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Den oumbarliga

Hush(ﬂ}sbokeﬂ

e”er

‘Konsten att 1 fera ar fowara

> fnska och ofdrﬁndrade

“alla slags fodédmnen,
bade ur Djur- och Vext-Riket.

‘,Gran.qkad och giilad-éf Kejserl. Fransk:'a"

Manufaktur-Konseljen, och pd begiran

af Hans Exellens Ministern ot Inrikes

drendena allmant kungjord.

M‘F
ArrerT,

Possessionat i Massy, i Departementet -
: Selne & Oise, m. m.

f)fvérs. frén Frapsygkan.

Andra Upplagan. !

~

STOGKHOLM, |
Tryckt hos Cary DELEN, 1811,
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Forfattarens Foretal.

'-K:Jnsren att i flera dr f[orvara alla
" dmnen ur Djur- och Fext-Riket Sull-
komlige friska, och med bibehdllande
af afla' deras naturliga egerzs/mper‘,—-d’r
icke nu mera en ibland de tvetydipa
upptdckter, som blott af egennyttan ocls
wvinningslystnaden wutbasunas ocl, upp-,
héjas. AL

Min metod, som Gr Sforknippad
med ingen af de oligenketer man ri.
vist forebract alla hitrills anvinda me-
toder, har af en ling erfarenhet biif-
vit bestyrkt ; dess paliclighet ér intygad
af alla de skickligaste och namnhunni-

gaste Ldirde, och beprifvad of e
scort antal Consumenter. o

Den princip, hearpd jag grundar
it Sorfarande, ér icke mer an en;
,den anvindes ps samma site och med

sammeae verkan pd alla fodidmnen utar
undantag. :
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En upplyst Minister  nitisk vin af
lonsterna och menskligheten , har latit .
grans]m min metod genom en, sarskilt

Comité, och i jof]e af “dess ytuande

Z;e!mg(zf fz//ag,::n mig - en uppmuniran,
som skall fordubbla mitt nit och mitt

_bemod(mde, men den mest smickrande

beloning han kunde gifva mig,. var hans
begdran att jag skulle genom trycket
gora hela mitt [forfaringssate allmdnt

kindt, alldenstund min uppLackt

‘hundevaraaf det yppersta gagn

pa sjéresor, i hospitaler samt i

den enskilta hushallningen.
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Skrzfve[se fr(”ziz Ministern fO'r' In-<.

rikes drendena, Grefve Monta- .

_Zive!:, till Herr .g-a'[ppert, ‘Posses-
sionat i Massy ndira Paris.

Paris den‘?)o Jan. 1810,

’

Andra Divisionen.

Konster ochh Manufakiurer.

Min Herre! Kofn.seljen fér Konster och

Manufakturer hiar hos mig aflagt berittelse
om dess [Oretagna granskning af edert
sitt att forvara frukt, gronsaker, kotr,
soppor, mjolk m. m. Efter denna berit-
telse kan man ej vidare tvifla pa rigtig-
heten af er mietod. Och som f6rvarandet
af animala och vegetabiliska dmnen kan
- vara af det yppersta gagn pa sjéresor, i
hospitaler samt i den enskilta hushéllnin-
gen, har jag trott att er uppfinning for-
tjente ett sdrskilt bevis af Regeringens
vilvilja. Jag har foljaktligen antagit det

“forslag Konseljen gjort mig, att tilldgga Er

ett uppmuntrans-pris at T_olftusen Francs.
Da jag fattat detta beslut, har min- afsigt
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varit, f5rst och frimst att gifva Er den

‘beloning som tilikommer dem som  dro

upphofsmian till nyttiga vpptdckter; och
fér det andra, att goéra Er skadeslos for

de kostnader hvartill Ni varit tvangen,

dels for att inritta edra verkstdder, dels
for att anstilla de ron och férsék som
varit nodvandiga for att visa rigtigheten
af ert f5rfarande. Chefen for RdakningsDi-
visionen af min Ministér skall of6rdréi-
ligen gifva Er tillkdnna, hvilken dag Ni
kan infinpa Fr i Allmdnna Skattkamma-
ren, for att der utbekomma de Toiftusen

Francs jag beviljat Er.

Min Herre! Det har synts mig vara

" af vigt, att kinnedomen af ert sdtt att

férvara animala och vegetabiliska dmnen

 blefve allminnare utspridd. Min -6nskan,

ar derfore,.att Ni, enligt det f6rslag Ni
sjell gjort, [orfattar en noggrann och

- omstandlig beskrifning ofver ert forfarings-

sitt; denna beskrifning 6fverlemnar Ni

. till min Konsel] fér Konster och Manu- .

fakturer, och sedan den af Konseljen

- blifvit undersokt och granskad, skall den

tryckas pa er egen bekostnad, hvarefter
Ni maste tillstalla mig 200 exemplar der-
af. Da lefvereringen af dessa exemplar
ar det enda villkor jag fdster vid utbe-
talningen af de 12000 Francs, som blif-
vit Er beviljade, tviflar jag ej, det Ni

skyndar Er att uppfylla det. Jag onskar,
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min Herre, att Ni ger mig svar om und-
 fangsten af detta bref.

Mottag forsikran om min utmidrkta
_aktning

~ (Undert.) -~ Montalivet.

: K’bn'sc;fjen for Konster och Manufakturer.

Undertecknade, Ledamoter af den for
Inrikes drendenas Minister tillférordnade

Konselj for Konster och Manufakturer,

af Haons Exellens dlagde att underscka
beskrifningen pd den metod Herr Appert
anvinder till forvarande af alla slags
fodimnen, hatva funnit, att de detaljer
den innehéller, sd vdl angdende forfa-
ringssittet, som de resultat deraf vinnas,

dro noggranna och enlica med de sdr-

skilta ron Herr Appert pi Hans Exellens
befallning inf6ér dem anstillt. i

Paris den 19 April 18:0.
Bardel. Gay-Lussac.,;
Scipion-Perier. - Molard.
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Skrifvelse fran Sehreteraren vid
Sdl[skapet for National-Indu-
striens uppmuntran, till Herr
Appert ; Possessionat i Massy.

Paris den 7 April 180g,

Min Herre! Jag har det néjet att med-
dela’ Er en afskrift af den berittelse

Herrar Guyt[)mMorveau, Parmentier och

Bouriat aflagt hos Sillskapet for MNatio-
nal Industriens uppmuntran, rérande ert
sdtt att forvara vegetabiliska och anima-
la dmnen, Séallskapet har inter att tilldg-
- ga till det omdome Comitén [ilit olfver
er upptickt. Comitén anmidrker vél, att
den icke varit i tillfille att anstialla till-
riackligt noggranna, ej heller nog linge
fortsatta rou, [6r att kunna intyga, ull
* hvilken grad de d&mnen Ni tillreder dro
i stdnd att bibehalla sig; men de under-
sokningar hon foretagit, hafva dock gjort
~ tillfyllest, att befdsta den fsrmanliga tan-
ka hon redan férut derom fattat, i an-
ledning af -de méanga och bestimda in-
 tyganden som vittna om framgdngen af
- ert bemédande, W G

Sillskapet tror' sig tjena Fadernes-
landet och hela menskligheten, dd det
forkunnar en sd allming nyttig uppticke,
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med det berom den [ortjenar. Dess hog-
sta  6nskan skall blifva uppfylld, om dess
vittnesbord kan skaffa edra varor afnd-
mare, och silunda bidraga att gifva Er
en rittvis beloning for edra médor.

 Mottag, min Herre, Pﬁrsﬁkran’ om
den fullkomliga higakining, hvarmed jag
har dran- &ec. AiEaseata e o ;

.

. Math. Montmorency.

) Betinkande, - .quiﬁ)ﬂ aff—_ Herr

Bouriat, & den utnimda sdr-

. skilta Comiténs wignar, ri-

rande de af Herr Appert kon-

serverade am’r'n]sz[d_ -och @egeta;-

\

biliska smnen,

Administrations-Konseljen har hinvist
till en Comité , bestdende af Herrar
Guyton-Morvean, Parmentier och mig,
granskningen af de vegetabiliska och
animala dmnen, som Herr Appert 6fver-

lemnat, férvarade genom hans metod i

mer dn 8 manader. -
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Dessa dmnen éro : : :
1) En pot-au-feu (soppa med kott).
- 2) En consommé (kraftsoppa, stark
buljong). :

3) Mjolk. -

4) Ostvassla. .

5) Sockerdrter.
6) Turska Bonor.

7) Kersbir,

8) Aprikoser.

9) Vinbirssaft. o
‘10) Hallon.

Hvart och ett af dessa d@mnen inne-
holls i ett glaskdrl, som var hermetiskt
tillslutit, forsedt med staltrd, och hart-
sadt. D4 vi i ordning féretogo var un-
dersokning, fastade forst pot-au-fen’n vér
uppmirksamhet. Vi funno ett temligen
stadigt gelé, som omgaf ett stycke ox-
kott och tva stycken hénskott. Sedan
allt blifvit med varsamhet uppviarmdt tll
behorig grad, erhélls en soppa hvilken
befans god, och kottet, som blifvit skildt
derifran, var ganska mort och af en tem-
ligen angendm smak. :

Consommén syntes 0ss ftirtréiﬁlig, och
oaktadt den var tillred for nira 15 ma-
pader sedan, skulle den knappt kunnat
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? skiljas frin den som samma dag blifyit
‘ tillagad. & !

~ Mijslken fanns vara af en gulaktig
firg, négot liknsnde den forsta qvinno-

sotare dn vanlig mjolk: en férmén som
‘ -vunnits genom den grad af concentre-
o ring man ldtit den undergd. Det ir icke
for mycket sagdt, att en sddan mijslk,
ehuru g.manader gammal, kan sittas i
bredd med stérre delen af den gridda,
som siljes i Paris. Det som skall synas
dnnu besynnerligare, det 4r att samma
mj6lk , f6rvarad i en gvartersbutelj, som
oppnades fo6r en mdnad sedan, och efter
det nidgon del deraf blifvit tagen, ater
korkades utan mycken sorgtéallighet, bi-
behallit sig nédstan utan forindring. Den
syntes i borjan vilja ndgot stanna, men

en obetydlig skakning var tillricklig for -

att gora den flyrande som vanligt. Jag

~ofverlemnar den hirjemte i samma butelj, -

pd det man ma kunna dfvertyga sig om
en sak, som jag skulle haft svirt att tro,

sett prof derpa.
Ostvasslan, som vi derefter under-

sokte, visade néstan dfven s férvinande
resultat; den var lika klar som en nyss

mjolken, samt tjockare, mustigare och -

om man sagt mig den, innan jag sjelf

tillredd ostvassla, men maorkare till far-
gen, tjockare och smakligare, Den har -
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ocksd lingt mindre; fort undergdtt for-. : i
dndring, di den blifvit utsatt for luftens i
‘dverkan, #n vanlig ostvassla, ty en bu- '
telj, som Oppnades for halfannan ménad
sedan , flera ginger omskakades, och }

derefter korkades nog vardslgst, borjade
forst efter 14 degar forlora ndgot af sin
klarhet. Efter en manad eller mera be-
ticktes ytan med ett temligen tjockt mo-
| . gel, men da detfa sorgfalligt frdnskildes,
R ~ beholl det 6friga dnnu sin smak af ost-
:‘ vassla. md

e R R s

- Socker drterne och de Turska bo-
norna, kokta med den sorgfillighet Herr
Appert begirt, gifvo tva ganska goda
riitter, som ovanligheten att pa denna
A arstid ata dem sadana, syntes gora dnnu
i sangenimare och smakligare,

g
o

Dz hela kersbiren, och aprikoserne
i skurna i fjerndelar, bibehalla i det nir- e
d - maste samma smak som de hade i det
' ogonblick da de plockades. Det ar lik-
vil sant, att Herr Appert maste aftaga _
dem litet forr dn de fullkomligt mognat, B
pé det ej deras form ma alltiér mycket :
vanstallas i de glaskérl, hvaruti de for- &
varas. :

Vinbirssaften och Hallonen syntes .
g oss hafva bibehéllit nistan alla sina egen- 3
skaper; Hallonens aromatiska lukt och :
q | smak var fullkomligt bevarad, &dfvensom




den lindrigt aromatiska syran hos vinbé&-
ren. Blott firgen hade forlorat ndgot af
sin _!iﬂighet. ;

Sddana dro de resultat vi erhillit ge-
nom undersokningen af dessa dmmnen,

. hvilka alla, enligt Herr Apperts utsaga,

_blifvit tillredda f6r mer &n 8 ménader,
och somliga for ett ar eller 15 manader
sedan, sasom till ex. ostvasslan. Vi haf-
va mast lita pa hans uppgift om’deras
alder, emedan blott tvd manader forflutit
sedan han Gfverlemnade deni Sillskapets
vird; men denna tid har varit tillrdcklig
for att gifva oss ett formanligt begrepp
om hans [6rvaringssitt. Vi hafva sd myc-
ket mera skil att tro hvad han pastir,’
som _tillforlitlige personer genom egen
erfarenhet ofvertygat sig, att han kan,
ofver ett ar forvara dylika saker. Herr
Appert har for ofrigt endast som ett prof
lemnat Konseljen de #mnen jag omtalt;
men han tillreder nu- en vida storre
mingd af olika slag. Han har icke upp-
gifvit den metod han nyttjar. =

Aﬂmd’rkningar.

Konsten att bibehilla vegetabiliska
och animala dmnen i det bista mojliga -
tillstand, det vill siga, ndrmast liknande
det hvaruti Naturen lemnar oss dem, har
‘mycket sysselsatt Farmacien, Kemien och
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Medicinen.. Man har for detta lndamél
anvindt atskilliga medel, sdsom torkning,
tillsats af syror, oljor, alkohol," socker-

“imanen, salter, m: m.; men det kan ej

nekas, att genom dessa medel forlora

. minga substanser en del af sina egenska-

per;, och andra blifva sd modificerade,
att man ej mer igenkinner hvarken deras

* lukt eller smak. Under denna synpunkt,

anse vi Herr Apperts'metod fortjena fére-

" tride, si vida han hvarken behofver taga -
- sin tillflyke till torkning, ej heller tillag-

ger ndgon frimmande substans till den
han vill f6rvara. Det dr si mycket mer
anledning att tro hans sdtt vara det bd-
sta, som de @mnen han tillreder #fven

derigenom blifva mer istdndsatte att, utan

mirklig fordndring, tdla luftens dverkan,
till en nog betydlig grad.

Flere- personer af utmirkt fortjenst
hafva blifvit anmodade af Prefekterne i
sarskilta af Rikets hamnar, att underséka
Herr Apperts tillredningar. Man behof-
ver blott ldsa ett Utdrag af dessa kunni-
ga personers afgifna utlitanden, for att
ofvertyga sig om viirdet af hans uppfinning,

Den i Brest till ex. af Sjo-Prefekten
utnimde Kommission yttrar sig silun-
da: «Genom det foregaende #r bevist,
att alla de f6damnen, af aderton sirskilta
slag, som den 2 Dec. 180§ fiérdes om

e
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bord pi Skeppet Stationnaire, och den
13 April 1807 dter bragtes i land, och
‘hvilka blifvit undersékte af den hirtill
umidmda Kommission, under Prasidium
al en Marin- Kommnissarie vid Hospitaler-
ne, icke lidit nigon fordndring under

hela den tid de varit om bord, och att .
de nu befinnas i alldeles samma tillstdnd

som vid den f6rsta underskningsn, som
anstilldes i borjan af sistl. December.
Det bor tilliggas, att den metod Herr

Appert nyttjat till dessa dmnens forva-

rande, haft all den framgéng han forsik-
rat, och att den med ndgra forbittrin-
gar, som han anser ganska litta, och
hvarigenom ett mindre stort antal kirl
behoides, skulle, i afseende pa kottva-
Tors konserverande om bord pa Hans

Maj:ts skepp och andra fartyg, medfora

stora fordelar.»

Den i Bordeaux af Departements-
Prefekten nedsatte Kommission sdger ut-

tryckligen: «Af den berittelte vi nn for

Herr Prefekten aflagt rérande de sirskil-
ta dmnen Herr Appert tillredt, lirer Nj
finna, att de voro fullkomligt bevarade ;
och att den metod han hirtll nyttjat ,
icke bestdr i nigon tilligening af frim-
mande substanser , utan miste grunda
sig pd ett sirskilt forfaringssitt, uppfun.
net eller fullkomnadt af Herr Appert,
och som ej i ringaste man forindrac
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smaken eller lukten af de dmnen hvarpd
man anvinder det.» ‘ ‘

,Konter-Amirale.n Allemand har skrif-
vit ett bref till Herr Appert, hvarat hiar
bifogas en afskrift: :

 «Min Herre! Jag har kommunicerat -
ert bref med Kapitenetne under mitt

befdl, och ldtit dem i [6rrgar smaka de
vegetabilier af alla slag som jag kopte af
Er tér 14 wéanader sedan, och hvarat
min Hofmistare hade glémt en Kista i
nedersta skeppsrummet. Som man redan
borjar att fd sockerirter och bénor, troc-
de alle att de voro vexta i 4r; sa vil
voro de forvarade. Mina Officerare vilja

kopa af Er en stor médngd vegetabilier,,

ifvensom kétr i buteljer, soppor och
frukt. Jag tdnker ocksa taga mycket for
min rikning, sd snart den drstiden, som

nu ingdtt, ar forbi. Min Herre! Jag dr .

s ofvertygad, att det skulle vara en
oindligt stor fordel att pd det séttet for-
vara forfriskningar fér de sjuka om bord,

- att om Hans Ex. Ministern f6r Sj6- och

Koloni drendena gjorde mig den #ran att
begira mitt rdd, skulle jag icke tveka
att tillstyrka det, sd vil for ert som for
Regeringens och de sjukas intresse. Jag

skall till och med fraga honom derom

vid forsta tillfille. Mottag forsikran om
f g min

TR
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min utmirkta aktﬁing. Om bord pa Kej-
serliga skeppet Majestueux, pd redden af
on Aix, den.7 Maj 1807.

Allemand.»

Ett annat bref till Herr Appert, frin
Vice- Amiralen Martin, SjéPretekt i Ro-
chefort, dr af foljande innehdll:

«Min Herre! Jag har erhallit ert bref -

af d. 27 sistl. April. Efter er 6nskan, har
jag till Hans Ex. Sjo-Ministern insindt
Protokollet 6fver den anstillda undersok-

- ningen af de sirskilta &tliga varor, som ef- <

ter er metod blifvit forvarade. Jag skall
6] forsumma nagot tillfille att gora kind

‘en upplinning, som synts mig lika si nyt-

tig [6r Staten, som den &r af yigt [or
hvarje sjdman. Jag har dran vara &c.

Rochefort den 22 Maj 1807.

Martin.»

Foljande &r afskrift af ett bref frin
Sundhets-Radet till General Caffarelli, Sj5-
Prefekt i Brest, dat. minaden Brumaire
ar 12. i o

«De matvaror, som blifvit tillredda

_efter Medborgaren Apperts metod, och
af 5j6-Ministern skickade till denna hamn,"

2
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hafva, efter tre manaders liggande om

bord pd redden, befunnits i foljande 1ill-

 Den i buteljer forvarade soppan var
god; den i ett sirskilt kidrl jemte det
kokta kottet befintliga soppan ocksé god,

men svag; sjelfva kottet ganska dtbart.
‘Bonorna och sockerirterna, antingen med

fet eller mager sds tillagade, hade allde-
les samma friska och angenima smak,
som nyss plockade grénsaker.

. ]Ju_i:u,reu'il.' Billard. Duret.

Pichon. Thaumer.»

Man ser af dessa yttranden, som alla

#ro nistan likformiga, ehuru de iro gif-

na pa dtskilda orter, olika tider och af
sirskilta personer, att Herr Apperts me--
tod dr lika palitlig som nyttig. Den er-
bjuder en utvig att hela dret igenom och
ofver hela Riket njuta efter behag de

“produkter som tillhéra blott en del der-

af, utan att behofva frukta att de blifyit
forindrade genom afstindet af den ort

eller den &rstid hvarpd de vext. Redan

under denna synpunkt dr foérdelen af
Herr Apperts uppfinning stor; ocksa har
den ej undfallit de dlskvirda Poeter och
Litteratorer, som for sitt noje besjungit
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de framsteg matlagnings-konsten vunmt.,

Herr Appert har af dem fera gédnger er-
hallit de mest smlckrande och valfort]ema,
loferd. :

Hans forvarings-sitt 4r icke mindre
nyttigt i afseende pd den stora ‘hushall-
ningen med socker till fruktsaker som

inliggas, emedan han utan sockrets ull- -

hjelp bibehdller deras saft #nda till det
ogonblick dd de fortdras, Man behdfver

dd endast tilligga litet socker [6r sma-

kens skull, i stdllet att mangdubbelt sa
mycket behofts, om de genom sockret

skolat konserveras. For bfrigt blir bide

deras lukt och smak bittre bibehdllen
genom Herr Apperts metod, dn genom
den vanliga insyltningen -med socker. Se
der tvenne fordelar, hvaraf den ena sy-
nes ganska vigtig, da man betraktar den
ofantliga méngd af nimde Kolonial-vara,
som drligen forbrukas till frukters och
barsafters konserverande. Herr Apperts
upplinning har kanhinda icke blifvit nog
virderad af de rika Kapﬂahster, som
kunnat med skyndsamhet gifva' it dess
anvindande en utstrickning, hvartill det

‘endast lingsamt kan hinna, di han 6f-

verlemnas dt sig sjelf.

De framsteg han redan g]orr, 6ka
hans ifver och vidga hans utsigter; han
lofvar att, bringa ofver meen de ange-
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ndma produkter ‘hvarmed naturen gynnat

" var hemisfer, utan att de [6rdandras. Han

vill ¢ka Indianens, Mexikanens, Afrika-
mens njutningar, dfvensom Lappens, och
deremot oOfverféra till Frankrike ifrdn de
afligsnaste linder en oidndelig bop pro-
dukter, som vi skulle 6nska att dga i de-
ras naturliga tillstand.

De férsok som redan blifvit gjorda -
pd drskilliga skepp, hafva bevist att de
siuke bland’ besdttningen funnit sig myc-
ket vil af Herr Apperts tillredningar, som
erbjuda en latt utvdg att, sd snart det
behofs, kunna erhdlla farskt kott och
god kottsoppa, mijolk, syrliga frokter,
till och med anti-skorbutiska safter, dem
Herr Appert f[orsdkrar sig édfven kanna
konservera. : :

Ar 3ter friga om inskeppningen af
sd mycket kott, som en hel besittning

skulle behofva for en lingre resa, synes

nigon svirighet uppkomma, i anseende _
till den mingd al buteljer som deriill
fordrades; men utan tvifvel skall Herr
Appert ‘finna medel att afhjelpa denna
oldgenhet, genom det att han viljer min-
dre brickliga och mera rymliga kirl.

Sddan dr vir tanke om de af Herr
Appert konserverade dmnen, som blifvit
olverlemnade till var granskning: att de
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alla befunnits af fullgod beskaffenhet, att
man kan nyttja dem utan ndgot slags
oligentiet, och att Sillskapet bor gifva
upplinnaren allt berém, for det han bragt:
. tiil en sidan hojd konsten att érvara a-
nimala och vegetabiliska dmnen. Vi nyttja '
med glidje detta tillfille att betyga vir
aktning [6r det nit och den oegennytra '
han visat i bemddandet ‘att vinna sitt

édndamal. : d

Da en gang handels-kommunikatio- i

nerne blifva lattare, behofver Herr Ap- i

-2 pert endast sin skicklighet och sin ihir- F
: dighet [6r att uppritta en ny handels- .
gren, som skall blifva lika [6rméanlig for "1
honom sjelf som for hans Fidernesland;

men [or det nidrvarande kunna hans med- l
borgare ej pd bittre sdtt beléna hans ¢
moda, d&n genom nyttjandet -af hans till- i
redningar. . ~ b

. : : i

Herr -Appert dnskar fortsdtta sina’ \i
relationer med Sillskapet, for att under- iﬁ
ratta’ detsamima om utgingen af de nya g

_ forsok han pd Comiténs anmodan tin- i

ker anstilla.

Guyton-Morveau. Parmentier.

7 g e e

ST

i

Bouriat.

s

o

s e

P

\
AR
C e,

| e

ez

\



% — DB e -

‘Administrations-Konseljen, som helt
och hallit bifaller Comiténs mening, an-
tager. detta betinkande med de resultat
det innehiller, och férordnar, att det
skall inforas i Sillskapets Protokoll.

O'nsdagexf-den 15 Mars 1309. e | f :

Math. Montm orency.
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Allt hvad man hitsills uppfunnit f6r att

konservera foddmnen eller likmedel, kan
hdnfsras till tvenne hufvadmetoder, den
ena’ bestiende i torkning, den andra i
tillsidttning af en stérre eller mindre qvan-
titet af nagot frimmande é@mne, som tje-
nar att hindra jasningen och térruttnel-
sen.. Genom den [6rra af dessa metoder

~erhiller man torkade gronsaker och fruk-
- ter, rokt eller torkadt kétt, torr fisk m. m.

Genom den sednare fir man frukt och
andra vegetabilier med socker insyltade,
safter och dekokter af &rter gjorde till
siraper och extrakter, grénsaker, frukt
och blommor inlagda i ittika, kott, gron-

saker och &rter insaltade m. m.; men alla

dessa forvarings-sitt dro forknippade med
mer eller mindre oldgenheter., Torknin-
gen borttager lukten, férindrar smaken,
och hopkrymper det fiberartade #dmnet

eller de finaste bestindsdelarne. Sockret

kan i sig sjelf vara ganska angenimt,
men just derigenom, att det har en sa
hog smak, tar det ofver, och till en del
forstor, all annan smak, #fven den som
man just onskar konservera, sisom den
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angenima syran hos en stor del frukt.

En annan oldgenhet &r, att det fordras
mycket socker f6r att f6rvara en liten
qvantitet af ett annat vextimne; och un-
der denna synpunkt #r dess nyttjande
icke allenast ganska kostsamt,utan dfven

‘ 2 i manga fall skadligt. Det ér till ex. flera

Biltg orter, hvilkas saft icke kan géras till si-

i ~raper eller extrakter, utan medelst en
nistan dubbel gvantitet socker; foljaktli-
gen innehalla dessa siraper eller extrak-
ter mycket mer socker dn lakande @mne,

~ hvaraf hidnder, att sockret hindrar medi- =~ |

- kamentets verkan och ofta till och med g
skadar den sjuke. ey ‘ :

Saltet ger de imnen, hvilka det till- -,
sittes, en obehaglig skédrpa, ocdh gor de
animala i synnerhet hirda och svarsmilta, -
dfvensom det sammandrager parenchymen
hos vexterna. Dessutom, da det alltid &r
oundvikligt att medelst vatten dter utdra-
ga storre delen af det nyttjade saltet, pd
nistan alla de bestindsdelar, som i kallt:
vatten kunna upplosas, vid denna urvatt-
ning forlorade; det &terstdir endast det
| Biliies fiberartada dmnet eller parenchymen , b
Bl och dfven denna blir, som sagdt ar, for- .
vandlad. '

Attikan dter, kan féga tjena till an-
nat dn att krydda smaken pa dtskilliga
ratter. feiisy :
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. Jag skall ej ingd i ndgon detaljerad
granskning af allt det som hittills blifvit
sagdt och skrifvit, rérande konsten att
forvara fodimnen; dessa arbeten dro kén-
da. Jag vill blott anmirka att, s myc-
ket jag vet, ingen Forfattare, hvarken 1
aldre eller nyare tider, uppgifvit eller ens
haft den minsta aning om: den princip,
som utgér grunden till min [orvarings-
metod. : ' : :

' Det 4r bekant, huru sedan nigon tid
allminna uppmirksamheten, sd vil i Pa-
ris som i provinserne, varit rigtad pa sit-
tet att minska atgdngen af socker och
ersitta denna vara medelst extrakter af
tskilliga inhemska alster. Regeringen,

~ hvars mennisko-édlskande afsigter stricka

sig till alla nyttiga foremal, soker bestdn-
digt uppmuntra dem, som sysselsitta sig
med konsterna och vettenskaperna, att
utfinna nya medel for att draga den stor-
sta mojliga férdel af vdr egen jords pro-
dukter, och gifva den hogsta utstrdack-
ning 4t vért dkerbruk och vidra sldjder,

t alsigt att minska forbrukningen af frim- -

mande varor. For att bidraga till samma
dndamal, har Sillskapet fér National-In-
dustriens uppmuntran utsatt smickrande
beléningar [6r alla dem, som anvinda
sina talanger och modor pa upptiackter,
hvaraf fiderneslandet eller menskligheten

‘kunna draga verkliga fordelar. Upplit-
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‘vadt af ett lika berémvirdt nit, gor A

kerbruks-Sillskapet, genom sitt Beslut af
den 21 Juni 1809, och sitt Cirkuldr af
den 15 derpéfdijande Juli, en allmdn upp-
maning for att erhdlla underréttelser och
upplysningar;-som kunna tjena till [érfat-
tandet af ett arbete 6fver de bista mojli-
ga medel att forvara alla . slags [6ddmnen.

1 foljd af sa aktningsvirda anmanin-
gar, har jag beslutit att gora allmént kidnd
en metod, som i verkstilligheten dr latt,
i synnerhet féga kostsam, och som er-

- bjuder menskligheten orikneliga fordelar

genom sin vidstrickta anviandbarhet.
Denna metod ir icke en fafing teori;
den ir liukten af mina vakor, mina me-
ditationer, forskningar och mangfaldiga
forsok, hvilkas resultat i mer &n tie ar

‘vickt en sidan forvaning, att ehuru ove-
. dersigligt det allminna bruket af matva-

ror, konserverade i tvd, tre, dnda till sex
ar, vittnat om framgingen, minga dnnu
tvifla derpa. . i , ;
-Uppfédd i konsten att bereda och
forvara fodimnen pa alla. hittills bekanta
sitt; hafvande-tillbragt hela mitt lif . an=

.tingen i Champagnes kok, bryggverk,

skafferier och killrar, eller i distillato-
rers och sockerbagares verkstdder, eller
i speceri-handlares magasiner; och vam
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att forestd och skéta alla dylika inrdte- .
ningar sedan 45 ar tillbaka, har jag bort

vinna en fullkomlig kdnonedom af dessa

saker, och hunnit att gdra mig noga reda .

f6r mina operationer, dd till min fordel
forenat sig en hop omstindigheter, som
endast kunnat intriffa fér ganska f& af
dem, som sysselsatt sig med konsten att
forvara fodamnen. % ;

Min erfarenhet, mina rén och fér-
86k, men i synnerhet en ldng ihirdighet,

har jag att tacka for den ofvertygelse jag
vannit: 1:0 att elden allena har den
egenskap, bdde att forindra sammansitt-
ningen af de bestdnds-delar, som utgora
vegetabiliska och .animala kroppar, och
éfven den, att om icke forstéra, atmin-
stone for flera- ar uppehilla verkningen

" af dessa kroppa-rs naturliga strdfvande till

upplésning: 2:0 att dess applicerande pd
ett tjenligt sitt till alla dessa kroppar,
efter det de blifvit 'sa stringt som moj-
ligt bevarade for luftens &tkomst, har
den verkan, att de fullkomligt bibehilla
sig med alla sina naturliga egenskaper.

- Dessa #dro hufvudgrunderne for min
metod, men innan jag vidare detaljerar

den, bér jag sdga att den visendtligen

bestar i [oljande:

1:0 att innesluta i buteljer eller glas-

‘burkar de dmnen man vill férvara;
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n:0 att korka dessa kirl med Hen
yttersta noggranhet, ty det &r hufvudsak-
ligen af korkningen som framgdngen beror.

3:0 att nedsitta kirlen,’ sd tillslutna,
i ett sjudande vattenbad, der man later
dem std lingre eller kortare tid, efter de
deri befintliga “mnenas beskaffenhet; allt
pd det sitt som jag skall uppgifva for
hvare sdrskilt slag af matvaror.

4:o att pd foreskrifven tid upptaga'

bateljerna ur det sjudande vattnet.

-

e S,
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- Beskrifning pd de verlistéidgr jag

inrdttat for att anvanda min

. metod i stort *).. '

Mitt, Laboratorium bestdr af fyra rum
eller verkstider. Det forsta ir forsedt med
allehanda koks-redskap, spisar och andra
saker som behélvas for att tillreds de a-
nimala dmnen som skola forvaras, 4fven-

‘som med en inmurad kittel for Consom-
' méerna, af 75 kannors rymd. Till denna

kittel hérer en annan mindre kittel som
har i bottnen smd hil, likasom en skum-
slef, samt sirskilta atdelningar for alla
sorter koétt och vildt, och hvilken kan
efter behag insittas i den storre och ta-
gas derifran jemte allt kottet, ndr det ir
urkokt. Den storre kitteln har en dug-
tig tapp, vid hvilken #r anbragt, ‘inuti

_ kitteln, en liten sil, likasom pi en vatt-

kanna, betickt med ett stycke harduk.
Hirigenom f4r jag Consommén eller bul-

*) Det forstds af sig sjelf, att for mindre o~
perationer och for det enskilta bruket in-
om hushdll aro .inga verkstider nodige; for
- att forfira efter min metod, behsfver man
i- dessa fall inga andra kil eller redskap
- @n de som ‘finnas &fverallt hos goda hus-
héllerskor, som #ro betinkta pPé sina vin-
terforrad, ' :
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jongen klar och alldeles fard:g att 513 pa
butel;er.

- Det andra rummet ir bestimdt for
tillredningen af mjolk, gridda och ost-
vassla.

T e e

Det tredje &dr inrdttadt for att korka,
fiasta med stdltrd, och stoppa i sickar bu-
teljerna och de andra kirlen,

"I det fjerde befinna sig tre stora vats
‘tenkokare af koppar, inmurade 6fver siir-
skilta ugnar. Dessa kopparpannor, iro
forsedda hvar och en med ett tungt lack,

- sd afpassadt att det gir jemt ner i pan-
| Bl nan och hvilar pa buteljerna. Hvar pans
g na har nederst en god tapp, for att si
ol ofta det behdfs uttémma vattnet. Dessa
kirl nyttjas till sjudande. vattenbad, .och
Bt alle hvad som 'skall forvaras nedsittes
R deri, for att pa tjenligt sitt apphcera el-
| dens konserverande verkan *)..

De"

") Att vid stérre operationer hafva ansenli- -
ga Vattenkokare med dugtiga tappar, ar
nodvindigt derfére att det skulle bli allt-
for lingsamt att lita en sddan qvantitet
, vatten, stdende Gfver en upphettdd ugn,
emellan hvar ging kallna, och’ & andra si-
dan skulle hettan, for iange applicerad ull




De inrittningar, som finnas i tredje i
verkstaden och héra till den forberedan-
de processen, dro:

de dmnen man ville konservera, gira dem
mycken skada. Vid mindre operationer el-
lér i hushill kan man saledes utan oligen
het betjena sig till. det sjudande vatten-
badet af den firsta kittel eller lerké&rl,
allenast det ar s& djupt att buteljerne kun-
na std under vatten inda upp till halsrin-
gen; man kan afven, i brist afett sd djupt
karl, ligga ner buteljerna i vattoet, blott
man har den firsigtigheten att vil omsve-
pa dem, sd att de ej krossas. Flera s3-
dana operationer hafva Iyckats mig gan-
ska vil. Detta kostar vil litet mera pid
den delen af korken, som #r utom butel
jen; men si framt buteljerne dro vil kor=-
kade, har' man ingenting att frukta. Till
ex: det skulle icke g8 anatt péd det sit-
- tet ligga ikull kirl, som hade korkar, sam-
mansatte af flera stycken, emedan sidane
korkar lida mer af eldens verkan, och
ehuru vil korkadt kirlet kunde vara, vore
det @ndd oférsigtigt att blottstilla det, De
smi Vattenkokarne iro fir Gfrigt mer be-
qvimliga, emedan.de kunna efter' behag-
Hyttas  Gfverallt: de kallna fort, och s&
snart man kan h3lla handenivattnet,upp-

tager man buteljerna, hyarmed operatio=
nen dr slutad, '
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1:0 Rundt omkring ;umniet rader
med- hyllor for buteljerne.

o:0 En hirfvel af jern, hvarpd stédl-
tran hirfvas i dubbla hvarf, och sedan
afskires midtpé, sd att man [ar tvd dubbla
lingder, som éro tilirdcklige att fdsta kor-
karne pa buteljerne. : *

, %:0 En liten hjulmachin, tjenande
att tvinna ihop dessa stdltrdds dndar,

4:0 Tinger och stora saxar, for att
vrida stiltrdn och fdsta den pa buteljer-
ne, samt tillika alskdra de ofverflodiga
#ndarne. )

5:0 Tvenne machiner med jerntin-
der, som nyttjas att sammaunpressa och
tugga kerkarne, hvarvid iakttages att man
borjar frdn den smalaste dndan, och fort-
far blott till tre fjerdedelar at korkarnes
lingd. - :

8.0 En sa kallad Casse-bouteille,
eller en trikubbe med tre f6trer, -som
har en urholkning ofvanpd, bvari man
satter buteljerne, dd man vill korka dem.
Hartill hor &dfven en stark trdklubba,
tjenande att indrifva korkarne.

:0 En kul‘levrstol pa" fem f[otter, stop-
pad med halm, och forsedd med en li-



ten triskifva, hvarpi man stiller butel-
jerne, [or att med mera litthet kunna
fasta stdltran ofver korkarne. Den kan
dfven nyttjas att sitta pa framfor olvan-
nimde Casse-bouteille, under det man
korkar.

8:0 En tillricklig mingd buldans-sic-

- kar,. for att inpacka buteljerne och de

andra kirlen.

g:0 Tvenne kullerstolar stoppade med
hé och ofverdragna med lader, for att
hopskaka de i buteljerne befintliga &dm-

nen, i fall det skulle behbivas.

_10:0 En press, [6r att pressa saften.

ur alla sorter vexter, frukt, &rter och
drufvor, jemte fat, skdlar, sikt och allt
hvad dertill kan erfordras.

Utom det nu beskrifna Laboratorium
har jag inrdttat tre andra verkstider:

Den [érsta, [r grénsakernes foregde
ende beredning, moblerad med bord rundt-
omkring rummet. :

 Den andra, inrittad Fér att mottaga
och bereda allt slags frukt

Den tredje, férsedd med hyllor, for.
att skolja och uppstilla buteljerne och .
de ‘andra kérlen. : VT
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" Jag har alltid den forsigtigheten, att
13ta forut skolja de buteljer och kirl,
som jag ser mig komma att behofva. Jag
skaffar mig derjemte ett forrdd af korkar,
som jag later tugga, samt stltrd, som jag
#fven ldter laga 1 ordning; da allt detta
r firdigt, dro operationerne till hilften
gjorde. :

Konservations - principen idr -ofdrdm-
derlig i sin verkan pa alla slags [oddm-
nen; resultaten bero allenast af dess ap-
plicerande pi tjenligt sdte till hvart och
ett af dem, efter deras sirskilta natur,
samt luftens afhillande. Detta sista for-
R sigtighetsmatt dr af yttersta nodvindighet
for @it vinna ‘en fullkomlig konservation.
g ‘Ett sikert medel att bevara foddmnen [6r
Rl . luftens atkomst, dr att hafva en fullkom-
A G lig 'kdnnedom af de buteljer och kérl
aman nyttjar, af korkarne, och af sittet
att vil korka.

‘Om Buteljerne och Kirlen.

Jag har valt glaset, sisom det for .
Rl Tuften mest ogenomtringliga dmne, och
det enda som kunde uppfylla dndamalet. -
Jag har €j vagat ndgot forsok med an-
dra @dmnen. Men vanliga buteljer hafva -
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i allmdnhet alltfor sma och illa gjorda

halsar, de dro dessutom [or svaga bade

att motstd eldens verkan och slagen af
klubban, hvarmed korkarne m3ste indrif-

vas. Jag har derfére latit géra buteljer

efter min egen bestillning, som hafva vi-
dare Sppningar samt en liten hvass kant

inati halsen nedanfér ringen. Min afsigt

dermed iér, att korken, da den p& forr

omnimde Casse-bouteille inslds med kiub--
ban dnda till tre fjerdedelar af sin lingd,

blir likasom strypt midtpd. Hirigenom
befinner sig buteijen fullkomligt vil kor-

kad si vdl utan som innan, ochkan géra

tilirdckligt motstdnd mot den wtvidgning,
som eldens applicerande astadkommer hos
de inneslutna dmnena. Detta gitt att
korka dr sa mycket nddvindigare, som

. jag Hera gdnger mirke ate utvidgningen

i vissa tall var sd stark, att den dref opp.
korken, ehurn fistad med tvenne stal-

‘tradar i kors, tva, tre till fyra linter hog-

re. Buteljerne och kirlen béra vara af

en fast hophdngande materia, och de

férra af 25 till 26 uns vigt for hvaria

* litres rymd (det vill siga, omkring 57 lod

Svensk vigt for hvarje hallstops rymd),

‘samt glaset jemt férdeladt pa hela butel-

jen, eljest gd de sonder i vattenbadet pa.
det tjockaste stillet. Champagne- butel-
jernes (de hos oss si kallade Franska
buteljernes) form &dr den bista, den &r
bade den vackraste, den beqvimligaste.

|

S e e

R
E St ki)

v —

S

R e e T T

(S8 Yo ST
R SRR A e

o]
T gt 5

Lo



p— -‘ _
S 38 e

och den som hiller sikrare &n alla de
andra'._

Om Korkarne.

Det @r i allmdnhet en mycket illa
beriknad hushalluing, att kopa sédmre
'korkar for det de kosta mindre, till ex,
sddana, som kosta 1 a 2 livres bundra-.
det; ty det hander ofta genom detta gni-
deri, att f6r 2 centimer, sam man velat
spara pd en kork, férlorar man en bu-
. tely, som dr vird 2 livres och mera, Man
korkar, fdr att bevara och lérbittra det "
mneslutna dAmnet genom luftens athallan-
de; man kan siledes icke géra nog af-
seende pd korkarnes godhet, hvxlka bo-
ra vara 18 till 20 linier langa, och at
den allrafinaste kork; det dar de som i
ik ‘sielfva verket dro de mest ekonomiska.
Rl Erfarenheten har sd Olvertygat niig om
| denna sanning, att jag aldrig betjenar
h mig af andra én suparﬁna korkar till
1 - alla mina operationer, och jag har 4nda ;
- den [drsigtigheten, att tugga ALl keork W
till tre ferdedelar af dess lingd, frdn

i | smalaste dndan riknadt, medelst den forr
B omnimde tandmachin; genom det att
L korken sa pressas, blir han smidigare,
och dess porer tdtare; han blir dfven ni-
got lingre och mindre tjock i den én-
dan som skall intrdngas i buteljens &pp~




ning; s3 att en stor kork kan gd in ien
medelmittig hals. Eldens kraft gor sedan,
att korken 4ter vidgar sig inuti kirlet,
hvarigenom det di blic tullkomligt till-
slutet. ; :

.On_rx K orknilngen.-_

Af hvad nu blifvit sagdt, finner man

den ovillkorliga nédvidndigheten att haf-

va goda buteljer, hvilkes materia dr jemt
fordelad, med en liten hvass kant inuti
halsen. Afven fordras fortrdffliga super-
fina korkar, som gitt igenom tandma-

chinen till tre fjerdedelar af deras lingd.

Innan man kotkar, inkttages att de bu-
teljer, som innehdlla fiytande @dmnen, ej
fyllas mer dn till tre tum ifrdn halsrin-

gen, for att undvika att de springa stn-

der, hvilket skulle vara en nddvindig
fsljd af den genom hettan i vattenbadet
astadkomna jdsningen, i-.fall buteljerne
voro' alltfor fulla. Hvad. grénsaker, frukt,

Grter m, m. angér, dro tva tum ifrdn hals-

ringen tillrickliga. Jag sitter ‘buteljen,
sa fylld som sagdt dr, pd den ofvanndm-
da Casse-bouteille, framfor hvilken jag
sitter. Denna anstalt bor vara forsedd
med en stark triklubba, en liten kreka
med vatten, och en vil slipad knif, be-

smord med litet talg eller sdpa, for att’

afskdra det ofversta af korkarne, hvilka

~
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sillan béra ricka lingt utom buteljen.
- Nar jag har sakerna sa i ordning, tar jag
Casse bouteillen emellan benen, och sé-
ker ut en kork som passar a4t min bu-
telj; sedan jsg doppat hovom till hilften
1 vattenkrukan, pa det han md gd in
Jattare, och forsokt om -dndan passar,
vrider jag honom omkring och trycker
honom .emot 6ppuingen; 1 denna still-
ning héller jag honom wmed venstra han-
den, men sa last att buteljen icke rér
sig, och tar med den hogra triklubban
f6r att indrilva korkén. D3 jag vid tor-
sta eller andra slaget kdnner, att korken
gatt in ndgot flitet, slipper jug honom
och fattar med samma hand i halsen pd
il buteljen, som jag hdller fast och stadigt
Rt pa sitt stille, hvarefter jag fortfar att
Wi med fornyade slag al klubban indrifva
korken, till dess blott en fjerdedel af
dess langd aterstdr. Denna fjerdedel,
som alltid bor rdcka utom buteljen, och
B - som bor motsta alla [6rs6k att med [or-
. dubblade slag af klubban indrifva den,
| Wi forvissar mig 4 ena sidan, att kidrlet &r
Bl g fullkomligt korkadt, och & andra sidan
#r den noédvindig f6r att [6rsikra kor-
il ken medelst tvenne stalirddar i kors,
som skola befasta honom emot den tryck-
ning han erfar i vattenbadet. Man kan
icke vara nog sorglillig, att korkningen
sker vil; ingen minsta mdda bor sparas,
for att-det &mne man vill korservera,

R T it




sl
m3 noga bevaras for luftens dtkomst, ty
det dr den, bvars forstorande verkan man
mest har att frukta *),

L&

*) Méinga tro sig hafva korkat vil, dd de
indritvit korken hel och héllen i butelj=

g

i

i

halsen; men det &r just tvertom, och El'
det kan gilla som en allmin regel, att i
di korken icke motstdr de firdubblade i
slagen af en stark klubba, utan gir hel i

och héllen in i buteljen, ar det alliid
klokast att dra ut den igen, for att sld
dit en annan som bittre passar. Sile-
des,” om man tror att en butelj, hvars
_kork gdr ner i halsen, 4r val korkad,
- for det den icke licker d4& man vander
/  opp och ner derpd, ar det ett misstag
© som, i férening med de nyttjade kor-
karnes d&liga beskaffenhet, férorsakar
mdnga firluster. Den som vill korka
med noggranhet, firsikrar sig genom
det motstind korken gir emot klubban,
att korkningen lyckats, och bryr sig
aldrig om att vanda opp och ner pi bu-
teljen. Dessutom behidfver man endast
pdminna sig de maskstyng, som traffas -
i all kork, samt alla de firdolda fel
som kunna finnas inuti till och med de #
finaste korkar, och genom hvilka luften
kan intranga, for att inse den ounde
vikliga nédvindigheten att ej nyttja an-
dra an de bista mdjliga korkar, att for-
ut val tugga dem. i tugg-machin, och
att korka sd starkt att korkarne blifva
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Sedan buteljerne salunda blifvit vl
korkade, forsikrar jag, som nyss sades,
" korkarne dn vidare medelst tvenne stal-
tradar i kors, {(hviket dr ganska ldtt, det
_#r nog att ha sett det gbras en ging).

Derefter stoppar jag hvar butelj i en pése
af buldan eller annan grof vif, som ar
enkom dertill gjord och lagom stor att
rymma buteljen hel och hédllen &nda till
korken. Dessa pdsar dro gjorda som en
muff, lika 6ppna i hegge idndarpe, men
nedre dndan rynkad, med fals och drag-
band, si att Sppningen icke blir vidare
in ett Femfrancs-stycke (ungefir som en
Svensk Riksdaler). Den andra dndan ir
torsedd med tva snoren f6r att binda
pdsen omkring halsen pa buteljen. Ge-
nom dessa pasar uandviker jag att nytija-

strypta midtpd, som firr dr sagdt, -allt
‘f5r att undvika oindligt mycken skada,
som ingen annan orsak har an délig
korkning; ty att en butelj icke licker
i samma Ggonblick den blifvit vérdslost
korkad, kommer deraf att luften é@nnu
icke hunnit trianga igenom de brist-
falligheter som kunna finnas inuti kor-
ken; men ocksd, di den skall nyttjas,
hvilken skillnad till exempel pd vin,
taget ur samma karl, men olika  [or-
varadt! hur ménga odugliga buteljer mer
“ eller mindre. ;
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hé eller halm till buteljernas inpackning
i vattenbadet, och dd ndgon gar sonder

under operationen, hvilket stundom hén-

der, stanna alla bitarna qvar ‘i pasen.

Saledes forekommes all oreda och alla

de smi ohehagligheter som man eljest 4t

underkastad, dd man skall hopsamla glas-

skirfvorna ur hoet eller halmen, hvaraf

jag fordom betjente mig. -

Sedan jag nu talat om buteljerne,
‘deras form, deras beskaffenhet, om kor-
karne, om deras lingd, om den fina
kork hvaraf de hora vara sammansatte, §
om sittet att val korka, att befdsta kor- ‘B
karne med stdltrd, om pdsarne, deras :
form och deras nytta; bor jag éfven gif-
va ett begrepp om de kédrl med stérre
Gppningar, eller glasburkar, som jag nyt-
tjar till att [6rvara siddana @mmnen, som
¢ kunna bringas i buteljer, till exempel
kote, hons, vildt, fisk, egg m, m., hvil-
ka kirl, antingen de rymma mer eller
mindre, hafva Sppningar af tva, tre till
fyra tums ‘diameter, och mer, Dessa glas-
burkar dro, likasom buteljerne, férsedde
med en halsring, icke allenast for att-
stirka 8ppningen, utan #fven for att halla
staltrdn hvarmed korkarne skola fistas,

Jag har dnnu ej kunwnat fd ifran glasbru- ;
ken dylika kidrl med en siddan liten hvass
kant inuti halsen som pa buteljerna,
- Korkningen af dessa kirl har derigenom
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‘blifvit svirare, och. fordrar en sirskilt
noggranhet. Ett annat hinder uppkom-

mer deraf, att korken, ¥ synnerhet den -
finaste, dr otillricklig for sd vida opp- B
ningar, dd den skédres pd vanliga sittet,

och skires den pa tveren, lemna dess
uppit gaende porer tillfille for luften att
-trdnga igenom. Jag har mdst samman- .
sitta korkar af tre, fyra och fem. siir-
skilta bitar kork, alla af o0 till 24 liniers.
djuplek, tagna lingsetter, det vill sdga,

sa att porerne i korken ga horisontelt,

och hoplimmade med husblds, pa fol
_jande site tillredt: _ :

~ Jag lter 4 qvintin vdl slaget- hus-

blds smilta pa elden i 16 lod vatten;
sedan det dr smilt, liter jag det gd ige-

nom ett fint linne; derefter sitter jag

det 4ter pa elden, for att kokas ihop.
till en tredjedel, hvarpd jag ulligger 2,
lod godt brdnvin, som héiler 22 graders

styrka. Alle detta later jag sta pa elden

si lange, tills det kokat- ihop till unge-

fir 6 lod; déa slar jag det sidlunda tillred- :
da limmet i en liten panna, som jag sii-

ter i heta :askan; mina korkbitar har jag
B emedlertid latit virma; nu bestryker jag
B dem helt 16st med en pensel, som jag
B i hvar gdng doppar i pannan, for att lim-
i ma ihop dem; dd alla de bitar, " hvaraf
korken skall bestd, dro sammanfogade

och vil ihoplimmade, binder jag ett se-
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‘gelgarns-snére mycket ‘hardt omkring kor-
ken, for att halla -alla bitarne ullsam-

mans, och liter dem s& torka vid pass

fjorton dagar, -antingen i solen eller vid
en lagom ,eldvarme. Efter denna tids
~ forlapp skér jag med en korkmakare-
Lknif mina korkar i den form och stor-
dek, som hvart kiirls éppning fordrar;
‘de ‘hafya alltid lyckats mig ganska vil.

: ‘Sedan ‘iag'_'p'ﬁ detta sitt Fatt korkar
till. mina glasburkar, och med kinbban
indrifvit dem, under det att dessa kirl,

lika som. buteljerne, hillas perpendiku-

Jirt stdende 'p2 den sa kallade Casse-
bouteille, betjenar jag mig for dnnu me-
ra sdkerhets skull af ett slags Aits-kom-
position, som blifvit mig meddelt af Herr
Bardel. Denna, kitt-komposition gores
med oslickt kalk, som man ldter slic-
kas ute i luften, pa det sitt, att man
bestinker ‘den med helt litet vatten i
sonder, #nda till dess den dr vi] slackt
och af sig sjelf pulveriserad. Man for-
varar den sedan 1 korkade buteljer eller
kirl, for att nynja den vid behof. Da
denna kalk uppblandas med hvit ost af

skummad ' mjolk, sd att sammansdttnin-

gen blir tjock som en deg, erhiller man
-ett kitt, som hardnar fort och som se-
dan -icke uppléses af sjudande vatten.
“Med deita kitt ofverstryker jag hela den

«delen af korken, som ricker utom kir-
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lat, hvarefter jag lindar hamp garn ech
linneband omkring kanten af kérlet och
#inda ned under halsringen, men i syn-
nerhet bor det vara hardt atdraget om-
kring korken.  Andtligen, pa det sial-
trids-dindarne ma vinna nog styrka att
hilla korken, ldgger jag #dnnu en bit
kork, af = till 8 liniers héjd och 16 till
18 liniers diameter, midt ofvanpd den

~ stora korken, som #r [6r mycket vid

och pd hvilken derfore stiltran ej kan
verka, Medelst denna andra kork,
silunda applicerad midt pa den stora,
har det lyckats mig att gifva styrka at
stiltrdn, och. tillborlig stadighet at kor-
karne. : b

D3 allt 4r férberedt och i ordning
staldt, i synnerhet vil korkadt, med
staltrd foérsedt och insvept 1 pdsarne,
terstdr endast att applicera konserva-
tionsprincipen till alla de sd [6rvarade
dmnena. Det dr det ldattaste af alltsam-
mans. 3

Jag stiller alla kirlen eller buteljer-
na uppritt i en kopparpanna. Derefter
fyller jag den med friskt vatten, s att
det ricker jemt till halsringen pa kar-
len. Sedan ligger jag locket pa, som,-
efter hvad forut &r anmirkt, maste ga
inati pannan och hvila pd karlen; vidare
beticker jag hela locket rundtomkring



med ett blott linne, for att stinga alla
oppningar, och sa mycket majligt ar hin-
dra dngorna af det sjudande vattnet att
bortdunsts, Sa snart pannan dr sa i
-ordning, ligger jag eld under; da vatt-
net kommit i full kokning, med blidd-
ror ofver hela ytan, haller jag det vid
samma grad_ af hetta lingre eller kortare
~tid, allt efter’ beskaffenheten ‘af de &dm-
nen kirlen innehilla. Nir denna tid ir
tilldndalupen, slicker jag precist pa punk-
ten elden med en kolslickare. En fjer-
dedels timme derefter tar jag ur tappen,
och later vattnet afrinna; en half timme
sedan vattnet afrunnit, aftdcker jag pan-
nan; en timme eller tva efter aftickan-

det, upptager jag buteljerna eller kirlen

derutur, hvarmed operationen #r slutad.
Foljande dagen eller efter ett par veckor
(det. dr likgilltigt) uppstiller jag mina
_kirl, sdsom vinbuteljer, pd tunna brider,
icke pd bara jorden, samt pa ett stille
der det dr skugga och luften 4r tempe-
rerad. I fall jag drnar skicka dem lingt
bort, har jag den forsigtigheten att hart-

sa dem, innan jag uppstiller dem p3.

brdderna, annars ir denna operation just
icke nb6dvindig; jag har dnnu buteljer
som stitt under en trappa i tre ir, och
som icke blifvit hartsade, och de im-
nen de innehdlla hafva likvil samma fri-
ska och salftiga smak, som de nyss vore
tillredda. : ;

RETRTET

R i e R e T R o A s s S

prines

e
o

Tt
SE

top= Sraa

=

S AT
pasd e

e

St

T T e

R

R
et e BNl B e

UL

L
b

RS2
S e



-7-"43...

Man har sett af det foregiende,
hurusom alla f3ddmnen utan undantag,
dem msan drnar férvara, bora genomgd
det sjudande vattenbadet, pd det satt -.
som for hvart och ett af dem &r lamp- i
ligast; efter det de blifvit noga hevarade ‘
for luftens dtkomst genom de medel och
omsorger jag uppgifvit.

Konservations- principen dr of6rdn-
derlig i sina verkningar, sdsom jog redan
anmirkt. Foljaktligen har jag alltid fun-
nit vid nirmare eftersinnande, att de o-
erationer, som misslyckats for mig, en-
dast varit att tillskrifva principens orig-
tiga anvindande, antingen at glomska
eller af vardsloshet vid den forberedande
rocessen. Det hénder mig dnnu nigon
gang, att jag icke fullkomligt lyckas 1
‘alla mina . operationer; men hvilken ar
den konstnir som aldrig bedragit sig?
Bér man hoppas satt bestindigt undvika
en motging, som kan [brorsakas af ett
hemligt fel, antingen i korken, eller i
sjelfva kirlet? Verkligen #dro sidana hin-

: -d;?_lser hogst sillsynta, dd man &r upp-
mirksam.

(]

Sattet
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Sdttet att, wid upptagningen ur

vattenbadet , urskilja de buteljer:

eller kirl, som, i folie af nd-
‘gon tilifillig eldens verkan eller
bristande uppmdrksamhet vid den

Sérberedande processen , icke kun-
na halla sig.

54 snart hvar operation 4r slutad,
lika mycket af hvad slag den dr, under-
soker jag med den yttersta sorgtillighet
och noggrannhet, vid upptagningen ur
vattenbadet, alla buteljerna, den ena ef-
ter den andra, sl

Jag har funnit somliga ‘ihed fel 1
~glaset, sdsom stjernor, sprickor m. m.,
ﬂirorsakade af hettan i vattenbadet, eller
‘ock af stiltrans vridning omkring halsen,
'dd denna nemligen’ varit for svag; an-
dra, pd hvilka mirktes ndgon fuktighet
omkring korken, eller sma Hickar vid
Oppningen, som gifvo tillkinna, att det
inneslutna dmnet hade tringt sig ige-
nom, vid den utvidgning som hettans
applicerande 1 vattenbadet dstadkommer.
Se der de tva férndmsta anmirkningar
jag gjort. Sa snart jag funnit nagra bu-
telier med dessa fel, har jag, alldenstund
jag var siker att de icke skulle hilla sig,
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‘gen'ut satt dem d sida_,'féir att nyttjas
efterat, pd det ingenting matte ‘ga for-
loradt.

_Det forra slaget af fel, som jag an-
mirke, harrér af buteljernas beskaflen-
het och ddliga materia; det sednare kan
uppkomma 1:0 af en ddlig kork, 2:0 af
dalig korkning, 3:0 deral att buteljen ir
for full, 4:0 att korken icke ‘dr ‘tillrack-
ligt befistad genom staltrdds-indarne, och
s4 vidare. Ett enda af dessa fel &r nog
att skimma en butelj, sd mycket mer
om det ar flera [6renade. ‘

Vid hettans applicerande i vatten-
badet, har jag mott minga svarigheter,
i synnerhet med de smd &rterna; ty det
4r af alla 4tliga varor denm svdraste att
fullkomligt konservera. Dd dessa drter
plockas for spida eller for fina, smalta

' de i vattnet, si att halfva buteljen blir

tom, och #fven den hilften, som ar
qvar, duger icke att gomma (da detta
hinder mig, sitter jag alltid sddana bu-
teljer ‘& sida, f6r att nyttjas efterat). La-
ter man dem dter ligga tvd eller tre da-
gar sedan de dro plockade, hafva de re-
‘dan genom virmen [orlorat sin smak;
de hardna och borja gd i jdsning, innan

Kongetvations- principen pd dem hunnit

anvindas; buteljerna springa sonder 1 vat-

~ tenbadet med en stark knall, och da
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‘som uthéirda der, gd likvil efrerit s8n=
- der, eller dtminstone #ro de bristfillige,
hvilket ldtc kan urskiljas af det i butel.
jen befintliga spad, som di &r grumligt
i stillet att sm4 drter, val konserverade,
halva alldeles klart spad.

Det, beholver icke sdgas, att man
mdste iakttaga skyndsamhet och den yt-
tersta. snygghet vid alla f6dimnens ti]l.
redning; den #r i synnerhet nédvéndig
vid tillagningen af de dmnen man vill
forvara, ‘

Jag gor i f[orhand allt hvad moijli-

gen kan giras, pa det att intet onddigt

uppehdll md ske, utan all tiden vil an-
védndas. : s '
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Underrittelse om min metods oli-
ka anvindande pa Bvart sir-
shile slag af fodamnen.

Vanlig fsiiztsapp_cz med kokt Zgb"tt.

%

Jag sitter pa elden oxkott for att koka
en vanlig kottsoppa; dd kéttet ar till tre
fjerdedelar kokt, upptager jag hilften
- deraf, for att konserveras; hirifran ma-
ste alla ben vara [orut borttagne. Nar
soppan ar férdig, slir jag opp den for -
att kallna, hvarefter jag fyller en del
deraf pa buteljer, som jag val korkar,
férser med staltrd, och sveper hvar och
en i sin pase. Det kottet, som jag en-
dast atit koka till tre fjerdedelar, lagger
jag i glasburkar, dem jag fyller med den
ofriga delen af soppan till tre tum ifrén
halsringen. Sedan dfven de blifvit val

_ korkade, kittade, forsedde med staltrd

och stoppade i pasar, stiller jag dem
tillika med buteljerna som innehalla sop-
pan, uppratt 1 en kopparpanna, som jag
fyller med kallt vatten, sa att det réc-
ker buteljerna och burkarna &nda till
‘halsringen. Jag ligger derefter locket i
pannan, sa att det hvilar pa kirlen, och

sedan jag omgifyit det med blott linne,

i




- for att stdnga alls Sppningar-och, s&

mycket som méjligt dr, hindra vattenin-
gornas bortdunstning, ligger jag eld un-

‘der pannan; da vattnet kommit i fall
kokning med bliddror Sfver hela .ytan,
underhdiler jag det vid samma grad af _

hetta en hel timme, hvarefter jag precist
pd punkten slicker elden med en kol-
slickare. Ean half timme derefter aftap-
par jag vattnet genom den tapp som be-
finnes vid bottnen af pannan; efter &nnu
en half timme afticker jag pannan; en
timme eller tva efter det pannan blifvit
aftdckt (riden fér denna sista operation
gor ej tll saken, den kommer an p4
. det mer eller mindre behof man har af
pannan) upptager jag buteljerna och glas-
burkarna, och foljande dagen hartsar
jag korkarne med hvit tallkada, Fér att
gora forsindningar af dessa kirl till sar-
skilta hamnar, Efter ett och halftannat
‘dr halva bade soppan och kottet befun-
‘nits lika sd goda, som hade de varit till-
' redde samma dag. : -

=0 oﬁ;ommé (Stark Buljong).

: Ar 12, dd jag hade hopp att f3 le-
_ verera forfriskningar for de sjuka om
bord pi Hans Majits skepp, i anledning
af de forsok som pd befallning af Hans
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Txellens Ministern fér Sjo- och Koloni-
drendena blifvit i flera af Rikets hamnar
anstallda med fodimnen konserverade ef-

ter min metod, gjorde jag i f6rhand alla
nodiga anstalter [6r att kunna upplylla G
"de reqvisitioner hvarpd jag hade orsak = @
att rakna. I [6lje deraf, och fér att be-
héfva ett mindre stort antal karl, samt
kuhna rymma i en halfstopshutelj dtta
portioner buljong, giorde jag [6ljande
forsdl. D4 i allmidnhet afdunstningen
icke kan ske, utan att det dmne man
vill pd detta sidtt bevara [forlorar sin
kraft *), tillagade jag en Consommé med

‘e marker godt rent oxkétt och hénskotr
‘yiknade pd hvar litre (ungefdr 23 mer-

ker Svensk vigt pa hvart hallstop; men
-det bér #fven miarkas, huru olika det
Svenska och Franska kottet ér; det for-
ras must [orhdller sig till det sednares
som_ 1 till 4). Nir min Consommé &r
- fardig, silad och kalinad, slir jag den

*y De geléer, kétt-essenser, glacer och
. " buljong-kakor, som man erhdller af de
hvitaste och’ lésaste delarna af kreatu-
ven, och som med stor kostnad konser-
~veras genom afdunstning, torkping i
e ugn, med tillhjelp af hjorthorn och hus-
il blés m. m., lemna endast tillkonstlade
%  paringsimnen, utan saft och utan annam
smak @n af brindt och magligt.




pﬁ buteljer; dessa korkas, [orses med
staltrd och stoppas 1 sina pasar, hvaref-
ter jag sdtter dem ned i kopparpannan.
De basta styckena af oxkottet och héns-
kottet har jag upptagit, da de voro blott
fjerndels kokta, Sedan de kallnat, lig-
ger jag dem i glasburkar; dessa korkas,
ku*as, forses med stdltra och ' stoppas i
.pasar, hvarefter de stdllas uppritt i sam-
ma panna som buteljerne med Consom-
mén. Sedan pannan blifvit fylld med

kallt vatten, sa att det rdcker dnda till -

halsringen pa kar!en, samt locket blifvit

palagdt och ett vatt linne svept rundt-

omkring kanten, lagger jag eld under.
Nar vattnet konmut i full kokning, fort-
far jag att underballa ‘samma grad at

hetta 1 tva timmar, hvarpd jag slutar

denna operation likasom den [éregéende.
Oxkottet och honskéttet belinnes da la-
gom kokt, och bibehdller sig, dfvensom
: Consom'mf,n, i mer &n 2 ar,

Brést- Gelé.

Jag har tillagat detta gelé efter en
Léikares anordnande af kalflonga och
kalftotter, rédksl, morstter, rofvor, 16k

och puarjo, som Kokas tillsammans hvart-

dera ‘i tillrdicklig myckenhet. Ea fjern-

dels timme innan det tages af elden,
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tilligeer jag kanderadt socker och Gum-
mi Senegal. Sa snart det dr firdigt, si-
las det, och sedan det kallnat, slds pa
buteljer, som korkas, f6rses med stdltrd, -
stoppas i sina pdsar, och nedsittas i vat-
tenbadet, for att genomgd en [jerdedels
timmes full kokning, samt upptagas pd
~ sdtt forut dr sagdt, Detta gelé har full-
komligt ‘bibehdllic sig lika godt som det
varit gjordt ‘samma dag,

Refsieken pc% oxe, pa lam, hemtamd
= ; J ci_geé och vilde.

Jag har tillagat allt detta, sdsom till
- dagligt bruk, men blott till tre fjernde-
lar kokt, dfvensom stekta rapphdns. S§
gnart det kallnat, har jag legi hvart och
ett for sig i glasburkar at tillrdckiig stor-
lek, dem jag vil korkar, kitrat m. m.,
hvarefter jag latit dem genomgd ep half
timmes sjudande vattenbad, och vidare
forfarit pa samma sétt som med det [6re-
giende., Dessa féddmnen hafva blifvit
forsinde till Brest, der man [6rt dem om
bord och Jatit dem ligga i 4 ménader
och 10 dagar, tillika, med en hop kon-
serverade vegetabilier, Consommé och
- mjolk, alltsammans vil inpackadt i en
kista, Ndr man &ppat kidrlen och sma-
, kat pd det de innehdollo, hafva alla dessa

7
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~ @mnen, till ett antal af aderton sirskilta

~slag, befunnits fullkomligt = friska, och
intet enda kirl har lidit den minsta fér-
-@ndring pa hafvet.

Till dessa fyra f6rsék kan jag tilldg-
ga tvd andra som jag gjort, det éna med
en frikasé pa kycklingar, det andra med
en haché af al, karp och gidda, tillredd

- med kalfkértlar, champignoner, I5k, smér

och ansjovis, alltsammans kokt i hvitt

vin, Denna frikasé och fskritten hafva

fullkomligt konserverat sig.

Framgéngen af alla dessa férsok be-
visar nogsamt, att samma princip, appli-
cerad, efter samma férberedande anstal-
ter, med samma noggranhet och forsig-
tighet, konserverar i allminhet alla djur-

amnen, blott man iakttager. att vid deras

tillagning icke lita dem fi mer &n tre
‘tjerdedels kokning, och det “ofriga i vat-

tenbadet,

Det dr minga saker som kunna ut-
hirda en hel timmes lingre’ kokning i

vattenbadet utan. all fara, sdsom buljong,

consommé, geléer, kott-essenser, alla
slags honskétt, skinka, ortsafter, nypres-
~sadt vin, drufsirap m. m. Men det ir
ocksd ‘manga andra, hvilka en fjerdedels
timme, till och med en minut' f6r myc-
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ket, skulle gora odndligt mycken skada.
" Siledes ankommer alltid forsokets fram-
ging pa forsokarens begrepp, skicklighet
och skyndsamhet *). ‘ :

R T O e i e o e

*) «Man talar icke i verkstaderne (sdger
" den namnkunnige Chaptal i foretalet
till sina FElémens de Chimie) om annat
in operationernes osikerhet; men det
synes som detta obestimda uttryck har- .
leder sig frin den okunnighet, hvari
arbetarne #ro om ratta grunderna for
deras konst; ty naturen handlar icke
efter egen urskillning och godtycke,
den lyder evigt oféranderliga lagar. De /
dsda” dmnena, som vi nyttja i vdra
verkstider, hafva sina vissa novdndiga
verkningar, hvari viljan har ingen del,
och hvarpd fsljaktligen ingen nyck kan
hafva minsta inflytande. Ldren bdtire
kanna de émnen. J arbeten, skulle man
kunna siga 4t konstnirerna, studeren |
birtre grunderna for er konst, och Jsko- :
len blifva i stdnd att forutse allt, for- {
utsaga och berdlna allt; det dr endast
er okunnighet som gor att edra operatio-
ner blifva stindiga forsok, och en af-
skrackande omvexling af framgdng ocl
misslyckande». Allt detta kan dfven lam-
pas fullkomligt pd nirvarande friga. I
i sanning bsr den Konstnir, som har full-
komlig kannedom af grunderne for sin
konst och resultaten af dess anvand-
ning, blifva mer forundrad dn bestdrt




Farska Egg;

Ju [irskare eggen iro, ju bittre
motstd de hettan i vattenbadet; jag har
derfére tagit egg, virpta samma dag,
hvilka jag ldgger i en glasburk, med rif-
vet brod emellan f6r att fylla det tom-
ma rummet, och [6rekomma deras kros-
sande nir de skola skickas langt bort,

- Sedan jag vil korkat, kittat m. m., stil-

ler jag burkarne i en lagom stor kit-
tel ), och bringar vatten deri till en

Sfyer sina operationers misslyckande:
langt ifran att skjuta skulden pé natu-
rens nycker, skall han uppticka orsa-
ken dertill i férsummandet af ndgon o-
undgiinglig emsorg vid principens anyin-
dande, och denna motging skall lara
honom att nista ging bittre berikna
och fullkomnd sina forberedelser. D3
ban har den Gfvertygelsen, att hans
princip &r ofdrinderlie i sina .verk-
ningar, vet han att allt misslyckande
hirrie . endast af dess origtigca anvin-

dande.

*) Denna operation i stort, det vill sj al

i'en stor Vattenkokare, skulle fordra

' mycken firsigtighet, emedan det vore
svdrare att der mdtta virmegraderna si
som i en mindre panna, hyilken kanm
flyttas efter behag. :
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virma af 75 grader (emellan g3 och 94
grader - Svenska Termometern, det will
siga, nigra grader mindre in kokhet).
D3 Iyfter jag kitteln af elden, och nar
vattnet kallnat si mycket att man kan
hilla tianden deri, upptager jag eggeo,
som jag sedan har forvarat i sex mana-
~ der. Efter denna tids forlopp” har jag
oppnat burkarne, upptagit eggen, och
satt dem pa elden 1 friskt vatten, hvarat
jag gitvit 75 graders vdrma; dd de be-
funnits lagom kokta for att dtas, och sa
firska som den dagen de tillreddes. Vill
man ater hafva hardkokta egg, till sallar,
siser m: m., bringar man vattenbadet
till 8o graders hetta (det vill siga, till
kokpunkten), och sd snart forsta upp-
kokningen sker, tages det af elden.

Mjsik.

Jag har gjort ett [6rsok med 12 li-
e tres (nigot ofver 3 kannor) midlk, nyss
mjélkad, som jag satte pa elden, och
bragte till tvd tredjedelar af sin gvanti-
tet, genom det den mycket ofta ‘skum-
mades. Derefter silade jag den genom
higduk. S4 snart den kallnat, aftog jag
skinnet, som emedlertid formerat sig of-
vanpa, och slog den i buteljer, hvarmed
jag pa vanligt sitt fortfor, samt lit den
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genomgd o timmars full kokring i vat-
‘tenbadet m. m. Efter ndgra manader
mérkte jag att griddan skilt sig ifrén,
och simmade i kofvor ofvanpi i butel- -
jen. For att undvika denna oligenhet,
-gjorde jag ett annat férsok med en lika
stor qvantitet mj6lk, som jag satte pa
elden och lit koka ihop till hilften, i
stillet fér tva tredjedelar som den [6rra.
Sedan den var sa sammankokt, fsll ja
. pa den tanken att tilligga 8 alldeles
firska eggegulor, dem jag rorde val
ihop med mjolken. = Derefter lit jag det
alltsammans vil blandadt std 4nnu en
_ half timme péd elden. Eggegulorna hade
s sammanbundit alla mjslkens delar,
~att den efter ett ar, till och med :8
méanader, befans likadan som di den 4
slogs i bateljerna. Den andra mjolken,
som jag konserverat pi det forstnimda
sittet, har likaledes bibehallit sig 1 tvd
dr och dnnu lingre; griddan, som flyter
ofvanpd, forsvinner dj. mjolken siittes
pd elden. Begge slagen tila lika vil are
kokas om, innan de nytijas; af begge
‘kan man erhdlla smér och ostvassla,
- Vid de sirskilta forsék och kemiska ana.
lyser, som de blifvit underkastade, har
man funnit att det sednare slaget, som
vida Ofvertrdffar det forra, kan ersitta
den bista kalfe-gridda som siljes i
Paris. : '
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Gradda. ‘ .

Jag tar 5 litres gridda, varsamt
skummad af mjolk, som stdtt sedan af-
tonen - forut; jag kokar den ihop ull 4
litres utan att skumma den; derefter tar
jag bort skinnet som formerat sig ofvan-
pa, silar den genom harduk, och liter
den kallna. Sedan jag ifven borttagit
det skinnet som formerat sig under det
den kallnat, slir jag den pd qvarters-
buteljer, med hvilka jag forfar pd van-
ligt sitt, och lter dem genomgd _en
" timmes sjudande vattenbad. Efter 2 ars
forlopp har denna grddda befunnits lika
frisk, som den varit nyss afskammad.
Jag har deraf gjort godt farskt smor,
‘och fatt 4 till 5 uns af en half ltre
gridda (det gor ungefdr ett skélpund Sv.
vigt af tre och ett halft qvarter).”

Ostvassia.

Jag tillreder ostvassla pad det sidtt
gom brukligt dr. Dd den ar klarad ocht
kallnad, slir jag den pd buteljer, m. m., .
och ger den en timmes sjudande vatten-
bad.  Ehuru vdl klarad  ostvasslan ma
* yara, di den sdttes i vattenbadet, frin-
skiljer hettans applicerande alltid ‘Hinnu
nagra ostpartiklar, som formera ett grum-
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mel pd bottnen; jag har fdrvarat ost-
vassla pd detta sitt i tvd till tre 4r, och
innan den nytijats har jag silat den, da
den blifvit ganska klar. I fsll man har

mycket bradt, kan det #dfven gd an att.
med fOrsigtichet hilla af ostvasslan, s3 .

att grumlet stannar qvar, dd man fir den

lika klar.

: : 7 egemh'/ief*. __

Da klimaternes olikhet gor deras
‘produkter mer och mindre tidiga, samt
mycket forindrar dessas egenskaper, ar-
ter och benimningar, méaste man ritte
sig efter det land man bebor.

I Paris och dess grannskap, dro Juni

och Juli. mdnader den bista tiden att.

konservera de smi gréna irterne, de
sma .bﬁnrrna och sparris. * Senare pa
aret forlora dessa vegetabilier mycket
genom hettan och torkan. I Augusti och
September konserverar jag irtskockor,
grona och hvita Turska bénor, samt
blomkal. I allmidnhet béra alla grénsa-

‘ker, som man vill forvara, plockas si

tidigt som ndgonsin ir majligt, samt
tillredas och inliggas med den' yttersta
skyndsamhet, sd att de gora- blott ett
sprang ifrdn tridgdrden i vattenbadet,
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Sma grona _in}"ter.

‘De tvenne slag af drter, som jag
helst foredrager, dro de sorter som kal-
\as clamars och crochu, i synnerhet de
sednare, som dro de angendmaste och
sitaste af alla, dfvensom de tidigaste
nist efter dem som kallas michaux ;

_men det sistnimda slaget duger ej att

forvara. Jag later plocka dessa drter icke

alltfér spada, emedan de da smilia i

vattenbadet nnder operationen; jag tager
dem di de iro nigot fér sig komna; de
hafva di odndeligt mera smak och saft.
S4 snart de dro plockade, liter jag ge-
nast sprita dem, och skilja de stora
srterna ifran, hvarefter de sma liggas i
buteljer, som starkt skakas och stotas
emot den forr omtalta liderstolen i min

- yerkstad, pd det sd mycket mojligt 4r
- m4 kunna bringas i hvar butelj. Derpé

korkas buteljerne som vanligt, och ned-
sittas 1 vattenbadet, der de fo6rblifva
under halfanpan timmes full kokning,

' di det 4r kylig och fuktig viderlek;

men tvd timmar di det 4r hetta och
torka; och operationen slutas som de
fﬁregéen_de.

 Jag plgar dfven ldgga i sarskilta. bu-
teljer de stora drterna som blifvit fran-

skildas -
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! skilda; dessa ger jag, efter viderleken, i
tva eller tvd och en half timmes sjudan- |

de vattenbad. ‘ : §

&

i

i f

Sparris. i

Jag liter rengéra och bereda spar- 4

ris, sasom. till dagligt “bruk, antingen 1]

hel ‘eller i tirningar. Innan den Jigges 0

i buteljer eller glasburkar, doppar jag i

» .den [6rst i sjudhett och derpd i kallt i
' vatten, for att borttaga den skﬁrpa, s0m ‘:
ir denna vext egen. Den hela sparrisen i

- stilles varsamt och ordentligt i glasbur- |
kar, med hufvudet nedit; den som ir
skuren i tarningar, ligges i buteljer. AFf
beggedera liter jag vattnet vil afrinna, |
hvarefter de korkas m. m. och nedsit-
tas 1 vattenbadet, der de uthirda endast
forsta uppkokningen.
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Hvarken den sad kallade feveroles ;ﬁiﬁ

eller julienne, som liknar den mycket, {

B duga att konservera. Jag betjenar ‘migy £

af den ritta Trdskbbénan (feve de ma-
rais), den som #r stor och tjock som
tummen, di den dr mogen (ungefir lik
‘vdra bondbonor). Jag liter plocka den
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helt liten, icke storre én édndan af lill-
fingret, for att forvara den tillika med
sitt skal; och som skalet &r omtaligt for
luftens atkomst hvaraf det strax blir
brunt, har jag den férsigtigheten att ldta
~ Jigga bonorna i sina buteljer, sa fort. de
spritas. Da buteljerna &ro [yllda och
derunder lindrigt skakade, sa att de

rymma sd mycket som mdgjligt och intet

‘mellanrum &r tomt, ldgger jag 1 hvar
butelj en knippa kyndel (Sarriette, Sa-
tureja hortensis), hvarefter jag korkar
dem m. m. mycket fort, och later dem
undergd en timmes sjudande vattenbad.
D4 dessa bonor plockas, beredas och
inliggas med skyndsamhet, fir jag dem
att bibehdlla sin hvita gronaktiga farg;
deremot rom tillredningen sker langsamt,
blifva de bruna och harda.

Sffa]qde bénor.

- D4 jag vill forvara trdskbénor utan.
sina skal, tar jag dem stérre d@n annars,
dock hogst en half tum linga; jag liter
si skala dem, hvarpd de liggas i butel-
jer med en liten knippa kyndel, och i
ofrigt forfares pa samma sitt som med
de oskalade. Jag ger dem halfannan
timmes sjudande vattenbad.. ;
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Gréna Turska bonor.

r

- De Turska bénor, kinda under

‘namn af bayoler, som likna Schweitzi-

ska, dr det slag som jag funnit tjeniigast
att konservera grona; med den basta
smak forena de den mesta jemphet i
storleken. Jug liter plocka dem, sdsom

till dagligt bruk, samt genast rensa och
-snoppa dem, hvarpd de ldggas i butel-

jer, som tidt omskakas for att blifva s3

vél fylda som msjligt.  De tala halfan-

nan timmes kokning i vattenbadet. D3
Turska bonorna . befinnas for grofva ,
liter jag skira sénder dem pa lingden
i tvd eller tre remsor; de beholva d&
endast en timmes vattenbad.

Hvita Turska bénor. .

. De Turska bénorna frin Soissons
fértjena med ritea foretridet; i brist
deraf, tar jag de bista majliga. Jag later
plocka dem, d3 sk‘ida'n begynrier gulna,
spritar dem genast, ligper dem i butel-
jer m.' m., och gifver dem tv4 timmars

sjudande ;vattenbad.

Hela driskockor.

Jag tar dem lagom stora; sedan jag
rensat bort alla onyttiga blad och iill-

.
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redt dem sdsom till dagligt bruk, doppar
jag dem forst i kokhett och derefter i
friskt vatten; dd vattnet vidl afrunnit,
liggas de i glasburkar, som korkas m. m.
och nedsittas i vattenbadet, for att un-
derga en. timmes kokning.

Styckade artskockor.

Jag tar af de bésta drtskockor, och
skdr dem i 8 stycken; allt det yttre
borttages och endast ganska [4 blad
lemnas qvar. Jag doppar dem forst i
kokhett, och derefter 1 kallt vatten; da
allt vattnet vil afrunnit, sittas de pa
elden i en kastrull, att koka med en
bit firskt smor, krydder och fin persilja;
nir de dro till hilften kokta, tar jag
‘dem dater af elden, och stdller dem att
kallna; derpd liggas de i glasburkar,
korkas'm. m., och undergid en half tim-
mes sjudande vattenbad.

Blomhél,

Likasom drtskockor, doppas ifven

blomkdl, sedan den dr vil rensad, forst -
i hett, och sd i kallt vatten; och sedan

vattnet, val afrunnit, ligges den i glas-

burkar m. m., och undergir en half tim-

mes sjudande vattenbad.

v



5 s 2 o .

Som dren dro mycket olika, dmsom
torra och 6msom regniga, finner man
ldtt huru nédvindigt det dr atr gifva akt
pd denna omstindighet och deretter lam-
_pa den grad af hetta, som i hvartdera
tallet erfordras; det dr en egen sorgfil-
lighet som icke tar glémmas. Till exem-
pel, ett kallt och fuktigt &r dro alla
gronsaker mera 16sa och [oljaktligensmer
omtédliga f6r eldens verkan; man maste
. da lira dem std 7 eller 8 minuter min-
dre i det sjudande vattenbadet, och
deremot gifva dem lika méanga minuter
mer i torra ar, da de #dro fastare och
battre tdla eldens verkan.

Syra.

Jag ldter plocka syra, bella-donna,
laktuk, mangolt, kyrtvel, griaslék m. m.,
allt i proportion till hvart annat. D4
dessa grénsaker dro vil rensade, skéljda,
.alrunna och hackade, liter jag: dem koka
alla tillsammans i ett val fértennt koppar-
karl. De bora nemligen kokas vil, si-
som de voro drnade att dtas samma dag,
men icke fortorkas ech ofta brinnas,
som det sker i de flesta hushéll, d4 man
vill férvara dem. Denna grad af kok-
ning dr den tjanligaste. Sedan’ syran och
det. ofriga dr pa deita sdtt tillagadt,
stiller jag ‘det att kallna i ‘ett porslins-
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eller stenkirl. Derefter slgr jag det i B
buteljer med. ndgot storre oppning . dn ;
‘yanligr, hvilka jag korkar m. m., och
nedsatter dem 1 vattenbadet, der jag ger
demn blott en fjerndels timmes full kok=
ping. Denna tid @r tilirdcklig for att
bibehdlla syran-i tie dr oférdndrad och
Lika trisk som den nyss vore hamtad or
tradgdrden. Derta sitt att konservera dr
ovedersigligen det hista och minst kost-
samma, sa val [6r hushdll,_som 16r all-
minna civila- eller militara inrdttningar.
Det &r i synnerhet’ for sjofarande det
mest fordelsktiga; ty en sd ftillagad syra
ksn man {6ra med sig tillbaka ifrdn Ost-
Indien, dnnu lika frisk och smaklig som
-den dagen den koktes. :

Spenat och Cz'c]wriéi'-

Dessa begge slags gronsaker beredas
s3som till dagligt bruk: sd snart de dro
plockade, rensas de i ogonblicket, for-

- willas, stdllas att kallna, pressas - och
h.ckas; hvarefter jag slar dem i butel-
jer, och ger dem en fjerdedels timmes

sjudande vattenbad m. m.

' . Morstter, kal, rofvor, palsternac-
kor, lok, potates, silleri, Spanska &rt-
skockor, rodbetor, och i allménhet alla
_slags vegetabilier forvaras pé samma Sitt,
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antingen blott forvillda, eller ock tilla-

gade med fet eller mager sis, for att

‘kunna nyttjas sirax nir kirlet &ppnas.
I forra fallet, later jag forvilla dem 1
vattenn med litet salt, och dd de é&ro

. halfkokta, tager jag dem af elden for
att lata dem kallna och vattnet afrinna;

hvarefter jag slir dem i buteljer, och ger

-4t morétter,, kéal, -rofvor, . palsternackor

och rodbetor en timmes sjudande vat-
tenbad, och en hslf timme &t 16k, po-
tates, silleri m. m, :
reder jag mina vegetabilier antingen med
fot eller mager sas, likasom till dagligt

bruk; di de dro tre fjerdedels kokta,
vil kryddade och tillagade, tar jag dem.

af elden for att lita dem kallma; deref-
ter /sldr jag dem i buoteljer och ldter
dem st en god fjerdedels timme i det
sjudande vattenbadet. '

Julienne.
Jag har gjort en si kallad Jul/ienne
‘af morétter, purjo, rofvor, syra, grona

Turska bonor, silleri, sma drter m. m,,

hvilket allt jag tillredt pd det vanliga
sittet; nemligen att skdra i sma bitar,
antingen runda eller aflanga, morétter-
na, rofvorna, purjon, Turska bonorna
och silleriet. Sedan’ jag val rensat och

oo £ @

I sednare fallet till-
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skoljit dem, har jag satt dessa gronsaker
1 en kastrull pad elden, med ett bra
stycke firskt smér. Jag bar si latit dem
koka till hilften, hvaretter jag 1illage
syran och de sma #rterna. D4 alltsam-
mans varit fardigt och k-ke -tillrdckligt
ihop, har jag slagit deri en lagom qvan-
titet god stark buljong, som jag just for
detta idndamil tillagat af godt oxkott
och hénskétr; sedan har jag 1t det
koka dnnu en half timme, hvarefter jag
tagit det af elden, for att lita der kall-
na, och slutligen slagit det pi buteljer,
for att gifva denna si kallade Julienne
en half timmes sjudande vattenbad. Jag
har forvarat den i tva 4r. Julienne med
mager sas tillagas pd samma sitt, endast
med den skillnad att i stillet [6r Con-
sommé eller buljong slir jag derpd, se-
dan gronsakerna dro vil kokta, - en klar
vattensoppa, gjord antingen af Turska
- bénor, eller linsen, eller stora gréna

drter som jag utrensat ifrin de andra.
Jag ger dfven den s tillagade Julienne
en half timmes sjudande vattenbad.

Rotsoppa.
Jag tillagar pa vanligt sdtt ett rot-

gelé, sd starkt sammankokt, att af en
halfstops-butelj kan bli tillricklig soppa

]




for 12 personer, di man slir ett stop

~vatten dertill, innan det uppvirmes for
att nyttjas. :

Sedan det kallnat, slgr ]ag det pd
buteljer, for att gifva derat en half tim-
mes sjadande vattenbad. . -

omme amour.
P s d’amour

Jag lirer plocka de si kallade 7o-
mates eller Pommes d’amour vil mog-
na, dd de redan f4tt sin vackra gul-
bruna firg. Jag liter vil skélja dem och

* vattnet. alrinna, hvarefter jag skir dem:

i bitar och sitter dem pi elden att
smilta i ett vil fértennt kopparkirl.
Sedan de dro vil. smilta, och' samman-
kokta till tvd tredjedelar af sin forsta
qvantitet, liter jag ‘dem gi igenom ett
dorkslag, som boér vara si ‘fint att det
qvarhdller kirnorna; derefter sitter jag
dem dter pd elden, och liter dem koka
sd linge tills de ntgéra blott en tredje-
del af sin forsta qvantiter. D3 slir jag
opp dem pa stenfat for att kalina, och
derefter i buteljer, for att nedsittas i
vattenbadet, der jag liter dem sti en-
dast si linge tills vattnet hunnit vil
koka opp. : :

- Jag her dnnu icke gjort nigot for-
s0k med blommor; men det ir utom
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allt  tvifvel, att denna nya metod 'ska'll‘
gifva medel vid handen att draga vigtiga
tordelar deraf for hushallningen.

Orter till dekokter och medicinskt
: bruk. :

Jag har fylit en butelj med krus-
mynta, med sina stjelkar och blommor;
under ifyllpingen har jag stampat den
med en smal kipp, [6r att [d dit sa
mycket som mdojligt, hvarefter jag kor-
kat buteljen m. m., och satt den i vat-
tenbadet, der jag ldtit vattnet knappt
uppkoka. Den har fullkomligt bibehallit
sig. P4 samma sitt kan man forfara med
alla orter, som man viill konservera
_ hela. Man maste endast sjelf utrikna
den grad af hetta, som det dr tjenligt
att gifva 4t hvar och en sirskilt ort 3
vattenbadet ™).

v

*) Sattet att med vatten draga saften ur
. " rter har mer och mindre olagenhet;
alla de orter, hvilkas grundimne ar
mycket flygtigt och latt bortdunstar,
forlora oandligt, dfven i ljumt vatten,

si mycket mer, dd vattnet bringas tiill

en hog grad af hetta, som uppldsér-

3




~ Ortsafter, :
Jag har «g::mska vil konserverat fera-
slags ortsafter, sdsom af laktuk, kyrfvel,

deras sammansittning, och d4 man lem-
nar dem lange ‘i detta tillstdnd.

Man brukar infusion pd aromatiska
vexter, dd man vill, erhilla deras lukt
och deras _finaste bestdndsdelar, utan
att blanda med vattnet det gréfre dmne
de innehilla. Sélunda fis Té- och Kaf-
fe-drycken geuom infusion; men alla
bide aldre och nyare teorier, och alla
Dya inrdttningar som man uppfunnit for
att tdnga kaffets lukt, lemna annu myc-
ket Gfrigt att 6nska.

Den starka kokning man stundom
nyttjar for att genom distillation utdra-
ga Orternas aromatiska delar, férvand-
Jar oftast deras natur, oaktadt all den
konst man anviander for att hindra bort-
dunstningen, -

Men icke-nog dermed, att de be-
stindsdelar som vattnet utdrager, redan
forlora mycket genom denna férsta o- -
peration; for att formera extrakter der-
af, brukar man sedan lita dem #nnu

undergd en aldunstning, hvarefter de

hafya nistan ingen kraft' mera ‘qvar.
Dessa extrakter kunna siledes icke mer
dn till utseendet representera de upp-
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Borago officinalis, (Stofferblomma), vild
Cichorie, killkrasse m. m. Sedan jag
renat och tillredt dem pa vanligt sirt,
har jag slagit dem i buteljer m. m. och
litit dem undergd en uppkokning i vat-
tenbadet.

/

Frike och Fruktsafter.

For att forvara frukt och fruktsaf-
ter, fordras den stérsta skyndsamhet vid
tiliredningen, och i synnerhet vid ‘het-.
tans applicerande i vattenbadet.

~ Man bér icke vinta, till dess fruk-
ten fullkomligen mognat, emedan den
da smilter i vattenbadet, antingen den
forvaras hel eller skuren i fjerndelar;
‘dfvensom man icke bor taga den, hvar-
ken af forsta bergningen eller af den
sista. Den tidigaste och den sednaste
frukten har aldrig sd mycken ljufhet i
" smak och lukt, som den man plockar i
ritta tiden, det vill siga, da storsta de-

lisliga och fédande delarne af de ani-
mala och vegetabiliska dmnena, emedan
elden, som ar nddvindig for att forme-
ra extrakter genom afdunstning, forstdr
deras lukt och- nastan alla deras egen-
-skaper. o ek
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len af ett slags frukt befinnes pd en gang
mogen. ; gt %3

Réda och hvita Finbir i Kasar.

Jag later aftaga réda och hvita vin-
bér hvar [6r sig, icke mycket mogna;
jag viljer af det vackraste slaget de
vackraste och ‘renaste klasar; dem stop-
‘par jag ned i buteljer, hvarunder jag
lindrigt skakar och stoter-buteljerna emot
laderstolen, for att f4 dem fulla; deref-
ter korkas de m. m., och nedsittas i
“vattenbadet, pd hvilket jag ger noga sakt;
och det forsta som vattnet borjar koka,
tar jag hastigt bort all elden, och en
Ferndels timme derefter aftappar jag vatt- |
net m. m.

Roda och hvita Finbgr afplachlzde.‘

. Jag later afplocka réda och hvita
vinbidr hvar for sig; derpa ligger jag
dem i buteljer, och férfar pd samma sitt.
som med vinbdren i klasar, samt iaktta-
ger samma noggranhet vid hettans appli-,
cerande 1 vattenbadet, Jag brukar kon-
servera mycket mera pi detta sdttet,
emedan stjelken alltid ger en bisk smak
‘at vinbirs-saften, 8 :
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Kersbar, hallon, mulbir och svarta -

“winbar.

Alla dessa birsorter later jag plocka
icke allifsr mogna, pd det de ej ma ga
for mycket sénder under operationen.
Jag ligger dem hvar for sig i buteljer,
som lindrigt skakas for att bli tyl!da,
hvarefter de korkas och behandlas pa

‘samma sitt och med samma grannlagen-

het som vinbérsbuteljerna.

; )7.3:2&1.r,'z'zr-sv-s_mffcT

=

Jag liter plocka réda vinbir, vil

mogna, och kramar sonder dem i ett

durkslag, derefter pressar jag i en vanlig
press skalen som ligga i durkslaget, for
att utdraga all den saft som #nnu kan
vara qvar, och blandar den med den
forsta; sedan slar jeg, for att gifva den
en angenamare lukt, liter hallonsaft der-
uppd. Hela denna blandnmg silar j2g

. slutligen genom en nagot finare sikt dn

den’ forra, hvarpa jag slar den i butel-
jer, och Iater den undprga vattenbadet,
med 1akttagandp af samma noggranhet,
som ér foreskrifven for sjelfva biren.

Pa Tika sdtt ‘forvarar jag saften af
hvita vinbir, berberis, granat applen ,
pomeranser, citroner m. m.
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Smultron.

i Jag har gjort médnga forsok med
*i - smultron pi olika sitt, utan att kunna
; bevara deras lukt, sd att jag slutligen
mast taga min tillflykt till andra hjelp-
medel. Jag har kramat s6nder smultron
och silat dem genom en hirduk, lika-
. som dd man gér glacer; derefter har jag
- tillagt ett half skdlpund stétt socker
jemte saften af en half citron for hvart
skdlpund smultron. Sedan allt detta blif-
vit vdl hopblandadt, har jag slagit det
pd buteljer, hvilka jag korkat m. m. och
satt i vattenbadet, ull dess forsta upp-
kokningen bérjat, did jag genast tagit
undan elden m. m. P& detta sitt har
. det ganska vil lyckats mig att konser-
vera smultronen, utom firgen, som for-
lorar ‘mycket; men man kan ersitta
denna brist. o

"ﬁpriﬁose(’. ; i

: For att brukas pa bordet, iro de
- vanliga aprikeserne och Persike-spriko-
serne, hvilka begge slag vexa pa fria
trin, de bista att konservera. De som
uppdragas medelst spalier, hafva pd lingt
ndr icke samma smak, icke heller sam-

- ma lukt. Vanligast blandar jag de begge
- nyssnimde slagen tillsammans, emedan

a
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det ' férsta slaget understodjer det andra,

som har mera saft och smilter mera i
hettan. Man kan likval inldgga dem
hvart for sig, blott man iazkttager den
forsigtigheten att gifva ndgra minuter
" mindre i vattenbadet at Persike-apriko-
serne; det vill sdga, att sd snart vattnet
bérjar koka, tages elden undan, i stillet
att det andra slaget icke berélvas elden,
forr dn just dd vattnet hkommit i full
kokning. '

Jag 13ter plocka a’prikoéerne, di de

dro mogna, men ‘dnnu ndgor stadiga, sd

att, ndr jag kramar dem sakta, jag kén-
ner mellan fingrarne kirnan lossna. Sa
snart, de #dro plockade, skidr jag dem i
tu pd ldngden, tar bort kirnan, och
skalar dem med en knif s& ndtt som
mojligt. Derpéd ldgger jsg dem i butel-
jer, antingen sa ituskurna eller i fjernde-
lar, allt efter vidden af kirlets hals,
skakar ihop dem for att inrymma s3
mycket som mdjligt, och ligger till slut
i hvar butelj 12 eller 15 af mandlarne
ur - de borttagna kérnorna, hvilka jag

emedlertid l4tit sld sonder: Sedan kor- .

kas buteljerne, och siittas i vattenbadet,
for att mottaga blott f6rsta uppkoknin-
gen, hvarefter. elden genast slackes och
samma sorglillighet iakttages som i at-
seende pd vinbaren m. m. [oreskrifvit &r.
‘ et a2 Bersikor




Persikor,

~Den s& kallade grosse mignonie
och calande iiro ‘de ivi slags petsik-y /-
‘som f[6rena dev biAsta smak med den
angendmaste like; 1 brist af dessa begge
slag, tar jag de bista som kunna [8s och
férvarar dem pa samma sdtt och med
samma sorgfillighet som aprikoserne,

: Bi‘ﬂgnOﬂf. '
0 (En art persikor med slitt Skinn)i '

Jag liter plocka denna frukt vi
mogen, det vill siga mognare Hn persi-
korna, emedan den bitire uthirdar el-
dens verkan, och .deremot liter jag dent

_ behdlla sitt skinn for att konservera deri,
I ofrigt forfar jag pd samma sitt som
med aprikoser och persikor; alltid med
_ hogaste tillsyn Ofver vattenbadet; som
om vinbdren sagdt &r: e e

Gréna och violetts Plommon,

Jag har [orvarat de préna plommos
nen, kallade Prunes de Reine-Claude 5
hela, med bdde stjelk och kirna, ifvens
- som andra stora plommon; till och med
- de sa kallade perdrigons och albergess ™

i : G2 g
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allt har -chkéts\ mig ganska vil, men

‘detta forvarings-sitt har den oldgenhe-
ten, att i ett Jagom kirl rymmas endast .

helt f3 af dessa stora plommon, ty om
man ville skaka ihop dem, sia ait allt
runmmet blefve ‘wppflyldt, skulle de ga
alldeles sonder; och derfore blifva de,
vid eldens applicerande i vattenbadet,
minskade, s att kirlen dro till hélften
tomma. Jag har [ordenskull ofvergifvit
denna alltfor kostsamma metod, .och ta-
git det partiet att icke fbrvara négra
stora plommon, annorlunda &n att de
dro ituskurna och kdrnan urtagen. Detta
satt ar bade ldttare och hushallsaktigare,
emedan de stora korkar, som fordras
" 1ill alla kdrl med vida Oppningar, dro

dyrare och ganska sillsynta att fa af

~mycket ‘fin kork; dessutom idro de karl,
som hafva smé eller lagom stora 6ppnin-
_ gar, ldttare att vil korka, och hela ope-
rationen foljaktligen mera siker. Hvad
ater betriffar de wioletta plommonen,
kallade mirabelles, (liknande véra kri-
kon), samt andra smd plommon, férva-

rav jag dem hela och' med sin kirna,

- dock att stjelken borttages, emedan de
dro ldttare att -skaka ihop, och lemna
endast ganska litet rum i karlet oupp-
fyldt. Med alla dessa plommon &lver
hufvad, antingen de d#ro: ituskurna eller
hela, forfar jag pd samma sdtt och iakt-
tager samma noggranhet, som med apri-
koserne och persikorna. !

T
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| Piron af alla s!ag.'

Di pironen #ro skalade och skurna -
i fjerndelar, samt' kirnorna med det som
sitter ndrmast omkring dem bortrensadt,
lagger jag dem i buteljer, for att lita
dem undergd vattenbadet. Jag ger der-
vid noga akt pd virmegraden, sa att jag
Yater vattnet endast koka opp, da det
dr péron drnade att dtes utan vidare till-
redning; men skola de nytijas i matlag- -
ningen, ger jag dem 5 eller 6 ninuters
full kokning i vattenbadet. Affallna pi-
ron behéfva en fjerndels’ timmes sjudan-
de vattenbad, : :

Akta Kast anjer.

: Jag tager ikta kastanjer och sticker
"1 dem med udden af en knif, likasom
da de skola halstras; hvarpd jag ligger
dem i buteljer, och ger dem en vppkok-
ning i vattenbadet m. m. —

Tryﬁel.

Sedan jag vil tvittat och. borstat’
tryffel, sd att allt jordaktigt ir skildt
derifrdn, liter jag med en knif helt lost
aftaga allt det ytrre. Derefter ligger jig
den i buteljer, hel eller skuren i bitar,

i i




allt efter vidden af kirlets hals; de yttre
delarne, som bliivit aftskridde, laggas 1
sirskilta buteljer. Sedan alltsammans ar

val korkadt m. m., later jag det unde.ga
en ummes sjudande vattenbad.

Det® behofver icke pammnas, att
tryffein bor vara [ullkomligt sund och
nyss upptagen. :

Champinjoner.

Jag tar Champinjoner just uppkom-
na fran drifbidnken, di ‘de dro vil for-
merade och vil stadiga. Sedan jag laut
rensa och skoélja dem, sitter jag dem i
en kastrull pad elden med ett stycke smor
eller god oliv-olja, fér att koka ur dem
det vatten ‘de innehdlla, och later dem
sd sta danda tills detta vatten kokt ihop
till hilften. Da tager jag dem af elden
och later dem kalina pf:i ett fat, hvaref-
ter jag lagger dem bufe]]fdr for att
sdtta dem i vattenbadetk som jag ldter
vil koka opp, innan_elden siackes._

Drufsaft éller ungt sétt vin.
Under vinbergningen &r 1808 to

jeg svaria drufvor, sorgfilligt plockade
pa de bista vintrdden. Sedan alla’ omog-
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na och skdmda bidr voro bortrensade,
lit jag strepa de &friga af 'stjslkarne,
och derefter sonderkrama dem i ett durk-
slag; hvarpd jag ytterligare pressade sjelf-
va skalen i en press, [6r att utdraga den
saft som dnnn kunde vara qvar i dem.
S& vdl den genom pressningen, som den
genom durkslaget erhallna saften blan-
dade jag tillsammans i ett stort trakitl.
, Sedan jag latit den sd st i 24 timmar,
-sleg jug den pa buteljer *), [6r att satta
den 1 vattenbadét, som jag lit val koka
opp w..m. Sedan hela operationen var
slutad, upptog jeg buteljerna ur pannan;
drufsafien, som under tillredningen hor-
jot fd en liten ltarg, hade nu genom
eldens verkan hillt den, och befans gan-
- ska bvir. Jag uppstillde buteljernai mitt '
Laboratorium pa tunna brider, sisom
man stiller vinbuteljer.

Alla dessa forssk har jag upprepat
-den 10 September 180g, i ndrvare af
den sirskilta Komité, som Hans Exellens -

d

*) Det som stannat pd bottnen af trikir-
let, dfvensom de urpressade skalen,
nyttjade jag sedan i den vanliga vintill-
redningen, - ' !




werleEn
_M:mstern af Inrikes Hrendena utnamt,
bestdende af personer, hvilkas kunska-
per, sklckhghet och erEarenhet lro utom
all friga. '

““~Flera nya f[érsok som jag borjat,
~och méinga andra som jag tdanker an-
stilla med 8tskilliga d@mnen, skola be-
sknfvas i en sirskilt underrartelse, som
jag vill urpifva af trycket, sd snart jag
kan med sakerhet rakna pé derar fram-

ging.
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Om nyttjandet af de FRonserve- :

 rade -dmnen.

Soppa, ktt, vild, héns, fisk.

En vah!ig sé& kallad po;-au-feu behok-

ver, di den vid forsta tillredningen &r

kokt noga efter foreskrift och dfven vid.
hettans applicerande i vattenbadet den
bestimda  tiden iakttagen,- endast upp-

virmas i behorig grad, for att lemna en
firdig soppa och ett lagom kokt kott.

Eljut &r det mera hushdllning och
mindre besvdr, emedan ett mindre an-
tal karl dertill behofs, att forvara en
god Consommé, af den beskaffenhet
som jag uppgifvit; ty conmsommeén, sd vil
som kottet, behofver i alla fall icke mer
in uppvdrmas, och dd man slar lika
eller dubbelr s& mycket vatten till con-
sommén, fir man en ganska god soppa.

- Sjledes kan man af en halfstops-
butelj Consommé, blandad med tvd bu-
teljer -sjudande vatten, som slds dertill
just di den skall nyttjas, f& 12 portio-
ner god buljong, hvari blott stros litet
salt. Genom denna utvig kan mian all-
tid med ringa kostnad ha tillhands eit
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Titet forrad kéttsoppa, att nyttjas vid fdre-
fallande behof, helst' under den’ varma
drstiden’ dd det eljest dr s4 svart att - for-
skaffa sig den, i synnerhet pé landet,

-_Alla sorter kétt, hons, vildt, fisk
m, m., sam efter min f[6rut gifne anvis-
ning blifvit till tre fjerdedelar kokt un-

der 6rsta tillredningen, och fér det of-

Tiga i vattenbadet, liter jag likaledes, s3
gnart-det upptages ur kirlet, virma till

hehérig grad, f(ér att strax anrittas pa

bordet. Men om'det hinder till ex, ate
- det konserverade Amnet, vid upptagnin-
E’en ur kérlet; hefinnes icke vara nog .,
okt, antingen det hirrér af nicon fora
summelse vid f6rsta tiliredningsn, eller
af en f6r knapp kokning i vattenbadet,
behéfver man endast sirta det pd elden
och lita det koka 34 ldng tid som er-
_ fordras,

Hiraf foljer, att di de tillredda och
forvarade Hmnena  blifvit ' vil ansade,
kryddade och lagom kokta, &r deras
nytjande vid alla_tillfillen bide ldtt och
fhegvéimligt.,:‘ emedan man endast behofs
' ver uppvirma dem, och i nédfall dlven

‘kan dra dem kalla. Fér ofrigt dr det

ioke, som méngen torde tro, nédvin-
digt att de konserverade 4dmnena genast ,
fortdras, d& kirlen blifvig oppnade. Man '
kan oytja matvaror ur samma kirl i §

2
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till 10 dé\lgar e det blifvit ppnadt %),

~endast man 1aktragpr att strax sitta 1
. korken igen, hvar gang man oppnar kar-

let. Saledes kan man forvara éina pro-
visioner i kdrl fran 1 till 25 litres (6%
kannas) rymd ‘och mera, allt eftersom
atgidngen formodas bIlfva mer eller min-
dre stark,

P

Gelé af oxkirt -och hins.

Ett vil tillredt och forvaradt gelé,
som skall nyttjas att garnera kallt kot,

. bor med varsamhet upptagas ur kirlet i

hela stycken; eller ock ldter man det
forst smilta i kdrlet genom dess nedsit-
tande i kokande vatten, sedan korken
blifvit urtagen, hvarefter man slir det
péd ett fat med is under, [r att lita det
dter sdtta sig, innan det serveras.

\

&) Se den af Herr Bouriat & Komltens
vignar afgifna berittelse till Sillskapet
for Natmnal-Industmens uppmuntran,
‘Tv& qvartersbuteljer, den ena med mjolk,
den andra med ostvassla, hade stitt i
20 till 30 dagar sedan de first Gppnades,
och ehurn de sedan blifvit nog virds-
16st ‘korkade, hade de bibehdllit alla
sina egenskaper,
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Vid odndligt- minga tilifillen befin-
ner sig en kock i forligenhet om de
fimnen han behofver for att gora sdser
m. m.; genom ‘geléer och essenser af

_oxkott, hons, svinkétt m. m., dlfvensom

glacer, vil tillredde och férvarade, kan
han .i 6gonblicket forskaffa sig dem.
Brist-gelé.

Hvad brostgeléet angdr, tillredt och
forvaradt efter min anvisning, kan det

" pyttjas, antingen uppspddt, sd fort det
slds ur buteljen, med mer eller mindre

kokhett vatten, eller ock kallt siddant

det dr, i den (vantitet som Likaren fér

hvart sirskilt fall finner lampligast.

-\

Se il IMjb’[/é, grédda, ostvassla.

Gridda, mjslk och ostvassla, till-
redde och forvarade efter min anvisning,

brukas pa samma sitt och 1till samma

behof, som vanligen da de éro friska.

. Emedan gridda och mjslk fullkom-
ligt bibehdlla sig pd detta satt, dr det
utom allt tvifvel, att man likasa kan kon-
servera alla sorter krimer, som nyttjes
& bordet, dfvensom kramer till glace,
hyilka, da de blifvit vil lagade och full-
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komligt firdiggjorde innan de slds i bu-
teljer, endast behofva litet virmas i vat-
tenbadet, sedan korken blifvit urtagen,
for att ldttare f3s ur ‘buteljen. Man kan
silunda inom ert 6gonblick ha bade kri-
mer och glacer. " ;

Grénsaker.

De gronsaker, som léggas 1 buteljer-
utan att torst kokas, och dereflter utsit-
tas for hettan i vattenbadet pd det sitt
som blitvit anvist, behofva, vid upptag-
ningen ur kérlet, en ny tillredning in-
nan de nyttjas. Denna tillredning an-
kommer pd hvars och ens egen smak
och tycke, dock att den blir enligt sam-
ma metod, som pldgar anvidndas pi den
ridita drstiden.

En allmin regel vid bruket af kon-
serverade gronsaker dr att vil tviitta dem,
niar de upptagas ur kirlet. Jag pldgar
till och med, for att littare fa dem ut,
fylla buteljen med ljumt vatten, hvilket
jag sedan ldter afrinna, hvarefter jag
tvittar dem dnnu i ett nytt vatten, som
ar litet varmare, och sedan &fven detta
afrunnit, tillagar jag dem antingen med
fet eller mager sas. '
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- Hvita Turska bénor.

Jag later fsrvilla, likasom om som-

maren, hvita Tarska bonor, sa snart e

‘upptagas ur buteljen, i vatten med litet

salt; da de dro lagom k&kta, tager jag

~dem af elden och liter dem sti i vatt-

net, hvari de kokat, en half, tll och -
med en hel timme, [6r att fA dem mera
16sa, hvarefter jag tillagar dem med fet

eller mager sds.

Grona Turska. bénor.

Likasd liter jag forvdlla gréna Tur.
ska boner, di de icke genom hettans
applicerande i vattenbadet blifvit nog
kokta, hvilket stundom hinder, dfven-
som drtskockor, sparris, blomkdl m. ni,
Men finnas de vid upptagningen ur kéar-
let lagom kokta, later jag endast tvitta
dem i varmt vatten, hvarefter de pd van-
ligt st tillagas. |

\

Smd& gréna Arter. :
. De sméd gréna drterne tillredas :pz'i
manga sitt. I -fall de om sommaren be-

finnas illa lagade, dr det kokerskan som

fir forebrdelse dertore; men dro de om
vintern icke goda, skyller man strax pa den




af sina egenskaper) sidtter jag dem med

'som konserverat dem, ehuru felet oftast

88 att det ricker jemt ofver #rterna;
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ligger i det elaka smoret, den hirskna
oljan eller fettet som man nyttjat af virds-
lgshet eller. sparsamhiet, stundom #iven
i sjeltva tillrednings-sdttet. Ibland tilla-
gar man. dem till ex. tvd nmmar for
tidigt, later dem sedan std 6fver elden
och torka, sd att de sluiligen fastna vid
bottnen af kastrullen, och anrittar dem:
osande &f brynt smér, med smak af for-
brind, soppa; ibland tillagar man dem’
ater for fort och med f6r liten noggran-
het, ibland med [6r mycket vatten, som
drar all saften ur dem o. s, v. Men hvar-
och en har sin metod; se hir min;

Sd snart de sma irterna #ro tviitta-
de och vattnet vil afruonit (ty denna
sort gronsaker, dfvensom de smad Trisk-
bénorna, bér man icke lita linge ligga
1 vatten, de forlora derigenom my®ket

ett stycke godt firskt smér i en kastrull
pd elden, hvartill jag ligger en knippa
persilja och 16k; sedan jag flere gdnger.
rort dem omkring i smoret, afreder jag
dem med litet hvetmjél, och spider dem
en stund derefter med kokhett vatten,

derpd ldter jag. dem koka en god fern-
dels timme, dnda-tills' det &r blott helt
litet sds gvar; da kryddar jag dem med
salt och litet peppar, och later dem sd
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st dnnu en stund, tills allt vattnet kokt
in, da jag ‘strax lyf[er dem af elden,
och tilligger, for hvar butelj &rter, en
- bit firskt smér, s3 stor som en god val-
not, samt en full matsked stétt socker,
Allt’ detta rér. jag vél omkring, utan att
sitta kastrullen dter pd elden, 4nda tills
- sméret smilt, da jag slir opp dem i en
hog pd ett fat, som jag latit forut val
virma. Jag h_ﬁl‘ flere ganger markt, att
om man slar so"rcker pa érterna, medan
de innu std pd elden, och liter dem
sedau koka opp blott en ging, blifva
de hidrda och hopkrumpna, och sisen
fértunnad sa att de icke mera mosa sig.
Det dr saledes af storsta nodvandlghet,
-att icke sld sockret och det sista sméret
pa drterna, férr dn just déd de skola
anrittas, och sedan man tagit dem af
elden; det dr det enda sittet att f4 dem
vil lagade, ty det bor aldrig synas na-
gon sas pa sma drter, hvarken om som-
maren eller vintern.

Det idr ocksa ett annat sitt att laga
sma drter. goda,. som manga torde tycka
om; det bestir i att koka dem helt en-
kelt i vatten, och di de &dro lagom
‘kokta, hilla af vattnet, hvarpd man Jig-
‘ger i dem ett stycke godt farskt smor,
litet peppar, salt och socker, hvilket allt
rores val tillsammans med arterna under
det de sta ofver en mycket sakta eld;

e i i

L T
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men det bor noga efterses att de icke
fd koka med, kryddorna, ty sméret blir
dd brynt och sockret wppléser #rterna -
sa att de smilta 1 vattnet. Dessa #Arter
anrittas likaledes pa ett fat som ar vil
uppvarmdt. ' -

Sma bonor.

- Jag tillagar de sm3 Trﬁskbﬁnurhé,'

. sa vil skalade som oskalade, pid samma

sdtt och med iakttagande af samma sorg- .
fillighet som de sma &drterna. &

Af de stora drterna, som jag sirskilt
forvarat, gor jag en fortrifllis soppa;
dfven dro de mycket goda att idta, da
da de tillagas med fet sds. Hvad sparris,

- drtskoekor, blomkdl m. m. angér, tillre-

das de pd vanligt sdtt, sedan de blifvit
vil skoljda m. m. '

Den som vill, kan ocksd lita smi
arter, triskbonor, Turska bénor och alla
slags gronsaker koka till tre f[jerdedelar
innan de inldggas, krydda dem sdsom
man pligar géra dd man vill nyttja dem
strax, och sedan de kallnat, ligga dem
i buteljer eller andra kirl, som korkas
m. m. och derefter underga en half tim-
mes sjudande vattenbad. Hirigenom fir -
man vil konserverade gronsaker alldeles
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firdiga att nyttjas pd minuten, utan at-
‘nat besvir dn_att virma opp dem; och
i ménga fall kunna de till och med dtas
kalla. Pa detta sitt kan man undvika
all forligenhet pa resor bdde till' lands
och sjoss.

e

e Spenat oclk Cichorie.

- Jag tillagar cichorie och spenat 53-
som vanligt, antingen med fet eller ma-

. ger sas; hvar halfstopsbutelj, af hvilket-
dera slaget det ir, innehaller tva ellet
tre fat, allt eftersom faten dro stora till.
I fall jag icke behéfver mer é4n ett fat,
korkar jag buteljen igen, och gommer
den till en annan dag. ig -

- Julienne.

- Till en halfstopsbutelj Julienne slar
jag tva buteljer ‘sjudhett vatten och stror
litet salt i, sd har jag strax en god sop-
pa Fardig for 12 till 15 persoper.

Rbtsoﬁptz‘. T L
.Kf-\reﬁs.om af Julienne, .[)51_‘ man af
rotsoppa och alla soppor med lins, mo-
: il o R . SNRnarOttery




rotter, 16k o. s. v., did de dro vil iill-
redde, en ganska god supanmat, som
ér' fardig inom en minut, och hvars
bruk &r férenadt med den storsta hus-
héallning.

Alla mjélimnen, sisom hafregryn,
bohvete, risgryn, perlgryn, makrongryn,
och i allmdnhet alla fédande och litt-
smilta mjolritter, kunna likaledes kryd-
das och tillagas antingen feta eller mag-
ra, dfven med mjolk, si att de #ro all-
deles [drdiga, innan konservations-prin-
cipen pa dem appliceras, for att s myc-
ket ldttare nyttjas vid hastigt pakom-
mande behof under sjéresor eller vid
arméerne, T

Pommes d'amour.

Jag anvinder denna jordfrukt, kon-
serverad, till samma behof som pi den
drstiden den vexer; di den upptages ur
buteljen , behéfver den endast virmas
och lagom kryddas.

Syra.

D3 syra, konserverad pa. det sitt
jag foreskrifvit, icke det minsta skiljer
7
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sig ifrdn den man fir i Juni ménad, till-
reder jag den, vid vpptagringen ur kar-
let, pd samma sdtt som om sommaren.

Mynta.

* Hvad mynta betriffar och alla de
drter, som man genom samma metod
kan forvara hela, med sina stjelkar och
blommor, tillhér det de konstnidrer, som
begagna sig deraf, att sjelfve anvinda
dem, dfvensom Oortsafterne, pa det mest
tjenliga sdtt.

Alla sorter Frult.

Frukt, konserverad efter den af mig
uppgifna meted, kan nyttjas pad flerahan-
da sdtt:

1:0 att, man ligger den pa en ka-
rott, sidan den befinnes i buteljen, utan
att str6 socker derpa, emedan det &r
ménga som tycka mer om frukt med
dess naturliga smak, i synnerhet frun-
timmer; for dem som dlska sétt, har
man drufsirap eller stétt socker pa en
sarsgkilt karott. Jag har af erfarenheten
funnit, att drufsirapen bibehdller, o#nd-
ligen bittre dn sockret, den aromatiska
smaken och den angendma syran hos
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alla sorter frukt. Se der det enkldsta

‘och minst kostsamma sitt att tillaga For. f
traffliga fruktrdtter, och tillika det be- i

: qvimligaste, emedan hvar och en har il
tillfdlle att f6lja sin egen smak angdende

mer eller mindre sccker. 5

2:0 DA jag vill gbra sockrade kom-
potter, tar jag ett skdlpund konserverad
frukt, lika mycket af hvad sort det ir,
och sldr den tillika med dess saft direkte
ur buteljen i en liten panna, som jag
strax sitter pd elden med ett fijerndels
skélpund drufsirap som sl§s dertill. Nie
pannan boriar att koka, Iyfrer jag den
af elden, och tar bort skummet med en
bit gritt papper som jag hiller emot
ytan. Sa snart detta dr gjordt, tar jag
sakta opp frukten ur sirapen, och ligger
den pd en karott; derpd sitter jag sira-
pen dter pa elden, och liter den koka
thop s& att blott hilften ir qvar, di jag
slir den &fver frukten pd karotten. Den-
na sdlunda tillagade frukt &r tillrickligt
sockrad, och lika smaklig som en kom-
pott af nyss plockad frukrt.

\Kompotter med brannvin.

3:0 For att gira kompotter med
brinnvin, antingen af kershiir, aprikoser,
plommion, piron, persikor,’ eller hvad
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-annan. froktsort som helst, tager jag,
utan atskillnad, ett skdlpund frukt med
_dess saft, och sdtter i en liten panna pa
elden jemte ett fjerndels skalpund druf-
sirap. D4 det ar pa vidgen att koka
-opp, skummar jag, hvarefier jag nitt
upptager frukten ur pannan och ligger
den pd ett fat; sirapen ldter jag std qvar
pd elden, tills den kokt ihop till en
tjerndel af sin férsta gvantitet, dad jag
Iyfter af den, for att sld deri ett glas
godt (Franskt) brinnyin; sedan jag rért
vidl om alltsammans, hiller jag den var-
ma sirapen ofver frukten som jag lagt
pé fatet, hvilket strax tickes mycket vil,
pa det frukten ma blifva sa mycket
- bitire genomtringd af sirapen. = 7k

Pi samma sdtt kan man af konser-
verade pidron och persikor géra griljera-
de kompotter, édfvensom kompotter med
Bourgogne-vin och kanel m. m.

Mos af konserverad frukt.

4:0 Jag gdr mos bade af aprikoser,
persikor, grona och violetta plommon
pd foljande sidtt. Till hvart skilpund
 frukt tar jag ett halft skilpund drufsirap,
och later det tillsammans koka &fver
stark  eld, hvarunder jag jemt rér om-
kring med en, slef, f6r att hindra fruk-




ten att blifva brind. D4 moset ar sa
mycket kokt, att det befinnes nigorlun-
da stadigt, tar jag det af elden, emedan
afla tiliredningar, hvari socker visendt-
ligen ingdr, alltid dro bittre, ju mindre
de dro kokta. Som man har den for-
midnen af min metod att konservera
frukt, att ej behéfva koka mera i son-
der 40 som for hvar ging erfordras, kan
man alltid hafva fruktrdtter, om man la-
ter koka den lindrigt, lika goda och fri-

- ska som den ratta arstiden..

Finbdrs-gelé.

Sdttet att gora gelé af den konser-
verade vinbirs-saften:' &r ganska enkelt.
Jag tar ett halft skalpund socker till hvart
skalpund vinbirs-saft, (som f6r luktens
skull bor vara blandad med litet hallon-

saft). Jag sdtter forst sockret pa elden, .

och sedan jag skummat det och bragt
det dnda till femte kokgraden, slir jag
deri vinbidrs-saften, som jag later koka
opp tre eller Fyra ganger, och da den
faller ur skumslefven i sma kulor, icke
storre dn lins-drter, tar jag den af elden

och slir opp den pd ett fat eller i kru-.

kor, sd dr geléet fardigt:

Finbars-sirap.

For att gbra vinbérs-sirap, liter jag ;

virma den konserverade saften af dessa:
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bir, tills den ir nira att koka opp, di
tar jag den af elden och silar den ge-
nom en duk. Hirigenom fir jag den
klar och fri ifrin slem. S& snart den ar
silad, sitter jag den dter pd elden, tilli-
ka med ett halft skdlpnnd drulsirap for
hvart skdlpund saft. D4 den ir si mye-
ket kokt, att den har konsistens af en
-tunn sirap, tar jag den af elden och sidr
den pé buteljer sedan den kallnat.

Se hidr ett annat mycket enklara
och mycket mindre kostsamt sitt att
nyttja, icke allenast saften af vinbir,
utan af alla sorter frukt, som man bru-
kar till syrliga drycker. Detta sitt ar
helt simpelt, att sld i ett glas vatten,
som &r blandadt med litet drufsirap, en
full matsked konserverad vinbiirs salt el
Yer hvad annan saft som helst, s&dan
den befinnes i buteljen, att sedan hilla
af i ett annat glas, och dricka den,
Detta &r sd mycket littare, som man
alltid kan hafva hemma, eller med ringa
kostnad skaffa sig en silunda konserve-
- yad saft. P4 detta sitt har man hemma
hos mig nyttjat vinbirs-saft i 15 &rs 1id,
och oftast tillaga vi denna lemonad utan
bade socker och sirap.

Glacer.,

~ Jag har ndr som helst gjort glacer
pa vinbir, hallon, aprikoser, persikor,
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smultron m. f. fruktsorter, alla konser-
verade efter min metod sedan den drsti-
den som frambragt dem..

Dessa forsok gjorde jag innan det
dnnu. var friga om drufsirap; nn déd den-
na produkt &r nidra sin fullkomlighet,
torde den syrlipa drufsirap, som tillver-
kas af Herr Privat i Méze, innan kort
kunna med férdel anvindas i rorsock-
rets stille vid tillredningen af fruktgla-
cer. Som jag redan forut anmirkt, be-
varar drufsirapen, mycket battre dn sock-
ret, den aromatiska smaken hos alla
sorter frukt. Sockret férdndrar sia deras
smak, att man nodgas till alla frukigla-
cer nyttja saften af flera citroner, tor
att den aromatiska smaken skall kinnas;
siledes, dd man brukar den syrliga druf-

sirapen, behofver man inga citroner ,.

och fruktglacerne blifva deraf starkare
och smakligare. Den sota, drufsirapen
dter kan med [6rdel anvdndas till alla
.g}acer med grddda,

Likérer.

Jag har gjort likdrer och ratafia af
flera sorter konserverad fruktsaft, hvar-
till jag i stdllet [6r socker nyttjat drufsi-
rap. Dessa likorer eftergafvo pa intet
sittzde basta som tillredas i hushall.

e et Y L

L



— 104 r—

De enkla och litta medel jag nu
uppgifvit, for att kunna anvinda allt
slags konserverad frukt till allt detsam-
ma som den friska, bevisa tillfyllest att
denna metod ir lika nyttig som siker,
och att den gkall verka en stor férminsk-
ning i rérsockrets bruk. Alla Consu-
menter, och i synnerhet Artisterne,-som
for sin professions skull iro nédsakade
alt om sommaren uppképa ensenliga for-
rdd af denna frimmande vara, till sira-
per, konfiturer, likérer m. m., fvensom
till alla farmacentiska tillredningar, kun-
na nu umbira dessa dyra forlag; de be-
hofva endast anskaffa sin provision af
fruke vid den tiden di hvar sort inber-
878, och konservera den efter den af
mig uppgifna nya metod, di de sedan
kunna sockra sina frukt-tillredningar i
man af dtgdngen. Foljden deraf skall
blitva, att stérre delen af denna sa kon-
serverade frukt skall fortiras antingen
- utan eller med ganska litet socker, att
en stor del deraf skall tillredas med
drufsirap, och ait rérsockret slutligen
skall blifva nyttjadt endast till sidana
saker der det alldeles icke kan umbiras,
eller for att tillfredsstilla gamla férdo-
mar ‘och vanor, eller luxens fordringar
vid ndgra stora bord. Afven skall héri-
genom vinnas en annan stor besparing,
i det man ej behofver de goda fruktiren
nagot socker ull de storre provisioner




-—_105 e

af alla slag man di skaffar sig fér svara
dr, utan kan med ringa kostnad det for-
utan konservera alla sorter frukt tva,
tre till fyra &r, och sdledes for de svara
fraktiren skzfta sig samma njutningar
som de mest ymniga. ar.

Akta Kastanjer,

Jag doppar de konserverade #kta
kastanjerne vid upptagningen ur kirler i
friskt vatten, besnor dem med litet fint
salt, och liter steka dem i en panna vid
stark eld. P& detta sitt smaka de for-
trifflict; man kan lata bli att doppa
dem i vatten och stro salt pd dem, men
det dr alltid nodvdndigt att de stekas
vid stark eld,

Konserverad tryffel nyttjar jag till
samma bruk och pa samma’'sdtt, som
den nyss plockade; och Champignener
dfvensa. aig ;

'lDr:'izfsa 1179

Da jag gjorde mina forsta forsok
att konseryera drufsaft i dess fdrska till-
stdnd, var Herr Parmentiers Underrdt-
telse om medlen att uppfylla sockrets
stalle vid de forndmsta behof hvarull
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det” nryﬁz]as i medicinen och hushilk
ningen , ‘dnnu icke' kommen till' min
kunskap. ' Det éar denna vigtiga under-
rittelse, som gifvit mig anledning till de
nya forsok jag anstdllt med 200 butel]er
drufsaft, som jag redan hade forvarat i

6 manader. i

1
1:0 bar jag gjort ganska god drufsi-
rap, efter den ab Herr Parmentier fore-
- skrifna: metod , som. hir,k bokstafligen
foljer: e :
«Man .tager 24 stop - drufsaft och
sitter hilften deraf i en kittel pa elden,
dock si att den ej fir komma i [6r stark
kokning.:. Man slar sedan ny saft till, sa
fort den i kitteln befintliga bortdu‘nstar.;
man skummar och ror omkring fér att
oka afdunstningen. D3 all saften dr isla-
en, skummar man ater, tar kitteln af
elden, och Jagger deri !utaska, inknuten
ien hten pase, eller hvit: lera (blanc
d’ Espagne) , eller pulvenserad krita ,
férut uppspddd med litet drafsaft, hvar-
under man bestdndigt rér omkrmg, till
dess intet slags kokning eller jdsning
mera formarkes. Hangenom franskll]er
mwan den i drufvorna innehéllna syran,
och "dé blatt papper, som man  doppar
deri, icke fargas ‘rodt, ‘dr man siker,
att drufsaften’ e} mera Ar sur. Da sitter
man kitteln ' ater pa ‘elden, och sedan'
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den statt én stund, ligger man deri tva
vispade egghvitor; man silar da safren
genom ett yiletyg, som ar fastadt ofver
en trdaram af 12 till 15 qvadrattams stor-
lek, sd att den icke tar stort rum; man
Jiter pé nytt koka, och afdunstningen
fortsdttes.» 4 i 0

«F6r att utréna om sirapen dr kokt,

tager man ett skedblad ur kitteln, och

liter drypa pa en tellrik; om dropparne
falla pa tallriken utan att stinka om-
kring eller sprida sig, eller om, da en
droppe delas i tu, delarne langsamt nar-
ma sig till hvarandra, dd slutar man att
sirapen har erforderlig stadighet.»

«Man hiller den da i ett oglase-
radt lerkdrl; och sedan den fullkomligt
kallnat, slir man den pa buteljer, som dro
lagom stora, rena, torra, vil korkade,
och som forvaras i kallaren.” Sedan man
biorjat med en butelj, bor man icke lita
den ldnge std halltomd, och emellan
bvar ging den nytijas, bér man komma
ihag att stalla'den med halsen nedvind».

«Det ir ndstan icke mojligt att pre-
cist bestimma ‘den (vantitet af krita
eller aska, som behéfves; det fordras
mindre pd sydliga orter &n pd de nord-
liga, men i alla fall kan det som é&r for
mycket aldrig skada, allenast det stan-
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nar i silen, tillika med de andra oupp-
losliga salterne och skummet.».

«Om man i tanka, att lingre kon-
servera denna sirap, lit den koka fér
~starkt, skulle man finna sig bedragen,
ty den skulle ej droja att kristallisera sig
i bottnen af buteljerne och att blifva
dter tunn och flytande; 4 andra sidan,
om wman icke lit den afdunsta nog,
skulle den snart nog g i jisning. En
hushéllerska, som blott tvd ginger gjort
denna sirap, fir derigenom en sikrare
undervisning, huru stark kokningen bér
vara, dn den noggrannaste beskrifning
kan gifva.n :

Det dr med denna drufsirap som
jag tillagat de kompotter, konfiturer, si-
raper och syrliga drycker, ifvensom de
likérer och ratsfias af allt slags frukt,
hvarom jag talat. 3

2:0 Jag har af forenimde drufsaft
g'rmft sirap pa samma sitt, undantagan-
des att jag latit den koka lindrigare,
det vil sdga en fjerndel mindre #n den
andra; emedan jag ville 6fvertyga mig,
om den, genom hettans applicerande i
vattenbadet efter min metod, skulle lika-
fullt konservera sig. D& min sirap var
silunda tillredd och  kallnad, slog jag
den i tre sma buteljer, den ena full, de
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tvd andra fyllda blott till tre fjerdedelar
och till hélften. Jag korkade dem m. m.
och lit dem sta i vattenbadet tills upp-
kokniugen. Jag har ingen skillnad mirkt
emellan den fulla buteljen och de an-
dra, och alla tre hafva fullkomligt bibe-
héllit sig, '

3:0 Jag har tagit 6 stop konserve-
rad drufsaft, hvartill jag slagit tva stop
gammalt brénnvin af 2o graders styrka,
samt tva skalpund af den forut tillredda
drufsirapen. Allt detta har jag vdl hop-
blandat, och sedan nyttjat det att gora
fyra sirskilta sorter likér, genom infu-
sion pé aprikos-kdrnor, pd mynta, pa
pomerans - knoppar, och pd stjern-anis,
som jag foérut hade lagat i ordning; des-
sa likorer, vil filirerade, hafva befun-
nits ganska goda och tillrickligt sota.

4:0 Jag har tagit tva buteljer kon-
serverad drufsaft, oppnat dem, och sla-
git saften i tvd andra rena buteljer, som
jag strax korkat och fistat med stdltrd.
Dessa tvenna buteljer har jag sedan latit
std uppritt i tie dagar, hvarefter min
saft springde korken sdsom det bésta
Champagne - vin, och friste pa sam-
ma sitt.

5:0 En annan gdng gjorde jag detta
sista forsok pa samma sitt. Da jag efter
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12 till 15 dagar icke sdg ndgot tecken
till jdsning i buteljerna, 6ppnade jag
dem for att gifva dem luft igen; och
slog i tva buteljer en full matsked hal-
lonsaft. Sedan jag &ter korkat och fi=
- stat. demn med staltrd, lit jag dem dnnu
8 dagar sta uppritt; efter denna tids fore
lopp, springde biade det réda och hvita
vinet sina korkar; de friste alldeles rig=
tigt, och voro ganska angendma f6r smae
ken, i synnerhet det réda, som var blan-
dadt med hallonsalt, '

Att démma efter dessa f6rsok, som
blifvit gjorda med drufvor, vexta i Mas-
8y, 4r det mer dn sannolikt, att man pi
sydligare erter, och vid alla goda vin-
planteringar, kan genom denna metods
anvdndande vinna oidndliga férdelar,

Om man der konserverar sin draf-
saft pad det sitt jag foreskrifvit, kan man,
ndr det behagas, gbra sirap deraf, ge-
nom det man later den starkna, endast
man forut borttager syran, s framt man
vill hafva sirapen sét. Eller ock, i fall
man vill sitta drufsaften pi elden och
gora den till sirap, strax efter det den
dr pressad, liter man den koka till 25,
30 eller 33 grader pd areometern, det
ar likgilltigt, f6r att sedan [6rfara med
den sirap man sdlunda erhdllit, efrer min
metod och lita den genomgd det sjudan-




de vattenbadet, hvarefter den kan bibe-
halla sig i flera %ar.

Genom denna’ metod, som i verk-
stilligheten &r litt och i synnerhet féga
. kostsam, fir man sirap, som ‘dr bdde
klarare, hvitare (om den ock vore gjord
af svarta drufvor), och af en renare och
mildare smak, som hvarken stéter pa
sockersirap eller smilt socker; hvilket
man hittills ej kunnat undvika, did man
velat koka drufsirapen sa starkt som ‘r
nédvindigt, om den skall hilla sig utan
nagot annat hjelpmedel.

Det &dr sd, som denna dyrbara pro-
dukt, Forvarad i buteljer eller glasflaskor
af hvad storlek som helst, kan pd -alla
arstider foras till de afligsnaste stillen,
och komma ifrin Bergerac, ifrdin Méze,
och alla fabriker i sédra orterne,. att
forbiatira vira smd vinplanteringars pro-
dukter, och gora alla samfunds-klasser
delaktige af denna nyrtiga upptickt.

e
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AE den fullstindiga beskrifning pd alla

mina [6rsék jag nu meddelst, finner
man att denna nya [6rvarings- metod
grundar sig pa en enda oférinderlig prin-
cip: vidrmens. applicerande 1 en shnite
grad till de sérskilta dmnen som skola
forvaras, sedan de sa mycket méjligt dr
blifvit afstingde frin luftens &rkomst *),
Det dr icke hidr, som vid de af Kemi-
sterne i Bordeaux anstildta forsék, [rdza
om att uppldsa f6diamnena och f6rsiora
sammansittningen af deras bestdndsdelar,
att franskilja djurgeléet och hafva for sig
sjelf kotthbrerne, berofvade all deras

- saft,

*) Vid forsta pdseende skulle man kunna
tro, att ett fédimne, antingen ritt,
eller tillredt pi elden, derefter inlagdt
i buteljer och vil korkadt, skulle bibe
hilla sig lika vil, utan det sjudande
vattenbadets anvindande; men det vore
en stor villfarelse, ty alla firsék, som
jag gjort, hafva bevist mig, att de tvd
hufvudpunkterne, den ytire luftens full-
komliga afstangande (den som kan fin-
nas inuti buteljen bir man ej oroa sig
ofver, ty den blir genom eldens verkan
kraftlés) och hettans applicerande i vata
tenbadet, dro begge lika nidvindiga
till fédimnenas fullkomliga konservee
rande. -
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saft, och lika barkade hudar. Det ér
icke heller frdga om, att med stor-kost-
nad tillreda ett segt lim, sidant som bal-

jongkakorna, mera syftande. att [érstora -
‘magen, dn att lemna den en helsosam

och nirande épis.

Problemet bestod deri, att firvara
alla slags t6ddmnen oférindrade och med
bibehédllande af deras ursprungliga egen-

skaper. Det dr deita problem  jag upp- -

lést, sasom alla mina forsék intyga.

Det dr pa detta problems upplés-
ning, jag anvdndt tjuge ars modor och

forskningar, sd vdl som min férmégen- -

het. Lycklig nog att dermed redan hal-
va gagnat' mina medborgare och hela
menskligheten, férlitar jag mig pd det
upplysta ddelmodet hos en klok och rart-
vis Regering, som aldrig upphor att be-
skydda och uppmuntra alla nyttigs upp-
finningar. Denna Regering skall otyit-
velaktigt inse, att upphofsmannen. till
denna forvarings-metod aldrig kan i sjell-
va upptickten finna en tillricklig ersirtt-
ning f6r sina médor och omkostningar.
Den vigtigaste nyttan af denna metod
dr ocksd dess anmvindbarhet och gagne-
lighet vid alla civila och militdra inritt-
ningar, i synnerhet vid 'marinen. Det
ar der jag kan [@ tillfalle att anvinda
: : 8
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“min konst pd ett for Staten gagnande
sitt, och tillika fihna en rittvis beloning
for min moda.  Jag hoppas allt af Mini-
sterns vilgsrande tdnkesitt, och mitt.

~ hopp .skall icke blifva bedragit. -
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i Allméinna Qbservationer.

fot De’ buteliet: och andra kil aE slit slags’; ,

. storlek, som behdfvas till f6dimnens [5r-

varande, fordra endast ndgot litet forlag
for forsta gingen. Man kan sedan mnyt-
tja desamma bestdndigt, blott man kom-
mer ihdg att skolja dem sirax ndr de
dro tomdd. De fina korkarne, segelgar-
net och stdltrdn, géra icke en sirdeles

stor ombkostaad. Sa snart denna ‘metod
blir.mera allmint kind, skaill man ocksa

finna buteljer och kiarl af erforderlig
beskaffenhet tillreds pa alla glasbruk,
_korkar " af alla storlekar, tuggade -och
fardiga, hos alla kerkmakare, och stél-

“tran lagad i ordning, hos jernkrimarne,

sa att man kan spara sig sjelf det mesta
besviret. For ofrigt ar det alltid forsig-
tigast att skaffa' sig korkar innan man
koper buteljerne, pd det man e md
taga andra buteljer d4n som passa for
de korkar man har; ty det har ofta

hindt mig sjelf, att jag ej kunnat fd sd

tjocka korkar som jag behoft fér mina
buteljer. ’ 7

Glashruken i la Garre, Séves och

~ Prémontrés vid Coucy-le-chiteau, dro

redan vana att gdra sadana buteljer och -
glasburkar, som min forvarings - metod

SRS
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fordrar. 'Det sista Bruket, som i 4 &r
forsett mig dermed, dr det som bast till-
fredsstallt mig,

. Konsten att vil korka beror endast
af nigon o6fning; man behsfver blott
~korka ett dussin but@ljer med tillborlig
nqggranﬁet_ [A6r att gora sig bekant med
glaset och ldra sig att littare och dristi-
‘gare handtera det. Alla dagar och pa
alla orter skickar man buteljer med vin,

likérer o. s. v. 6fver land och_haf t11[
.de alligsnaste ldnder; till och med stora
ﬁ[asﬂasiwr af 4o tll 8& litres (10 till 20

annors) rymd har man lyckaets att fora
lang vig; fulla med vitriol- olja eller'an-
dra spiritudsa saker, Lika sd vil kunna
animala och ve.c_:et;nbllxska amnen, kone
serverade i buteijer eller andra glnskar!

transporteras, da man hunnit vdnja sig
vid den snrofa’hghet och [Orsigtighet,
som hirtill dro oundgingliga. Men det
dar det, hvari man oftast brister. Hura
‘minga dyrbara likorer och . andra saker
skulle icke eljest’ fullkomligt bibehallas
i stallet att de nu forlora sig alideles,

eller arminstone férdndras, for del: de
',bhf\nt illa korkade!

Ingen lirer tvifla, efter alla de rén
jag gjort och beskrifvit, att ett allmin-
nare bruk af denna nya metod, som
forenar med den storsta hushallnmg en
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allthittills oviintad fullkomlighet i sina
verkningar, skulle medfora alla efterfsl-
jande fordelar:

1o Don ot betydligt minska for-

hrukmngen al rorsockret, och gitva den

storsta utstracknmg at druf51raps fabn—
kerne. .

a:0 Att konservera, fér att kunna
nyttjas ofverallt och pa alla &rstider, de
fodamnen eller likmedel, som finnas i
ofverflod - pa v:ssa arsnder eller orter,
men saknas pa andra, och hvilka derfs-
re ibland séljas for sd ldgt pris, att de
" nistan kastas bort, men under andra
omstindigheter stiga dubbelt och fyr-
dubbelt i virde, och till och med sd att
“de for intet pris kunna erhallas; af den-
‘na beskaffenhet 4ro bland annat smor
och egg. s

5:0 Att alla civila och militira in-
rdttningar, dfven arméerne, skulle deri
finna ett ganska dyrbart littningsmedel
som det vore onddigt att hir utForhgare
bestimma. Men den storsta vinsten af

denna metod bestar egertligen 1 dess

anvindbarhet vid Marinen; genom’ den-

samma kan pa de lingsta resor erhallas

en frisk och helsosam f6da om bord pé
Hans Maj:ts skepp, och det med mer an
50 procents besparing. De sjuke bland
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besittningarne kunna f3 kéttsoppa, alla

slags syrliga drycker, gronsaker och frukt;

med ett ord, de kunna fd njuta en hop
fodimnen, som ofta torde blifva ensamt
tillridcklige att [6rekomma eller bota de
sjukdomar man dadrager sig pd halvet,
och i synnerhet den virsta at alla, skéor-
bjuggen. Dessa forméaner fortjena visser-
ligen uppmirksamhet, da man besinnar,

att den salta maten, och dess daliga be-.

skaffenhet i synnerhet, bragt. flera men-
niskor om lifvet, dn alla skeppsbrott och
de bledigaste strider. '

4:0 Likarekonsten skall i denna me-
tod finna nya medel att huogsvala den
lidande menskligheten, genom den litt-
het den erbjuder att olverallt och pa
~alla arstider anskaffa animala och vege-
tabiliska dmnen, s vil som deras salrer,

konserverade med alla deras naturliga

egenskaper och dygder. Hon skall af-
ven deri finna ett dnnu mera vigtigt
bitride, genom mbjligheten att hitfor-
skaffa afligsna verldsdelars alster, bibe-
hillna i deras friska tillstind.

5:0 Denna metod skall féranleda en
ny handelsgrens upprittande, som skall
blifva fsrmanlig f6r Frankrike, sa vil ge-
‘nom utforseln af vdra egna produkter,
som genom inférseln i vért eget och an-
dra Linder af alla verldens produkter,
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6:0 Denna metod skall ldtta utfér-
seln af mdnga vinplanteringars produk-
“ter. Till ex. viner som knappt kunna
hilla sig ett ar, och det endast da de
ej fyttas, skola nu kunna skickas till ut-
linpingen och i flera dr konserveras.

' Andtligen skall denna uppfinning rik-
ta Kemiens ‘herradéme, och blifva en
vinst f6r alla Nationer, som veta att der-
af draga fordel.

S4 minga sammanlagde férmaner,
och en oindlig hop andra som Lisaren
latt kan forestilla sig, alla-verkade af en
~och samma orsak, kunna ej undgd at{
vacka hans [6rvéning.

1
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