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Forberedelser for inkokningen.

Sedan de produkter, som skola konserveras, behandlats pa
det sdtt, som de olika recepten anvisa, blir den forsta proce-
duren att fylla glasen, varvid man betjédnar sig av en lang-
skaftad trdsked eller silversked. Sedan glasen omsorgsfullt
blivit fyllda och lagen Overhdlld, torkas den slipade ovre
kanten & glasen vil ren, ty locket kommer eljest icke att sluta
lufttdatt till efter steriliseringen. Vid pafyllning av lagen iakt-
tages, att denna pdhilles ldngsamt. ~ Burkarna bora icke fyllas
alldeles upp till randen, ty ju stérre det lufttomma rummet i
burken blir efter steriliseringen, ju fastare sitter locket pa.
Vidare bora glasen std en stund, innan de steriliseras, pad det
mera lag skall kunna pafyllas, sedan den forst ihidllda hunnit
sjunka undan en smula.

Fore anviandningen rengoras glasen mycket omsorgsfullt
och gummiringarna skoéljas i varmt vatten samt torkas mycket
vél, innan de anbringas & glasen.

Glasen placeras, sedan gummiring och lock blivit pé-
satta, i innerstillningen, varpd fjddrarna tryckas nedat, si
att de utova stadigt tryck pd mitten av locket. Dérefter
stilles insatsen inuti kokaren, som fylles med vatten, locket

pasittes, termometern i sin hylsa anbringas i det darfor
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avsedda hélet och steriliseringen kan borja. Skall sterilise-
ringen ske medelst vatten, fylles Kitteln till g, skall den
ske medelst dnga, behiver vattnet endast ni upp till insatsens
botten. Harvid mdste dock tilises, att locket sitter ordentligt,
sd att ingen 4nga slipper ut. I motsatt fall maste snart nytt
vatten pafyllas.

Tiden for steriliseringen rdknas alltid frin den tidpunkt,
dé temperaturen nitt det gradtal, som angivits for den ifraga-
varande produkten. Nir sdlunda f6r bondbonor angivits en
steriliseringstid af 1!/ timme vid 100 gr., si riknar man

tiden frdn det Ogonblick, di termometern i apparaten natt
100 gr.

Efter steriliseringen lyftes kokaren fran spiseln och locket
avtages. Har steriliseringen dgt rum vid ldgre gradtal dn
100 gr., lyftes insatsen med glasen genast ur Kokaren, har
den ddremot &gt rum vid 100 gr., m& insatsen jamte glasen
std kvar i kokaren ndgra minuter, sedan den avlyfts fran spiseln
och locket avtagits. Insatsen lyftes sedan forsiktigt ur kokaren
och placeras pd svalt, dragfritt stille. Fjddrarna lossas icke,
forrdn glasens innehéll Kallnat eller svalnat tillrdckligt.

Glasen bora underkastas upprepad, noggrann tillsyn under
de forsta veckorna efter steriliseringen, da det litt hénder, att
ett lock lossnar. Om sa sker, mdste ny sterilisering omedel-
bart vidtagas, for frukt 10 min. vid 80 gr. och for gronsaker
och svamp 20—30 min. vid 100 gr.

Niar man vill begagna de konserverade produkterna,
Oppnas glasen genom att draga i lippen 4 gummiringen,
sé att ringens underkant Kommer utanfér den slipade kanten
varvid locket lossnar. Innehdllet i ett 6ppnat glas bor snarast
mojligt foérbrukas och i varje fall icke gémmas utan fornyad
sterilisering.

Sedan glasens innehall funnit anvindning, bora glasen
noga rengdras, innan de undanstillas, och gummiringarna
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vdl tvdttas i ljumt vatten. Gummiringarna bora helst forvaras
i sluten glasburk & sval, mork, ej for torr plats, endr de &
luftigt och torrt stélle snart forstéras. Nar gummiringarna &ter
skola anvindas, ldggas de i en losning af 1 del ammoniak och
2 delar vatten under-c:a 15 m.

Aven apparatens ovriga delar bora vil tvittas och avtorkas
efter anvidndningen. Man ma dirvid komma ihdg att aldrig
anvianda soda for aluminiumkokarens rengoring, endr metallen
da forlorar sitt vackra utseende. Bist rengores kokaren med
fin skursand och stilles sedan pa spiseln att torka.

N




Recept.

Gronsaker.

Dessa bliva bdst, dd de steriliseras medelst dnga.

Sparris.

Sparrisen tvittas, skalas, skdres i passande langd,
tvdttas dterigen samt fylles pa burkarna med huvudena uppit.
Burkarna fyllas sedan med Ildtt saltat vatten till c:a 2 cm.
over huvudena, men ej fullt upp till burkens rand. Gummi-
ringar och lock ldggas pd burkarna, dessa sittas i apparaten,
vars vatten vdrmes upp sd fort som mojligt till 100 grader,
varefter 11/z timmes sterilisering (kokning) vidtager.

Om man stiller sparrisen med huvudena nedit, s& bliva
dessa mjuka, men falla di ldtt sénder.

Svamp.

Murklor rensas och skéljas samt begjutas minst tre
ginger med kokande vatten, som ombytes, s snart angan
gatt bort. Sedan svamparna fatt avrinna genom durchslag,
liggas de i kokkirl, dir de upphettas tills de falla ihop, da
de nedldggas iglasen och Gverhdllas med saften, tillsatt med
litet citronsaft, samt steriliseras 1 timme vid 100 gr.

CHAMPIGNONER och KANTARELLER forvillas med
litet ldtt saltat vatten, fylles pd burkarna jimte det vatten,
vari de forvillts, samt steriliseras 1 timme vid 100 grader.

Aven andra svampsorter kunna lampligen Kkonserveras
enligt ndgot av de recept, som angivits for hdr nimnda trenne
svampsorter.




Spritarter.

Skidorna spritas, varpad &drterna forvillas i kokande, latt
saltat vatten 3—5 min. (Man Kkan vid spritningen sortera
arterna efter storre eller mindre storlekar och anpassa forvill-
ningstiden efter dessa.) Efter forvillningen doppas &rterna
hastigt i kallt vatten och ldggas, sedan de fatt avrinna, i glasen,
vilka fyllas med saltlag och steriliseras 1'/2 timma vid 100 gr.

Sockerarter.

Artskidorna snoppas och skoljas samt forvillas 4—5
minuter samt doppas efter forvéllningen hastigt i kallt vatten,
hvarpd de ldggas i glasen, vilka fyllas med en saltlag af 20
gr. salt pr liter vatten varpa de laggas i glasen, vilka fyllas
med saltlag och steriliseras 1!/> timme vid 100 gr. Till drter
bor nagot socker tillsdttas.

Morotter.

Spdada morotter skalas och skoljas védl samt forvillas
cirka 5 min. varefter de avkylas och ldggas i glasen, saltlag
overhiilles, varpd glasen steriliseras 1'/2 tim. vid 100 gr.

Bonor
(skdrbonor eller turkiska bonor).

Hilst sma, spdda bonor, men &dven fullt utvuxna kunna
anvindas. Skidorna snoppas och skoéljas samt forvallas 5—10
min. i Kkokande vatten, gidrna nagot saltat. Anvidnder man
fullt utvuxna bonor, borttagas traddarna fran de tjockare
skidorna, vilka sedan brytas eller skédras fore forvillningen.
Omedelbart efter forvillningen avskoljas bonorna hastigt 1 Kallt
vatten och nedliggas fort iglasen, varpa saltlag Overhdlles
och glasen steriliseras i 1!/e—2 timmar vid 100 gr.




Spenat.

Spenaten tvittas, forvilles, hackas fint, passeras, tillsittes
med salt samt fylles pd glasen och steriliseras !/s timme vid
90 grader.

Brysselkal.

Kélen forvilles latt sedan vattnet avhallts, samt fylles pa
burkarna, tillsdttes med litt saltat kallt vatten och steriliseras
1 tim. vid 90 gr. :

Blomkal.

A smé fina huvuden borttagas de grona bladen. Hu-
vudena liggas 5 a 6 timmar i Kkallt vatten, som ombytes
var halvtimme, forvillas sedan ldtt samt liggas i burkarna
och overgjutas med litt saltat kallt vatten samt steriliseras
11/2 timme vid 100 gr.

Savoykal

kokas till hilften, varefter vatten avhilles och kilen ligges
i kallt vatten att svalna. Fylles sedan pd burkarna, overgjutes
med saltvatten och steriliseras 1 timme vid 90 gr.

Tomater.

Tomater kunna inldggas med eller utan skal. 1 forra fallet
véljer man mogna, lagom stora frukter med tunnt skal, vilka
rensas och skoljas omsorgsfullt samt genomstickas upprepade
ginger med en trdsticka. I senare fallet, vilket nog &r det
vanligaste, doppas de mogna tomaterna efter. rensningen och
skoljningen i kokhett vatten, da skalen ldtt avdrages, varpd
“de skalade frukterna ldggas i ett durchslag och Overhillas
med friskt vatten. Sedan frukterna sélunda beretts, nedliggas
de i glasen, som ett par ganger pafyllas med saltlag. Mellan
forsta och andra’ pafyllningen fa glasen std ett par timmar.
Dérefter steriliseras de 20 min. vid 80 gr.




Tomatsallad.

Tomaterna tvittas, skaras i skivor, liggas lagvis i
burkarna, peppras mellan lagren, Overgjutas med svag ittika,
tillsatt med ndgot socker samt steriliseras 25 min. vid 90 gr.

Attikourka.

Sma flackfria exemplar borstas, liggas i ett fat, bestros
med salt och fa std i 3 timmar. Utan att torkas ldggas de
sedan varvvis i burkarna jamte lagerbarsblad och andra kryddor
efter vars och ens smak, Overgjutas med vindttika, ndgot
utspadd med vatten, samt steriliseras 10 min. vid 90 gr.

Potatis.

Potatis av god sort med farsk smak tvittas noga, for-
vélles i cirka 5 minuter i dubbel stark saltlosning (20 gr. pr
liter vatten). Inldggas med dill i saltlosning av for sterilisering
vanlig styrka: 20 gr. pr liter vatten. Steriliseringstid 1 tim.
vid 100 gr.

Kronartskockor.

Sedan spetsarna pa holkfjdllen avklippts och stjdlken av-
skurits titt under huvudet, kokas Kkrondrtskockorna 20—25
min. isaltlag, tills de blivit mjuka, varpa de avkylas och ned-
laggas i glasen samt Overhdllas med saltlagen.  Steriliseras
ddrefter /2 timme vid 100 grader.

Kompotter.

Hartill fAr ingen 6vermogen frukt anvdndas. Sockerlagen
kokas vil samt hilles pd burkarna sd varmt glaset tal det.

Fordgubbar, Hallon och Bjornbdr. Jorgubbar skoljas,
hallon och bjérnbédr liggas ddaremot torra forsiktigt ned i bur-




8

karna, som fa std cia 1 timme for att sjunka, varefter de
péfyllas. Darefter pahilles den varma sockerlagen, 3- a 400
gram socker pd 1 liter vatten. Steriliseringsvattnet uppviarmes
langsamt till 85 a 90 grader samt far sedan koka 15
minuter.

Krusbdar och Vinbdr skoljas, torkas, fyllas dnda upp till
randen i burkarna, sockerlagen, bestiende av 6- & 700 gram
socker pd 1 liter vatten, hilles p4, steriliseringsvattnet upp-
varmes ldngsamt till 80 grader och tar koka 1/» timme.

Blabdr, skoljas vil i flera vatten, liggas i ett fat, bestros
med socker samt skakas vil ned i burkarna, som fyllas till
2 cm. fran randen. Vatten behdver ej tillsdttas. Steriliseras
20 minuter vid 80 gr.

Korsbar, svarta, sita, fyllas pa burkarna jimte sockerlag,
300 gram pd 1 liter, samt steriliseras /> timme vid 90 gr.

Reinclauds och Plommon genomstickas nigra ganger
med en grov ndl eller klyvas och befrias frdn kdrnorna, varav
ndgra stotas och ldggas overst i burkarna. Sockerlagen,
400 gr. pd 1 liter, hilles p4, och steriliseringen sker i 20 min.
vid 90 grader.

Applen skalas, klyvas och befrias frdn kdrnhusen, fyllas
anda upp till randen av burkarna, évergjutas med sockerlag,
300 gram pd 1 liter vatten, samt steriliseras /2 timme vid 60
grader.

Pdron skalas, klyvas (kdrnhus och stjilk fa sitta kvar),
fyllas pd burkarna 4nda upp till randen, oOvergjutas med
sockerlag, fina, sbta med 250 gram socker pd 1 liter vatten
samt steriliseras /s timme vid 90 grader; hdrda, mindre sita
med 300 a 350 gram socker pd 1 liter vatten samt steriliseras
3/s timme vid 100 grader.



Blandad Kompott.

I. 22 kg. urkdrnade korsbir samt 1/2 kg. av vardera
jordgubbar, vinbdr och hallon rensas och skoljas, varefter
de fyllas varvtals i glasen. 2 Kkg. strOsocker stros over de
inlagda frukterna. Glasen uppvdrmas i vatten 10 min. vid 90
grader utan att tillslutas. Sedan glaset Kallnat, tillslutas de
och steriliseras pa vanligt sitt i apparaten 20 min. vid 90
grader. Man kan dven undvara korsbaren men anvinder da
endast 1l kg. strosocker.

II. Man tager 440 gr. &pple, 420 gr. paron, 190 gr.
grona plommon (Reine Claude), 320 gr. gula plommon, 90 gr.
bigarrd och 240 gr. sockerlag. De olika fruktslagen behandlas
i frdga om rensning, skalning och Kkokning var for sig en-
ligt anvisningarna for kompottberedningen f{or resp. fruktslag.
Da de dro fardiga for inldggning, fyllas glasen si att de
olika fruktslagen blandas jamnt. En sockerlag, tillredd av 500
gr. socker pr liter vatten, hilles over de inlagda frukterna,
som steriliseras 20 min vid 80 gr. Endast frukter och bar
av prima slag och fullmogna bora anvdndas. En mycket
delikat kompott.

Aprikoser.

Medelstora, mogna aprikoser tvidttas vil i Kallt vatten
och fyllas i glasen. Man kan hirvid anvdnda antingen hela,
oskalade frukter med eller utan kidrnor eller skalade, hela eller
kKluvna frukter. Aprikoserna nedliggas varvtals i glasen, sa
att dessa helt fyllas. Anvidndes urkdrnade frukter, knickas
nagra Kkdrnor och skalas samt placeras mellan varje varv.
Over frukterna hilles en kall sockerlag, bestiende av 4- a
500 gr. socker pr liter vatten, varefter frukterna steriliseras i
glasen vid 80 a 90 gr., hela frukter 25—30 min., skalade fruk-
ter 20 minuter.




Aprikosgoelé.

2 kg. mogna, vackra aprikoser urkdrnas och ned-
laggas i en sockerlag, beredd av 2 kg. socker pr liter vatten.
Det hela kokas sedan langsamt, tills frukterna synas genom-
skinliga. Saften hilles i vidrmda flaskor, som steriliseras 10
min. 90 grader.

Aprikosmarmelad.

Mogna, urkdrnade och Kkluvna aprikoser Kkokas med
minsta mojliga tillsats av vatten till mos, vilket far passera
genom en fin hérsil. Till varje kg. mos tillsdttes 500 gr.
socker, varefter det hela anyo kokas under flitig omror-
ning, tills marmeladen borjar stelna. Marmeladen fylles het i
varmda glas, vilka steriliseras 10 min. vid 90 grader.

Melon.

Lagom mogna meloner skalas och befrias efter kKlyvningen
frin karnhuset och det mjuka inkrdmet, varpa frukterna
skdras i 2—3 cm. tjocka skivor, vilka nedldggas i glasen
samt Overhillas med en sockerlag, beredd av 500 gram socker
pr liter vatten och tillsatt med 5 gr. citronsyra pr liter.
Steriliseras !/ timme vid 100 gr. eller, om melonerna &ro
sarskilt 10sa i Kkottet, forst en kvart vid 100 gr. och efter ett
dygn ytterligare en Kvart vid samma gradtal.

Ananas.

Vil mogen ananas skalas, Klyves, befrias frdn deinnersta
hardare delarna samt skdres i skivor eller tdrningar, varmed
glasen fyllas. En sockerlag af 300 gr. socker pr liter vatten
hdlles kall over frukten, som dérefter steriliseras ungefdr en
kvart vid 90 gr.
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Kott.

Konservering av lagade kottratter, fdgel m. m. &r en sak,
som i allmédnhet hittills allt for litet beaktats. Den kan emeller-
tid icke nog rekommenderas och har en stor praktisk be-
tydelse for alla hushédll. For de stora, i synnerhet de pa lan-
det, ddrigenom att man under den tid, da det &ar riklig till-
gang pa en vara, kan forse sig for kommande behov, och for
de sma dirigenom, att man icke flera dagar efter varandra
behover dta samma sak, utan genom sterilisering av t. ex.
resterna av en stek lang tid efterdt kan servera samma, utan att
den smakar uppvarmd.

For utflykter, turister, jigare m. fl. dr det ju ovéarderligt
att latt kunna fa lagad mat.

Nagra sarskilda recept for konservering av Kottrédtter dro
onodiga, da varje husmoder bast vet, huru hon onskar den
eller den ritten tillagad. Dédremot dro foljande allmédnna 7eg-
ler att iakttaga:

1:0. Att rdatten i alla avseenden lagas, som om den
genast skulle serveras, endast med den skillnaden, att man
blott steker eller kokar Kkottet mort, men ej fullt fardigt samt
att man ej reder sdsen.

2:0. Att det lagade Kkottet packas sa tatt som mojligt
i burkarna (for den skull bor stek skdras i skivor samt vilt
m. m. sd vitt mojligt befrias frdn ben) samt att tomrummen
mellan bitarna vil utfyllas med sasen eller buljongen, vari
kottet lagats. Varken Kkottet eller buljongen far dock ga hogre
i burkarna #n till 2 cm. frdn Overkanten, annars sitta ej
locken pa.

3:0. Att steriliseringen forsiggdr pa vanligt sitt, vid gryt-
stek och dylika ritter Y2 timme vid 90 grader, vid salt eller
rokt Kkott, vilt m. m. 1 timme vid 100 grader. Dessa senare
ratter bora fore steriliseringen ej kokas eller stekas mer dn
ungefdr halvfardiga for att ej falla sonder.
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4:0.  Att Kokt kott uppvarmes bdst 1 burkarna pé sa sitt,
att dessa sittas i en Kittel med kallt vatten upp till halsarna.
Nar vattnet kokar, tagas burkarna upp och innehallet serveras.

5:0. Att stekt kott och vilt m. m. bor vdrmas i en
panna samt sdsen redas pa vanligt sitt.

Fisk.

Absolut farsk fisk rensas, skidres i bitar, om mojligt bort-
tages ryggraden, och ligges pd burkarna med lagom saltat
vatten samt steriliseras vid 100 grader i 20 minuter. Vid
anviandningen varmas burkarna i vatten som vid kétt, var-
efter {isken forsiktigt tages ur, sd att den ej faller sonder.

TorkRning
af frukt och gronsaker

ar ett sedan gammalt anvidnt konserveringssidtt, som vil
alltjamt har framtiden for sig, dd metoden ar forenad med
ringa besvdr och kostnad och den fardiga produkten icke tar
stort utrymme utan &r latt att forvara.

En del gronsaker samt murklor och kantareller kunna latt
utan anvdndande af ugnsvdrme torkas i luften, dock eji sol-
sken. Persilja och nisslor ge en mycket god torkad vara,
om de utbredas pa tidningspapper i ett luftigt rum utan direkt
solsken eller ugnsviarme. Dill konserveras mycket fordelaktigt
genom att upphdngas pa ett snore till torkning i ett dylikt rum.

Murklor och Kantareller torkas bist upptridda pa tradar
eller utbredda pi papper. Murklor, som, om de vuxit pd
sumpiga platser, kunna innehdlla ett gift, forlora detta genom
torkning liksom dven genom forvdllning. Vatten, i vilket
firska murklor forvillts, mdste helt naturligt slds bort.
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- De ovan nimnda grénsakerna kunna ocksd torkas 4 &lla
eller i sdrskild torkningsapparat. En del andra gronsaker, si-
som rabarber, spenat, bonor och &rter, torkas uteslutande &
alla eller i torkningsapparat.

I dldre byggnader pad landet finnas i allminhet bakugnar,
ddr man efter slutad bakning med fordel verkstiller torkning
af frukt eller gronsaker.

I de moderna villabyggnaderna och jimvil vid en del
smabruk saknas bakugn, och hir dr man uteslutande hidnvisad
till att for torkningen anvédnda sig av jdrnspislarne. Sirskilda
apparater for torkning & dylika spislar tillhandahallas numera
i handeln. Man kan &ven .reda sig utan dylika apparater
genom att anskaffa for jarnspiseln ldmpligt stora &llor. Dessa
forfairdigas av lovtraribbor och forses med en botten av f6r-
tennt jdrntradsndt. Vid torkningen staplas den ena &llan pad
den andra. Den understa placeras, for att ej brdnnas av jdrn-
spiseln, pa ett tegelstensstycke i vartdera av de fyra hdornen.

Vid torkning placeras alltid en &lla med bir &verst, dir
vdarmen dr svagast, en dlla med dpplen, piron och gronsaker
nederst, ddr vdrmen d&r storst. Under torkningen flyttas bar-
allorna, i den man bdren hinna torka, -nedat, under det dllorna
med dpplen, pdron och gronsaker flyttas uppat. De forra
salunda mof den starkare vdrmen och de senare frdm den-
samma. :

Viarmen i allorna hélles for 6vrigt sd jaimn som mojligt,
c:a 75 grader C. Piaron och &pplen fordra dock en hogre
viarme, under det bonor och drter icke tdla mer dn c:a 50
grader C.

Gronsaker, med undantag av spenat och rabarber, brukar
man i allmdnhet forvilla antingen i dngkokare eller i kastrull
fére torkningen & alla. Konserveringen anses hérigenom bliva
battre. Bondbonor taga en forvillningstid av &dnda till en fjar-
dedels timma. Som regel giller, att ju spddare gronsakerna
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dro, ju kortare forviliningstid erfordras. Av frukt brukar man
i allminhet forvdlla paron. Nodvandig ar emellertid forvall-
ningen endast, om mindre goda péronsorter torkas. Den sker
d& bast i en sockerlosning af c:a ett halft kg. socker pr liter
vatten. Hirigenom bli dylika pdroni smak ndstan jamngoda
med sddana af bdattre sort.

Den tid torkningen kridver &r mycket olika for olika
frukter och gronsaker. Vid torkning i bakugn forsiggar tork-
ningen mycket ldngsammare, &n om man sérsKilt eldar for
torkningen och #r i tillfdlle att underhdlla en jimn temperatur.

Svérast att torka #dro pdronen, som i bésta fall krdvaen
torkningstid av #nda till ett dygn. Korsbar, om de forst torkas
i luften, taga halva denna tid, annars 2 a 3'/z timma ldngre.

Rabarber krdva oftast en tid av ett dygn, bonor c:a tva
timmar och drter dubbla denna tid eller ndgot mindre. Bonorna
skdras fore forvillningen som skdrbonor. Bondbonor spritas.
likasd drter av vilka nagot s nir lika storlekar bora liggas
4 samma Aalla for erhdllande av en jamn torkning. Rabarbern
skalas, Klyves i skivor och skdres i passande langder.

Piron och dpplen skalas i allmdnhet fore torkningen och
befrias fran kdrnhusen. De senare kunna skdras antingen i
ringar, i likhet med de i handeln forekommande ringdpplena,
eller ock i fjardedelar, sdsom i vart land sedan gammalt varit
vanligt. Pdronen kunna torkas hela, delade i halvor eller
fjirdedelar. Hela och halva pdron pliga é&tfoljas av de ren-
skrapade fruktskaften.

For skalning av dpplen och pdron finnes i handeln
sirskilda maskiner, dvensom for uttagande av kdrnhusen och
for skdrning av dpplena i ringar.

Vid skalning och skidrning av dpplen och pdron iakttages,
att man s& fort som mojligt kKastar bitarna i ett kdrl med Kallt
vatten, emedan frukten ldtt missfargas, om den direkt utsittes
for luftens inverkan.
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Bér, som tala ringa begynnelsevirme, béra, om mojligt,
forst torka ndgot i fria luften, ehuru detta naturligtvis icke
ar absolut nodviandigt med undantag for blibar. Blabir kunna
till och med ofta nog fullstindigt torka i luften.

Till torkning ldmpa sig alla korsbdrssorter utom de egent-
liga bigarrderna, som &ro for dyrbara. Ocksd de séta sor-
terna, savil de roda som svarta, ldimpa sig bra for torkning.
Nere i Vistergotland ha dylika bér torkats sedan urminnes
tider, och man é&r fullt beldten med produkten. Af vikt for
erhdllande av en god vara ir, att biren plockas i torrt vader
och att de dro fullt friska.

Mirabeller kunna &ven med fordel torkas. Behandlas
som bdr.

Torkning av morétter, palsternackor och dylika rotfrukter
torde endast mera sillan forekomma, d& de ju sti sig ritt
lange, forvarade i ldmpliga Kkdillare.

Sjavlklart torde vara, att man endast torkar ren och frisk
vara. Rotfrukter bora fore forvillningen noga rengoras och
tvattas.

Torkade gronsaker och frukter férvaras & luftig, torr,
ej ljus plats, och s, att de sd litet som mojligt utsittas for
damm, hélst i glasburkar, men dven i bra papperspésar.

B

Begar N. K:s prospekt over glasburkar, summi-
ringar, inkokningsapparater,
syltglas m. m.
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