Anvandningssatet

for Papperstarmar och Konserver af
pergament-papper.

Anvindningssittet ar enkelt, ty papperstarmarne liggas, af-
skurna i onskade lingder, endast ndgra fi minuter i vatten fore
begagnandet, tills de blifvit mjuka och smidiga, strykas varsamt
mot bAda #ndarne, att vattnet viil rinner ur, och liggas uti en
dubbelviken handduk eller dylikt, att de ej under fyllandet torka
for mycket.

DA man nu skall borja med detta arbete, vikes hylsan litet
(cirka en half centimeter), hvarvid noga aktas, att den vid lim-
ningen ej gir upp, der man skall sitta den fast vid maskinen —
eller korfhornet, di stoppandet skall ske for hand — och fort-
sitter med fyllandet som vid vanliga djurtarmar. Fistade vid
maskinen bora de liggas sd horisontelt som mdjligt; vid stoppning
for hand, later man, da korfven blir mera tung, den hvila pé ett
fat eller bord. De kramas allt efter som det behofs, att ej massan
for hardt pressar hylsan och att ej luften tippes inne. Skulle s&
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sedan (for de bredare sorterna 4, 5 och 6 ej med for hardt och
fint garn, att papperet skires sonder) ej for langt ut pa dndarne,
att desse vid upphiingandet kunna glida igenom, och sedan tvirs-
ofver, liksom vanliga tarmar, med dubbel knut.

For kokkorf, shsom blod-, lefver-, tung- med flera sorters
korf, s ock pressylta m. m., binder man hylsans ena &nda, och
sedan den till hilften fyllts tryckes d& s&, att man dr siker pd
det all luft &r forsvunnen, och sedan hylsan ar fylld upp uti
hornet, bindes titt under detta, s& att ingen luft varder inne-
stingd, hvarefter korfven kokas. Vill man ifven hir ha en vacker
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Anvindningssittet ar enkelt, ty papperstarmarne liggas, af-
skurna i onskade lingder, endast ndgra fi minuter i vatten fore
begagnandet, tills de blifvit mjuka och smidiga, strykas varsamt
mot bada #ndarne, att vattnet viil rinner ur, och liggas uti en
dubbelviken handduk eller dylikt, att de ej under fyllandet torka
for mycket.

DA man nu skall borja med detta arbete, vikes hylsan litet
(cirka en half centimeter), hvarvid noga aktas, att den vid lim-
ningen ej gar upp, der man skall sitta den fast vid maskinen —
eller korfhornet, di stoppandet skall ske for hand — och fort-
sitter med fyllandet som vid vanliga djurtarmar. Fistade vid
maskinen bora de liggas sd horisontelt som mdjligt; vid stoppning
for hand, later man, da korfven blir mera tung, den hvila pé ett
fat eller bord. De kramas allt efter som det behofs, att ej massan
for hardt pressar hylsan och att ej luften tippes inne. Skulle s&
hinda, att den ej kan afligsnas genom kramandet mot béda de
oppna andarne, si tages en trubbig stark stiltrdd och stickes,
varsamt foljande skinnet in till luftblésan och tryckes vid utdra-
gandet af densamma efter, att luften kan komma ut och hylsan
sluter sig titt intill massan. Att sticka dem med nélar, gar vil
an, men derigenom forlorar korfven i hallbarhet, di den isa fall
ej mera dr hermetiskt tillsluten.

Sedan man stoppat alla korfvarne, tryckas de &nyo utefter
fran bada indarne, att korfven hlifver stram och fast, binder den
sedan (for de bredare sorterna 4, 5 och 6 ej med for hardt och
fint garn, att papperet skires sonder) ej for langt ut pa dndarne,
att desse vid upphiingandet kunna glida igenom, och sedan tvirs-
ofver, liksom vanliga tarmar, med dubbel knut.

For kokkorf, shsom blod-, lefver-, tung- med flera sorters
korf, s ock pressylta m. m., binder man hylsans ena &nda, och
sedan den till hilften fyllts tryckes d& s&, att man dr siker pd
det all luft &r forsvunnen, och sedan hylsan ar fylld upp uti
hornet, bindes titt under detta, s& att ingen luft varder inne-
stingd, hvarefter korfven kokas. Vill man dfven hir ha en vacker :




och stram korf eller pressylta, si ligger man den 5 minuter efter
det den dr kokt uti en balja eller s& med kallt vatten, tager
ur den sedan den kallnat och trycker den &nyo utefter, att den
blir stram och fast, och binder den &nyo #itt intill massan, hvar-
efter syltan pressas. Detta lilla besvir vid sfoppningen och
kokningen ersittes tillfyllest genom att man far en vacker och hdll-
bar vara.

I likhet med kokkorfven behandlas alla konserver, sdsom drter
och flisk (iirtkorf), gronsaker alla slag, fisk och vildt. Det kokas
firdigt och vildtet stekes, och s& fyllas hylsorna liksom vid kok-
korfven niimdes, hvarvid hufvudsakligast iakttages, att ingen luft
finnes emellan massan eller hylsan, di i motsatt fall ingen lingre
konservering ir mdjlig.

Oaktadt hylsorna iro fullkomligt lufttiita, koncentrerar sig
massan och far vid alla kokta ingredienser, di de skola begagnas,
tillsittas sd mycket kokt vatten, att de f4 sin ordentliga konsi-
stens och kokas upp en gang. Vid stek bor ej griidde eller mjolk
genast fore preserverandet tillsiittas, utan forst da det skall an-
viindas, och tages idfven litet godt smor derjemte, samt stekes
upp dermed. :

Ri)kkorfveq. bor ej hinga for lagt, att den heta roken verkar
for hiftict pd den, emedan korfven d& skrynklas for mycket.

Vid allt mera vana att begagna-dessa pappershylsor, lir man
sig snart det bista behandlingssiittet och de enkla handgreppen
for de olika bruken deraf; derfor kan antagas som motto: anvind
dem och sok fovekomma de firra felen. :

Om korfvarne eller konserverna efter lingre tids hingande
skulle anlopa ndgot eller blifva mogliga, behofva de endast tvittas
och torkas, for att blifva lika vackra som forut.

Hylsorna bora biinga pa stinger uti fuktfritt rum, ej p&
spik, eller liggas inneslutna i askar. De halla sig hur linge
som helst, dfven om de varit blotta, endast de torkas &nyo.
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