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FORORD.

Syftet med denna rOnnbirsstudie &r att, om
mojligt, stimulera till allmidnnare odling och an-
vandning av de vackra, hdlsosamma och vitaminrika
ronnbdren. Detta praktiska syfte gor dock ej det
historiska inslaget i de forsta kapitlen till en teo-
retisk, dndamalslés dekoration. Tvirtom synes det
mig i allra hégsta grad funktionellt. Ty det bildar
en naturlig bakgrund for forskningens nya rén och
upptickter pa detta omrade, som da mot denna rot-
fast forntida uppfattning kommer att framsti i dn
starkare relief.

Sjilvfallet d&ro hir endast allminna drag givna
av ronnbdrens rika och skiftande insats i vira for-
faders tro, liv och girning — i 6verensstimmelse
med utrymme och syfte. Skulle mojligtvis ndgon
ha mer ingaende intresse for sddana fakta hinvisar
jag till nagra av de arbeten, som jag upptagit i den
avslutande kallforteckningen (sid. 68) samt till 6v-
rig hithérande folkloristisk litteratur.

Hartill fogar jag till sist 6nskan att producenter
av ronn och ronnbir, plantskolor och triadgérdar,
métte bli manga, konsumenterna dirav — inom
den stora allminheten — dnnu flera. Ej heller ar
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denna onskan bara en syfteslds tillsats som slut-
harang, en sadan dir liten f6rndéjd »knorr pa
svansen». Den dr kraftigt menad, stodd pa den
erfarenhet av glidje och nytta som ronnbir fran
egen triadgird och i eget hushall under en lang
f6ljd av ar rikligen ha givit.

Villa Nordenstreng, Uppsala — maj 1934.

Ellen Nordenstreng.




FOLKTRO.

k.
Raven och ronnbaren.

Nir riven en gang uttalade de bevingade orden
om ronnbédren, som sedan kommit att fjirma dem
fran bade uppskattning och anvdndning, anade han
nog inte att de en gang skulle sittas in i ett tids-
perspektiv som lopte vida ldngre tillbaka &n déir
han sjilv da stod och stirrade upp emot dem —
och dven framat, men i synnerhet hogre. Och att
— samtidigt — Norden dven ddrigenom skulle
komma att dra uppmiarksamheten till sig pa ett helt
annat och sikrare sitt dn det som folkloren dér-
vidlag mast tillgripa for att mera norr ut fa
signen forstadd. Folklorens utvdg var for resten
alldeles naturlig. Ty i Norden var ju vaxtvirlden en
helt annan 4n i det land som varit utgangspunkt
for fabeln och dir roénnbdren i sin tur inte ens
hoérde sagan till, 4n mindre verkligheten.

Om vi darfér bara i forbifarten till det dér
tidsperspektivet skulle ta en titt in i litteratur-
historien for att litet ridta till den hos oss gingse
ronnbédrsfabeln, sirskilt vad giller dess uppkomst?
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Det visar sig da genast, att de for riven sa
oatkomligt begirliga bédren i forstone inte alls voro
ronnens, utan den lingt sydligare vixande vinstoc-
kens, vars oatkomliga, fastin lockande bir, dru-
vor, av raven forklarades sura. Men den vin-
- stocken vixte i Grekland — for att ej siga i
osterlandet. Ty pd Samos var det som den ddmera
frigivne frygiske slaven Aisopos pa 500-talet f. Kr.
omdiktade, eller kanske rittare spridde de fabler,
som han fort med sig fran sitt asiatiska hemland,
och den dldsta av alla fabelsamlingar, den indiska
Bidpa?’s.

Men vidare skulle de spridas, bl. a. till Frank-
rike, dir La Fontaine (1621—1695) begagnade dem
till manga av sina fabler. Deras friska askadlighet
och typiska djurkaraktirer gjorde snart flera av
dem dven till ordsprak litet varstans i vérlden,
dédribland just den ovanndmnda. Men den hette hos
La Fontaine liksom férut hos Aisopos Réven och
druvorna (Le renard et les raisins).

I och med nu att denna fabel, omtyckt som den
var, tringde vidare, vare sig pa den muntliga eller
skriftliga traditionens vig — antagligen badadera —
maste den, i man som den kom mnordligare, lokali-
seras for att fa sikert fdste. Och i Norden, dit
den tydligen var pa vdg och som vi vil veta
dven nadde, funnos da lika litet som nu vildvixande
druvor. Syran maste dir sjilvfallet komma annor-
stades ifran.

Och vad kunde da vara en battre kélla d4n ronn-




biren, som genom sin granna firg gjorde dem bade
uppmarksammade och anvandbara? Och fabeln kun-
de dirigenom liksom ronnen sjidlv ohejdad spri-
das. Ty roénnen, som kom till Norden samtidigt med
tallen, gar dir dnda till tradgransen. Daremot upp-
hor den mera allméint ju lingre séder ut man
kommer, ehuru den patriffas i nidstan hela Europa,
till och med i Syditalien, men bland andra stil-
len — val att marka — ej i Grekland, fabelns euro-
peiska hemland. I Asien patriffas ronnen dnda ned
till Kaukasus, pa Krim och i de hdogre bergstrak-
terna i Afghanistan, Himalaya. I Nordamerika od-
las den.

Alltnog! Nir rdven hade lamnat vinstocken bak-
om sig — pa tysk botten hollo de dnnu ihop —
och siledes var &ven litterdrt vilsekommen, tog
den tacksamt emot ronnens dkta nordiska gist-
frihet. (Nédr och var rdven av omstindigheter-
nas makt tvangs till skilsmdssa fran druvan
och ingick ny forbindelse — med ronnbiren —
ar annu varken kint eller fastslaget.) Och denna
var forvisso hogst férndm. Ty ronnen stod hogt i
Norden, inte pd grund av syran, fastin den da inte
alls avskrickte, utan for firgens skull, den roda
firgens, blodets och livets. Ronnen var darfor dar
ett heligt trdd: Tors heliga trid. Det skyddade
mot all slags trolldom och annat forddrvligt in-
flytande, en tro som héllit sig ganska langt ned
genom tiderna. For inte si linge sedan kunde man
i Tyskland pd Valborgsmissoafton fa se ronn-
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kvistar fistade pa ladugérdsdorren. Aven i Sverige
ha liknande »skyddsmedel» ratt sent patraffats.

Som Tors trdd hade rénnen magisk kraft och
— dirmed sammanhdngande — livgivande formaga
och detta i sd hog grad, att ronnen blev livstrdidet
framfor andra, ja flerstides vdrldstridet. For vart
syfte och sammanhang ar detta av stor vikt, sa
ock den roda fargen, som — &dven hos barken —
tillskrevs magisk verkan. Dirfér ar det si helt
naturligt att namnet romn hirledes ur stammen
i ordet rdd.

Att den aisopiska fabeln i denna frimmande om-
givning likvédl sa snart blev hemmastadd, hade nog
ocksd en annan orsak: allitterationen i rdven och
ronnbiren, med motsvarighet i manga andra ord-
sprak, liksom i dess franska forebild: »le renard
et les raisinsy.

Och den till och med ivara dagar levande
folktron pa ronnens makt att bota benskador etc.
hos histar visar ju tydligt, hur starkt fiste ron-
nen hade i forntidens uppfattning, tro och livs-
foring. Inte for inte var den helgad at Tor, styr-
kans och kraftens gud.

Emellertid var det ej utan att den at réven
sa nordiskt frikostigt givna gistfriheten med tiden
blev kdnnbar for romnen. Ty ronnbédrssyran som
forut foga uppmirksammats och sannerligen icke
ringaktats — ronnbidren kallas ju pa Irland ytter-
mera for »gudarnas ambrosia» — kom nu genom
fabeln offentligen i vanrykte. Och didrmed blev
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den nordiska uppfattningen av rénnen satt i skug-
gan och dess virden — tills vidare — kraftigt
nedskrivna.

Importens nackdelar ha, som synes, gamla anor.
Publicitetens likasa.

II.

Det heliga tradet.

. Men lyckligtvis dr det inte blott lokalt som
utjamning sker och avstanden s smaningom planas
ut, tack vare teknikens alla forbindelsemedel. I
lika hog grad giller det de andliga avstanden,
fastdn nidrmandet hir sker dven genom andra kraf-
ter. Vad forna tider intuitivt, nej riktigare, erfaret
kdnt och pa naivt-primitivt sitt gett uttryck at —
overtro kallar var tid det ibland — dirpa riktar ve-
tenskapen nu mer och mer sin sikert forda stral-
kastare. Sitter sedan den praktiska tillimpningen
ytterligare sin gillande stdmpel pa de upptickter
som goras, nyktrar till och med sjilva »dvertron»
till. Undret dr intet under mer. Det dr faktum.
Ibland de forntida forestdllningar som pa sista
tiden ha oOvergatt till vetande, ar forestillningen
och tron pa en inneboende kraft hos rénnbiren,
dessa pa sa olika sitt sagoomspunna vildmarksbér.
Att vara forfader satte dem hogt — pa goda
skidl — ha vi redan sett. Men dirvid stannar inga-
lunda forntidens bevisféring. I det teoretiskt lika
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mycket klarande som klarade perspektivet visa sig
flera stodjestéllen, 1dngt ifran visserligen, men all-
deles parallella med de fornnordiska.

[ den indiska religi6sa diktsamlingen Atharva-
veda finner man till exempel att samma magiska
kraft som i Norden tilldelas rénnen, hir tilldelas
ett trdd som pa grund av klasarnas réda firg och
darmed férenade vérden sakralt kallas Rohini (an-
tagligen — Acacia eller Mimosa catechu). Di nu
ronnen inte vixer i Indien, har man antagit att
namnet Overforts dit av hinduernas nordvistifrin
inflyttade forfider. »Rohini» tillhérde Indiens he-
liga trdd och var sdledes virdigt att bli ron-
nens stillforetridare. Firgen var ej heller hir
blott symbol utan vida mer: ett tecken pd en inne-
boende, utstrommande kraft, hilso- och livskraft
da — som nu.

Forntidens folk — manga av dem — kinde
saledes ronnbirens virde, men ej dess orsak. Dirav
mystiken ikring dem, helgden 6ver dem. Infér den
réda firgens gétfulla men starka — och dirpa
hinger det — oomtvistliga kraft stannade de i reli-
gids vordnad. Var tid dter ha ronnbiren eggat att
tringa genom ljusdunklet, 16sa gatan, na fram till
kraftkéllan.

Och det dr ju just vad som pa sistone skett, tack
vare en av vara yngsta vetenskaper: vitaminologien.
Den dr det som 16st giatan om den roda firgens
kraft i fabelns och myternas och, varfor inte, verk-
lighetens virld. Den &r det som har givit savil
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intuition som verklighet sakligt underlag och —
genomtringande férklaring.

Och darmed ha ocksa, sd som vil i det linga
tidsperspektivet sillan tillforene skett, nutid och
forntid motts i full och klarlagd forstaelse — vid
ronnen som /livsirdd.

11




FORSKNING.

I
Ur fysiologien.

Den vetenskapliga vandringen till denna motes-
plats har emellertid stycke efter stycke livats upp
av vigvisare, som i stil med forntidens iakttagelser
ha satts ut av folkmedicin och folktro, s sméning-
om dven av forskningen sjalv.

Vem kénner inte till citronens, apelsinens och
de svarta vinbdrens manga insatser i bidde gamla
och nya huskurer? Och visar inte den stin-
digt stegrade importen, nej bittre upp, odlingen
och anvdndningen av tomater — i alla samhélls-
klasser — dessa frukters dven medicinska anseende,
det kulinariska darfor ej att underskatta! Forst ha
de svenska. myrarnas bir, hjortronen, visat fram
mot det da dnnu okdnda malet: vitaminrik kost av
inhemska frukter och bdr, det vetenskapliga namn
som gavs det. Kort direfter fingo ocksa de svarta
vinbaren sin hallstimpel som hélsobdr. Och sia —
bara ett par steg, och vitaminforskningen stod
vid de anrika rénnbiren, som nu pa ett sillsynt,
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dem virdigt satt havda det urgamla ryktet om
egen hilsokraft och forfddrens visdom.

Forutom provitamin A, i form av roédgula karo-
tinkristaller, dga namligen ronnbiren en avsevirt
hog halt av C-vitaminer (askorbinsyra), sa hog
att den Overstiger bade apelsinens, citronens och
tomatens, vilket vill siga mycket.

H. v. Euler, som ju dr den som nyligen, hdsten
1933, uppfort ronnmbiren pa den néringsfysiolo-
giska budgeten, pavisar detta forhallande i samma
artikel (Flora och Fauna 1933), diar han klar-
lagger dessa bars hoga virde. Men icke forty
synes han stélla dem under hjortronen. Annor-
lunda kan man vél ej — mérk samma stille — tolka
hans ord: »Bland bédr och frukter fran Sveriges
nordligaste delar torde hjortronen sta frimst som
vitamin-C-kalla.»

Jamfér man emellertid hiarmed Gothlin (Ra-
syltning och rasaftning av vitaminrika bir, Geber
1033) sviinger forhdllandet nagot. Ty enligt den
sammanstillning som dir har gjorts, just 6ver C-
vitaminhalten i olika fruktsorter (sid. 19), komma
rénnbdren givetvis Gver édven hjortronen, emedan
dessa dir std under namnda citron-apelsin-tomat-
trio, som ju, enligt v. Euler, i sin tur sta under
ronnbaren.

Hur det nu dn mé forhalla sig med sistndmnda
tvd svenska birsorters inbordes stillning pa rang-
skalan, C-vitaminrikt sett, sikert ar att ronnbiren
dirvidlag i alla fall inta en synnerligen uppmérk-
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sammad plats. Mojligen overtriffas de av de svarta
vinbdren, som innan rénnbiren kommo in i den
ndringsfysiologiska synvinkeln, stodo o6ver andra
svenska bar.! Men vinbéren kunna likvil ej fa sam-
ma allmidnna betydelse eller rickvidd, di de vis-
serligen kunna ga si langt som upp i Norrbotten,
men i hirdighet dock std efter ronnbiren.

Vad allt detta betyder framgar bist av v. Euler
(smst): »Saften av C-vitaminrika bir bidrager dven
(dess mest karakteristiska verkan &r ju att for-
hindra eller bota skérbjugg) att skydda savil den
vixande som den fullvuxna individen mot bakterie-
infektioner», eller med andra ord ungefir, att gora
dem motstandskraftiga mot sidana pafrestningar.
Ty f6r att ater citera Gothlin (anf. arb.): »brist pa
C-vitamin medfér minskad aptit samt nedsatt
kroppslig och andlig spinstighet, i regel dirjimte
ett latt blodande tandkétt samt ej alldeles sillan
muskelreumatiska besvir, mojligen orsakade av
blédningar i musklerna».

Det sista forklarar kanske varfér — langt fore
nu gjorda upptickter — rénn sedan langt tillbaka
ingatt i huskurer mot reumatiska &kommor —
pd grund av erfarenhet. Mojligt dr ju ocksa att
andra i ronnbidren forefintliga dmnen hirvid verka
eller samverka. Traditionen har velat utrusta dem
med myrsyra, som férklaring p& deras antireu-
matiska verkan. Detta dr dock underkastat tvivel.
Ty iingen analys av dessa bir har jag kunnat
1 Gothlin anf. arb.

14




finna nagon uppgift om myrsyra som direkt fore-
kommande, men didremot dppel-, sorbin- och para-
sorbin- och naturligen garvsyra — dérav den beska
smaken — samt socker (hilften saccharos) och —
fore dessa dagar — »karotinkristaller». Huruvida
det nu var forekomsten av dessa senare som lett
till senast gjorda upptickter dr mig ej bekant. En
mojlighet finns ju, d& professor v. Euler sjélv
sidger: »Pafallande &r att biar och frukter, som
innehélla karotin (provitamin A) eller andra karo-
tinoider, dven dro C-rika.» Som exempel upptar han
»forutom paprikafrukten dven nypon, tomater och
icke minst ronnbarens.

Och for att dn en gang lita folkmedicinen
vittna, sd anvidndas ronnbédr den dag som i dag ar
1 vissa trakter av Schweiz som medel mot lung-
sjukdomar. Och vidare har det under senare ar
forsports att avkok pa ronnbar liksom vanlig rénn-
barssylt skulle vara gagnande huskur mot sjuk-
domar i njurarna. Men som det har varit lidnge
och langsamt kokta produkter kan det knappast
vara vitaminerna som har varit allena verkande.
Likaledes géller, lingre hérifran, ett starkt av-
kok pa friska ronnbdr som botemedel mot lungsot
hos notboskap, bruk som stédja och tala. Och av
egen erfarenhet vet jag, att om hons fa ronnbiar —
som de for resten begirligt dta — stiga virp-
siffrorna gliadjande.

Icke forty kommo rémnnbdren ju en gang under
tidernas lopp ofrankomligt pa avskrivning. De
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stodo sig slitt i konkurrensen med andra, med
sotmans ljuvlighet bittre utrustade bir. Och det
var vil ej si alldeles utan att rivens hogt for-
kunnade och vitt spridda omdéme hir har med-
verkat. Men ronnbiren bidade sin tid, lugna i
medvetande om egen inneboende kraft. Och den
kom, i en underbar reniissans. Fran den upphojda
plats som naturen och vitaminologien i férening
ha gett dem, kunna rénnbiren nu stolt se ned. pa
forna medtivlare om folkgunsten, smultron, bla-
bér, lingon. Ty nu &r dran och hirligheten deras.

II.
Ur botanik och entomologi.

Men det ir inte nog med att rénnbéren i sin ur-
sprungliga sjilvstindighet hos sin birare, Sorbus
(=Pirus) aucuparia, det egentliga ronntridet fran
hedenhés, visat férnimliga néringsfysiologiska
egenskaper och dessutom bredvid dessa — trots
garvsyran — ocksd kulinariska (se lingre fram!)
utan pd 1800-talet — nogare 1805 — funno och
pavisade nagra herdegossar i Mihren en varietet
som efter fyndorten fick namnet Sorbus aucu-
paria var. Moravica. Dess bir ha en nagot
sétare, men egentligen mindre besk smak, likvil
med samma friska syra som huvudartens. Pa grund
av den dir »sGtman» torde dock, bland andra
vetenskapliga namn som den fatt, Sorbus aucuparia
var. dulcis vara det mest kinda. Sé#rénn kallas
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den dirfor populirt hos oss. Och #ven denna
kan trivas langt norr ut.

Frén huvudarten skiljer den sig till utseendet
genom mindre harighet, nigot glattare blad, som
dessutom blott édro tandade till en fjirdedel, och
storre blomklasar.

Och kldmmen! Béiren! Ja, de dro inte bara
stérre och inte bara som sagt mindre beska. Utan
och framfér allt: deras vitaminhalt Overstiger en-
ligt v. Eulers nyligen gjorda undersékningar med
ungefir 3000 de vilda ronnbirens (Fauna och
Flora 1933).

Aven som trad intar det rangstillning. Se pa det!
Ettdera pd varen, da den vackra glatta bladskruden
bildar bakgrund fér de blindvita klasarnas yp-
pighet eller pd hosten fér deras frukters glod!
Tink pd vira skirgardsklippors rénnprakt! Som
ett eko fran besliktad vister kalla de hir fram
Wordsworths (1770—1850) mélande skildring:

»— — — sjon
gloder vid deras fot och alla de morka klipporna
lysas upp runt kring dem —»

Men varhelst sidana trid vixa ge de stimning,
firg och figring.

For alla de dygder, inre som yttre, som sir-
skilt »sdtronnen» S. aucuparia var. Moravica sti-
tar med, bér den odlas mycket, kirleksfullt och
overallt, i synnerhet i de parker, tridgardar och

2. — Nordenstreng, Ronnbir. 187




— €] minst — tippor, dir S. aucuparia inte vixer
i omedelbar nirhet.

Liksom denna har sotrénnen sma fordringar pa
bide jord och lige. Den foljer nog mest stam-
formens exempel som blir yppigast ettdera pa
»risk, lucker, sandblandad lerjord eller pa tung,
lerig och kalkrik grund». Och, vare sig platsen ir
»solig eller skuggig, fuktig eller mera torr, myll-
rik eller mineralisk, grusig eller bergig», haller
S. aucuparia dlskvirt och villigt till godo. Om
den séta Moravica sidger dessutom den botaniska
fackkunskapen ytterligare uppskattande: »att den
gar till dven i hoga, rda ligen pd ogynnsam jordy.
Mer kan vil en tradgdrdsigare och odlare ej girna
begira av ett trid som forenar de bada, eljes
mer sillan forbundna egenskaperna skonhet och
‘dygd, ja ménga dygder.

Varieteten fortplantas bdst genom ympning, det
satt ocksa varigenom den har spritts fran sitt
méhriska modertrdd. Och det ér ju att hoppas att
den liksom huvudarten s& skall trivas och utvecklas
hos oss, att dven den uppndr &ttio &r, Sorbus aucu-
parias maximum.

Men rénnen &r inte bara som trid ett pryd-
nadstrad, utan ndgot vida mer: ett skyddstrid.
Inte mot trolls och hixors hirjningar som i gamla
dagar men mot hirjningar som kanske dro lika
svara och mer verkliga: skadedjurs i vira frukt-
tridgardar. Genom sddan egenskap ger den svar
pd en fraga, som ritt sd ofta framstillts under
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senare tid: Ska vi nu till och med odla rénn?
Roénn drar ju ronnbirsmalen till sig och — véra
tradgardar?

Ja, inte dr det i forstone sett sa underligt att
fragan upprepat gjorts. '

Ty ldange har den skrimsel for ronnen suttit i
som pa slutet av 1800-talet spred sig bland all-
ménheten — just i ovan sagda hinseende. Det
gick ju till och med s& langt, att davarande che-
fen for statens entomologiska anstalt tillridde ut-
rotandet av ronnar, sotronnar, dir de funnos, till
skydd for frukttriden.

Alla lydde lyckligtvis ej denna uppmaning frin
hégre ort, klokt folk har det alltid funnits. Men
det dr i alla fall fran denna tid och sedan framét
som: sotronnen sa smaningom mest forsvunnit fran
tridskolornas kataloger.

Men tider och asikter fordndras. Och hir skall
nu — for sikerhets skull — till provning och efter-
rattelse det fackmannasvar lamnas, som ir sista
ordet i fragan, nyligen utkommet i tryck i Albert
Tullgren: Trddgdrdens skadedjur, Allmén Sy. Trid-
géardstidnings handbécker 1934. Professor Tull-
gren skriver dir (sid. 161): »Ronnbirsmalen fore-
kommer Overallt dar rénnen véxer, ty i biren leva
larverna. Vissa ar slar emellertid ronnblomningen
fullstindigt fel och da aro fjarilarna hanvisade att
s6ka sig en ny néringsvixt fér larverna. Dirvid
komma &dppeltriden ndrmast i fraga.

Trevligt, dnda trevligare, svaras kanske: Vi ska
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siledes betala virt vitaminintresse med en liten
larvtillsats i de bir vi dta — verkligen smakligt?

Var trést! Professor Tullgren har manga lugnan-
de ord. Han fortsitter litet lingre ned pi samma
sida: »17 a 18 dygn efter flygtidens bérjan be-
gynner dggliggningen och efter 12—13 dygn fram-
kldckas larverna. Under forutsittning att detta skett
pa ronnbir, torde dessa bli fullvuxna samtidigt med
att biren mogna, det vill siga i augusti manad. De
limna da biren. Skulle diremot larverna ha ham-
nat i ndgon av véra odlade ippelsorter, kan larv-
utvecklingen fordrojas eller kanske rentav avklippas
pad grund av den mindre limpliga dieten.»

Ja, sd stir saken — som litet var sjilv kan
tdnka o6ver och fundera pa. Vidare #r det ju sa
att man aldrig skordar rénnbéren forrin langt
senare. Aven hirvidlag dro ronnbiren ytterst sym-
patiska och forstiende. De jaga inte pi med att ta
var uppméirksamhet och vért arbete i ansprak forr-
dn sd dar fram i oktober. Mitt under den bradaste
konserveringstiden limna de oss hinsynsfullt i
ro. Till och med till november kunna de vinta.
Litet frost skadar dem ej. Tvirtom mildrar den
deras skirpa och goér dem sotare. Sjilv har jag
— och med férdel — skérdat och syltat dem langt
in i november. Enda risken av si sen skord ir
att en del faglar, i all synnerhet sidensvansarna,
da kunna hinna fére oss.

For resten kan det vil utan vidare synas klart

! Kursiverat av E. N.
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att odling av ronnbdr ur niringsfysiologisk syn-
punkt inte skulle férordas fran vetenskapligt hall,
om man déirigenom riskerade en ohélsosam larv-
invasion i var foda.

Till sist i denna fraga ett litet tilligg i den man
det som privat iakttagelse kan vara av nagon vikt.
Under de femton ar som tvenne sotrénnar (fran
svensk plantskola) i var tradgard vuxit sig stora,
vackra och givande, ha vi icke férmérkt nagra
svara ronnbirsmalsanfall pa vara frukttradsbestind.
Detta ej ens de ar som ronnbirsblomningen ute-
blivit. Tvirtom ha de frukttrdd, som ronnbarsmalen
mest och helst angriper, dven di géatt jamforelsevis
fria, namligen Akerd, Astrakan och Ribston, de av
Tullgren ndmnda, som vi ha. De 6vriga, Melon,
Cox’ orange, Alexander och Gravenstein kunna vi
ej doma om.

En signal till vaksamhet gentemot malens hérj-
ningar, som inte far forbises, dr det ju alltid
nir ronnen inte visar tecken till blomknoppsbild-
ning. Det dr da sdkrast att rusta sig for en
forsta sprutning av triden med nikotinhaltig vitska,
nir tiden dr inne ungefir 30—33 dygn efter fji-
rilarnas framkomst och att lata en andra félja 10 a
11 dagar efterat. Dirmed kan man ta déd pa bortat
90 9% av dggen. Vidare upplysningar ldmnas pa
begiran av Statens vixtskyddsanstalt. Med sadana
forsiktighetsatgirder star man pa den sdkra sidan
dven pa detta ronnbérskritiska omrade.

Innan vi lamna det, dnnu en uppgift som onek-
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ligen stiller deana ofta debatterade fraga i ratt
nojsam  belysning. Nordisk Familjebok skriver i
artikeln om ronnbdrsmalen bland annat att: ett-
dera man har rénnar eller ej i sin tridgard »kunna
malarna dven med ganska svag vind komma fran
langt bort belidgna klickningsplatsers. Saledes: Ris-
ker forefinnas alltid. Skillnaden Ar bara den, att
risken i ena fallet dr forenad med fordelar, stora
fordelar — varningssignalen icke minst — i det
andra med — inga.

Slutligen bér i detta sammanhang pdpekas,
att Flora och Fauna i samma artikel, efter
professor v. Eulers framstillning, fister uppmérk-
samheten pi en rénn med glatta blad, som vixer i
vara fjilltrakter och »méjligen vore vird att under-
sokas med avseende pa sina egenskaper i nu om-
handlade avseende». Hur ménne nu denna kan for-
hdlla sig till var. Meinichii Lindeb., som Hartmans
flora upptar med tilligget att »frukten lir vara
mindre sur &n hos vanlig rénn och att den pa
Mosteron (Norge) skiljes av allmogen bide fran S.
aucuparia och hybriden? Vidare finnes en varietet
Rossica »med vilsmakande frukter», var och var-
ifrdn hors pd namnet. Och i Nordamerika vika-
rierar en néirstdende art, Sorbus americana.

Fjarran ligger dérfér inte undran huruvida ej
en hybridisering kunde tinkas mellan arter av
sliktena Sorbus, Pirus (méjligen Crataegus) och
varieteter, med sikt att f4 fram ovanberérda olika
egenskaper pd dn mer tillfredsstillande sitt.
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Mahinda har naturen sjilv frambragt en sadan
hybrid: den p& Aland vanliga, i Roslagen och
Bohuslin sillsynta oxelronnen, Sorbus fennica, ser
snarast ut att vara en sadan. Dess bar uppges vara
sotare och bittre dn ronnens. Onskligt vore, att
vitaminforskarne ville underséka dem. Troligtvis
vore tradet fortjant att odlas.

S4 ldngt har emellertid vetenskapen hidr kommit
och si mycket har den redan rikligen gett, att vi
tacksamt kunna lystra till och gladeligen foélja den
uppmaning, som stodes av trefaldig sakkunskap,
niringsfysiologiens, entomologiens, botanikens:
Odla rénn, sétréonn — hilsotradet, skyddstradet,
prydnadstridet, livstradet! :

Det dr for resten ej forsta gangen, som en
sidan maning offentligen sker. Forutom allt vad
litteraturen frdn gamla dagar mer indirekt for-
tiljer, styrker historien ett liknande pabud. Auktor
var di visserligen inte vetenskapen. Det brukades
nog mindre pd den tiden, utan ett klokt och
kunnigt — kejserligt majestit. Ingen mindre an
Karl den store. Denne framsynte och praktiske
furste visste vil vad han gjorde. Och det var
da det. Sen — da — nu!
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FOD A.

I.
Hushallsteknisk tillimpning.

Aterstar si tillimpningen: att prova hur rénn-
biren i verkligheten reagera, med andra ord upp-
fora sig i var foda och vira smakvanor, som inte
“alltid dro sa litta att ligga om. Och detta kan vl
till att bérja med inte ske annat éin genom recept.

Ronnbéren kunna ju ej som en del andra frukter
varieras i det odndliga. Dirtill ir deras smak allt-
for utpriglad. Produkter av rénnbdr, sisom sylt,
saft, gelé etc. fa dirfér anvindas £/ nagot annat,
sd som ju for resten ir fallet med andra liknande
inliggningar och inkok. Som sjalvstindiga ritter
duga de knappast; sillan att i huvudsak bygga
upp en ritt pd sd som man kan géra med hallon
och jordgubbar etc. Det finns naturligen undantag
hirvidlag. Fér att visa detta avslutas receptsam-
lingen med exempel darpa.
® Huvudsaken ir att man fir en ledtrad. De exem-
pel som hir félja, framstilla dirfér de typer, som
rénnbiren mest och bist limpa sig fér. Dessa
kunna naturligtvis bade okas och vidgas, varfor

24




jag uppmuntrar till experiment. Det Ilonar sig,
ty ronnbar dr ett fint material att arbeta med. Aro-
men dr inte bara skarp och striv, som man kanske
forst tror, utan i hog grad rik och fyllig.

Vad man sarskilt bor soka sig fram till &dr
extrakter och liskedrycker med fast bibehallen vita-
minhalt. Men just med hiansyn till det sistnimnda
bor sddan tillverkning nog helst ske industriellt,
men med hjilp och stéd av forut privat gjorda ron.
Dessa alltsa skola forst fram.

Déirmed ar jag inne pa en viktig fraga. Ehuru
uppmaningen att odla rénn for att man skall vid-
strackt kunna tillgodogora sig dess frukter, bir,
fornamligast, for att ej siga egentligen, tar sikte
pa barens vitaminhalt, faller det av sig sjilv, att
denna i en del av de recept som folja inte till-
fyllest, ja ofta knappast, kan skyddas. I andra kan
det daremot med omdome och forsiktighet verk-
ligen lyckas.

Men detta innebir dock ingalunda att rénnbérs-
produkter, framstillda efter dessa recept, endast
skulle vara av kulinariskt intresse, men ur varje
annan naringssynpunkt virdelésa. Ty som av det
foregdende torde ha framgatt, skymtar det hos
ronnbaren dven andra fysiologiskt vardefulla egen-
skaper, som ej alldeles dro att férakta. Och dessa,
tillsammans med de otvivelaktigt kulinariska, ge
ronnbiren en plats i var hushallsbudget som de
val forsvara, dven om vitaminhalten inte alltid
skulle kunna med nu till buds staende medel
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fasthallas. Naturligen ir det malet, som man hir
alltid maste striva efter att ni. Dirfor béra ocksi
alla forsiktighetsmatt anlitas, sa langt som det #r
méjligt i kok som ej ha utrustats — mer eller
mindre — {till laboratorier.

Frimst och forndmligast bor vil framhivas det
faktum, att under forutsittning av i 6vrigt om-
sorgsfullt férfarande, ju mer kallgjorda och direkt
beredda rénnbirsprodukter aro, dess bittre skyd-
das och bevaras vitaminhalten. 1 det avseendet
komma saledes pa »kall viigr beredda rénnbirs-
produkter att ha foretridet. Dirniist de som ge-
nom varsam och i viss man skyndsam behandling
icke undergd lédnga och framfor allt ej upprepade
kokningar.

Dirvidlag ér ett forhallande att sirskilt mirka
och inprinta, det nimligen att vitaminhalten inte
mest skadas genom sjilva kokningen — kokningen
som sddan, »per se», siga fackminnen — utan den
dérvid 6deliggande kraften #r oxidering. Detta vill
med andra ord séiga att vitaminet — C — som
det hiéir dr friga om, forstéres genom forening
med syre, det vill siga genom syrsattning. Folj-
aktligen saledes blir kokningsprocessen mer eller
mindre 6deliggande i den man som syret icke kan
eller kan utestingas. Detta kan ej ske fullstindigt,
dd syre ju finns i bade vatten och luft samt orga-
niska kroppar.

Men da vi, trots allt, ibland nédgas att limna
den kalla vigen och-sla in pi den varma, sa
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giller det dess mer att hir vandra fram med
stor forsiktighet, provande, spejande, vijande
till exempel for, i oOverensstimmelse med vad
férut har sagts, kokning i Oppen gryta, dit luf-
ten ju da far fritt tilltride. Vidare bor sd kallad
férkokning eller férvillning undvikas, vilket dr lat-
tare. Ibland kan emellertid ingendera arten vidare
undvikas, ty konservering med vitaminskydd ar
ett fekniskt problem, som man i hemmen har svart
att komma till ritta med. Vitaminsynpunkten far
dirfér ibland vika for andra ej obetydliga virdens
skull. Hir som ofta eljes giller det att vilja.
Ty skulle vitaminsynpunkten bli den enda ré-
dande, skulle nog inte manga »roénnbérsrecept
komma till. Atminstone dnnu!

Il
Réad och synpunkter.

For bada tillvigagangssitten giller som frimsta
villkor /fygieniskt ansvar, vars innebord ju ej
vidare behover dryftas.

Rorande plockningen bor den helst ske i torrt
vider, si kort fore anvindningen som mojligt. Bi-
ren maste vara mogna och fullkomligt friska. Rens-
ningen maste vara noggrann, skoljningen likasa.
Ty pa grund av ronnbirens ojimna yta samlar sig
dir latt allehanda damm och andra orenligheter
fran luften. Dessutom #dro ronnbdren ofta platsen
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for svampbildningar. Alltnog, upprepade skolj-
ningar iro nédvindiga, i bdrjan i ljumma, ej heta
vatten. Det har sagts fran vetenskapligt hall, att
om man fore konservering doppar ned frukten i
en 29 saltlésning, si inte blott gores frukten mer
motstadndskraftig utan idven skulle syret dirigenom
delvis avligsnas. Sjilv saknar jag allt omdéme hiir-
vidlag, men citerar det likvil, dd killan ir sakkun-
Skapens och férfarandet ju aldrig kan skada, men
mojligen gagna. Liksom vid sjilva konserveringen
later man vattnet férut koka i 10 minuter och
sedan svalna, innan man anvinder det.

Vid rénnbir, precis som vid annan, i synnerhet
syrlig frukt, undviker man att begagna metalliska
don. Emaljerade eller ay glas och porslin édro att
féredra, om man si hava kan. Aven hidr spelar
i var tid kostnadsfrigan in.

Att allt som begagnas, bade vid arbetet och som
forvaringskirl skall vara synnerligen vil skott —
hygieniskt sett — faller under det forsta villkoret
for konservering (se ovan!). Sikrast dr nog att
burkar, glas, flaskor, buteljer etc. som ska motta
den firdiga konserven férut genom kokning steri-
liseras och sedan ej utsittas for luftens tilltréide,
innan konserven pafylles. Att de sedan skola sluta
vdl till si att luften utestiinges faller av sig sjilv.
Bist dro kirl med »trycklock» eller annan palitlig
hermetisk tillslutning, men dven ett vil palagt
paraffinticke duger, forutsatt att férvaringsplatsen
ar god.
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Dirmed 4ro vi inne pa den viktiga fragan: vilket
konserveringsmedel och hur mycket? Ty i allmidnhet
giller som regel: ju béttre och sikrare férvarings-
rum, dess mindre kvantum av konserveringsmedlet.
Ett o6nskemal 4r ju, som en akademisk ldrare,
medicinare for resten, nyligen yttrade vid en kon-
serveringskurs, »att vi sd mycket som mojligt ska
komma ifrén kemikalierna som hjdlpmedel». Men
till dess nya vigar héirfér dro klarade, fi vi
pi bista sitt dra fordel av vad som nu fordel-
aktigast bjudas: konservol (= Nipakombin A i40 %
16sning) eller benzoesyra (natriumbenzoat). Ben-
zoat dro ju bigge och bigge ritt s bra. Kan man
undvara dem, dnnu bittre. Konservol torde efter-
limna mindre smak — alls ingen, siga somliga.
En stor fordel! Vid kallkonservering nyttjar man
hogst 60 a 64 droppar for varje liter massa — om
materialet ej skulle vara fullgott och férvarings-
platsen tvivelaktig. Men séllan 4r man s illa
rustad, och da kan droppantalet betydligt nedskri-
vas, till hilften, ja fjirdedelen. Vid konservering
»pa varm vig» har jag vid rénnbir aldrig nyttjat
nigot konserveringsmedel. De tyckas ej behdva det,
de kunnaiflera ar férvarasivanliga glasburkar utan
att vare sig jisa eller mogla. I vad man de i
likhet med lingon och hjortron éro sa kallat sjalv-
konserverande, dr vil ej dnnu av vetenskapen fullt
utrént och faststillt. Atminstone ej sa, att det
kommit till allminhetens kédnnedom och efter-
rittelse.
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Jag upptar dock fragan om konservering dirmed,
di den édr av si allmint intresse och — for siker-
hets skull.

Ménga féredra av de bada nimnda meédlen ben-
-zoesyran. For att di alltid ha sidan praktiskt till
hands, 16ser man upp 20 gram benzoesyrat natron
i 214 dcl. varmt vatten och forvarar sedan detta
pa sluten etiketterad flaska. (En knapp matsked
motsvarar ett gram benzoesyrat natron, det hogsta
som i allminhet bér 4 komma i fraga for en liter,
vid rénnbiar mycket mindre om ens nigot. Hir blir
det ju — som ofta — att prova sig fram genom att
berdkna forutsittningarna vid varje tillfdlle. Men
som regel torde vid rénnbir kunna fastslis att de
pa varm vig fordra inga — pé kall vig konserve-
rade — ringa kemiska hjilpmedel. Fér dem ett
synnerligen stort plus, virt att sirskilt uppmark-
samma och virdesitta.

Och si till sist ett par smi extra rad vid
de vilda, si kallade sura ronnbiren! I viss man i
strid med ovanstiende férordas for dem, sirskilt
innan de sylfas, ett avkok, litt och fort — var
efter vattnet bortslis. Dirmed bortgir da den onek-
ligen f6r ménga oangenima skiirpa eller beskhet,
som dessa bir skrimma med. Vidare — av samma
skil — fordra de vid saft-, gelé- etc. beredning

.mera socker. Men detta blir ju mest en smakfraga,

liksom den, huruvida vilda rénnbir overhuvudtaget
lampa sig for kallkonservering.
Socker ja! Hir maste jag papeka den sunt-
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moderna uppfattningen, som for resten redan Hag-
dahl i tiden uttalade, fast en del kokbocker fortsatt
att inte ta hinsyn till det, att sjilva fruktmassan
i en produkt av frukt och socker ska vara si or-
dentligt kokt forut att den ej skall kokas langre
med sockret dn att detta vil smélter — och litet
till. Ty eljes férlorar den béade i smak och firg.
Sedan ronnbirsmoset saledes ar kokt till lagom
fasthet ligges sockret i och kokar sia dir en
1520 minuter — hogst. Jamfor till exempel ett
ippelmos som enligt en del gamla recept »hop-
kokts med sockretr i ett par timmar, med ett
mos som med sockret bara fitt ett kort kok. Det
ena ir sirapsaktigt brunt, det andra friskt dppel-
gront! Och smaken sen!

Dessa rad och synpunkter — miérk vil ej fore-
skrifter — har jag latit g4 fore recepten. Jag har
satt dem i spetsen for att ej behova upprepa dem
vid varje enskilt recept. Vart de dir hora finner
den intresserade lisaren och utovaren litt och —
ratt.

Si overgar jag da till recepten. Men darforut
forbereder jag forsiktigtvis pd, att ronnens bar,
dven sotronnens, ha en si bdde utpriglad och
siregen smak, att det ingalunda kan tas for givet,
att den gillas av alla. Tvirtom! Somliga komma
sikert att finna den skarp, besk och — som ra-
ven — sur. Men for dem dro ej recepten skrivna.
Dock, ett litet frostnyp kan ju darfér alltid bli
en formildrande omstindighet. Alltsd!
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I11.

RECEPT FOR VARMKONSER-
VERING.

Sylt.

Se férst allminna rdd och synpunkter!

il
1 kg. bir 15 1. vatten
31—1 kg. socker 1 dI. konjak

Av socker och vatten kokas en simmig lag. Hiri
nedliggas baren, fi koka sakta, skummas, skakas,
skummas. Nir de dro klara, lyftes grytan fran
elden och konjaken réres i. Slas upp i konjaks-
skoljda burkar, paraffineras och Gverbindas. For-
varas varken varmt eller frosttillgingligt.

2.
1 kg. bar (1 dl. konjak)
34,—1 kg. socker

Bir och socker varvas ned dagen fére syltningen.
De kokas di sakta, skummas, skakas, skummas pa
vanligt sitt under 20—30 minuter, eller tills de
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se klara ut. Lyftas fran elden. (Konjaken tillséttes.)
Behandlas sedan som i féregaende recept.

1 kg. bir saft av 3 (4) citroner?
600—800—1000 gr. socker (konserveringsmedel)

Rénnbiren fa koka upp mycket langsamt med
citronsaften och koka 20—30 minuter. Dérefter
tillsattes sockret? — ej allt pd en ging — far
koka 5—10 minuter. Grytan lyftes fran elden (och,
eventuellt, konserveringsmedlet iréres och rores vl
om). Sylten slas upp och behandlas som i férega-
ende recept.

1 kg. bir 1 stang vanilj
3y kg. socker 1 dl. konjak
15 1. vatten

En mycket simmig lag kokas av sockret och vatt-
net samt vaniljen. Nir den svalnat nigot liggas
biren i och kokas klara under det de pd vanligt
sitt skummas och skakas. DA syltgrytan tas fran
elden slas konjaken i och vaniljstingen tas bort
(om man s vill). Sedan skakas sylten till dess
biren se fylliga ut, di den fylles pa burkar och
behandlas si som ir sagt forut.

1 Citronsaften gor sylten fastare.

2 Sockrets sena tillsittning gor — som forut framhallits
— att firg och smak bibehdllas bittre.

3. — Nordenstreng, Ronnbdr. 33




Saft.

2 kg. bir. Vatten si att Till varje liter avrunnen
det star knappt 6ver — saft 600—700 gr. soc-
ej mer dn 1 liter. ker.

Béren kokas under omrdring ungefir 30 minuter.
De 4 ej mosa sig, men saften skall synas kraftig.
Fér sjilvrinna till foljande dag. Sittes pa elden,
och nir saften blir varm tillsittes sockret — ko-
kas hastigt upp! — skummas och kokas tills den
syns klar, men ej ldngre, ty di blir den litt for
s6t. Slds varm pé& varma buteljer och korkas med
i kokande vatten steriliserad kork. Lackas (hartsas).

: Angkokt saft,

i,
2 kg. bir 1,200 gr. socker

En konserverings- eller annan storre kittel ford-
ras?. I botten pa denna stilles ett eldfast féremal,
en tegelsten eller dylikt och hirpd en stenkruka
(eller mojligen, om man kan fi den att sta fast,
en emaljerad skal). I kitteln fylles si vatten, dock
ej hogre dn att det diri placerade kirlet inte
stjdlper. Over kittelns kant bindes nu en silduk —
fast. Hiri lidgges frukten och sockret. Locket

! Di saft och socker kokas bér det ske hastigt for att
saften ej skall bilda gelé.

? Enligt Aina Montells beskrivning sid. 5 i »Fruktkon-
server for vardagsbehovet».
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pasittes. Under kekningen, som far paga 1 a 2
timmar, bildas dnga som springer frukten. Saften
och sockret blandas och silas ned i krukan. Lock
och silpase avtages och saften i krukan fylles ome-
delbart pa varma buteljer, korkas med steriliserad
kork. Lackas, stilles i kallt forvaringsrum, sa snart -
buteljerna svalnat av.

Mirk! att krukan dr sa stor att saften rymmes,
2 a 21 1., och att man far se efter att vattnet
under kokningen ej kokar in. D4 maste nytt pa-
fyllas.

2 kg. bir 1,200 gr. socker

Biren angkokas som i foregaende recept, men
utan socker. Detta tillsittes sedan medan saften
ir varm, kokas under skumning tills saften &r
klar. Buteljeras. Steriliseras i viarmeskap eller i
konservapparat, vilket man har, i 20 minuter vid
SOREH

2 kg. bar 1 kg. socker

Biren angkokas. I den varma saften blandas
sockret, kokas, skummas som i foregdende recept.
Nir temperaturen — sedan kitteln avlyftats frin
elden — gétt ned till 60° tillsittes konserverings-
medel i proportion. (Se allminna rad etc.)
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Sur (= osockrad) saft.
1
2R a8 ko b AT konserveringsmedel

Biren angkokas som i foregaende recept. Nar
saften svalnat till 60° C iblandas konserverings-
medlet i forhallande till saftmidngd och foérvarings-
rum. Buteljeras etc. som foregdende. Forvaras
kallt.

)

2 a4 3 kg. bir

Angkokas som foregaende och buteljeras likasa.
Steriliseras i 20—30 minuter vid 80-a 90° C. Kor-
kas. Lackas. Forvaras kallt.

Gammalt recept.

2 kg. bar 1,500 gr. socker

Bir och socker varvas ned i en stenkruka som
tickes med pergamentpapper och diréver en sa
tat ragmjolsdeg att den tapper alldeles till. Krukan
stilles i ho i vattenbad och far koka 3 a 4 timmar.
Saften ettdera silas omedelbart och tappas varm
pa varma buteljer, vilka sedan behandlas pa van-
ligt sitt, eller far std med orérd tdckning till dagen
diarpd, dad den tappas pa kalla buteljer. Forvaras
kallt. i
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S. k. jdst saft.
(Gammalt recept.)

3 kg. bar 11/, 1. vatten
15 kg. russin

Till varje liter urvriden saft 600 gr. socker.

Vattnet slas pa de i en stenkruka krossade bi-
ren och russinen och far std ritt sa varmt i 3—06
dygn eller till det borjar jisa. Saften vrides sedan
genom en i hett vatten skoljd silduk. Stilles att
koka och ir efter forsta uppkoket fardig, skakas,
skummas, far kallna och buteljeras pa vanligt satt.

Gelé.
1l

ronnbir, ungefir  vatten si att detnittoch
2 kg. jimnt star 6ver baren

Till varje liter runnen saft 700—800 gr. socker.

Biren kokas under omrdring (men fd ej mosa
sig) 15—20 minuter eller tills de ljusna och saften
ser kraftig ut. Stilles strax att sjilvrinna till dagen
dirpa. DA kokas den hastigé upp och sockret lig-
ges i sedan grytan lyfts fran elden och far smalta.
Kokas sedan under litt skumning till det visar
sa kallat geléprov:

1) da dropparna fran en i saften doppad sked
langsamt falla av; detta prov forstirkes med

2) da litet gelé kallt pd en tallrik inte rinner
samman om man tudelar det med skeden och
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3) om en hinna bildar sig pa saftytan sedan
grytan ett par minuter varit lyftad fran elden.

Koktiden &r svar att faststilla men ju kortare
tid som behdvs — ej 6ver 10 minuter — dess
battre blir geléet.

Firdigkokt slis det pid geléglas eller burkar
— som dro rikligt skoljda med konjak. Den lilla
hinnan som efter en stund bildas, behdver ej —
som mdnga fororda — tas av. Snarare 6kar den
geléets hallbarhet och ytan ar fin dnd3. Kallt paraf-
fineras det och Gverbindes ytterligare. Forvaras
torrt och frostfritt, men kallt. Stir det for varmt,
kan det 16sa sig, for kallt sockra sig.

2,

Biren kokas till saft i samma proportion som i
foregaende recept. .

Till varje liter saft 1 kilo socker, som ligges
for sig i en syltgryta med 2 dl. vatten och stilles
pa svég laga tills sockret &r upplost, di det ater
stiilles pa elden, far koka forst till lag som skum-
mas och sedan fortsatt under roggrann omroéring
tills sockret ater ar torrt och porést. D4 tillsittes
saften litet i sinder och far under skumning koka
tills det visar geléprov. Se féregiende recept! Slas
upp, paraffineras, éverbindes med cellofan, som fis-
tes med gummiring. Ett sitt som borde tillimpas —
och nu vil ocksd gor det — vid all 6verbindning
av glas och burkar.
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Gelé av angkokt saft.

Till varje liter runnen saft 800(—900) gr. socker.

Saften slds i en syltgryta med vid botten, ko-
kas upp hastigt, skummas i och lyftes av efter
en fem minuter. D4 ilagges sockret pa ett av de
satt som ndmnts i foregaende gelérecept, 800 gr.
enligt recept I, 900 enligt recept II. Behandlas
sedan som foregaende.

Gelé Rouen.

Gelé kokt som i nagot av de foregaende recep-
ten, men med det tilligg att ungefir samtidigt med
sockret, som da tas 100 gr. mindre, iligges fina
strimlor av syltade citronskal. Gelé I och III torde
bist limpa sig for Gelé Rouen.

Rénnbirsgelé med dpple.

3 kg. bar vatten sa att det ndtt och
2 kg. applen, syrliga jamnt star over frukt-
saft av 3 citroner massan

Till varje liter runnen saft 800 gr. socker.

Roénnbéren jamte de finskurna dpplena, med skal
och kirnhus, kokas under omroring 20—30 minuter.
Upphilles i silduk och fi sjilvrinna till foljande
dag. Citronsaften ihilles. Sockret férenas med saft-
massan pa ndgot av de sitt som férut uppgivits
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och det hela kokas tills det visar geléprovet. Hilles

upp i konjakskoljda burkar och behandlas som fore-
gdende.

Rénnbirsgelé med piron.

Lika som féregdende i behandlingssittet men
med den skillnad att piaronen — av nagon fin mjuk
sort — kokas for sig till saft. Ty de tila mer
kokning an Zpplen. Saftsorterna blandas sedan och
sockermidngden minskas till 700 gr.

Eftermarmelad.
1 kg. massa 750—800 gr. socker

Fran saft- och gelékok, dir biren kokats pa
vanligt sdtt och fatt sjilvrinna, blir ju en ganska
kraftig massa kvar. Denna passeras. Sockret ilag-
ges, far smalta och det hela kokas 20—30 minuter.
(Konserveringsmedel efter smak och forutsitt-
ningar. Se allminna rdd etc.) Slis varm pa sterili-
serade burkar — som behandlas pa vanligt sitt.
Forvaras kallt.

Ronnbér-applemarmelad.

1 kg. bir 8 dl. vatten
1 kg. i bitar skurna 600—700 gr. socker till
applen varje kg. massa
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Frukten kokas under omréring ibland, tills den
borjar litt falla sonder, ej for linge, ty da blir
massan brun, omkring 30 minuter. Passeras varm,
blandas genast, varm, med sockret och far frin
uppkoket koka 15 a 20 minuter. Uppslds genast
i konjaksskoljda, varma burkar. Sedan som vanligt.

Ronnbir-pironmarmelad.

Samma ingredienser och proportioner men paro-
nen tala lingre kok, varfor de béra fa ett forsprang
i kokningen, innan ronnbédren liggas i.

Rénnbirsmarmelad.
Extra.
2 kg. bir 1/, kg. skillad och riven
1/ 1. vatten mandel — saft och

skal “ay 3 citroner

Roénnbiren kokas under litt omroring tills de
borja spricka. Passeras och tillsittas med 600—
700 gr. socker per liter massa, som langsamt far
smilta over mycket svag eld. Sittes sedan till kok-
ning under 20—25 minuter. Mot slutet dérav till-
sittes mandeln, citronsaften och det rivna citron-
skalet. Behandlas pa vanligt sitt.
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IV.

RECEPT FOR KALLKONSER-
VERING.

Sylt.

Se allménna rdd och synpunkter!

il
1 kg. ronnbir, 34—1 kg. socker
helst av s6trénn - 1 dl. konjak

Ronnbéren varvas ned med sockret och f4 sti ett
dygn. Roras sedan 1 a 2 timmar (det gir ju att
torsoka med mindre, men med risk!) tills de se
genomsockrade och néstan klara ut. Till sist ir6res
konjaken vdl. Fylles pd med konjak skoljda bur-
kar. Overhilles med paraffin eller, om burkarna
aro storre, ligger man Over sylten ett i vatten
doppat pergamentpapper, som doppats i benzoe-
syrat natronldsning. Men detta skall sluta val till.
Sékert forvaringsstille.

1 kg. ronnbar konserveringsmedel
34—1 kg. socker litet vatten till lagen

Biren stotas lindrigt for att littare kunna safta
_sig, varvas sedan ned med hilften av sockret,
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fa sta overtidckta och safta sig nagot till dagen
dirpa. Under tiden har en lag kokats av resten av
sockret och vatten och hiri har sedan konserve-
ringsmedlet iblandats, s& mycket som enligt for-
hallanden och smak fordrats. Denna lag blandas
nu med den saft som under dygnet samlat sig
kring bédren och dérifran avhillts. Blandningen om-
rores vil och slis Over biren, sd att det alldeles
ticker dem. (Skulle ej si ske — far ytterligare
lag kokas.) Fér sa st ett par dagar i kall kéllare.
Intet bir far komma oOver lagen, utan isi fall
nedtryckas de med press. Efter denna tid, varunder
konserveringsmedlet hunnit verka, fylles det kall-
gjorda syltet pd burkar med hermetisk tillslutning.

Mirk! Utan vidare framgar ju att ronnbirssylt
efter dessa kallgjorda recept blir strivare och skar-
pare i smaken &n de som ha kokats. De passa dér-
f6r bast i blandningar med andra fruktprodukter
eller till hélsobruk.

Saft.
2 kg. bar Till varje 1. runnen saft
1 1. kokt vatten 600—750 gr. socker

4 citroner

Biren krossas i en stenkruka tillsammans med
skal och saft av tvd citroner. Det kokta och kall-
nade vattnet slas over. Far sa std i tvd dygn, omr6-
res ibland. Hilles sedan upp att sjilvrinna (genom
silduk etc.). Sockret (och konserveringsmedlet. Se
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rad och synpunkter sid. 27!) samt saften av de
tvd andra citronerna tillsittes och réres 1 a 2
timmar, eller tills saften ir alldeles klar. Fylles pa
steriliserade, forra buteljer. Korkas pa vanligt sitt
eller med bomullspropp doppad i konserverings-
vitska och ytterligare med bomull 6ver. Férvaras
morkt och kallt.

Extrakt, sot.

3 kg. bar (frusna) 1/ kg. fint socker
5 gr. vinsyra for pressningen

Till varje liter pressad saft 800 gr. socker.

Biren pressas med socker och vinsyra i ett sten-
kirl sd hirt som mojligt, drivas sedan genom sikt
och den silade saftmassan rores 1—2 timmar
med sockret. Fylles genast pd steriliserade buteljer
som korkas och forvaras morkt och kallf. Ar ut-
markt till smaksdttning och till en del drycker.

Extrakt, sur.
Ronnbér, helst frusna.

Biren stotas mycket vil och stillas for ett par
dagar i kall killare for att safta sig si mycket det
nu blir. Pressas ddrefter genom sildukspise och
saften stilles att sjunka omkring 14 dagar. Den ir
da vanligen klar under det mégel som brukar bilda
sig Overst. Detta avskummas och saften avhilles
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sa forsiktigt att intet av bottensatsen foljer med.
Buteljeras, korkas etc. och forvaras morkt och kallt.
Utmirkt att bland annat smaksitta cock-tail med.

Upphettad rénnbirsmarmelad.

Biren passeras och tillsittas med 800 gr. socker
till kilo massa, omrores vil och far sé sta till
dagen dirpa, dd den langsamt uppvarmes till 90 %%.
Uppslas i steriliserade, konjakskoljda burkar.

R& ronnbirsmarmelad.

Biren passeras och tillsittas med socker som
ovan. Fa si sta till dagen dirpd, da marmeladen
réres i 2 timmar.

Behandlas bada sedan som vanligt och forvaras
kallt.

Ronnbirsgelé,

blandat till exempel med. paradisipplesaft
(gjord pd vanligt sitt forut).

Till den ria rénnbirssaften (se foregdende saft-
recept!) hilles lika matt av applesaft, osockrad.
Viges och socker tages i proportion av 800 gr.
till kg. saft. Far vil smilta och kokas sedan pé
vanligt sitt till geléprov. Paradisipplen bade ge en
friskare smak och fastare konsistens. Och de bruka
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finnas till ganska lingt fram pa hosten. Om man
ej har ser sidan saft, kan man ta sét och berikna
hilften socker — men med risk att det ej sa latt
gelear sig.

Okokt ronnbirsgelé av rasaft.

Vil mogna rénnbir krossas hart och vridas ge-
nom silduk. Genom rénnbirens konsistens kan saf-
ten naturligen ej bli s& klar som eljes, men det av-
hjilpes nagot om man liter den sti att sjunka ett
par timmar eller 6ver natten. Lika vikt socker tages
och det hela rores &t ett hall i tvA timmar.

Okokt ronnbirsgelé.

Ronnbér (omkr. 2 1.) Socker, lika vikt med
1 grapefruit saftmassan och flor-
eller 2—3 citroner siktat

Vil mogna, men ej dvermogna bir krossas med
den Ovriga frukten som skurits i smirre bitar,
sd hirt som mojligt i ett stenkirl. Far sta ett
dygn — kallt — for att sjunka. Den klara saften
avhilles, men kan naturligen ej bli si klar och si
mycket som eljes pd grund av birens konsistens.
Det florsiktade sockret réres sedan med saften 1 a
2 timmar. Hilles upp i konjaksskéljda geléglas. Da-
- gen ddrpa paraffineras de etc. Forvaras kallt —
morkt.
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Ronnbiar pa butelj.

Vill man av ndgot skdl foér vinterp ha till-
ging till friska ronnbdr, plockas dessa, vil skoljda,
pé butelj och buteljerna fyllas med vatten sa, att
det stir over bdren — s& som man gor med
lingon, krusbir, rabarber. Korkas, hartsas. Forvaras
kallt och morkt.

V2
RECEPTFORSLAG

for ronnbar och ronnbirskonservers anvindning i
sjalva matlagningen — pa tvenne sitt:

1) i dérfor sérskilt avsedda rétter: rdnnbérs-
ritter, da sjalvfallet i storre kvantiteter.

2) som smaktillsats. Ty redan en mindre méingd
av vare sig sylt, saft eller gelé etc. sitter en synner-
ligen fin spets pa en del ratter, sirskilt fruktritter.
Och dir tillkommer d& den fordelen att var och en
efter egen smak kan mitta kvantiteten av detta
nya smakimne. Det bor ju for resten efter erfaren-
‘het dven ske vid hir dérfor jorslagsvis givna
recept!

Vid dem har jag emellertid inte funnit skil att
si sitta iprickar, att rda och kokta konserver fatt
sig bestimd verksamhetsplats tilldelad. I de flesta
recepten kunna badadera anvindas. I dem, dir
kokning inte forekommer alls, ha naturligen de
rda foretride. Vid de andra kan man vélja. Mycket
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far ju dirvid bero pa vad man har och bist har
lyckats med.

Ronnbirsgrot.
4 dl. bar 1 dryg dl. socker
115 1. vatten 21/ dl. ragmjol

nagra séta dpplen eller (15 gr. potatismjcl)
inlagda apelsinskal

Biren och frukten fa koka tills smaken ir
stark. Silas. Sockret tillsittes och da det anyo
kokar, vispas mjolet i under kraftig omroring. Far
koka 14—3/; timme. Om den blir for 16s gores en
avredning med potatismj6let. Man kan naturligen
genast tillsdtta en fardigkokt saft, uppblandad med
vatten till ungefar 115 liter.

"Rgdgred.”

Ronnbirssaft och vatten blandat till lagom styr-
ka. Om saften ar sur, tillsittes socker efter smak.
Till varje liter blandad saft 60 gr. sago- och pota-
tismjol — hélften av varje (hackad mandel).

Alltsammans blandas, sittes pa elden, omrores
tills det borjar koka, dd det efter en minut avlyftes
fran elden och fortfarande omréres — vial — ett
par minuter, slas upp och Oversockras latt for att
ej nagon hinna skall bilda sig.

Serveras med vispad gridde eller griaddmjolk.
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Saftsoppa med #pplen.

1 1. dpplen 2 dl. ronnbérssaft —
1 1. vatten hdlften sur, hélften
1 a 2 dl. socker sot — (rasaft)

20 gr. potatismjol

Applena skalas, kdrnhusen uttagas. Fa med sock-
ret koka tills de aro klara, da de upptagas och
hallas varma. Lagen avredes med potatismjélet ut-
rort i litet vatten. Saften tillsittes och omrores
medan soppan dnnu stir Over elden. Innan den
serveras, iliggas ipplena, som pa sa vis ligga
hela i en klar soppa.

Marmeladsas (ra).

3 dl. vatten 2 a 21/ dl. mar-
15 gr. potatismjol melad, rd

Av mjol och vatten goéres en redning, marme-
laden sittes till (men far ej koka); omréres vil.

Saftsas.
21/ dl. saft 10 gr. potatismjol
21/ dl. vatten 1 dl. hackad mandel

Alltsammans blandas kallt, far koka upp, sa det
sjuder. Ej mer.
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Rénnbirsipplen.

15 applen (citronskal)
1 1. sot saft

Applena skalas, kirnhuset tas ut. Angkokas, dock
sa att de ej ga sonder. Fa sedan ett fortsatt kok
med saften tills de se fullt klara ut. Om man
vill ha lagen simmigare kan den avredas med
litet potatismjol pa vanligt sitt. Ar saften stark,
tillsattes litet vatten.

Ronnbirsskum.

4 dggulor

% cll, sot sevit

1 dl. rodvin och vatten Ar saften sot till-
blandat sittes saften av 1/

eller citron. 3 dggvitor,

3 dl. sur saft och litet graddskum, valnotter.
vatten samt socker ef-
ter smak. '

Aggulorna vispas vdl upp med /lifef extra soc-
ker, om so6t saft skall anvandas. Ar den sur med
hela sockermingden. Sedan iréres saften forsiktigt.
Citronsaften tillsittes sedan blandningen fatt sjuda
tills den synes tjock och fradgig. Vispas nigot
sedan den lyfts fran elden. Slds upp i geléskal.
Nir den kallnat iblandas de till skum slagna vi-
torna. Garneras med valnétter och griddskum,
ganska rikt.
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Omelette Stéphanie med rénnbir och konjak.

5 dgg 15 gr. smor
1 dl. gridde vattenglasyr
100 gr. socker konjak

Aggulorna, sockret och gridden vispas vil. De
till skum slagna vitorna tillsittas. Blandningen slas
i en smord omelettform och griddas i varm ugn.
Uttages. P4 ena hilften strykes rénnbérssylt (eller
sot marmelad), den andra hélften vikes &ver. Over-
penslas med vattenglasyr. Insittes i het ugn en
fem minuter, Ligges upp p& varmt serveringsfat.
Konjaken slds ikring och patindes just som ome-
letten serveras, vilket skall ske sftrax.

Ris royal.
75 gr. risgryn eller s6t marmelad.
3 dl. mjolk 3 blad gelatin
30 gr. socker 1 dl. gradde
4 msk. ronnbérssylt 21/ dl. vaniljkrdm

Risgrynen kokas i mjolken, marmeladen inblan-
das. Vaniljkrimen tillsittes med gelatinet (som ej
far ha kallnat, da klimpar det sig) och den till
skum slagna griadden. Slas i en med vatten och
strosocker iordninggjord form. Far stelna. Upp-
stjdlpes. Vispad griddde kan serveras till — med
fordel.
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Bavarois (av rasaft).

1/ 1. saft : 7 blad gelatin
1 dl. vatten 200 gr. socker (om saf-
3 dl. vispad gradde ten ar sur)

Gelatinet skoljes, upploses i det kokta, varma
vattnet tillika med saften (och sockret). Nir det
borjar litt stelna, irores griddskummet. Slds i med
vatten och socker iordningstilld form. Stilles (helst
pa is) att stelna. Stjilpes upp och garneras med
syltade apelsin- eller citronskal eller nidgon annan
tillgdnglig frukt.

Rénnbirsfromage. |
5 igg 226801 socker:
7 dL. vatten 6 blad gelatin
2 dl. extrakt (sur) (vanilj)

Gelatinet skoljes och smiltes i det uppkokta vatt-
net. Silas. Saften tillsdttes, och det hela blandas
vil med de med sockret till smidighet vispade
gulorna. Sist iblandas vitorna, slagna till skum.
Slas i sma gelékoppar.

Serveras med vispad gridde.

Gelé.
6 dl. sot saft 10 blad gelatin
3 4 4 dl. vatten saften av en citron
2 dl. sherry eller (om 1 dl. skallad och skivad
saften dr mycket sot) mandel

rodvin
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Gelatinbladen skoljas och liggas i vatten under
10 minuter och upplosas sedan i det kokta vattnet.
Silas. Da det nagot svalnat, iréres saften och vinet.
Dé det borjar stelna, men anda ar flytande, iligges
mandeln och réres om. Slds upp i geléform att
stelna. Uppstjdlpes och serveras med sa kallad

Hard sas.

Lika mycket osaltat smor och florsiktat socker
rores smidigt tjockt och smaksittes med konjak
i den kvantitet att satsen behaller sin fasthet.

Mirk! Geléet bor helst goras dagen forut. Kan
ock slas upp genast i geléskal och serveras dirur,
da man tar mindre gelatin.

Ronnbérsgranit.

200 gr. mandel 3 dl. sur ronnbérssaft
1 1. vatten socker efter smak
14, stang vanilj graddskum

Sockret, hilften av vattnet samt vaniljen kokas
till lag. Far kallna. Mandeln skalias, hackas och
stotes fin med litet socker. Resten av vattnet,

saften och mandelvattnet blandas vdl — vaniljen
tages upp och alltsammans fryses pa vanligt sitt i
glacemaskin.

Serveras i smé& glas och garnmeras rikt med
griddskum och, om man har, litet ronnbarsgelé
overst.
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Rowan squash.

1/, kg. socker 1 a 2 dl. rénnbirssaft,
3 dl. vatten, selters- eller sur
sodavatten (citronskivor)

Sockret 16ses i vattnet och saften tillsittes. Silas
och blandas med det kolsyrade vattnet. Vid ser-
veringen ldgges en citronskiva 6verst i varje glas.

Ronnbarslimonad.
2 a 3 dl. sur rénn- 1 1 sockerlag
birssaft litet citronrasp
vatten

Alltsammans blandas, silas, om man si vill,
sedan citronraspet fatt ligga i nigot och draga.
Blandas sedan med vatten efter smak, dock alltid
sd att nagon simmighet bevaras. Stilles pa is fore
serveringen.

Isad ronnbirsdryck.

I ett stort glas ligges fint hackad is, dérpa
slds s6t ronnbdrssaft, sist tjock vispad gridde,
ungefir en tredjedel av varje. Men gridden skall
vil raga glaset.

Rowan- (= ronnbirs-) kobbel.

2 vinglas ronnbarssaft 1 tsk. konjak

(12 sur 15 sot) 1 msk. socker upplost i
1/ vinglas madeira vatten (litet)
1 tsk. jordgubbssylt 1 citronskiva
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Alltsammans blandas i ett si kallat kobbelglas,
tillika med fint krossad is. Overst ligges citron-
skivan och, om man vill, litet ronnbirsgelé.

Sorbet.

4 dl. ronnbarssaft, sur.  citronrasp
1 1. vatten 1 aggvita
500 a 600 gr. socker 1 msk. fint socker

Socker, vatten och citronraspet far koka 10 1mi-
nuter, sedan kallna. Da blandas saften i. Fryses i
glacemaskin, som rores tills glacen dr frusen. Da
borttages den sa kallade roraren och den till ma-
rang vispade vitan tillsattes. Glacen packas ater
in i behallaren tills den skall serveras.

”Bavaroise Mexicaine.”

1 dggula 1 dl. just uppkokt tunn

1 msk. socker gridde

starkt te och ronnbirs- 2 likorglas apelsinlikor
saft efter smak eller curacao.

Gulan roéres med sockret, ronnbarssaften till-
sittes och man fortsitter rora tills det skummar
sig, da tillsdttes forsiktigt teet och gridden samt
likoren.
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VIN OCH ANDRA DRYCKER.

Déa professor v. Euler i sin omnidmnda artikel
férutom rénnbérens allmidnna anvindning dven pa-
visat deras ldmplighet » limonader och dylikt», sa-
ledes i drycker, nirslutes en samling recept pa
sddana av olika slag och styrka, som min make pa
grund av flerarig erfarenhet hjilpsamt stillt till
mitt forfogande. Och alla fullt lagliga.

Vin av ronnbir.

Handbockerna i vintillverkning uppta inte ronn-
bir bland de harfor lampliga frukterna. Men diri
gora de ordtt. Da savil flider- som oxel- och
slanbidr duga, varfor inte da ronnbar? Huruvida de
med fordel kunna nyttjas ensamma for sig &r
ovisst, men det forefaller troligt, atminstone till
portvin, tokajer och kanske dven sherry,; den sist-
nimnda torde emellertid da bli alltfor sur, savida
man inte avldgsnar en del syra genom att till-
fora nagot filld krita, forsoksvis 5 gr. till 10 1.
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saft; skulle vinet dnda bli for surt, kan man var- -
samt avsyra det ytterligare med nagot krita; blir
det da for litet surt, tillfér man en blandning av
lika delar vinsyra och citronsyra, 5 gr. i stoten,
tills man far onskad smak. Det ar inte osannolikt,
att ocksa ett gott Sauternesvin kan astadkommas
av enbart ronnbirssaft, ifall man spader den kraf-
tigt med vatten.

Sékert ar diremot att viner av olika slag, av
vilken saft man dn go6r dem, vinna atskilligt ge-
nom att spetsas med ronnbarssaft.

Vi ha inte varit i tillfille att utexperimentera
nagon mangfald av sadana blandningar, men som
sikra ron kunna vi sla fast att sirskilt starkviner
av sdval krusbirs- som vinbirs- och &dppelsaft bli
alldeles ypperliga genom ronnbérstillsats, och det-
samma géller sannolikt om rabarbervin; detta sist-
niamnda bor da bringas i jasning i juni och sedan
i oktober (sd snart rénnbidren ha hunnit bli frost-
nupna) tillforas till exempel en liter ronnbérs-
saft pa ett tioliterskirl — mahdnda kan man ta tva
liter — varefter vinet far jisa om. Vill man und-
vika omjisning, bor man jamte varje liter rénnbars-
saft tillféra 2 dl. exportsprit. Troligt ar att ronn-
biren ocksd kunde géra god tjinst, nir det giller
att framstilla Bourgogne, som ju ingalunda dr litt.
Hir nedan félja nigra recept pa vin med ronnbérs-
tillsats, och dessa kan ldsaren tryggt vaga sig pd.




Tokajer I

1 korgflaska om 20 1. battre dn gréna eller
rymd (brukar kunna gula
fas pa apoteken) 1 kg. ronnbar

5 kg. krusbdr, helst mog- 614 kg. gult farinsocker
na, ehuru halvmogna tokajerjist
kunna duga; réda édro

Krusbiren kokas fem minuter med vatten och
fa sjilvrinna genom silduk. Forsta avkoket drar
ingalunda all smak ur dem. De tila minst tre.
Den sédlunda. utvunna saften hilles i korgflaskan,
darefter ihdlles sockret torrt. Detta ir enklaste
och bekvamaste tillvigagingssittet. Saften blir
darigenom fri fran alla vildjistsvampar, och man
slipper att koka ndgon sockerlag. Genom att sock-
ret hilles i efter saften blir det genast uppblott.
Ligger man det didremot torrt i bottnen pa kirlet
och sedan hiller pa saften, drojer det ofantligt
linge innan det smilter, &tminstone ett ar. Nir
saften har svalnat, tillfér man den i férvig iord-
ninggjorda jdstvitskan samt fyller, om s& krives,
pd sd mycket vatten, att kirlet ar fyllt till tva
tredjedelar. Jdssprund behévs inte: man kan néja
sig med att binda Gver kirlets mynning med en bit
tunt linne- eller bomullstyg. P4 senhdsten kokar
man sa ronnbdren och liter dem likaledes sjilv-
rinna samt fyller kirlet med ronnbarssaften. Men
da férintas ju vitaminerna genom kokningen? An
sen, om sa vore? Ingen kriver vil av ett vin att
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det skall vara en vitaminkédlla. Och likval ar det
en sadan, vinet av kokt saft saval som det av okokt.
Ty jdsningen alstrar vitaminer, huruvida av samma
slag som de av kokningen forstérda ma fackmin
yttra sig om. Det forefaller likvil icke otroligt, att
i forsta hand just de genom kokningen spridngda
vitaminerna ateruppbyggas vid jdsningen. Och i
varje fall dricker man ju vin som njutningsmedel
och stimulans, inte precis for att fa vitaminer i
sig. Men vill man nu vara bergsdker pa att vinet
innehdller just C-vitaminer, sa dr det bist att inte
koka béren, utan pressa ut saften ra ur dem, pa
ett eller annat sitt. Det pd hosten med ronnbérs-
saft tillblandade vinet far s& jdsa till fram pd var-
sidan — mars—april — da det bér vara fardigt
att tappas om.

Se for ovrigt nagon av handbdckerna i vintill-
verkning, helst Friedrich Sauers dven pa svenska
utkomna!

Tokajer IL

Som foregdende, men i stillet for krusbdr tas
roda eller vita vinbir; man kan ocksia blanda
krusbirs- och vinbérssaft i vilket forhallande som
helst.

Tokajer IIL

Som foregédende, men nu nyttjas i stillet for
krusbir eller vinbir dpplen eller piron, girna bada
i blandning. Det #ir onddigt att viga eller mita
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frukten. Man skoljer den bara ren, avligsnar noga
alla skadade flickar, av vad slag skadan vara ma,
skir sonder den, girna oskalad, ligger den i en
kastrull och kokar den en liten stund med vatten,
slir den i saftstdll och later den sjilvrinna, ligger
direfter den urkokta fruktmassan anyo i kastrullen,
kokar upp den med nytt vatten och silar den.
Fruktmassan kan och boér kokas omigen, till dess
den saft som utvinnes blir svag och matt i smaken.
Fyra sadana urlakningar brukar den med fordel
kunna tala. Sommarfrukt duger mycket bra, det &r
bara vidskepelse, att den skulle vara simre &n
vinterfrukt. Appel- och péronvin har den férdelen
att bli drickbart tidigare dn ndgot annat, stundom
redan efter atta manader, i varje fall efter ett ar.
Déremot smaka krusbdrs- och vinbirsviner mera
saft dn vin, tills de &ro tre 4r gamla; ocksa
rabarbervin kriver minst tvd &rs lagring. Ett sott
vin, som Tokajer, blir i allménhet tidigare drick-
bart dn ett torrt, som Sherry.

Madeira I.

krusbérssaft som foregd- ronnbirssaft som fore-
ende gaende
6 kg. gult farinsocker madeirajist

Madeira II.

Som foregaende, men jamte krusbirs- och rénn-
barssaft medtages vinbérs- och idppelsaft, den senare
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dock till hogst 14 av hela saftmidngden. Enbart
appelsaft lampar sig inte till madeira, knappast ens
i blandning med ronnbar: trots madeirajisten kom-
mer ett sddant vin att mera padminna om sherry.

Portvin 1.

Lika delar krusbirs- och 61 kg. gult farin-
ronnbirssaft socker
portvinsjast

Portvin II.

Lika delar saft av krusbér (eller rabarber), vin-
bir (svarta till hogst 1/; av det hela) och ronnbir.
For ovrigt som ovan.

Sherry I
2/ krusbarssaft 6 kg. gult farinsocker
1/, ronnbarssaft sherryjast
Sherry II
3/, appelsaft 6 kg. gult farinsocker
1/, ronnbirssaft sherryjast
Sherry IIL
11, kg. fikon av bil- 6 kg. gult farinsocker
ligaste slag : sherryjast

1 kg. ronnbar
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Fikonen skiras i smd bitar och 6verhillas med
12 1. kallt vatten; ympas genast med jisten, far
std ett dygn, avsilas sedan genom duk, hilles pa
korgflaskan, sockret tillféres, direfter den avkokta
ronnbidrssaften, tills kirlet dr fullt. Detta #r ett
arligt frukt- och birvin och séledes fullt lagligt
att tillverka, ehuru fikonen ju dro utlindsk frukt.
Den stora méngden av rénnbérssaft bor i varje fall
héja saken Gver allt tvivel. Men man kan ocksi
gora si, att man hiller 6ver fikonen enbart ronn-
bérssaft, kokt men avsvalnad, i si fall svagare in
eljes, det vill séiga uppblandad med saften av
ménga, upprepade avkokningar.

Ronnbirsbrinnvin

var dtminstone under kejsartiden en i Ryssland
hogt uppskattad dryck, dven i de hogsta kretsarna,
och det kallas pa ryska rabinovka (tonvikt pa i!).
Fa skola de herrar vara som inte tycka om dess
oférlikneligt uppfriskande syra och lilla pigga skir-
pa, och jimvil damer bruka med néje ta en ronn-
biarsnubbe, emedan den frina, ria spritsmaken mild-
ras av syran. Sirskilt tycka damerna om den, nir
den dr nagot litet s6tad — dédrigenom trider
aromen ocksa starkare fram.

For detta dndamél dro vanliga ronnbir knap-
past simre dn de mihriska. Men vilkendera sorten
man nu har, boéra bidren vara frostnupna, av-
plockade fran klasarna och vil skéljda. De plockas
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pa literbuteljer (eller tvaliters, om man sa hava
kan), som fyllas till halsen. Kronbrannvin pahilles,
sd mycket som det gar i buteljen — det brukar
vara omkring en tredjedel av dess rymd — och den
korkas vil samt stilles pi'né’igorlunvda varm plats,
till exempel i ett soligt fonster. Efter minst fjorton
dagar avsilas brinnvinet och sockras nagot litet,
om man sa vill. Buteljerna fyllas anyo med brédnn-
vin, som efter tre till fyra veckor ater silas av.
Brinnvinet av forsta urlakningen blir ljusrott, det
av den andra gult. Bada blandas med varandra,
emedan det fOrsta visserligen dr gott, men vil
saftrikt och darfér alkoholsvagt, det andra har
mera alkohol, men mindre syra och nagot for
mycket besk smak. Blandningen blir ypperlig. En
tredje urlakning av bédren ar knappast tillradlig,
helst den blir mycket grumlig.

Vitaminerna ta inte minsta skada av alkoholen,
s4 detta bridnnvin ar i sanning ett lvefs vatten.

Pa samma sitt, men naturligtvis inte i buteljer,
utan i kirl med vidare mynning, kan man med stor
fordel tillverka kdrsbirs- och plommonbrinnvin,
ocksd de vida 6verligsna alla i handeln férda akva-
vitsorter.

Ronnbarslikor

dvenledes hogt skattad av den ryska smaken, astad-
kommes genom att man i stillet f6r brannvin hiller
ren exportsprit pa béren; liksom i fraga om brann-
vin blandas forsta och andra urlakningen och till
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varje liter spritsaft tages ett kg. socker, som med
minsta mojliga vattenmingd kokas till lag. Den
kokheta lagen héller man genom en tratt i sprit-
saften, kokar buteljén, skakar grundligt om den
och later sedan likéren kallna. Minst 14 dagar bor
den lagras, innan den serveras, hellre ldngre.

Pa liknande sitt kan man goéra likor pa higg-
eller slanbér, svarta vinbdr, korsbar och plom-
mon, dock med den skillnaden, att korsbdar och
plommon kriva kédrl med vidare mynning &n bu-
teljer. Av plommon kan man gott ta tre urlak-
ningar. En blandning av plommon- och rénnbérs-
likér dr mycket god. Till rénnbarslikér dro visser-
ligen vanliga rénnbédr anvdndbara, men de ge inte
pa langt nir en sa fin smak som de méhriska.

Cocktails med ronnbar.

I cocktails av alla slag kunna rénnbiaren med
storsta fordel gora sin smak gillande, vare sig
man sedan tillfér den medels ronnbérsbrinnvin,
ronnbarslikor eller ronnbérssaft. Mojligheterna dro
tallésa. Som regel giller emellertid att rénnbérs-
smaken inte bor didmpas ner genom ndgon annan
stark smak, sasom den av pomerans, svarta vin-
bér, angostura eller liknande. Hiarmed ar inte sagt
att dessa vore oldmpliga, endast att de i forening
med roénnbdr fa nyttjas ytterst sparsamt. Som
exempel pa ronnbirscocktails upptas hdr nedan
endast tre.
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2 dl. italiensk vermut 1 dl. spansk brandy
1 dl. s6t ronnbirssaft

I

2 dl. Haut Sauternes el- 1 dl. s6t rénnbérssaft
ler Villafranca 1 dl. spansk brandy

I11.

2 dl. rodvin av ndgon 1/ dl. st ronnbarssaft
billig sort 1/, dl. spansk brandy

Det sistnimnda receptet ger den svagaste cock-
tailen, sidrskilt ldmplig for damer, ehuru &ven
herrar sikert gilla dess friska smak. I alla dessa
fall kan den spanska brandyn bytas ut mot eau
de vie, i I. likasa mot vanligt brinnvin; men den
spanska brandyn, i smak Overligsen medelgod
fransk dkta konjak, men billigare, ger den bista
smaken.

Det ar mojligt, att en eller annan finner cocktails
I och Il nagot for séta. Det kan avhjilpas genom
att ta hilften so6t ronnbérssaft och hilften sur.
Man kan ocksa i stillet f6r spansk brandy ta rénn-
béarsbrannvin.

5. — Nordenstreng, Ronnbdr. 65




LASKEDRYCKER AV RONNBAR.

j Ronnbérslimonad 1.

5 dl. sockrad rénnbirssaft 9 1. vatten
3 gr. citronsyra Haut Sauternesjast

it Jéastvitska gores ilordning nagra dagar i forvig
| (se Sauers »Vinberedning»), blandas, ndr den har
kommit i full jdsning, med roénnbérssaften och 2
liter vatten. Det hela far sta tre dagar i rums-
varme i ett kirl 6verbundet med duk. Direfter silas
, den jasande blandningen genom en duk, blandas \
’ med ytterligare 7 liter vatten och far sta i korkat
kirl i rumsvirme 5 dagar till, stilles sedan i
kallaren och far sta 4—5 veckor, varefter den ar

1 fardig.
Ronnbarslimonad 1I.
200 gr. ronnbar 5 I. vatten
600 gr. socker Champagnejast

Biren krossas, blandas med vattnet och sockret,
jasvatskan tillfores, det hela far std och dra i ett
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glas- eller lerkarl fyra dagar, avsilas direfter, tap-
pas pa buteljer som bindas 6ver med linne och
stillas pa kall plats. S& snart limonaden borjar
skumma, vilket brukar ske efter ett fital dagar,
ar den fardig. Serveras snarast mojligt.
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KALLFORTECKNING,

forutom 1 texten citerade arbeten.

H. von Euler: Om sotronnbarens halt av C-vitamin. Flora
och Fauna. Stockholm 1033.

W. T. Fernie: Meals medicinal. Bristol 1905.

G. Hegi: lilustrierte Flora von Mittel-Europa, Band IV. 2.
Miinchen 1925.

K. F. Johansson: Om etymologin till tradnamnet ronn.
Festskrift till Elof Tegnér. Uppsala 1918.

I. Sarrazin: Sechzig Fabel von La Fontaine. Leipzig
1886.

A. Tullgren: Tradgirdens skadedjur. Stockholm 1934.

G. von Wendt: Rakost och Raiinlaggning. Stockholm 1933.
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SATTBOCK ER:

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

ATT FYLLA MITT SKAFFERI,
84 sitt, av Ulla Esseen. 1: 50.

BANANER, ANANAS, APRI-
KOSER, FIKON OCH PERSI-
KOR, 77 sitt att tillaga. 50 ore.

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

EFTERRATTER, 83 siitt att till-
laga, av Axel Horn. 4:e uppl.
95 ore.

EFTERRATTER OCH DESSER-
TER UT AN SOCKER, 80 sitt
att tillaga. Sammanstéllda av
Axel Horn. 90 ore.

FISK, 112 satt att tillaga. 3:e uppl.
75 ore.

FISKRATTER, 90 sitt att tillaga,
av Elin Muchardt. 1:25.

FLACKAR, 99 siitt att taga ur, av
Elise Adelskold. 2:a uppl. 90 ore.

FRANSK VARDAGSMAT, 63 sitt
att tillaga, av Anna Ostergren.
90 ore.

FARSER OCH PASTEJER AV
FISK OCH KOTT, 87 sitt att
tillaga. 2:a uppl. 90 ore.

GOD MAT, 208 sitt att tillaga, i
recept for en person. Den sjilv-
forsorjandes egen kokbok. Av
Elise Adelskold. 2: 25.

GRONSAKER, 139 siitt att tillaga.
5:e uppl. 75 ore.

GRONSAKER FOR VAR DAG
av Madartha Hamilton. Konserve-
ring av gronsaker. Med 33
figurer i texten. 1:60.

GURKOR, 65 sitt att anvanda.
3:e uppl. 60 ore.

HONS, VILT OCH FJADERFA,
131 sdtt att bereda. 1: 50.

JORDGUBBAR, SMULTRON,
BLABAR OCH LINGON, 139
sitt att tillaga. 5:e uppl. 60 ore.

JULMAT I DYRTID, 108 sitt att
tillaga, av Elise Adelskold. 1: 80.

JULMAT, 137 siitt att tillaga. 2:a
uppl. 1:25.

KAFFEBROD, BAKELSER, TAR-
TOR M. M., 110 sitt att baka.®
3:e uppl. 1:25.

KAKOR, 123 sitt att baka, samt
att tillaga KRAMER OCH
GLASSER M. M. 6:e uppl.

90 ore.

KALYV, 174 sitt att tillaga riitter
av kalv, av Sigrid Westfelt. 90
gre.

KANIN, 61 sitt att tillaga, av
Elise A. 90 ore.

KONFEKT, CHOKLADPRALI-
NER OCH KARAMELLER
M. M., 104 sitt att tillaga, av
Axel Horn. 4:e uppl. 90 ore.

KONFEKT. En samling fackrecept
utgivna av En amator. 1: 50.

KONSERVERING OCH VINBE-
REDNIG av Martha Hamilton.
9:e uppl. 1:60.

KRAFTOR, 61 sitt att tillaga. 50
ore.

KOTT, 194 sitt att konservera, in-
salta och roka, av Alise Adel-
skold. 2:a uppl. 1:50.

LAMM- OCH FARKOTT, 129 siitt
att tillaga, av Elin Muchardt.
ilg 245y J

MACCARONI, 50 sitt att tillaga.
Sammanstillda av D. F. 50 Gre.

MANNAGRYN, 60 sitt att tillaga
lackra rdtter av mannagryn. 70
ore.

MJOLK, 204 sitt att tillaga ritter
av. 2:a uppl. 1 kr.




SATTBOCKER:

MOROTTER, 65 sitt att tillaga.
60 ore.

MALTIDSDRYCKER, 77 siitt att
tillreda, av Fru Hindig. 1: 60.
OSTRATTER, 60 sitt att tillaga.

2:a uppl. 50 ore.
PEPPARKAKOR, 70 siitt att
baka, av Sigrid Bergmark. 1 kr.

PEPPARKAKSBOKEN. 50 be-
skrivningar utgivna av Anna

Hedin. 1:15.

PLOMMON, 83 sitt att anvinda
och tillreda. 75 ore.

POTATIS, 107 sitt
3:e uppl. 90 Gre.

Potatis, 62 siitt att baka brod och
kakor av potatis dvensom andra
brodsorter jimte diverse riitter
av potatis. 2:a uppl. 60 ore.

PARON, 40 sitt att tillaga. 3:e

att tillaga.

uppl. 50 ore.

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

REN, 93 sitt att tillaga riitter av.
2508

RIS, 207 sitr att tillaga. 4:e uppl.
168 20,

ROT- OCH GRONSAKER. Vart
vinterforrdd av. Rid huru rot-
och gronsaker skola forvaras och
utnyttjas, av Hanne Knudsen.
118 240},

RONNBAR, 72 sitt att tillaga, av
Ellen Nordenstreng. 1:50.

SALLADER, finare, 146 siitt att
bereda, av Elin Muchardt. 95 ore.

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

SERVETTER, 53 nya siitt att
bryta. 1: 90.

SILL. OCH STROMMING, 68 siitt
att tillaga. 4:e uppl. 60 Gre.

SMORGASAR, varma och kalla,
100 satt att tillreda. 2:a uppl.
90 ore.

SOMMAREFTERRATTER, 116
satt att tillaga. 4:e uppl. 1:25.

SOPPOR, 210 sitt att tillaga, av
Oscar Ahlstrom. 1:50.

SOPPOR, KRAMER OCH BI-
RATTER TILL SOPPOR, 125
satt att tillaga. 60 ore.

STROMMING, Svenska Dagbladets
83 sidtt att tillaga. 1 kr.

SURROGATBOKEN, 147 sitt att
tillaga utmirkta surrogat, sam-
lade av Elise Adelskold. 2:a
uppl. 60 ore.

SVAMP, 97 sitt att tillaga. 6:e
uppl. 85 ore.

SYLTA UTAN SOCKER, 79
sétt. 5:e uppl. 95 ore.

SASER, 187 siitt att tillaga. 2:a
uppl. 70 ore.

TOMATER, 82 siitt att anvinda
och tillreda. Egna ron och andras.
Jamte en hortikulturell inledning
av Ellen Nordenstreng. 3:e uppl.
Ilg My

TRADGARDSPRODUKTERNAS
ANVANDNING I HUSHAL-
LET, av Else Dahl, Agnes Ingvar
och Carl G. Dahl. 1:75.

VARMA SMARATTER for det
fina smorgasbordet, 209 sitt att
tillaga, jamte 37 olika beskriv-
ningar pd VARMA och KALLA
SASER. 8:e uppl. 60 ore.

VILT, 68 sitt att tillaga. 60 ore.

AGG, 107 siitt att tillaga. 5:e uppl.
75 ore. :

APPLEN, 144 sitt att tillaga. 6:e
uppl. 90 ore.
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