Arter.

Bista sort spritirter: Hendersons, Mirgspritirter, Kristian-
stads konservérter, Stensérter (Non plus ultra).

Sockerdrter: Engelsk sabel, Heinrichs.

De spidaste socker- och spritirter ligges pa burkar; de
senare #ven pa flaskor och konserveras i1 svag saltlosning.
Spritirter kan #dven laggas torra pa buteljer. Mera vuxna
drter torkas. De bora dock aldrig vara for mycket vuxna,
sa att de dro sega eller spritérterna borjat gulna, sddana bora
genast anviindas. Savil de som ligges péd burk, som de som
torkas, forvillas. Forvdllningen sker bist i dnga, da si litet
som mdojligt av smakémnena bortga. Persilja i salt ligges
varvtals med gronsakerna i forvéllningskirlet. Till forvall-
ning tages saltlosning: 1 1. vatten, 1 msk. salt. Gott vatten.
En liten bit vitsoda el. alun kan iliggas foér firgens bibehél-
lande. (I och for torkning kan man ockséd med fordel for-
villa spritérter och skérbénor i socker och salt, torrt. Till
3 1. gronsaker 2 msk. socker, 1 msk. salt. Hettas upp over
frisk eld till dess det borjar anga och saltet och sockret smiilt.
Allt under sténdig omroring). — Forvillningen bor ske ha-
stigt, olika antal min. beriknas efter grénsakernas olika hard-

* het. Vixlande emellan 3—8 min. Efter forvillningen dver-
spolas grénsakerna med friskt vatten, och uppligges att av-
rinna pa linne. Légges se'n tétt pa burkar det som skall
steriliseras. En forut kokt och kallnad saltlgsning §verhilles.
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bist om virmen e] oOverstiger 80°—90° och ej gér mer An
till 50° ~Starkare virme i boérjan. Ej for tjockt lager pa
allan. Noggrann tillsyn till ugnen och omréring av gronsa-
kerna, om virmen #r ojimn, samt det som torkat, bortploc-
kas efter hand. Grénsakerna fordra emellanat en eftertork-
ning om de sla tillbaka och kinnas fuktiga. Férvaras pé
torrt stille.




Arter.

Bista sort spritirter: Hendersons, Mirgspritirter, Kristian-
stads konservirter, Stensirter (Non plus ultra).

Sockerdrter: Engelsk sabel, Heinrichs.

De spadaste socker- och sprltarter ligges p& burkar; de
senare idven pé flaskor och konserveras i svag saltlsning.
Spritirter kan #dven laggas torra pa buteljer. Mera vuxna
drter torkas. De bora dock aldrig vara for mycket vuxna,
sa att de dro sega eller spritérterna borJa’c gulna, sadana bora
genast anviéndas. Savil de som ldgges pa burk, som de som
torkas, forvillas. Forvdillningen sker bist i anga da sa litet
som mdojligt av smakémnena bortga. Persilja i salt ligges
varvtals med gronsakerna i forvéllningskirlet. Till forvall-
ning tages saltlosning: 1 1. vatten, 1 msk. salt. Gott vatten.
En liten bit vitsoda el. alun kan ilaggas for firgens bibehél-
lande. (I och for torkning kan man ockséd med fordel for-
villa spritérter och skdrbénor i socker och salt, torrt. Till
3 1. gronsaker 2 msk. socker, 1 msk. salt. Hettas upp over
frisk eld till dess det bérjar anga och saltet och sockret smiilt.
Allt under sténdig omroring). — KForvillningen bor ske ha-
stigh, olika antal min. beriknas efter gronsakernas olika hard-
* het. Vixlande emellan 3—8 min. Efter forvillningen &ver-
spolas grénsakerna med friskt vatten, och uppligges att av-
rinna pa linne. Légges se'n tétt pa burkar det som skall
steriliseras. En forut kokt och kallnad saltlgsning dverhilles.

Saltlésning: 1 1. vatten, 1 msk. salt kokas och skum-
mas. Arterna steriliseras 100° 50 min., efter 24 tim., dterigen
100° 40 min., eller ocksa 100° 90 min., dd endast en ging.
Pa samma sitt forfares med spada boner, skurna skérbonor,
blomkal och vaxbénor ete.

Torkning av &drter: Sker endera & torkallor i ugn eller
1 virmugnarna i spiseln. Torkningen bér icke ske sa hastigt,
bist om vdrmen ej overstiger 80°—90° och ej gar mer #n
till 50° ~Starkare virme i boérjan. Ej for tjockt lager pa
allan. Noggrann tillsyn till ugnen och omréring av gronsa-
kerna, om virmen #r ojimn, samt det som torkat, bortploc-
kas efter hand. Groénsakerna fordra emellanat en eftertork-
ning om de sla tlllbaka och kinnas fuktiga. Forvaras pa
torrt stélle.




Sockerirter tridas ocksd upp pa tradar, forvillas sedan
de #ro upptridda, genom neddoppning i kokande saltat vat-
ten i 1 min. Upphiinges sedan pa luftigt, varmt och morkt
stille att torka. Kunna ock liggas pa allor. Baljorna efter
spritéirter torkas i ugn och malas till mjol, som anviindes till
smaksittning av sas 1 soppor.

Bénor: FEnahanda med irter; de spidaste pa burk, de
grovre till torkning. Sorteras i flera sorteringar, emedan de
annars torka ojimt. Torkas hela eller skurna. Man kan
ocksd salta bonor, ehuru de mindre anviindas, emedan saltet
alltid drar ut smakimnen. Skall man salta ér bist anvénda
mellanstora bénor och salta dem hela. Hiirtill anvindas vil
rengjorda trikirl eller glaserade burkar. Varvas m. vartan-
nat varv groft och fint salt. Persilja dirjaimte. Ktt tjockt
saltlager overst och si en priss ovanpa. Nedligening i salt-
lake anviindes ocksd. — Bora vil urvattnas fore anvindningen.

Sparris.

Bist i medio av juni. Ej de forsta bést, utan de som
viixa fortast. Sorteras i 8 storlekar. Tvittas och liggas
omedelbart i vatten. Forvillas s snart som mojligt. Lig-
ges vackert pa burk. Knoppen uppat. Steriliseras 2 gianger
med 24 timmars mellanrum. 100° 40 minuter.

Spenat.

Pa burkar: Forvilles i salt vatten, spolas ej, far av-
rinna och hackas fint. Packas vil, sa att inga luftblasor fin-
nas; burkarna fulla. Stereliseras 90° 80 min. Omsterelise-
ras efter ett par dagar, 90° 5 min.

Saltad: Genast den &r avplockad, skoljes den och ned-
ligges varvtals med fint och groft salt och persilja 1 bytta
med hal i botten, s& att laken kan avrinna.

Torkas pa allor, med eller utan féregiende skolning.
Kort tid och varm ugn, 100—120° mycket lufttilltride.

Inlaggning av svamp.

Sen svampen ér rensad och skoljd, ligges den i en kruka
och overslas med kokande vatten. Far sta tills den mista
hettan avgatt. Detta upprepas 2—3 ginger. Hilles i durk-
slag att avrinna. Légges sen i gryta att koka i eget spad.
Tar koka till svampen faller ihop, ungefir 12 timma. Ta-
ges upp och ligges pa burkar eller buteljer. TLagen skum-
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mas och hilles 6ver varm. Ar lagen otillriicklig, fylles bur-
ken med vanlig saltlake. Steriliseras 90° 60 min. 2 génger
med 24 timmars mellanrum. Till Murcklor bra att ligga en
citronskiva overst i burken. Till annan svamp litet persilja.
Olika sorters svamp kunna liggas i samma burk.

Champignoner.

Smé knubbiga champignoner putsas och liggas i salt
vatten. Forvillas i salt vatten 4—5 minuter. Liggas pa
burkar. Saltlake hilles 6ver 20 gr. salt pa 1 liter vatten.
Steriliseras 2 ganger med ett dygns mellanrum 95° 60 min.
Ju kompaktare massa, dess lingre steriliseringstid. Viktigt
att sterilisera vil, d& jordbakterier kunna férekomma.

Blomkal.

Fin vit nyskordad blomkil putsas, skoljas och forvillas
hel eller delad, nedligges i 40°—50° varmt vatten och &r fir-
dig di det kokar. Avkyles i kallt vatten, ligges pa vida
burkar, overhiillles med saltlosning, steriliseras omedelbart
100°—120 minuter. Viktigt att arbetet gar skyndsamt, sa e]
luften kommer till och gor att blomkalen morknar.

Tomater.

Puré. Frukten bor vara mogen och frisk. Blomfnaset
bortrinsas. Tomaterna skiras och smiltes dver frisk eld un-
der flitig omroring tillsammans med kryddorna: 1 liter toma-
ter, 1 rodlok, 2 nejlikor, 1 lagerblad, litet timjan eller kyndel
(till ris och makaroner). Saltas och sockras om man sa vill.
Drives genom hélsikt, fylles pé flaskor, som korkas, overbin-
das och steriliseras vid 100° 8—10 minuter.

Réda, fullvuxna. 1 kg. tomater, 1 kg. strosocker, saften
av 2 citroner. Tomaterna skalas eller pickas (vil) med en
silvergaffel, nedliggas varvtals med sockret och far sta till
foljande dag. Da avslas laken och uppskakas tillsammans
med citronsaften och skummas. Tomaterna iliggas och kokas
tills de #ro klara, da de tagas upp. Lagen hopkokas och slas
over. Lagen bor ses till och hopkokas pa nytt om s& behdvs.

Grona, fullvuxna, vackra, men ej mogna tomater, skol-
jas, rensas, ligges 1 svag saltlosning over 1 dygn, pickas eller
skiiras sonder 1 vackra klyftor. Over frukten hilles kokande
attikslag (Vs dttika mot vatten), far std sa 1 dygn. En soc-
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" kerlag kokas: till 1 kg. tomater, 1 kg. socker, 7 dl. vatten, 3
3 dl. vinittika, 10 nejlikor, 1 stor kanelbit. I lagen nedlig- f
gas tomaterna att sakta koka tills de dro mjuka och klara: ‘ .

Om lagen dr tunn hopkokas den strax eller‘efter ett par dagar.

" Réda Tomater pa konservglas. Tomaterna liggas
skalade eller oskalade pa glas, kokt kallt vatten eller svag !
saltlosning slas dver och glasen steriliseras vid 80° i 20 min. 1

Olika sitt for konservering av vinbir. <

Rod vinbdrskompott I. '/ lit. vatten, 1 kg. socker, 3
kg. biir, lagen kokas som vanligt, skummas, biren iliggas
och f& sakta koka omkr. 10—15 minuter. Tappas varm pd
torra, varma buteljer, vilka genast korkas och parafineras.
Buteljerna kunna ock steriliseras vid 85°—10 minuter. Sa-
lunda kokas ock:

Svart vinbidrskompott, koktid 15 minuter.
Krusbirskompott, koktid 10 minuter.

Till Blabdrskompott tages 250 gr. socker till 1 kg. bér
och & litet vatten att sockret fuktas. Lagen som vanligt.
Béren fa sakta koka upp och koka forsiktigt i 5—8 minuter.

R&d vinbidrskompott II. Stora, vackra bir plockas pd
flaskor och kokande sockerlag hilles pa. Sockerlag av 1 lit. ~
vatten och 6 hg. socker. Lagen skall sta dver biren, tickes
med bomull och far kallna. Sedan skakas biren ned om de
flutit upp och mera bir pafylles om sa behoves och lagen tages
bort. Korkas, dverknytes med sndren och steriliseras vid 85%
20 minuter. Parafineras sedan.

Rott vinbdrsgelé I. 3 kg vinbir, 3 kg. socker, 72
dl. vatten varvas ned i grytan, f& sakta koka upp 3 ginger
eller 3 minuter. Hilles genast upp i silduk att rinna direkt
i glas. Av biren kokas sylt, lite vatten tillsittes da. Lin-
gongelé pa samma sitt. '

Olika sitt att konservera lingon.
Enkel lingonsylt I. 7 kg. lingon, 1 kg. socker, 2 liter

vatten. Lingonen rensas och skoljas. Bir och socker var-
vas ned i ofortennt kopparkittel, vattnet slas Gver och sylten
kokas sakta under skumning tills den ser klar ut 1—2-3
timmar, . :

Enkel lingonsylt II. 15 kg. lingon, 7 /2 liter vatten,
2 1y kg. socker. Bir och vatten kokas tills saften ser och
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smakar stark ut, eller 1 timme. ‘D frantages 3 ¥4 liter saft
som silas och buteljeras. Det aterstdende kokas med sockret
tills sylten ser klar ut. :

Finare lingonsylt. 2 kg. lingon, 1 kg. socker, 1 liter
vatten. En lag kokas av socker och vatten, déri iliggas bi-
ren och fi koka under skakning och skumning tills de #ro
klara.

Raa nedstdtta lingon. Fullt friska lingon stotas vil
och nedpackas i rena krukor eller byttor. Det #r viktigt att
det oversta lagret #r vil sonderstott. Sirskilt anvindbar
sylt for sin friska syra. :

Lingon pa buteljer I. Stora vackra lingon plockas pa
rena, torra flaskor, friskt killvatten slas over béren, buteljer-
na korkas och hartzas.

Lingon pa buteljer II, (Salladslingon). Stora vackra
lingon varvas ned pa buteljer med hilften strosocker i vikt,
sockret bor komma overst. Buteljerna korkas och hartzas.

Ra lingonsaft. 3 kg. lingon, 1 liter vatten, 25 gr. vin-
syra, Y2—3/4 kg. socker till varje liter saft. Lingonen nedstdtas
i en kruka. Vinsyran upploses vil i vattnet och detta slas
Sver biren under omroring och fir std 3 dygn. Biren silas
sedan genom duk och fa sjélvrinna, socker tillsidttes och saf-
ten réres 1 Ys timma eller tills den #r klar. Sedan far saften
std och sjunka s& att bottensats bildas. Den klara saften
tappas pa rena, torra buteljer, som korkas och hartzas.

Sur lingonsaft, se enkel lingonsylt IT!

Marmelad av lingon och &pplen. 17/s liter lingon,
2/3 liter vatten, b liter #pplen, 1,5 kg. socker, 1 bit vanilj.
Lingon, socker och vatten kokas tillsamman tills lingonen
dro klara. Applena skalas, skiras i smabitar samt iliggas,
varefter allt kokas med vaniljen 1 tim. under stindig omro-
ring tills det ser slitt ut. Gyllen och astrakaner &ro bist.
Serveras till efterritt med vaniljsis och vispgridde.

Kryddor. Till lingonsylt sévil finare som enklare kan
man som krydda anvinda pomeransskal, kanel, ingefira eller
nejlikor. Kryddorna iliggas vid kokningens bérjan och upp-
tagas da sylten dr fardig.

Jordgubbssylt.

Till varje kg. frukt tages %1 & 1 kg strésocker.’ Sockret
varvas ned med biren och fi s std omkr. 1 dygn. Upphettas
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divefter sakta och far under flitig skakning och skumning
koka 15—20 minuter, eller tills béren se klara ut. Sylten-
hiilles d& pa varma burkar, vilka overbindas da syltet ir
kallnat. : ’

Vill man ha fin sylt av émtaliga. bir, bora biren varvas
ner med sockret dagen forut. Vid syltk. skall syltet kokas
langsamt, grytan skakas vil och skummas kokt 15—20 min.

Jordgubbskompott.

Frukten bist upplockad, e] évermogen och bér hilst vara
sddan att den ej behover skoljas. Sockerlag: 1 kg. socker
till 1 liter vatten (halv vikt socker mot vikt frukt). Lagen
kokas under skumning omkring 5 minuter. Sedan far den
kallna och slis dérpa - kall dver biren, som fa sta pa kallt
stille till foljande dag, d& de upphettas mycket langsamt,
niitt och jimt till kokpunkten. De stillas sedan anyo pd
svalt stillle till 3:dje dagen, di bdren upptagas mycket for-
siktigt och ligges titt pa burkar. Saften overhilles jimt sd
mycket att det stdr Over liren. Steriliseras vid 80° i 20
minuter.

Overbliven utmirkt saft slas pa flaskor och steriliseras.
P3 samma sitt kokas kompott av hallon, kirsbdir, bjornbér och
hjortron.

Rabarbersylt.

2 kg. frukt, 6 hg. socker, 1 citron, 25 gr. ingefira. Ra-
barbern skires i 1%» cm. stora fyrkantiga bitar, stéllas att
torka under nigra timmar. Varvas ned med sockret (stro-
socker) och far std till féljande dag, da sylten sakta kokas
en /2 timme. Skummas vil. Hilles pa burkar, bor forva-
ras under flottyrbotten. Forvaras hogst 3—4 manader.

Steriliserad rabarberkompott.

5 kg. frukt, 1 liter vatten, 12 hg. socker. Skalad eller
oskalad rabarber, helst det sistnimda om rod sort anvindes,
skiiras 1 s& langa bitar som burken #r hég. KEn sockerlag
kokas och skummas vil, bitarna nedliggas déri och uppvirmas
till 70° eller till de ljusna. Liggas pé fat att avrinna och kallna,
varpad de stillas vackert i burkar, si tétt att lagen kan kom-
ma emellan. TLagen som slis dver silas, behover ej vara sa
koncentrerad, utan spides om sd behovs, da frukten genom
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steriliseringen #ndock haller sig. Steriliseringstid 85° i 15
minuter.

Rabarber och morotsmarmelad, bra och billig.

1 kg. frukt, hilften av vardera, %/s kg. socker, 25 gr. inge-
fira, 1 citron eller 1 sting vanilj.

Den oskalade rabarbern skires i tunna skivor, liggas
varvtals med sockret i en gryta, far std vid sidan av spisen
och safta sig, di de forut kokta och passerade mordtterna
tillsiittes och alltsamman far koka under omréring tills det
baller marmeladprov. Hilles pa burkar och forvaras under
flottyrbotten.

Rott vinbérsgelé II. En gryta fylles med skoljda bir och
vatten si det star jamt med baren. Kokas tills béren spric-
ker och hilles upp att sjilvrinna. Till varje kg. saft tages
1/5—1 kg. socker. Sockret bor vara smilt innan grytan sdttes
sver stark eld. Sedan far saften ett raskt uppkok och far
koka hiiftigt i 10—12 minuter under flitig skumning. Hil-
les direkt i torra, varma glas.

Parord gelé fis genom rorning '/e—1 timma med lika
eller vikten socker mot saft.

Geléer. Till gelé kan anvindas svil frukt som bir.
Av biir ro vinbér, lingon, hallon och krusbir sdrskilt limp-
liga. Av frukt sidan som har syrlig arom stark smak. Frukt
och bir som anvindas till gelé fa e] vara vermogna emedan
det gelébildande #mnet da delvis forsvunnit. Ej heller bor
skal frantagas, ty sivil arom som geléimne forefinnes rikligh
i skalen. Fruktsaften avvinnes biiren endera genom sonder-
stotning eller kokning med ringa vatten, varefter saften far
sjilvrinna. For att fa vacker gelé bor saften vara klar. Soc-
kertillsatsen vixlar mellan Y/2—1 kg. pr kg. saft. Kokningen
bor alltid forsiged hastigt. Koktid 10—15 minuter. Geléet av-
provas genom att understka dropparna fran skumsleven,
vilka bora vara tjockflytande. For lang koktid gor gelén
sirapsartad. Upphiilles direkt pi geléglas.

Av dppelskal och kirnhus kan fas bra och frisk gelé om
frukten #r syrlig och aromatisk.

Saft.

Bista saft av bir fas om biren prissas, sa saften ej alls
blir utspidd med vatten. Da man e] har fruktpriss, kunna
handdukar anvindas att prissa igenom, men som det sittet
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dr mindre lattskott kan man forfara. pé ett annat sitt. - Man
kokar extrakt av biaren. Nedsockrar den med hilften vikt
socker, later detta vid svag temperatur smilta (8—10 tim.
vid 60°). Saften avtappas varm, far sti till féljande dag d&
den om gamla bér anvints far ett uppkok och buteljeras.
Har man apparat, steriliseras buteljerna sedan. Biren an-
vindas till sylt: spidas med tunna sockerlag, kokas under
kokning och skummas. Koktid 20 minuter. Fylles varm pa
flaskor, steriliseras och parafineras. Pa detta sitt kokas extrakt
och sylt av hallon, vinbér, krusbdr, kirsbir m. m.

Korsbdrssaft. Till 2 kg. roda korsbir tages 2 kg. roda
vinbér och 2 kg. socker. Socker och bir liggas varvtals i
en stenkruka, en passande tallrik tages till lock och fastsiit-
tes med ragmjolsdeg, sa det blir tittslutande. Krukan ned-
sittes 1 kokt vatten och ho att koka i 6 timmar. Saften far
sen sjilvrinna, kokas direfter upp och skummas och butelje-
ras pa vanligt sitt. Béren anvindas till pasta eller enkel sylt.

Sur saft av réda och svarta vinbdr. Till 3 liter roda
och 3 liter svarta vinbdr tages 3 liter vatten, som slas ko-
kande pa béren. Detta fir sedan sta overtickt i kruka, om-
réres dagligen och mogel borttages. Sedan saften silats bor
den sta och sjunka innan buteljeringen. Saften far sjilvrin-
na, far ett uppkok om man vill. Buteljeras pa vanligh sitt.

Krusbérssaft. Halvmogna eller fullmogna men ej mjuka
bir tagas. En kruka eller flera fyllas med bir, varefter ko-
kande vatten pahiilles si det knappt stir 6ver biren. Nista
dag fransilas vattnet, uppkokas och hilles anyo &ver biren.
Salunda forfares dnnu 1—2 ganger. D& all must #r utdra-
gen, kokas saften p& vanligt sitt med '/»>—?%4 kg. socker till
1 kg. saft. Saften bor fa koka ihop tills den far vacker rod
farg, vartill &tgar !/ timme och diréver. Vill man ha saf-
ten alldeles klar atgér lingre koktid. Ju lingre koktid ju
klarare saft och mindre risk.

Hallonsaft sur. Di biren priissats, silas de, saften slas
i flaskor, steriliseras vid 80—90" 15 minuter. Tas upp och
filtreras, steriliseras &ter vid 90° 15 minuter.

Sot saft pa samma sitt med Y2 vikt socker mot saft.
Kokas 3—b minuter.

Enklare hallonsaft. Biren upphettas med lite '/6—1/s
vatten och fa sjilvrinna, Kokas med 2. socker i 10—15
minuter. Buteljeras péa vanligt siitt.

| ———
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‘Blabidrssaft. Till 2 liter bar knappt Y liter vatten,
Béren kokas till de gi soénder. Fa std till foljande dag, da
biiren  frénsilas, uppkokas och buteljeras, korkas, steriliseras.
De frinsilade biren anvirdas till enklare kompott

- Rabarbersaft. Se foregiende.

Jordgubbssaft.

Biren rimsas, skoljas om s& behoves, ligges varvtals med
sockret, 1 kg. frukt, /> kg socker. Fa sta i 1.a 2 dygn,
tills det saftat sig. Silas sedan direkt gemom filter. Saften
hilles sedan pa vil rengjorda och torra flaskor, vilka korkas
och steriliseras vid 85° 15 minuter. Saften kan sedan den
silats kokas litet, omkr. 5 & 10 minuter, tappas da pa varma,
torra flaskor, vilka korkas, bra att d&ven da sterilisera dem.

Jordgubbssaft, ra.

Biéiren rénsas och skoljas om s behoves. Emnlosning av
20—30 gr. vinsyra (beroende pa birens syra) till 1 liter vatten
hilles pa biren, och s mycket att det star dver dem. Far
sta till f6ljande dag, d& saften silas och rores tillsammans
med sockret (%/s till lika vikt socker mot saft i vikt), tills
den dr riktigt klar eller omkr. 1 timme. Tappas da pa vil
rengjorda, torra buteljer, av biren kokas sedan marmelad.
Dessa buteljer bora korkas med vadd och dverbindas med
pergamentpapper.

Jordgubbsmarmelad, bra.

Biir efter jordgubbssaft kan med fordel anvindas till
marmelad. N&tt hilften vikt socker mot bir kokas /2 tim.
eller tills det #r lagom tjockt. Hillas da pa vél rengjorda
burkar, vilka &verbindas med dubbla papper sedan marme-
laden Lallnat

Anvindning av rabarber.

Rabarber som anvindas till konservering bor tagas av
tidig skérd. Till kompott, saft och sylt anvindes den roda-
ste delen av stjilken, till torkning och inléggning pa buteljer
anvindes det 6vriga. Bra sorter éro Viktoria, Albert, Crim-
son-Perfektion, de tva sistnimnda #ro finast och rodast och
mest ldmpliga till forstnimnda konserveringsstt.




Rabarbersaft.

6 kg. frukt, 3 liter vatten: 6 kg. socker till 1 1. saft.
Rabarberna skoljas, putsas, skalas ej, brytes i bitar, ligges
titt i en kruka. Kokande vatten slis over sa mycket att det
nitt och jimt star over frukten, varefter krukan overtickes
vil. Foljande dag avhilles lagen, uppkokas och pahéllas pa
nytt. Detta upprepas 3—4 ginger. Saften silas direfter ge-
nom duk, sockret iligges att smilta innan kokningen, varef-
ter saften kokas c:a 10 minuter. Skummas vil. Buteljeras
varm pa vil rengjorda varma buteljer. Parafineras genast.
Den urskallade rabarbern kokas ytterligare och saften anviin-
des till krimer, eftersaft, dricka m. m. (Ju kortare tid en
saft kokar, ju friskare blir den i smaken, ju lingre den ko-
kar, ju klarare saft). Det forstnimda séttet anvindes om
man steriliserar.

Apelsiner.

Saft I, enkel. Saft av 3 apelsiner, skal av 2 dito, 11
kg. topp- eller krossocker, /s liter ittika (°/s° syra, resten
vatten), %s liter vatten. Skalen rivas av mot sockret,
saften kramas ur och blandas med vatten och ittika, varef-
ter alltsammans kokas en stund och sedan silas. Nir saften
4r sval silas den pa buteljer, vilka korkas och hartsas. An-
viindes till krimer, men duger som liskedryck tillsamman
med vatten. ‘

Saft II, rd. 6 hela apelsiner, skal av 6, 25 kg. socker,
40 gr. vinsyra, 2 %s liter kallt killvatten. Skalen rivas mot
sockret, vinsyran stotes fint. Allt blandas kallt, far sta till
det smalt, (2 dygn). Klar. — uppsilas. Ra saft skall forsta
veckorna korkas med bomull, s& att gaserna kunna fa avgd.

Marmelad. 12 apelsiner, 2 citroner, */4 socker och dub-
belt vatten mot fruktens vikt. Frukten tvittas, torkas, skires
i tunna skivor med skal pa. Kirnor och mindre saftigt kott
franskiljes. Far std 24 timmar med vattnet i Gvertickt kérl.
Kokas 1 timme utan och 1—1,5 timme med socker eller till
marmeladen dr klar och skumfri.

Till finare marmelad franskiljas skalen och skéiras i smala
strimlor, sedan forst det vita borttagits. Frukten skires i
skivor. — Onskar man besk smak pa marmeladen, fa kirn-
husen, insydda i en liten pase folja med vid kokningen.
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Sockerlag till kompotter.

D& frukten ligges ré pd burkar, utan forsterilisering, 1
liter vatten, 3—7 hg. toppsocker (beroende pa fruktens syr-
lighet). Detta smiltes helst kallt, eljest vid sidan av spisen.
Kokas sedan under skumning 5 minuter. Silas genom fin
silduk (ylleflanell titas). Bor hillas kall éver frukten. Kan
forvaras pa& burkar om man vill ha den i ordning att hilla
pia. Denna sockerlag anviindes till dpplen, péron, kérsbér,
som urkirnas till extra fin kompott, samt plommon. — Om
frukten  ddremot forsteriliseras anvindes starkare sockerlag:
1 liter vatten, 1'/2 kg. socker.

Tunn sockerlag. 1 liter vatten, 22 hg. socker, kokas
som ovanstdende anvisning till spidningar av extrakter vid
deras anvindning. ILikasd till kokning av kompotter efter
extraktkokning eller gelé.

Applekompott.

For att fa si mycket som mdjligt pa burkarna och for
att frukten ej skall flyta upp i burkarna bor frukten férko-
kas, man kan di ock med férdel anvinda mindre bitar. Fruk-
ten skalas, skiires i sddana bitar man vill, kan ocksd endast
urtagas kiirnhuset. Kokas tills de bliva mjuka, da de for-
siktigt med en halslev uppligges pa fat och sedermera ned-
liggas i burkar si mycket som far plats. Sockerlagen Sver-
hiillles. Steriliseras 80° cel., 20 min. eller 60° 20 a 30 min.
Man kan ock ligga frukten ré pa burkarna och hilla socker-
lag dver och steriliseras vid 80° 20 minuter. Kall sockerlag.
Salunda forfares med flera slags frukt och bir, sasom pdron,
plommon, hallon, kirsbir m. fl.; och blir frukten fin och vac-
ker. Rabarber steriliseras vid 80° 20 minuter.

Péaron.
Syltade &ttiksparon.

21/s kg. skalade piron, 1 kg. toppsocker, 4 dl. vinittika,
3 dl. vatten, 2 msk. citronsaft (eller b gr. citronsyra). Lagen
kokas av ttika, socker och vatten. Pironen fint skalade och
putsade, nedliggas att koka under slutet lock tills de dro
mjuka och klara, (omkring 3 timmar). Skumning vidtages
nir s behoves. Lagen hopkokas om si behdves.




Syltade ingefarsparon.

21> kg. piron (behandlade som ovan), 1, kg. socker,
4 dl. vatten, 20 gr. ingeféra (b stora bitar). Likasom fore-
gdende. Ingefiran inknytes i lapp. Kan varvas ner med
sockret 1 stillet for att koka lag forst. Koktid: 4 a 5 tim.
(Beroende pé fruktsorten). Lagen hopkokas om sa behoves.

Syltade lingonpéron.

21/, kg. skalade piiron, 1%/ liter lingonsaft (kokt av 2
liter vatten och 1%z liter lingon), 1 kg. socker. Kokning
som foregdende, koktid tills péronen se klara ut.

Paron pa konservglas.

Till 6 kg. piron, oskalade, kokas en lag av 3 liter vatten
och 1> kg. toppsocker. Pironen skola vara fina och knap-
past mogna, skalas och putsas vil; forkokas i /s av lagen
tills en vispkvist néitt och jimt gér igenom. Resten av la-
gen far svalna och anvindas att sla over piaronen. Nir pi-
ronen #ro ‘forvillda liggas de upp att svalna nagot, liggas
sedan pé glasburk och overhiills med den ovannamda socker-
lagen. Steriliseras i omkring 30 min. vid 90 °.

Appelmos.

Fint: 1 kg. dpplen, /s kg. toppsocker, 11/s dl. vatten,
(skal och saft av 1 citron eller litet citronsyra, om frukten
e] dr tillrickligt syrlig 1 smaken), !/2 gr. salicylsyra. Av sock-
ret och vattnet kokas en lag, i vilken den skalade, sénder-
skurna frukten nedligges och kokas. Applena skiras i myc-
ket tunna skivor, kédrnhusen tagas bort. For att ej frukten
skall morkna ldgges den ned i sockerlagen, allt eftersom den
skalas. Lagen bor da vara kall. Sedan kokas frukten till
mos. Da det ér fardigt tillséttes salicylsyra. Moset upphilles
genast 1 krukor eller burkar. Nir det kallnat, hilles varmt
palmsmor eller paraffin 6ver. Aven fartalg kan anviindas.
(Salicylsyran bor smiltas i kallt vatten).

Enkelt: Av avfallsfrukt och mindre vird frukt kokas
hallbart surt mos. Den passerade fruktmassan hilles pa fla-
skor, vilka steriliseras 85 20 minuter. Hartzas genast. Be-
hover ej sockras. ‘ : :
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Marmelad.

Kan kokas av all aromatisk frukt; girna blandningar.
Frukten rdnsas frin skimda delar, sonderskires med skal och
kiirnhus och kokas mjuk i s& litet vatten som mojligt. Pas-
seras och kokas dirpd med socker — 3 a 71!/2 hg. pr kg.
frukt — tills det tjocknar. Viktigt att kokningen sker ha-
stigt och rérning vidtages hela tiden. — Med fordel kan hér-
till anvindas 1 kg. enklare piron med tillsats av !/: kg. vilda
dpplen eller enkla blad plommon och 500 gr. socker.

Appelsaft, bra.

Sura #pplen malas pa kottkvarn och hillas i silduk att
sjilvrinna. Saften viiges och till varje kg. tages /2 kg. soc-
ker. Kokas. Man kan ocksd koka frukten med lite vatten.
Buteljeras, korkas och paraffineras.

Plommon-kompott.

Stora, vackra plommon skalas och uppviirmas i sockerlag
till 70°. Plockas direfter pad glas, lagen silas 6ver och glasen
steriliseras vid 80° under 20 minuter.

Om gurkor och gurkors anvidndning pa
olika sitt.

Saltgurkor .

Stora och smé felfria, ej mjuka eller 6Gvermogna visteras-
gurkor skoljas. Borstas direfter rena med salt och léggas 1
en ganska stark saltlosning, ungefér /s salt mot vatten. Hér
fa de ligga tva dygn. Dérefter varvas de ned i en kruka
eller trag, med 16v av svarta vinbir, dragon, ek och kérsbér
samt dillkrona, pepparrot skuren i té#rningar och fint stott
vinsten eller alun. Man anvinder mest 16v av svarta vinbér
samt dillkronor, det Dblir litt beskt av fér mycket ek- och
korsbirslov. — Forst ligges ett lager av blandat 16v, sedan
gurkor, pi gurkorna ligges ndgra bitar pepparrot och 1 st.
vinsten o. s. v., tills krukan blir full. Viktigt att gurkorna
ej vidrora varandra eller krukans viiggar. Overst ligges ett
ganska tjockt lager av 1ov, och sedan slir man Gver en mat-
sked mittad (22 /o) kall, okokt saltlake. Lite vinittika, un-
gefir pa 10 liter saltlake forhojer smaken. — Si ligger man
en tallik med tyngd pé, sd att gurkor och l6v sta under
saltlaken. Krukan far sta tva eller tre dygn pa ganska varmt
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stille, s& att gurkorna borja jisa. Sedan skummas det dver-
sta lagret bort, och krukan sittes ut i kéllaren. Saltgurkor-
na bli firdiga pa 6—8 veckor.

Saltgurkor II, (bast).

Gurkorna skoljas, borstas rena med “salt, liggas i vat-
ten over natten, darefter pa linne att avrinna. Till 60 gur-
kor gores en okokt, kall lag av 4 lit. dttika 1%/4 lit. vatten,
550 gr. salt 3 st. spansk peppar, 3 msk. krossad starkpeppar
5 tsk. alun b tsk. cremor tartari, dillkrona, korshirs—vildvin
svarta vinbiirsblad si mycket, att det ricker ligga rikligt
mellan gurkorna. — I botten ligges ett varv blad sa gur-
kor, alun och cremor tartari samt pepparrot (skuren i téir-
ningar) och sa forfares tills krukan &r full. Overst ligges
en linnelapp med tyngd. Bl firdiga pa sex veckor.

Sotsura gurkor eller attiksgurkor.

Hirtill anvindes helst stora gurkor, vilka ej gatt i fro.
Skoljas, borstas rena med salt, liggas i ganska stark saltlos-
ning i tva dygn, fi sedan avrinna; en lag kokas av 1%/s lit.
dttika, 800 gr. socker, 6 st. kardemumma (nagot krossade),
5 lagerblad och 2 tsk. nejlikor. Lagen hilles kokhet dver
de férut med dillkronor och pepparrotstirningar varvtals ned-
lagda gurkorna. Overtiickes med linne och tallrik tills de
dro klara.

Asia—gurkor.

Omkring 2 kg. skalade och urkiirnade gurkor. /s lit.
konserv. dttika, /2 litt. vatten, /s kg. socker, 2 st. chalotten-
lokar, 2 ingefdrsbitar, 1 bit spansk peppar. Gurkorna, som
bora vara tjocka och mjella (ej 6fvermogna) skiras i1 halvor,
vilka liggas i vatten 2 dygn. Direfter tagas de upp att rinna
av pa linne, gverstris med salt. Sa fa de ligga en natt. Dir-
efter liggas de 1 vatten ett par timmar. Sa packas de pa
krukor varvtals med kryddorna. Ett par ronnbéirsklasar lig-
gas overst. — En lag kokas av attika, vatten och socker,
vilken hiilles kokande over gukorna. Efter tva dygn fornyas
pahiillningen av het lag och detta upprepas 2—3 ggr. med
ett par dagars mellanrum, tills gurkorna se klara ut. Da
paligges en bit spansk peppar Gverst, ingefiran och loken
borttages och gurkorna &verbindas.
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Syltgurkor.

Vita slanggurkor helst. Gurkor med tjocka skal @ro bast.
Fina gurkor, som inte gatt i fro, tvittas, skalas, skiras uti
lings efter, urkérnas m. silversked, ligges i vatten Gver 2
dygn, fi avrinna pé linne. Lag: 1 kg. strosocker, /4 1. dttika,
1, 1. vatten. Kryddor, (mejlikor, peppar) om man sa vill,
men da blir gurkorna morka. Gurkorna kokas klara i lagen,
tas upp med halslev och nedligges i burk, lagen kokas ihop,
skummas och hilles sedan varm over.

Syltlok.

Lioken sorteras i jimna storlekar. Skallas i hett vatten,
da skalen sedan lossna bittre vid omréring m." en visp och
grovt salt. Skalas m. fin, vass pennkniv som ofta avtorkas,
sa att loken ej blir svart. Den lilla nabben undertill bort-
tages. Loken ldgges i saltlake 2—3 dygn. Tages upp m.
durkslag. En lag kokas av 1 lit. konserveringsittika, 2 tsk.
vitp., 1 msk. socker, 1 bit ingefiira. TLoken ilagges att koka
nigra minuter, tills den Dblir mjuk, vilket provas med en
vispkvist. Bor ej koka for linge, da den ej blir vit. Upp-
hiilles pa glasburkar. Halles overtéickt m. linne, tills den &r
sval. Vill man, kan man efter en vecka tillsitta ny ttika,
varigenom loken blir starkare i smaken.

Pickles.

Smé bénor, arter, mordtter, dpplen, 16k, gurkor, krasse-
from, blomkal rensas, skires trevligt, om man s& vill, torval-
les litt (2 min.) i saltat vatten, spolas m. kallt vatten, far
avrinna, overstros med litet salt och far std tills fol}. dag.
Spolas da med kallt vatten, for att fa bort saltet, plockas léatt
och vackert om vartannat pa burkar. Gurkorna och dpplena
behova ej forvillas. — 1 lit. #ttika, 15 gr. senapsfrd, 1 tsk.
cherry slas varm over och dverst i var burk ligges en bit
spansk peppar. Burkarna overbindas eller korkas. Skirbo-
nor kunna liggas in pa samma sitt. Om man vill, kan man
efter hand ta in gronsaker och forfara med dem pa ovan be-
skrivna siitt, ligga pa burkar och packa, nir de dro fulla.

Sukat av pumpa.

Det fasta av pumporna skires i bitar pd 3—4 cm. stor-
lek, vilka ligges 1 a 2 dygn i en lake av 1 1 vin, ol
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attika, O gr. salt. Sedan de upptagits och fatt avrinna kokas
de i en lag av 1 kg. socker, '/s L. éttika, /s 1. vatten samt
omkr. 50 gr. hel ingeféira el. ngt litet vanilj. I denna lag
kokas de, tills de bliva klara. Ny lag kokas av /2 1. vitn. o.
1 kg. socker, i vilken pumporna, sedan de upptagits ur den
forsta lagen, f& ett uppkok. Efter tva dagar hilles lagen av
och inkokas, tills den .blir sa tjockflytande som sirap, da den
ater hilles 6ver pumporna. Efter nagra dagar blir lagen
ater tunn och méste inkokas. Sa forfares, tills lagen ej mera
blir tunn. D& upptages den nu vordna sukaten och torkas i
svag vérme. Vill man begagna sukaten som konfekt, kokas
vanilj i lagen. TUttages m. potatisborr och rullas i groft soc-
ker fore torkningen. — Denna lag riacker till 3 kg. frukt.

Syltad pumpa.

Pumpan skalas, urkrdmas, om sa behovs, samt skires i
bitar el. uttages med runt matt. Dessa liggas i attiksvatten
over natt, kokas direfter sakta klara i en lag av: 1 kg. soc-
ker, 3 dl. é&ttika, /> tsk. hel vit peppar, 5 st. nejlikor, 30
gr. ingefira. Denna lag ricker till 1 Y2 kg. pumpa.

Eller ock pa foljande siitt: Ingefiran kokas lyckt 15 min.
Sockerlagen kokas och skummas, ingefirsvattnet tillséttes,
pumpan iligges o. far koka 5 min. Sockerlagen hopkokas 8
min., sedan pumpan tagits upp, hilles sa varm pa pumpan
som sa far sta tillslutet 8 dagar. Dérefter pasittes alltsam-
mans att f& ett uppkok. Pumpan tages upp o. far kallna ut-
bredd. Lagen tillsiittes m. 125 gr. socker, hopkokas, skum-
mas o. slas sen Over pumpan.

Syltade nypon.

2 1. nypon, 6 Y/ 1. vatten, 1 dl. dttika 4—7 hg. socker,
7 nejlikor, 1 bit kanel. Vackra rensade nypon liggas i vatten
1—2 tim. Lag kokas av sockret, vatten, #ttika o. kryddor.
Nyponen nedlédggas o. kokas litt. — Nypon torkas hela.

Kristianstads Léns Tidnings A.-B:s Tryckeri 1914.




