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INLEDNING.

De stindigt okade svarigheterna att erhilla
fodoimnen manar en och var att tinka pa
framtiden. Vi maste till det yttersta utnyttja
och tillvarataga de mdjligheter, som finnas.
Intet av det som viixer i skog och mark och
tridgardar far forfaras. Dessvirre hinder det
alltfor ofta att de bar och frukter, som naturen
givmilt skiinker oss, ej komma till sin fulla
riitt, utan fordirvas genom vanskétsel och lik-
nojdhet.

| denna lilla bok har den fragan déirfor
behandlats hur vi skola draga mesta mojliga
nytta av vara rot- och gronsaker samt huru
de bist skola forvaras for vintern.

Hiar har en klok och forutseende hus-
moder ett rikt tillfille att géra en stor insats
och hon kan gora mycket till att den stundande
vintern kan motas med lugn och tillférsikt.
Om denna lilla bok kunde bidraga till att in-
tresset for tridgdrdsalstrens tillgodogdrande
tkades, vore den icke skriven forgives.

For overskadlighetens skull och pa grund
av det begriinsade utrymmet dr framstillningen
gjord i stora drag. Jag hoppas i alla fall
att den skall fylla sitt @ndamal. Alla recept
och anvisningar éiro avfattade med hinsyn till
nu radande tryckta forhallanden.







De vanligaste rot: och gron-
sakerna, deras forvaring
och anvindning.

Blomkdl. FEtt av vara finaste och mest
omtyckta tridgardsalster. Mycket anvindbar
till soppa och stuvningar, som gronritt, kokt i
svag saltlosning och serverad med rort smor
samt i puddingar och gratiner. Blomkal #r
besvirlig att forvara i firskt tillstaind. Ett
par dagar kunna dock de avskurna blomkals-
huvudena halla sig friska, ifall de lidggas &
killargolvet. Om de inliggas i en pase av
glest tyg, kunna de upphingas i killartaket
och halla sig friska ett par veckor. Icke ut-
vuxen blomkal kan pa hosten med stor fordel
intagas med hela jordklimpen samt stuvas in
sida vid sida i en killare. Den viixer och ut-
vecklas samt kan hallas frisk till framemot
julen. Blomkal kan inliggas & glas, saltas
och torkas.

Bondbonor. De spiada frona 1 baljorna
anvindas i stuvningar och soppor tillsammans
med mordtter. Bonorna idro synnerligen rika
pa néring, framfor allt dggviteimnen. De kon-
serveras for vintern medelst inliggning & glas
eller torkning.

Groma bonor. Vid bonornas avplockning
franskiljas genast alla skadade och anfritta
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baljor, sd att ej de friska bonorna bli. an-
gripna. De skadade bonorna bora ej helt kas-
seras, utan kunna de friska delarna anvindas
som skdrbonor. Haricot verts och vaxbdnor
héra avtagas som helt spida. Ha de blivit for-
vuxna dr det mera lonande att spara dem ftill
fro, en odling som f. n. dr mycket lonande.
Grova bonor kunna dven anvidndas som skér-
bonor eller kokas och malas till bonfirs. Grona
bonor serveras kokta i svag saltlosning med
eller utan smor eller sonderskurna och stu-
vade. I det senare fallet utgora de en mycket
nirande foda. Bonor bora konserveras i stor
utstrickning. Enklaste sittet dr att ligga ned
dem i en: kruka wvarvtals med salt. Det éar
skont att pa vintern ha en stor kruka saltade
bonor i kiillaren. Inkokning pa glas och tork-
ning av bonor dr dven utmirkt.

Cikoria. Upptages sent pa hosten. Roten
kan forvaras frisk i stukor hela vintern. Rot-
terna torkas, rostas och malas samft anvindas
som kaffesurrogat.

Brysselkdl. Skordas sent pa hosten och
vintern. Forvaras i kiillare, men overgar snart
i forruttnelse eller vissnar, varfor den fordel-
aktigast inkokas & glas sa fort man pa sen-
hosten far glas lediga. Serveras till kott eller
som gronritt.

Grinkdl. Anses som den mest niringsrika
av alla kalsorter. Den kan sta ute hela vintern
och tal den skarpaste kyla. Den anvindes all-
miint forvilld och finhackad till soppa. Mindre
kint dr att bereda den stuvad som spenat, en
viitlsmakande ritt som mera allmint borde
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komma i bruk. Konservering ir overflodig, da
den, som forut sagts, kan halla sig frisk hela
aret om.

Gurkor. Missbildade gurkor avtagas forst
och anvindas genast som pressgurkor. Till
saltgurkor anvindas sma grona gurkor. Van-
liga slanggurkor avtagas fullt mogna, skéras
i skivor, inldggas som pressgurkor och inkokas
a glas. F. 0. lampa sig gurkor endast till
saltning och som sallatsgurkor. De kunna e]
linge forvaras firska.

Jordirtskockor.  Mycket ldckra rotsaker.
Upptagas sent pa hosten eller fa kvarstd 1
jorden till varen. De forvaras i sandlador i
kiilllaren eller inkokas a glas. Utmérkta i
soppor och puréer. Anvindas med fordel som
gronriitt, kokta 1 salt vatten samt serverade
med rort smor. Jordirtskockssoufflé ér en fin
och god mellanritt.

Krasse. TFirsk, gron krasse anviindes som
paligg & smorgasar eller hackad tillsammans
med kott och dgg. Krasse anvindes dessutom
som krydda och kan serveras som sallat med
dggsas. Krassedrivning dr mycket enkel och
den kan ske hela aret om i blomkruka i
boningsrum samt om sommaren ute i trid-
garden.

Krondrtskockor. Skordas om sommaren och
intill senhosten. Kunna avskurna forvaras en
tid i sval killare. Se de vissna ut, bora de
liggas 1 friskt vatten innan de kokas. Savil
hela kronidrtskockor som kronirtskocksbottnar
inliggas a glas.
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Kdlrabbi. En av vara bésta vintergron-
saker. Forvaras i stuka, men kan dven gom-
mas 1 sval, luftig kdllare. Den skalas, skires
i tdrningar eller skivor och serveras stuvad,
kokt i salt vatten, stekt eller fylld med nagon
svamp- eller kottstuvning samt gratinerad.

Kdlrdtter. Dessa rotsaker hora till de billiga
och mera stadiga vintergronsakerna. I synner-
het nér det dr ont om potatis dro kalrotterna
ett gott ersidttningsmedel. Man bor déarfor forse
sig med ett bra forrad kalrotter. Bést dr att
torvara dem 1 stuka. De halla sig dock &ven
bra i sval, frostfri kéllare. Kalrotterna bora
kokas ldnge. De kunna serveras enbart eller
tillsammans med morostter. De kunna beredas
till mos, stuvas, brynas samt serveras fyllda
eller 1 puddmgar

Linsdrter. Det mogna fr()(,t anvindes till
soppor, firser o. d.

Lik. Torkas vil och forvaras a vinden. Nér
kylan kommer overtickes den vil med tidningar
och sidckar. Charlottenlok haller sig bédst och
kan dédrfor sparas lingst. Lokens betydelse som
krydda till maten dr allmint kind. Stor 16k
kan #dven stekas hel eller fyllas. Lok kan med
fordel syltas.

Majrovor. For att de skola bli vilsmakande
bora de utvecklas raskt. Upptagas innan de bli
for stora, bli annars tridaktiga som férvuxna
ridisor. De anviindas pa samma sitt som kal-
rotter. Plantorna behdva endast hélften sa stor
plats som kalrotterna.
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Mangold eller bladbeta. Anvindes som
spenat medan bladen &dnnu &dro spidda. Stjil-
karna kunna anvindas som sparris eller stuvas
som blomkal. Mangold &r lattodlad, rikgivande
och hirdig. Blida hostar kunna bladen skérdas
in i december. For att skydda plantorna for
stark kyla overtickas de med granris.

Morgtter. Viardefulla rotsaker i hushillet.
De éro goda och néringsrika och borde dir-
for anvindas i langt storre utstrickning én vad
nu ér fallet. De utgéra en omtyckt omyiixling
i hushallet och borde fa sin givna plats bredvid
den envildigt harskande potatisen. Vid upp-
grivning av morétter franskiljas alla skadade
rotter, da de ej dro hallbara. Morotterna for-
varas 1 stukor eller i sandlador i kéllarna.
P& véren vilja mordtterna gérna ruttna, varfor
det dr skal i att ligga in de sista & tomda
konservglas. Morotternas mangsidiga anviind-
barhet bade som mos, marmelad och utdryg-
ningsmedel i sylt dr allmént kind och erkiind.
Finskurna morotter till soppor lata sig utmérkt
vil torkas.

Palsternackor. Anvindbara som sopprotter
samt ldmpa sig vdl att kokas och stekas
samt att beredas till mos. Av palsternackor
beredes en utmirkt falsk fiskfirs. De forvaras
i stukor eller i sandlador i kéllaren.

Potatis. Potatisens anvidndning och férvaring
ar sa allmint kidnd, att beskrivningen dédrover
kan anses Overflodig. Potatisen smakar dock
bist just som den dr upptagen ur stukorna.

Pumpor. Avplockas nidr de dro mogna, luf-
tas nagra dagar, insvepas i tidningspapper och
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forvaras 1 torr, sval kéllare. Pumporna ha
ingen sirskilt framtridande smak, varfor de vl
kryddas, ndr de skola anviéndas. De @ro an-
viindbara i stuvningar och sallater samt dro
utmirkta utdrygningsmedel 1 férser, pann-
kakor, krimer, lingonsylt m. m.

Pepparrot.  En vilsmakande krydda till
olika riitter. Den kan torkas och pulveriseras.
Firsk pepparrot forvaras i jordhogar. Vissnad
pepparrot ligges i vaften négra timmar, sa
blir den ater anvindbar.

Persilja. Omtyckt krydda till ménga ritter.
Persiljeroten anviindes som palsternackan. Per:
siljeplantor - inplanteras om hosten i krukor.
Persilja torkas och saltas dven for vinter-
behovet.

Purjolok. Upptages pa hosten och pulsas.
Blad och rotter avkortas och loken jordslas i
kallbdnk eller kéllare.

Réidisor. Anviindas fran tidigt pa varen till
sent pd hosten till smorgasmat. De dro dven
utmirkta i stuvningar och som sopprotter.

Riittikor. Skiras 1 tunna skivor, serveras
med salt till smorgasar. Kunna dven anrattas
som kalrotter.’

Rédbetor. Anviindas ofantligt mycket i de
flesta hem. De kunna liggas in i ittika och de
kunna stekas i skivor som biffar och serveras
med 16k. De kunna dven skiiras i tirningar och
blandas med firs samt beredas till biff, »hiff
4 la Lindstrom». Inlagda rédbetor halla sig ej
linge, varfor det ej dr skiil i att ligea in for
mycket pa en ging. Diremot halla sig fdrska
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rodbetor, om de forvaras i sandlador i torr,
sval kéllare.

Rodkdl. Forvaras som vitkdl. Serveras
med syrlig smak, brynt och kokt. Den syras
med sur vinbirssaft, citron eller sma &dpplen.
Liampar sig ej till konservering.

Sallat. Drives s& hastigt som mojligt. Vatt-
nas rikligt. Bor helst avtagas pd morgonen,
da den #r friskast. Sallat serveras till kott med
sallatsas. Grov sallat anviindes till firs eller
beredes till soppor och stuvningar som spenat.
Det lonar sig ej att konservera sallat.

Selleri ar ett virdefullt fodoimne och en vil-
smakande krydda. Den ér dirfor en av vara
bista sopprotter. Den kan anrittas pd manga
vis: stuvas, stekas, beredas till firs, torkas
och stotas till pulver. Kan som pulver ersitta
peppar i en hel del ritter. A vanlig selleri
anviindas rotknélarna i hushallet. A blekselleri
ir det diremot de grova bladstjilkarna
som komma till anvindning. Selleri kan for-
varas i fin sand hela vintern, nir den borjar
gro pa varen dr den dock otjéinlig som foda.
Selleri kan torkas, saltas eller inkokas. Inkok-
ningen sker limpligen lingre fram pd vintern,
nir en del glas anyo bliva lediga.

Sparris.  Sparrisen skordas medan top-
parna iiro ljusa. Sparris kan under en kort
tid forvaras i fuktig sand i sval killare. Kon-
serveras med fordel a glas. Avskridet skoljes
vill och anvindes till vixtbuljong.

Spenat hor skordas innan «den sitter fro. Den
serveras stuvad, i puré och gronsakssoppor
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samt i fdrser och puddingar. Kan med stor
fordel kokas in pa glas, saltas eller torkas.

Svamp. All slags édthar svamp insamlas,
rensas omedelbart, skoljes raskt, urkramas och
nedlidgges i en kastrull med litet salt, men
intet vatten. Svampen far sakta koka upp.
Den konserveras & glas i den bildade lagen.
Torkas och saltas dven med stor fordel. Svamp
dr anvindbar som ensamriitt, 1 olika saser

och stuvningar samt som garnering & stekt
fisk.

Syra. Bladen avtagas medan de iro spida.
Grova blad dro ej dtliga. Anvindes som spenaf.

Tomater. Littodlade och rikgivande. De bli
latt flickiga, men kan detta undvikas om de
kort fore mognaden Oversprutas med »Bor-
deavxvitska» (1 9o blastenssyra med kalk). En
mingd ritter kunna lagas av tomater, sisom
tomatbiff, tomatsoppor, tomatsds, fyllda to-
mater, tomatsallat m. m. Tomatpuré bor alltid
inkokas till vintern, da den &r utméirkt i
diverse anrittningar. Mogna tomater kunna
kokas in, men bli lidtt svampaktiga. Det ir
darfor bittre att skiira dem i skivor och steka
dem till biff, innan de konserveras.

Grona tomater beredas till sallat och mogna
tomater insaltas.

Vitkal, savojkdl och sockertoppskdl an-
vindas till soppa och stuvningar, dalmar o. d.
Savoj- och sockertoppskal kokas dven hela och
serveras till kott. Vitkal serveras i stukor eller
hopbindas parvis och upphingas i killartiket.
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- Flickig kil doppas i stark saltlake och upp-
hinges i sval, torr killare. Kal har stor bety-
delse 1 hushéllen, dd ddrav goda och nérande
ritter tillredas. Vitkal kan torkas eller inkokas
4 glas under vinterns lopp samt dven saltas.
Av vitkd]l beredes dven surkal.

Arter.  Avplockas alltid medan de é&ro
spida. Sas i flera omgidngar under somma-
ren. Grona irter konserveras medelst tork-
ning. De kunna dven med fordel inkokas eller
saltas. Av irtbaljorna beredes vixtbuljong.
Av mogna irter beredas soppor och stuvningar.




Krydduvdaxter.

Kryddvaxter.

Under en lang foljd av ar ha massor av
utlindska kryddor inforts i vart land for vart
dagliga bruk och vi ha blivit mer och mer
beroende dirav. Sedan importen pa grund
av kriget stoppat, har det emellertid blivit
stor brist pa kryddor och det ena efter det
andra tar slut hos handlarna.

Vi idro da tvungna att hjilpa oss fram
pa annat sitt. Som vil dr finnes det en hel
del kryddérter, som kunna odlas inom landet
och som kunna anviindas i stillet for de ut-
lindska. Vi maste didrfor odla dessa vixter
samt redan i ar insamla av dem som viixa vilt
eller i tridgardarna. Skulle vi hirigenom
kunna lira oss att siitta virde pa inhemska
vixter, vore ett sort mal vunnet.

Basilikért. Avtages nir de forsta blom-
morna hélla pa att sl& ut. Torkas, anviindes
som skarp krydda i extrakt, skarpsas m. m.
Pulveriserad anviindes den i kryddsill, blod-
pudding, leverpastejer o. d.

Dill. Dillkronorna avskiiras, lufttorkas ett
par timmar, anvindas i extrakt eller torkas och
sondersmulas till kryddor.

Dragon. Stjilkarna avskiras, nir vixterna
knoppas. Grova stjilkar avligsnas. Fina stjal-
kar och blad lufttorkas. Nir de kinnas halv-
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torra tagas de till kryddextrakf. De kunna
dven torkas firdiga, pulveriseras och forvaras
i bleckaskar till matkrydda.

Kummingrt. De spida bladen hackas och
anviindas i gronsoppor. De mogna frona an-
viindas som kryddor i matbréd m. m. Pulveri-
serad kummin anvindes i kil, érter och i
olika slags korv.

Koriander. Den friska orten har en frin,
obehaglig lukt. Genom torkning far frukten
en egendomlig arom. Anvindes 1 likorer, som
brodkrydda samt i diverse ritter.

Mejram. Vixten skordas just som blom-
morna slia ut. Sammanbindes i smd knippor,
som fa lufttorka. Anviindes i diverse ritter.

Pepparmynta  och  krusmynta.  Vixterna
skordas fore blomningen. Kryddorna ldggas
i ittika. Detta kryddextrakt anvéindes som
bordskrydda till en hel del ratter.

Krasse. Frukterna avplockas, saltas och
inliggas i dttika. Anviindas i stillet for kapris.
Pi samma sitt kunna fron av kabbelok och
omogna fliderbir anviindas.

Kirvel. Korveln skordas innan den gar i
blom. Kan torkas eller insaltas. Anvindes som
krydda 1 kalsoppa, niisselkal och diverse
andra ritter.




Inkokning pad glas.

Inkokning pa glas.

Manga husmodrar ha gjort den sorgliga
erfarenheten att konservering av gronsaker litt
misslyckas. Med stort besvir ha skona érter,
bonor och morotter konserverats och redan
i forvig har man njutit av hur hérligt de
skulle komma att smaka — och sa en vacker
dag har man upptickt, att alltsammans blivit
forddrvat. Detta har bidragit till att manga
forlorat lusten att gora om férsoket och pé
ménga hall rider den uppfattningen att gron-
saker skall man akta sig for att koka in pa
glas. De husmédrar, som misslyckats med sin
konservering, ha emellertid ej behandlat gron-
sakerna riktigt och ej heller ha de f6ljt goda,
beprovade foreskrifter.

Trots konservermgsfragans stora framsteg
under senare ar och trots de utmérkta meto-
der som finnas, #r det i alla fall en hel del
konservativt folk, som haller pa gamla for-
aldrade recept och foljer dem. Dess virre fore-
komma #ven en del dylika recept bade i nyare
kokbécker och i tidningsuppsatser, till stort
men for manga.

Foér den som har sidkra, palitliga recept
att ritta sig efter, ar det ingen konst att koka
in héllbara gronsaker, men naturligtvis kan
man ej behandla gronsaker pa samma sitt
som frukt. Likasd #dr det osdkrare att koka
in gronsaker mitt p4 sommaren #n under
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hosten och vintern. Vinterkonserveringen slar
sa gott som aldrig fel.

Vid inkokning av gronsaker anvinder man
sig uteslutande av inkokningsglas med glas-
lock och gummiring. Flaskor och korkar &dro i
allminhet ej tillforlitliga till gronsaker, dock
kan det lyckas med drter, svamp och vixthul-
jong.  Gummiringarna boéra vara nya till
gronsakskonservering. De gamla ringarna an-
vindas hellre till frukt och bdr om de &dnnu
aro brukbara. Glaslocken skola vara utan vank
och brist och glasets kant didr gummiringen
skall vila absolut torr och ren.

Gronsakerna skola fore konserveringen an-
sas och skoljas vdl samt skéras i ldmpliga
stycken, varom limnas nédrmare besked i de
sirskilda recepten. I allmiénhet forvillas de
forst i kokande vatten, som blivit tillsatt med
5 gram salt och 2—3 gram bikarbonat pr liter
vatten. Efter forvillningen avkylas de raskt
i kallt vatten. Denna procedur sker littare
genom att ligga gronsakerna i en sikt och forst
nedsinka denna i kokande vatten och sedan i
kallt vatten. Detta kallas for blanchering.

Gronsakerna fyllas & glasen till 3 em. frén
glasens kant. Glasen bora ej packas for fulla,
enir en del gronsaker sviilla under koknin-
gen.

“*Kokning av glasen foretages i regel tvd
ganger. Om ej inkokningsapparat finnes, pa-
siittas lockern med klimmor och glasen ned-

# ] Sverige foljas allmint de regler som &terfinnas i
Linds & Grens konserveringsbok, d. v. s. sterilisering en-
dast en ging, men under ling tid cirka 1'/: timme. Detta
forfaringssitt har provats i si manga ér, att det kan anses

fullt tillforlitligt.
Overs. anm,

2
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sittas i en stor gryta vil ompackade med
triull, trasor eller dylikt. Vattnet pafylles dér-
efter. Det bor g& nitt och jimnt 6ver glasen.
Efter steriliseringstidens slut upptagas glasen,
stillas & en hopviken handduk och fi sta
kvar pa stillningen, eller, diar sidan ej finnes,
med. klimmorna kvarsittande till dagen dérpa,
di de anyo steriliseras. Forst sedan glasen
efter andra steriliseringen svalnat, lossas fjid-
rarna eller kldmmorna.

Omsterilisering foretages, enir icke alla bak-
terierna vid forsta kokningen dodas,* utan
nagra oOvergd till sporer, som #ro betydligt
motstandskraftigare mot ogynnsamma betingel-
ser och dirfor kunna fortleva i ett slags vilo-
stadium. Nir normala forhallanden intrida,
utviixa sporerna hastigt till nya bakteier, som
dro mycket kiinsliga och darfor latt dodas vid
en pafoljande kokning.

A konservfabrikerna steriliseras glasen en-
dast en gang. Detta kommer sig didrav, att de
kokas i en lufttit behallare, didr det gar att
fa upp temperaturen till 110° Celsius. '

Blomkdl. Blomkédlen ansas, sonderdelas
eller inligges hel. Den forvilles 2 minufer i
kokande vatten. Vattnet tillséittes med salt och
bikarbonat. Glasen tillslutas och steriliseras
forsta gdngen 35 minuter, andra gangen 20
minuter. '

Blandade gromsaker. Arter, morotter, blom-
kal, bonor m. {fl. sorter forvéllas och in-

* For dodandet av bakterierna kréives namligen kokning
under mycket ling tid eller ocksi en temperatur av 110°
Celsius, som icke uppnds vid vanlig kokning.
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liggas som morotter. Gronsaker med skarp
smak, sasom selleri och purjolok, bora ej med-
tagas. De serveras som enbar gronritt med
rort smor eller i1 klar buljong.

Bonor. Savil haricot verts som vax- och skér-
bonor brukar man inkoka hela. Skola de an-
viindas till stuvningar, kunna de dock skéras.
Bonorna forvillas 3—6 minuter. Vattnet bor
tillsdttas med salt och bikarbonat. Hela bonor
stillas i glasen med stjilkarna uppat. Salt-
l6sningen pahilles och glasen steriliseras 1 60
minuter. Endast vaxbonorna fordra omsteri-
lisering. Den forsiggdr efter 24 timmar i 20
minuter.

Grislok. Griasloken skidres fint. 9 delar
lok blandas med 1 del salt. Far std 11
timme, kokas hastigt i helt litet vatten samt
fylles & vichyvattensflaskor och inkokas som
persilja.

Inlagda gurkor. Vil kryddade gurkor lag-
gas 4 glasen och overhillas med ittika, var-
efter glasen steriliseras 10 minuter vid 100°
Celsius.

Mangold, spenat och syra. Bladen befrias
frin grova skaft och vissna delar, forvillas
i helt litet vatten. Som vanligt tillsdttes
detta med salt och bikarbonat. Nér spenaten
kiinnes, mjuk, fylles den & glasen samt hop-
skakas. Saltlosning pahilles och glasen sterili-
seras forsta gingen 45 minuter, andra gingen
25 minuter. Syra steriliseras endast en géng

under 60 minuter.
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Mordtter och persiljerétier.  Spida mo-
rotter skrapas, sonderdelas och forviillas i
vatten, tillsatt med salt och bikarbonat. De
liggas a glasen, som fyllas med saltlosning och
steriliseras forsta gdngen i 45 minuter, andra
gangen i 20 minuter.

Persiljerdtter konserveras pa samma sétt,
men steriliseras endast en ging.

Persilja. Persiljan hackas fint, uppkokas
hastigt i saltat vatten. Plockas pa vichy-
vattensflaskor, vilka genast tillslutas. Efter
1 dygn steriliseras de 1 timme.

Purjolok. Purjoldken putsas, en del blad
och rotter avskiiras. Lokarna forvillas 3—5
minuter, avkylas i kallt vatten och plockas
a glasen, som steriliseras 30—40 minuter.

Selleri. Knélarna skrapas, skiiras i skivor
och nedliggas genast i saltvatten. De pac-
kas a glas, 6verhiillas med saltlosning och ste-
riliseras forsta gdngen i 45 minuter, andra
gangen i 25 minuter. ;

Sparris.  Nyskordad sparris skrapas eller
skalas med en vass kniv, avskires 1 e¢m. kor-
tare dn glasen. Forviilles i vatten, vari upp-
18sts salt och bikarbonat, avkyles och plockas
Litt tillsammans & glasen med knopparna nedat.
Saltlag pafylles och glasen steriliseras férsta

gangen 45 minuter och andra gingen 20 mi-
nuter.

Svamp. Svampen rensas, skoljes (ej cham-
pinjoner), forvilles 3 minuter i svagt saltad
dttikslosning, ligges 4 glasen, som fyllas




21 Inkokning pa glas.

med saltlag och steriliseras forsta gangen 35
minuter, andra gangen 20 minuter.

Tomater. Mogna tomater rensas, och ett
kors uppskires dir stjilken suttit. De plockas
a glasen, som fyllas med saltlosning och ste-
riliseras 15 minuter.

Arter. Arterna spritas, forvillas 2—5 mi-
nuter, avkylas och plockas a glasen. De kunna
fyllas till 3 cm. fran kanten. Saltlagen pi-
fylles och glasen kokas forsta gangen uti 45
minuter, andra gangen uti 15 minuter.

Arterna kunna dven plockas torra & glasen.
De bora d& vara plockade i torr viderlek. Varje
liter éirter blandas med en tesked salt. Glasen
steriliseras forsta gangen uti 30 minuter, andra
gangen dven 30 minuter.

Vinterinkokning. Det dr en kind sak, att
de flesta rotsaker frampa eftervintern borja
bli diliga. En del gro och en del ruttna och
vissna bort. Véren ér en vansklig tid for hus-
modrarna. Gron- och rotsaker bora konserveras
medan tid dr. Vid den tiden brukar det ocksd
vara riklig tillging pa tomma glas. Man kokar
alltsd in av de vinterforvarade rotsakerna eller,
om de iéro slut, inkdpas nya forrad pa torget,
sasom selleri, mordtter, persiljerdtter, palster-
nackor, purjolok, kélrétter och vitkdl. Denna
inkokning dr alitid littare att lyckas med #n
sommarkonservering. Konserveringen kan ske
de dagar d& spisen ir uppviarmd for bakning.
En sterilisering ir tillriicklig. IFrinsett denna
littnad i konserveringen bora andra regler
noggrant iakttagas.
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Rotsakernas forvaring.

Ett gammalt och beprovat sitt ar att forvara
rotsakerna i1 s. k. stukor.

Stukan bor ligga hogt och torrt. Stukans
bredd bor vara cirka 1 meter, men den hor e]
giirna grivas djupare dn 10 ecm. Grives den
djupare, intringer 1 regel vatten. Bottnen
tillstampas vil. Knoélar och rotter som skola
nedliggas bora vara torra. De travas i en hog
som tillspetsas uppat. De overtickas forst med
16v och halm och sedan jord. Jordlagret bor
vara minst 25 cm. tjockt. Runt om stukan
grives ett dike som kan upptaga vattnet som
framkommer. Nér frosten intrédder tickas stu-
korna ytterligare med 16v, halm o. d., en och
annan skovel jord pakastas ytterligare.

En hel del triadgardsalster vill man gérna
forvara med bade rotter och blad, sasom
persilja, purjolok och selleri. De nedlidggas ien
grop eller stack, som ligger si hogt, att vatten
ej kan intringa i den, eniir rotsakerna di
ruttna. Gropen gores 1—115 meter bred och
cirka 40 em. djup. Lingden a gropen beriknas
allt efter rotternas midngd. Den uppgrivda jor-
den ligges i en ring runt omkring gropen. Rot-
terna ansas, savil rotter som blad avtagas delvis
och de stillas tatt intill varandra i gropens
botten. Nir frosten intrider, tidckes gropen
med spjilor, och hirover liggas granris och
halm. I tovider avtages detta sa mycket, att
ljus och luft kan intrédnga till viixterna.,
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Mindre forrad forvaras naturligtvis i kél-
laren.

Kdlrotterna #ro ganska oomma och kunna
liggas i en hog pa golvet eller i en tralada.

Morotter, selleri, palsternackor och jord-
artskockor forvaras, var sort for sig, i olika
lador. De blandas och tickas med fin sand
eiler torvmull.

Av stor vikt dr naturligtvis att rotsakerna
pa hosten inliggas 1 vil rengjord och luftad
killare, som bor vara fri frdn rattor och
siker mot frost. Medeltemperaturen hor
ej girna - varken Over- eller understiga

5° Celcius. Killaren bor vara forsedd
med dubbla dérrar med en liten killar-
svale emellan, varvid alltid bor ihdgkommas,
att den ena dorren stinges, innan den andra
oppnas. Till de allra flesta kéllare finnag luft-
hal och ventiler. Under hosten hallas dessa
oppna for killarens vidring, men s& fort fros-
ten kommer, tilltippas de vil
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Véixtbulj ong.

P& hosten dr det i allménhet riklig tillging
pa sopprotter och gronsaker, som limpa sig till
soppor. Nir de skordas, blir det alltid en del
smaplantor, som slingas bort, fastin de mycket
vil skulle kunna duga till viixtbuljong. In-
kokt viixtbuljong finnes det alltid god avsitt-
ning foér. Den limpar sig utmirkt till gron-
soppor, séaser, potatissallat o. d. och ir langt
bittre dn de i handeln forekommande buljongs-
tirningarna eller surrogaten. Vixtbuljong bor
saltas mer #n inkokta gronsaker. Den haller
sig béttre hidrigenom och som den i alla hiin-
delser skall brukas som tillsats gor det ingen-
ting att den smakar litet starkt. Man kan
i stéllet lata bli att salta soppan eller sisen.
Inkokningen sker lampligen i vichyvattens-
flaskor, som #ro férsedda med gummiring och
kunna hermetiskt tillslutas. Det blir ofta en
lagom sats till ett hushall och buljongen haller
sig ej linge sedan man oppnat flaskan, varfor
det dr limpligt anvinda allt innehallet pa en
gdng. Vanliga buteljer kunna #dven anvindas,
om de omedelbart korkas och lackas.

Vanlig wvixtbuljong. Selleri, persilje- och
palsternacksrotter skrapas och skiras i sma-
bitar, hela purjolokar skiras itu och medtagas.
Man tager dubbelt s4 mycket selleri som de
andra vixterna tillsammans.  Alltsammans
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kokas mjukt i helt litet vatten. Vattnet fran-
silas och kokas med en stor knippa persilja
och fina selleriblad. Rotterna passeras under
tiden. Nir bladen av selleri och persilja
blivit mjuka, passeras de likasa. Alltsammans
blandas, far ett uppkok, saltas och hélles varmt
& sterila vichyvattensflaskor som omedelbart
tillslutas. Efter 24 timmar steriliseras de 60
minuter vid 100° Celsius.

Gron vixtbuljong. Fina blad av spenat och
mangold, maskrosor eller molla samt spida
blad av sockerbetor forvillas i vatten som
blivit tillsatt med salt och bikarbonat. Bladen
sverspolas med kallt vatten och pasiittas dnyo
over elden. Nir de mjuknat passeras de genom
harsikt. Kokas dnyo, saltas om sa dr behovligt.
Skarp saltsmak skadar ej. Spadet hilles dér-
efter & vichyvattensflaskor eller inkokningsglas.
Dessa tillslutas, fa std ett dygn och steriliseras
sedan 60 minuter vid 100° Celsius.

Vixtbuljong av drtbaljor. Friska, saftiga art-
baljor kokas mjuka 1 salt vatten med en
knippa persilja, passeras och spidas med ko-
kande vatten om spadet blir for tjockt. Spadet
saltas och fylles & sterila vichyvattenstlaskor.
De tillslutas genast, fa std 24 timmar och
steriliseras sedan i 60 minuter vid 100° Celsius.

Tomatpuré. Mogna tomater skiras i skivor
och dverstros med 20 gram salt och 20 gram
socker pr kg. tomater. Efter ett dygn kokas
tomaterna i den bildade lagen, passeras och
hopkokas vil. Purén hilles kokhet & flaskor,
som omedelbart korkas och lackas.
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Tomatpuré med 15k. Overmogna och fliackiga
tomater kunna anviindas blott de skadade de-
larna bortskiras. Tomaterna skidras i bitar
och overstros med fint salt. Sedan tillsattes
varje 1/, kg. tomater med en matsked finhackad
rodlok och en matsked finhackad purjoldk.
Tomaterna och loken kokas mjuka i saltat
vatten, passeras och fa ett uppkok. Purén fylles
4 sterila vichyvattensﬂaskdr, som tillslutas, fa
std 1 dygn och steriliseras sedan 30 minuter
vid 100° Celsius.

Liokextrakt. Hirtill kan anvindas all slags
16k oberoende av storlek och kvalitet. Loken
skalas, skires i skivor och kokas i helt litet
vatten under flitig omréring. Under 15 minuter
kokas de utan lock, si att svavlet i l6karna kan
avdunsta. Direfter ligges lock pé grytan. Nar
lokarna kokat vil sonder passeras de, fd ett
uppkok och avsmakas med salt, varpa purén
fylles & sterila vichyvattensflaskor, som ome-
delbart tillslutas. Efter 24 timmar steriliseras
flaskorna 60 minuter vid 100° Celsius. Detta
l6kextrakt dr utmirkt 1 saser, tomatsoppor,
potatissallat m. m.

Swvampextrakt.  All @tlig svamp rensas,
skoljes, overstros med salt samt kokas mjuk
i saltat vatten. Massan passeras, uppkokas
dnyo och fylles & vichyvattensflaskor, som
omedelbart tillslutas. De f& std 1 dygn och
steriliseras sedan 11 timme vid 100° Celsius.

Klar tomatbuljong. Vil mogna tomater
skdras mitt itu, saltas samt pasittas 1 sé
mycket vatten, att det stdr vil over dem. Nir
de kokat upp drages grytan fran elden. Efter
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on stund sittes grytan anyo over elden och
innehallet far koka upp. Massan hilles i
saftpase och far sjalvrinna. Den erhéllna
saften upphettas till kokpunkten, saltas och
fylles & sterila vichyvattensflaskor. Efter 24 °
timmar steriliseras flaskorna i 45 minuter vid
100° Celsius. Denna buljong ar utmérkt 1

saser och serveras med fordel som klar buljong.

Klar sparrisbuljong. Hirtill tagas avfalls-
sparris, skal och bitar, som blivit &over vid
inkokning. De rensas, skoljas, urkokas vil 1
saltat vatten och behandlas f. 6. som tomat-
buljongen, utom att flaskorna behova sterili-
seras 11/ timme.

Blomkdlspuré. Mindre vacker blomkal son-
derdelas, skoljes och sonderkokas 1 helt litet
vatten. Massan passeras, uppkokas, saltas och
tommes A& 1/ literglas, som steriliseras 60
minuter vid 100° Celsius. ' Purén tillsattes
sodan med kokande vatten ndr den skall ser-
veras. 2 #aggulor och litet gridde vispas 1
soppskalen, och den heta soppan ditslas under
kraftig vispning. Serveras med rostade brod-
skivor med eller utan ost och smor.
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Torkning av gronsaker.

Den konserveringsmetod, som under nuva-
rande forhallanden har den storsta betydelsen,
ir givetvis torkningen. Efter riktig behand-
ling éir den erhillna varan lika niringsrik och
viilsmakande som den firska. Dessutom ér den
mycket formanlig, dirfor att hur sma eller
hur stora partier som helst kunna tillvaratagas
at gangen.

Att grona viixter genom torkning bliva hall-
bara #r en urgammal erfarenhet. Sedan
urminnes tid har det brukats att torka det
groma griset i solen till vinterfoder at djuren.
Pa samma séitt har man i gamla tider brukat
torka kryddvixter for vinterbehovet sisom dill,
maldrt, timjan och mejram. Gronsaker kunna
dock limpligen ej torkas som ho, endr de
genom sol- och lufttorkning bliva sega och
bruna. Om man vill behélla den grona firgen
och den fina smaken bor torkningen forsigga -
raskt vid stark virme samt gronsakerna genom
forbehandling goras oemottagliga for hobak-
terier. Gronsakerna forvillas fore forkningen
i kokande vatten under liingre eller kortare tid.
Till tva liter vatten tages b gram salt och
2 a 3 gram bikarbonat. De overspolas dir-
. efter med kallt vatten, varefter de uppliggas
att avrinna och insittas till torkning. Génom
denna forbehandling bibehalles gronsakernas
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friska grona firg, och ingen som helst hosmak
formirkes.

Torkningen forsiggar i torkapparaten eller
i bakugnen. For torkning i ugnen anskaffas
nigra torkollor; cirka 3 cm. hoga ramar, in-
viindigt beklidda med galvaniserad plat. Den
mellersta ollan instilles p& nagra triribbor.
Viirmen regleras medelst jaimn och svag eld-
ning och med mer eller mindre tillsluten ugns-
lucka. Den bor aldrig vara riktigt tillsluten,
enir angan da ej kan draga ut.

Alla édtbara viixter, blad och stjilkar limpa
sig for torkning. For grona drter dr det den
bista konserveringsmetoden. Rotkndlar och
rotter kunna dven med fordel torkas, men som
detta kriiver lang tid béra de hellre kokas in.
Nir brinslet dr dyrt, ir man ju nodsakad att
iven spara ddrpd, och dirfor hellre torka
sidana tridgardsalster, som fordra kortare
torkningstid. I allméinhet bor man dock tinka
pé, att ha torkning i ugnen samtidigt som man
har langkok pa spisen. De torkade gronsakerna
forvaras i pappaskar eller bleckburkar, som
forvaras a torr plats.

Blomkdl. Den rensade blomkalen delas 1
klyftor, forvilles, utbredes & torkollor och
torkas raskt vid hog temperatur.

Bondbénor. Limpa sig vil for torkning. De
spritas, sorteras och forvillas. De grova bo-
nornz skalas. Torkas vid 80—60° Celsius.

Gréna bonor. Bonorna snoppas och forvillas
3_10 minuter i vatten, som tillsatts med salt
och bikarbonat. Spida bonor torkas hela.
Sterre bonor skiras i bitar. Omedelbart efter

e
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°

forvillningen utbredas bonorna & torkollorna
och torkas vid 80-—60° Celsius.

Kryddor. Avskurna kvistar av mejram, tim-
jam, dragon m. fl. sammanbindas i knippor och
upphingas a luftig vind att torka. De kryddor,
som skola pulveriseras, inldggas i ugnen att
torka. De fa kvarligga Over natten 1 ugnen,
pulveriseras samt forvaras i bleckburkar.

Pulveriseringavkryddorna. Si fort
bladen blivit riktigt torra, kunna de latt pulve-
riseras. De gnidas mellan hédnderna samt
siktas genom en grov sikt. Svéarare dr det
att pulverisera rotter och rotknolar a krydd-
vixter, sa att de bliva lika bra som utlindska
kryddor. Torkad selleri gar latt att pulverisera.

Moritter. Rotterna skrapas, skidras i tunna
~ skivor, forvillas 5—10 minuter i vatten, som
tillsatts med salt och bikarbonat. De upp-
liggas a ollor och torkas vid 60—70° Celsius
1 3 timmar.

Pepparrot.  Pepparrot skrapas, skires i
tunna skivor, forvilles i ittika och torkas vid
lagom virme. Den torkade pepparroten stotes
till pulver, som forvaras i bleckdosor.

Spenat. Spenaten befrias fran stjilkarna och
torkas litt utan forvillning vid 70—60° Celsius.

Selleripulver. Selleriknolar eller andra rot-
knolar eller rotter, som skola torkas, fa aldrig
ligga 1 vatten, enédr de dirigenom forlora sin
smak. De borstas rena med en rothorste,
skoljas raskt i litet vatten, skalas, skédras i
tunna skivor och utbredas a torkollor samt
torkas vid lagom stark virme. Sa fort skivorna
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blivit torra skiiras de sonder i sma tdrningar
och eftertorkas innan de pulveriseras.

Svamp. All slags étligsvamp rensas, skires i
bitar och torkas i ugnen tills bitarna kénnas
harda. De stotas till pulver, som hor forvaras
torrt, endr det annars forfares.

Vitkdl, savojkdl, rddkdl eller gronkdl be-
frias fran grova stjilkar samt sonderskires
fint. De forvillas 5—10 minuter i litet
vatten, som blivit tillsatt med salt och bikar-
bonat. Rodkalen forvilles bidst i hilften vat-
ten och hilften ittika. Brysselkil torkas hel.
Temperatur 80—60° Celsius.

Arter. Krterna spritas och forvillas ivatten,
som blivit tillsatt med salt och bikarbonat.
Utbredas & torkollorna och torkas vid 75—60°
Celsius. Den som har en het, solig vind, kan
torka drterna dir och ernd ett lyckat resultat,
fastin det gar langsammare én vid torkning i
ugnen.

Cikoria. Rotterna tvittas fort rena samt fa
sodan lufttorka. Nir de ej lingre kiinnas vita,
delas de i 4—8 strimlor och skédras i bitar,
utbredas & torkollor och torkas firdiga i ugnen.
De fi ej torkas s& hart, att de forlora sin vita
farg.

e g
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Insaltning av gronsaker.

Insaltning av gronsaker ir en pilitlig och
litt utford konservering. Det #dr en metod,
som husmodrarna sirskilt under nu radande
forhallanden borde begagna sig av i den allra
storsta utstrickning, dirfor att genom insalt-
ning kan en stor mingd fédodmnen med ringa
besvir och omkostnader foérvaras. Visserligen
forsvinner en del av niringsviirdet genom salt-
ningen, men salta drter och gréna bonor iro
i alla fall utmirkta fodoimnen, och nir man
under nuvarande tryckta forhillanden inte kan
komma ut med dyrbarare konserveringsmetoder
bor man i stor utstrickning tillgripa saltnings-
metoden, sa att inga som helst av vara fodo-
dmnen ga forlorade.

Ju spidare och finare gronsakerna iro, desto
mera gir néringsvirdet forlorat vid saltningen.
Dérfor dr det bast att koka in de spida gron-
sakerna pa glas samt salta in de grovre. I
for fint sonderskurna gronsaker minskas ni-
ringsvirdet mera in om de nedliggas hela.
Det dr dock nodvindigt att skiira sonder t. ex.
kil sd mycket, att det konserverande saltet
tringer igenom. Skidrbonor kunna saltas hela,
men om de #dro mycket grova, bora de helst
sonderbrytas i tva eller tre delar, annars bliva
de trdaktiga och svira att skiira, nir de skola
anrittas. -

Till saltning anvindas krukor eller triibyttor.
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Alla krukor tala dock ej saltet, utan frita
sonder. De bruna stenkérlen édro dock ldmp-
liga. Gronsakerna nedldggas varvtals med salt
emellan varje varv. De packas hart tillsam-
mans. Ifall saltlake ej snart bildas, bor sadan
beredas, och nédr den svalnat slas den oOver
gronsakerna. Gronsakerna nedpressas i laken
medelst ett tridlock, en tallrik el. dyl., som gar
ner ikérlet och som halles nere med entyngd.
Synes lagen moglig eller grumlig bor den av-
hillas, skummas, kokas med mera salt, fa
kallna samt hillas 6ver gronsakerna.

Alla saltade gronsaker urvattnas vil under
minst ett dygn. Vattnet bytes flera ganger.
Ljumt vatten drar ur séltan bittre &n kallt
vatten.

Saltning av bonor. Skdrbonor, brytbonor
och vaxbonor saltas hela om de &dro spida.
Grova skirbonor skdras fint, varemot grova
vaxbonor #dro obrukbara som fédodmne och
hellre fa sitta kvar pd stinden for att sedan
tagas till utside.

Bénorna snoppas och skoljas samt fa avrinna
innan de nedpackas sa titt som mojligt varvtals
med salt. Oversta lagret salt. Ett lock med
tyngder ligges pd bonorna for att hélla dem
nere i laken.

Blomkdl. Kéilen putsas och sonderdelas i
bitar. Den forviilles, avkyles och far avrinna.
Nedligges direfter i stark saltlake. 1 kg. salt
till 1 liter vatten. Laken bor sti over blom-
kalen.

Sockertoppskdl. Kalen sénd‘érskéres, over-
stros med fint salt och nedpackas i en bytta.
Stark saltlake hilles 6ver den.

3
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Soppritter. Sma persiljerétter skrapas och
skiiras 1 bitar samt nedldggas varvvis i salt
tillika med sonderdelad purjolok och spidda
selleriblad. Ett tjockt lager salt dverst samt
en press, som trycker ned sopprétterna. Innan
de skola anvindas, bora de skdljas och urlakas.

Gréaslok. Grisloken skiires fint, blandas med
en riklig mingd salt och nedpackas i glas-
burkar och krukor. De 6verbindas med perga-
mentpapper.

Pressgurkor. Vackra, grona gurkor tvittas
och skiras i tunna skivor samt blandas med
salt och nedliggas i krukor eller glasburkar.
Efter 24 timmar franhilles lagen och kokas 1
20 minuter med mera salt. Nir lagen svalnat,
hiilles den over gurkorna, som sedan belﬁ,ggas
. med press.

Tomater. Vackra, mogna tomater nedldggas
i en kruka och overhillas med en lag, besta-
ende av 1 kg. salt och 3 liter vatten. Om
lagen moglar, bor den fransilas samt tomaterna
skoljas och nedldggas i en annan burk. Lagen
kokas med mera salt. Nir den svalnat hilles
den 6ver tomaterna.

Spenat. Spenaten forvilles, kramas till bol-
lar och mnedldgges i grovt salt. Frisk spenat
nedligges varvtals med salt i glasburkar.
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Sallater m. m.

Sallat pa gronsaker &ar icke mycket vird
som niringsmedel, men dédremot ovérderlig som
krydda till maten samt svir att avvara. Alla
sitta vi stort virde pa véra saltgurkor och
pickles, syltade gurkor och tomater. Vid denna
konservering har man den stora fordelen i
sockerbristtider, att man kan inskrédnka socker-
tillsatsen i de vanliga recepten nistan hur
mycket som helst utan att inldggningen tar
skada, emedan det dr éttikan och icke sockret
som hir dr konserveringsmedlet.

Ingenting kan heller hindra en ifran att
gora endast sura inléiggningar. Skulle socker-
tillgingen okas kan man, om sa onskas, senare
tillsitta socker. Lagen fransilas, socker till-
sittes, den far ett uppkok och hilles varm over
inldggningen. Storsta sockerbesparingen bor
givetvis vara att endast sota helt litet i lagen
samt hirvid alltid anvinda av den lag, som
blivit sotad. Den méste dock uppkokas for
varje gang, d& &ven mera socker tillséttes.
Beredas sallaterna frén borjan sura, bora de
ej kokas alldeles firdiga. Sockerlosningen pa-
hilles nimligen kokande het och hirigenom
kunna grénsakerna bliva for mjuka.

Gronsakerna bora alltid skiras itu pd tviren,
s& att kryddorna litt kunna tringa in i dem.
For gurkor dr detta e] nodvindigt.
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Blott ett fatal recept & sallater limmas hir
nedan. Endast nagra sdrskilt billiga och bra
dyrtidsrecept ha medtagits. Ovriga sallater till-
lagas efter kokbockernas anvisningar.

Slanggurkor. Stora, mogna gurkor skalas.
Om de édro bittra i smaken, kasseras de. En
skiva avskidres intill stjilken och avsmakas.
Beskheten kidnnes forst intill stjilken; ibland
behover endast en del av gurkan skiras bort.
Gurkan skires mitt itu efter lingden, ur-
skrapas samt ingnides med salt. Efter 24 tim-
mar liggas gurkhalvorna i en sikt, vattnet ur-
pressas forsiktigt och gurkorna nedliggas i en
kruka varvtals med salt. Attika eller utspidd
dttiksyra pahilles direfter och gurkorna ned-
tryckas med en press ilagen. Under de for-
sta méanaderna tillses, att lagen ej moglar.
Skulle sa ske fransilas lagen, mera ittika
tillsdttes, lagen kokas, far svalna samt slis
anyo oOver gurkorna. Allt eftersom gurkorna
behovas urvattnas de i 12 timmar och kokas
dérefter med socker och kryddor. En del av
attikslagen kan hirvid anviindas.

Peppargurkor. Sma grona gurkor forvillas
hastigt 1 vatten, som blivit tillsatt med bikar-
bonat och salt, 6verspolas med kallt vatten
~samt nedldggas i saltlake (14 kg. salt till 1 liter
vatten). Efter 3 dygn upptagas de och ned-
laggas i en kruka med vitpeppar och spansk
peppar. Gurkorna overhillas med kokt kall
attika, tillsatt med kryddextrakt. Efter 4 dygn
fransilas lagen, hopkokas, far svalna samt slds
‘Anyo over gurkorna. Lagen bor st over gur-
korna. En tallrik ldgges 6ver gurkorna for att
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de skola halla sig nere i lagen. Krukan over-
bindes och férvaras svalt.

Pumpor. Det dr ej stor idé att koka in
pumpor utan socker och senare sota dem.
Pumporna hélla sig nidmligen friska lingt in
pa vintern och syltas dirfor limpligast allt
eftersom de behovas. De kunna tillagas som
olika slags gurkor och kunna kokas med
socker och kryddor sésom ingefdra. De kunna
dven kokas till krimer och soppor med rod
vinbérssaft. ‘

Griona tomater. Det grova skinnet intill
stjilken avligsnas forsiktigt. De skiras mitt
itu, forvillas och nedliggas i en kruka varv-
tals med salt. Efter 24 timmar upptagas de,
skoljas och fa avrinna, nedliggas ater ikrukan
och 6verhiillas med kokande ittika, som bli-
vit tillsatt med kryddextrakt och spansk pep-
par, varefter krukan Overbindes. Efter 8
dagar fransilas lagen, uppkokas, far svalna
samt hiilles 6ver tomaterna. En tid innan to-
materna skola anviindas fransilas lagen och
tillsittes med socker (200—300 gram socker
pr liter lag). Om sa onskas tillsidttes dven mera
kryddextrakt. Lagen kokas och hilles varm
over tomaterna.

Krassefrin. Utvuxna, men omogna krasse-
frén rensas och blandas med litet salt. De
kokas upp i litet ittika, som helst bor vara
tillsatt med 1 matsked socker pr 1y liter attika.
Nir frona mjuknat, plockas de pa lampliga
smi flaskor sdsom sojaflaskor, senapsburkar
e. dyl. samt korkas vél. Anvindas 1 stéllet
for kapris. Smaken paminner om pepparrot,
men #r -mildare. '
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Kryddextrakt. En flaska fylles till 5 cm. frin
halsen med olika slag av kryddor, sidsom ski-
vor av pepparrot och 16k, dillkronor, moget fro
av gul senap, krasse samt spdda blad av mejram
dragon m. fl. En kapsel spansk peppar ger
dven god smak. Flaskan fylles med ittika,
som uppvarmes till 70° Celsius. Den korkas och
far sta 1 3 veckor. Attikan fransilas och hilles
pa smaflaskor, som korkas och lackas. Vid
sallatsberedning dr det utmirkt att tillsdtta
denna kryddattika. Smaken blir jimnare for-
delad 4n om den gamla metoden med krydda
direkt i sallaten tillimpas. De urlakade krydd-
vixterna kunna &dven blandas i en del sal-
later.

Morotssirap. Friska, mogna mordtter kun-
na med fordel anvindas till sirap, marmelad
och konfekt. Hilften mordtter och hilften
dpplen rivas a emaljerat rivjirn. Massan over-
tickes samt stdlles 1 dygn i sval killare.
Saften urpressas pa en birpress eller urvri-
des genom saftpase. Den urpressade saften
hopkokas starkt. Sirapen fylles & sterila
flaskor, som korkas och lackas.

Morotsmarmelad. Mordtterna skrapas och
kokas mjuka i vatten. De malas pd kott-
kvarnen samt blandas med 450 gram socker
per kg. mos. Sur krusbdrs- eller rabarbersaft
tillséittes, cirka 2 dl. till varje kg. mos. Moset
kokas vil, smakséttes ytterligare, om si ons-
kas, med citronskal. Marmeladen forvaras i
vanliga syltburkar. !

- Morotskonfekt. Kokta mordtter malas pa
kottkvarnen och hopkokas med 400 gram
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melissocker pr 1» kg. mos samt rivet citronskal
och citronsyra. Nir moset dr segt och tjockt,
avsvalas det litet, formas som korsbiar med
smé stjilkar eller som kulor. De torkas i svag
ugnsviarme.

Surkél. Ehuru surkilen, den vélkdnda
tyska »Sauerkraut», ej kan hénforas till salla-
ter, kan den dock anféras har. Surkal éar
ott slags jasningsprodukt, som frambringas
genom tillsats av mjolksyra till vitkélen. Ge-
nom denna bakteriebehandling blir vitkdlen
milt syrlig och pd samma géng héllbar.

Den kil som skall anvindas far ej vara
seg. Kilen skiires i langa, fina strimlor och
nedligges i en tunna med v kg. salt till 10
kg. kil. Kummin och enbir stétas och blandas
med en mjolksyrebakteriekultur, vilken till-
redes pa foljande sidtt: i liter vatten, 1 mat-
sked honung, 1 matsked salt och 1 matsked
kirnmjolk blandas; blandningen far st 1 dygn,
varefter den tommes over kalen. Ett trisall
ligges over kilen under jisningstiden. Efter 3
veckor ar den klar och syrlig, skummas, 6ver-
hilles med saltlake och sammanpressas med
lock och tyngd. Den bor forvaras svalt. Jas-
ningen sker bist i storre kdrl, sasom tunnor
eller mycket stora krukor och kriver en tem-
peratur av 15° Celsius om den skall lyckas
vil. Under sjilva vintern kan dérfor sur-
kilen ej girna beredas. Saltgurkor och bonor
kunna inliggas pa samma sétt.
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Gronsaker i dagligt bruk.

Savitt det dr mojligt, béra gronsakerna
anvéndas, nir de dro nyplockade. Ha de blivit
halvvissna ha de mist en del av sin fina
smak och kinnas ldtt triaktiga. Vid bered-
ningen bér man alltid avligsna triaktiga delar,
sdsom rotstockar och bladnerver & kil o. d.
Ingen kokning kan nidmligen mjuka upp de
traiga delarna. Gronsaker béra ej ligga linge
1 vatten, endr sivil nidringsimnen som smak
forringas. Vid kokningen &r det pi samma siitt :
en hel del niringsimnen upplosas i vatinet,
varfor detta vatten alltid bor tillvaratagas och
anvindas i soppor, sdser och stuvningar samt
1 farser o. d.

Vid tillredning av gronsaker i hushallet
dr det mest praktiskt att begagna sig av enkla
och hastigt gjorda tillagningsmetoder, framfor
allt 1 dessa tider, da brinslet #r si dyrbart.
Vid langkok brukas koklida, och béra hus-
modrarna flitigh anviinda den vid tillagning
av ratter, som fordra lang kokning.

Rétter av grona viixter, som spenat,
mangold, gronkil m. fl., béra kokas raskt, d
de annars forlora i fdrgen.

Firska rot- och gromsaker som smirgds-
mat. Krasse, ridisor och mogna tomater iitas
ria med litet salt pAd smorgasen, samt iro
friska och goda i smaken. Allmint klagas over
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att all smorgasmat dr sa dyr. Darfor tillrades
att 1 mycket storre grad idn forut anvinda
farska eller inlagda rot- och gronsaker hir-
till. Inlagda roédbetor, gurkor och pumpor
skidras 1 skivor och ldggas & smorgasarna.
Kokta potatisar kunna &dven skéras i skivor,
overstros med salt och selleripulver eller hac-
kad persilja. Frikadeller av k&l, &drter och
linser fa svalna, skdras i skivor och ldggas
a smorgasarna med eller utan saltgurkor eller
inlagda rodbetor.

Sallater. Manga omvixlande och billiga ratter
kunna framstillas i1 form av sallat. Vanlig
huvudsallat plockas sonder och blandas med
en sas av sur gridde eller kdrnmjolk, socker
och iittika. Den kan ocksa serveras med sur
saft- eller dggsas. Sallater dro utméirkta, dér-
for att de kunna blandas med allehanda rester
av fisk, kott, gronsaker och saser. Kokta gron-
saker kunna anvindas var sort for sig isallat
eller blandas, samt kalla eller varma, allt
efter tycke och smak. De flesta tycka mycket
om sallat pa kalla kokta gronsaker, blandade
med kraftig kryddittika. Den bor sta nagra
timmar, si att gronsakerna draga at sig krydd-
smaken.

Kokta grinsaker. Kokta gronsaker kunna
mycket viil serveras utan nagon annan tillsétt-
ning, men d& bora de ocksa komma pa bordet
rykande varma och vil kokta. Som middags-
mat serveras de tillsammans med kott och fisk
eller i vegetariska ritter. Serveras de med
smilt eller rort smor, utgéra de en fin rétt.
Vid kokning av gronsaker tillsittes salt samt
vid kokning av bonor, grénkal och andra gréna
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vaxter dven litet bikarbonat. Onskas riktigt
delikata gronsaker upptagas de ur det kokande
saltvattnet efter ett par minuter och kokas
fardiga i angkokaren. Finnes ej &ngkokare,
ligges ett fiskgaller i botten & en vanlig gryta.
Grytan fylles med s& mycket vatten att det
ndr till gallret. Nér vattnet kommit i kokning
liggas gronsakerna pa gallret, varpa grytan
tickes med ett vil tillslutande lock. P& s
sitt kokas gronsakerna som i en vanlig ang-
kokare. Om gronsakerna en lingre stund skola
héllas varma, forlora de ej s& mycket i smak
vid &ngkokning, som om de f& std i varmt
vatten.

Stuvade gronsaker. Stuvade gronsaker ut-
gora en god och enkel vardagsmat. De kunna
serveras som smorgasmat, till - kottritter,
kokt och stekt flisk, till sylta, till brynta
gronsaker och gronsaksfrikadeller. De allra
flesta gromsaker limpa sig till stuvning. De
kokas forst mjuka i saltat vatten och nedroras
sedan 1 stuvningen som beredes av lika delar
vetemjol och fettimnen, mjolk eller spadet,
vari gronsakerna kokats. Arter och morétter
tillsidttas med hackad persilja.

Fyllda gromsaker. Fyllda gronritter ut-
gora vilsmakande och ndrande mat. Fylld
vitkd]l &r allmént kind, men mindre vanligt
ar att fylla kalrabbi och savojkil. Annu
mindre vanligt dr det att dta fyllda purjolokar,
blomkil, skirbonor, morétter, palsternackor
och liknande. Nir de skola beredas, tages
en ren, vit servett eller handduk. Denna
doppas i kokande saltvatten och utbredes i ett
stort fat. Gronsakerna, som fitt ett hastigt
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uppkok, utbredas sedan pa duken i fatet. Mel-
lan varje lager blandade gronsaker ligges ett
lager kottfdrs. Fars och grénsaker lidggas
tjockare i mitten &n &t kanterna. Skall rit-
ten serveras 4t flera, liaggas flera lager firs
och gronsaker pa varandra. De oversta lagren
béra ej ga sa langt utit kanterna, som de
undre.

Duken hopsamlas forsiktigt, atdrages och
ombindes och far koka i vattenbad under c:a
en timmes tid. Farsen far ej goras storre in
att den lidtt kokar igenom. Hellre ma man gora
tva fyllningar. Sma ritter kokas bist i en hal-
form i vattenbad.

Blomkal behover ej forvillas i forvdg. Den
delas i bitar och ldgges utat fatet med yttre
sidan mot duken. En del gronsaker, sisom
tomater, 16k och kéalblad, bli béttre om de
forst brynas. Framfor allt om farsen dr gjord
av vegetabilier. Sedan de blivit brynta i smor,
flott eller olja, spidas de med kokande vatten
eller buljong och fi sakta koka till dess att
de kidnnas mjuka. En sis tillredes av spadet
och serveras till anrittningen.

Brynta  gromsaker. Brynta eller stekta
gronsaker serveras som smorgasmat eller
kunna serverade med stuvade gronsaker ldmpa
sig som frukost och middagsritter. Gronsa-
kerna ansas, kokas halvfirdiga, skéras i skivor,
doppas i mj6l och salt som utrérts i litet mjolk
och stekas didrefter gulbruna. Kalrabbi, selleri
och blomkéal limpa sig sédrskilt till stekning.

Gronsakspudding.  Ett par dggulor vispas
sonder, mjolk tillsdttes samt s& mycket mjol
att det kinnes som en tunn villing, salt efter
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smak. Till sist nedroras 2 héart vispade Agg-
vitor. 1 denna smet nedroras olika slags halv-
kokta sénderskurna gronsaker. En eldfast form
smorjes och fylles med massan. Sist 6verstris
litet stotta skorpor och formen griddas iugnen
under 15 eller 3/ timme. Puddingen ites
varm med sds och potatis, stuvade grénsaker
eller potatissallat. Det hela ér en synnerligen
billig ritt, anvindbar bade till middags- och
frukostritt.

Gromsaksmos.  Nykokta varma potatisar
eller kalrabbi stotas till mos med en slev eller
trastot, spddas med mjolk och saltas. Litet
smor eller flott tillsdttes om si o6nskas. P3a
samma sdtt kan mos beredas av kalritter,
blomkal, selleri och morétter. De malas pa
kottkvarn och spadas sedan med spadet vari de
kokats. Dylikt mos serveras till kott- och fisk-
ratter, stekta gronsaker o. d. Vilsmakande och
billigt.

Gronsaksfirs. Gronsaker, bonor och iirter
kokas och malas & kéttkvarn, varefter firsen
blandas med #gg, mjolk, potatis, stotta skorpor
och kryddor. Den bor géras stadigare iin
vanlig kottfars. Ar den for 16s, tillsittes mera
stotta skorpor. Rester av havre- och risgryns-
grot kunna med fordel iblandas.

Firsen stekes som kottfirs, kotthullar eller
pannbiffar. Den kan #ven kokas till frika-
deller, anvindas i puddingar o. d. Palster-
nackor kunna ersitta fisk i bollar. Firsk
spenat kan malas & kottkvarn, blandas med
rismjolsgrot, salt och #gg, formas till bollar
och kokas i saltvatten. Gronsaksfirs serveras
med s&s och kokta eller stuvade grénsaker.
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Soppa pd  griomsaker. Manga olika slags
goda och vilsmakande soppor kunna beredas
av gronsaker utan nagot som helst kott.

Klar buljong beredes av firska tomater.
Till dylik klar buljong tages édven ndgra itu-
skurna mordtter och sellerier och Angkokas
med de ituskurna tomaterna. Nir de kiinnas
mjuka, kokas de i mera vatten eller gronsaks-
spad. Soppan silas, avsmakas med kryddor
och serveras med fint skurna rotsaker, frika-
deller eller spenatbollar.

Redda soppor kunna beredas av alla sor-
ters gronsaker. Rot- och gronsaker kokas
mjuka samt malas & kottkvarn. Tomater och
pumpor kokas mjuka samt passeras. Smor och
mjol frises tillsammans, spides med gronsaks-
spadet, och purén tillsittes. Soppan serveras
med kokta gronsaker, gronsaksbullar, klimpar
eller stekta brodtirningar. Flera slags soppor
bliva finare i smaken om de tillsittas med litet
gridde och d#ggulor, sisom blomkéls- och
sparrispuré, sellerisoppa m. fl.

Inkokta gromsaker #ro i allmidnhet full-
komligt fdrdigkokta i glasen, varfor de upp-
virmas forsiktigt och anrittas omedelbart.

Torkade griomsaker. De torkade gronsa-
kerna forberedas ett dygn innan de skola an-
vindas. De skoljas forst och liggas sedan i
blot 1 rikligt med vatten. De kokas i det
vatten, vari de vattlagts. Torkade gron-
saker brukas alldeles som fidrska i stuvningar,
puddingar, soppor m. m.

Saltade grionsaker. Saltade gronsaker ur-
lakas vidl mnan de kokas. Bist dr att dven
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smaka pa vattnet vari de koka. Kinnes det
for salt, fransilas det, och nytt kokande vatten
tillsdttes. Saltade gronsaker anvindas pa
samma sidtt som torkade.

Inkokt wvixtbuljong. Klar buljong anvin-
des till soppa, sds m. m. Av purén beredes
soppor eller saser, de anvindas dven till pota-
tissallater o. d.

Morotssirap och marmelad. Anvéndas 1
stillet for smor a brod och kix.
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Tillagg.
Beredning av potatismjol.

En av de manga hushallsartiklar som ge-
nom kriget varit si gott som omdjlig att an-
skaffa har varit potatismjolet. Under nuva-
rande forhallande dr det darfor sdkerligen
manga husmédrar som gidrna bereda potatis-
mjol for eget behov och dirvid, som pad si
manga andra omraden, bidraga till att &ter-
uppliva en av de manga hemsysslor, som
pi grund av den moderna tekniken gjorts
overflodiga. For 30—40 ar sedan beredde hus-
modrarna pa landet alltid sitt potatismjol sjilva
och tillvigagangssiittet dr si enkelt, att inga
sirskilda redskap behdvas, utan man reder
sig med vad som finnes i hemmet.

Potatisen innehaller en hel del stirkelse.
Denna stirkelsemingd varierar allt efter vixt-
forhallanden, jordmén och olika potatissorter.

De ofta forekommande bruna flickarna pd
en del potatis lira icke angripa stérkelsen,
men det dr i alla fall radligt att anvénda full-
komligt friska potatisar. Tagas angripna po-
tatisar bora de bruna flickarna borttagas,
emedan det annars blir besvirligt att f& mjolet
rent och vitt.

Potatisarna borstas vil rena med en borste
och skoljas alldeles rena i friskt vatten. Pota-
tistviittmaskiner kunna med fordel anvindas.
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Det &r icke nodvindigt att skala potatisen.
Skall endast ett mindre parti mjol beredas, ir
det dock fordelaktigt, eniir mjolet renas myc-
ket fortare.

Potatiserna skola nu rivas, d. v. s. sén-
derdelas sa fint som mojligt. Helst borde alla
celler sonderrivas si att stirkelsen litt ut-
pressas. Praktiskt sett dr detta omojligt, men
Ju finare mjélet rives, desto bittre blir det.
Om potatisen rives pa rivjirn blir resultatet
bést, men det ir ju ett duktigt arbete. Hir
och var pa landet finnas dnnu kvar gamla
potatiskvarnar. En kottkvarn gir dven att an-
vinda, dven om massan ej blir si findelad.
Sa dr ocksd fallet med rovskirningsmaski-
nerna. De d&ro anviindbara, men sonder-
dela massan otillrickligt. Om en dylik skall
anvindas bor den naturligtvis forst grundligt
rengoras.

Sedan potatisen dr riven skall mjolet ur-
vattnas. Ett stort bykkar fylles till hilften
med vatten och hidrver spinnes ett rent grovt
lakan eller ostduk. Tyget hor ej spdnnas héar-
dare dn att det i mitten gir ned i vattnet.
Tyget fastspikas helst pa karet. Den rivna
potatisen tommes nu i tyget och omrores si
linge att allt mjélet pressats igenom tyget.
Resterna avligsnas och mera riven potatis
ifylles. Hirmed fortsitter man tills alltsam-
mans dr genomganget. Ser det uf som om mera
mjol skulle finnas kvar i den urtvittade po-
tatismassan arbetas den igenom kéttkvarnen
och wurtvittas &n en gang. Mindre satser
kunna urtvittas i en sikt dver ett stort fat.
~ Sedan mjolet urtvittats far det st ordrt
tills det sjunkit till bottnen, di vattnet forsik-
tigt avhilles. Detta vatten innehiller en del
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ndring och kan dirfér anvindas till svinfoder,
dock ej for smagrisar.

Det erhallna mjolet skall nu renas. Ett na-
got finare lakan eller tygstycke utspinnes over
ett kar. Mjolet ligges hard och passeras ge-
nom duken under stindig dvergjutning med
friskt vatten. Nar mjolet sjunkit till bottnen,
avtappas vattnet, varefter nytt pahilles och
mjolet upprores hiri med en trispak. Man
bor naturligtvis ha sid mycket mjol, att det
avsatt ett tjockt lager & bottnen. Annars fir
man ta mindre kar eller bytta.

Nidr mjolet ser vitt och rent ut avtappas
vattnet, och mjélet far torka nagot. Mjolet
upptages i stora klimpar och uppligges &
vinden att torka. Helst hor duken, vard mjolet
uppligges, spinnas mellan takbjidlkarna, men
kan mjolet naturligtvis uppliggas a bord.
Under torktiden bor det vara luftigt och dragigt
a vinden. Har bottensats bildats i karet, av-
skrapas smutsen vidl & bitarna. Nir mjolet
torkat, tommes det a ett bord samt dverkavlas
med en brodkavel, varefter det siktas genom
en fin sikt. Onskas potatisgryn siktas mjolet
genom en grov sikt.
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Albert Bonniers forlag.

SATTBOCKER:

APELSINER, 84 sdtt att tillaga. 3:e uppl. 50 ore.

BANANER, ANANAS, APRIKOSER, FIKON och PERSIKOR,
77 satt att tillaga. 50 ore.

CITRONER, 124 sitt att tillaga. 2:a uppl. 60 Gre.

EFTERRATTER, 83 sitt att tillaga, av Awel Horn. 2a uppl.
60 ore.

FISK, 112 sitt att tillaga. 2:a uppl. 60 ore.
FLACKAR, 99 satt att taga ur, av Klise Adelskild. 60 ore.

FARSER OCH PASTEJER AV FISK OCH KOTT, 87 sitt ait
tillaga. 60 Ore.

GRONSAKER, 139 sitt att tillaga. 3:e uppl. 75 ore.
GURKOR, 65 satt att anviinda. 2:a uppl. 50 ore.

JORDGUBBAR, SMULTRON, BLABAR och LINGON, 139 sitt
att tillaga. 3:e uppl. 60 Gre.

JULMAT, 137 sitt att tillaga. 70 ore.

KAFFEBROD, BAKELSER, TARTOR m. m., 110 sitt att baka
2:a uppl. 76 Gre.

KAKOR, 123 sitt att baka, samt att tillaga KRAMER ooh GLASSER
m. m. 2:a uppl. 70 ore.

KALLA RATTER, 118 sitt att tillaga. 4:e uppl. 80 ore.

KALV, 174 sitt att tillaga ratter av kalv, av Sigrid Westfelt.
90 ore.

KANIN, 61 satt att tillaga, av Elisa A. 50 ore.

KONFEKT, CHOKOLADPRALINER OCH KARAMELLER M. M.,
104 satt att tillaga, av Axel Horn. 75 ore.

KONSERVERING OCH VINBEREDNING av Mdrta Hamilton.
90 ore.

KRAFTOR, 61 sitt att tillaga. 50 ore.

KOTT, 194 sitt att konservera, insalta och roka, av KElise Adel-
skold. 1: 60

MACCARONI, 50 sitt att tillaga. 60 ore.
MJOLK, 204 satt att tillaga riitter av. 90 ore.
MOROTTER, 65 sitt att tillaga. 60 ore.
OSTRATTER, 60 sitt att tillaga. 2:a uppl. 50 ore.
POTATIS, 107 sitt att tillaga. 60 ore. .

POTATIS, 62 sitt att baka brdéd och kakor av potatis iven-
som andra brodsorter jimte diverse ratter av potatis.
2:a uppl. 60 ore.




Albert Bonniers forlag.

SATTBOCKER:

SURROGATBOKEN.

104 sitt att tillaga utmirkia surrogat.
Samlade av Elise Adelskold. 60 ore.

SYLTA UTAN SOCKER,

79 sitt att. 4:e uppl. 95 ore.

EFTERRATTER OCH DESSERTER
UTAN SOCKER,

80 sitt att tillaga. Sammanstillda av Axel Horn.
90 ore.

PUMPOR, 84 sitt att tillaga. 60 ore.

PARON, 40 sitt att tillaga. 3:e uppl. 50 ore.

RABARBER, 56 sitt att tillaga. 2:a uppl. 50 &re.

RIS, 207 sitt att tillaga. 3:e uppl. 85 ore.

SALLATER, 95 sitt att tillaga. 3:e uppl. 60 ore.

SILL och STROMMING, 68 sitt att tillaga. 2:a uppl. 60 ore.

SOMMAREFTERRATTER, 116 sitt att tillaga. 3:e uppl. 60 ore.

SOPPOR, KRAMER och BIRATTER TILL SOPPOR, 125 sitt att
tillaga. 60 ore.

SVAMP, 97 sitt att tillaga. 3:e uppl. 60 ore.
SASER, 187 sitt att tillaga. 70 ore.

TOMATER, 82 sitt att anviinda och tillreda. Kgna rén och
andras. Jimte en hortikulturell inledning av Ellen Norden-
streng. 75 ore.

VARMA SMARATTER for det fina smorgasbordet, 209 satt att
tillaga, jimte 37 olika beskrivningar pi VARMA och KALLA
SASER. 38:e uppl. ' 90 &re.

VILT, 68 sitt att tillaga. 60 ore.

AGG, 107 sitt att tillaga. 4:e uppl. 70 ore.
APPLEN, 144 sitt att tillaga: 4:e uppl. 75 ore.
OVERLEVOR, 121 sitt att tillaga. 3:e uppl. 75 ore.

EN GRONSAKSRATT VAR DAG av Miirta Hamilton. Konser-
vering av gronsalker. Med 33 figurer i texten. 1 kr.




