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En bekant likare har yttrat, att dttikans anvéindbarhet
inskrinker sig icke blott till att slicka torst eller forbattra
smak, utan hon goér #fven vissa fodoiimnen genom marinering
diari bade liattare att tugga och lattare att smilta samt ér
synnerligen nyttig vid konservering af gronsaker.

Deunna ittikans fordelaktiga virkan beror pa éttiksyran,
som #r sjilfva hufvudimnet i all slags #ttika. Af denna
syra innehdller vanlig matittika dock endast en helt liten
mingd, ndmligen 3 & 4 procent, resten ir vatten med en
del fororeningar. Koper man silunda t. ex. 100 gram vanlig
attika, s& fir man 96 4 97 gram vatten och 3 4 4 gram
attiksyra. Siddan #ttika beredes af utspidt brinvin dérige-
nom, att detta under medvirkan af bakterier fir »surnas;
den kan siledes aldrig framstillas ren eller bakteriefri, och
fororeningarne kunna ofta synas t. o. m. med blotta 6gat, i
det att en slemmig bottensats bildas i det kérl, hvari dttikan
forvaras.

I Forserums Koncentrerade Attika pa graderade flaskor
tillhandahilles nu allminheten den rena #ttiksyran, som
hvar och en kan genom spiddning med rent vatten sjilf for-
vandla till inliggnings- och matittika af lagom styrka.

Vid anviéindning af denna #ttika vinnes, utom fordelen
af en fullkomligt ren vara, dfven ett mycket billigare pris;
ty man slipper ju att betala vattnet. En flaska, som kostar
1 krona, ger silunda 7%/, liter matéttika.

Det oaptitliga i bakteriehalten hos den vanliga dttikan
af brinvin kan vil af mingen forbises vid densammas an-
véindning till matittika, men vid inldggningar bor dock hvar
och en kunna inse af hvilken stor vigt det #r, att fullkom-
ligt ren #ttika anvindes; ty den dttika, som icke hdller sig
sjalf, utan forskiammes, blir grumlig och far en slemmig botten-
sats, kan naturligtvis dnnu mindre skydda andra varor mot for-
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skimning, Hvarje husmoder kan ock litt Gfvertyga sig om
den stora konserverande formdgan hos Forserums Attika
genom att & en tallrik ofvergjuta friska rodbetsskifvor med
denna ittika, behorigen utspidd, och & en annan tallrik med
vanlig dttika af brinvin och sedan lita bAada tallrikarne sta i
skafferiet nigra dagar. Det skall di visa sig, att de rod-
betor, som ofvergjutits med den vanliga ittikan, dro alldeles
betickta med mogel, di diremot de andra #ro lika friska.

Hvarje flaska af Forserums koncentrerade ittika ér for-
sedd med intyg frin vetenskapsman ofver ittikans renhet.
Forserums koncentrerade ittika siljes icke blott pa graderade
flaskor utan #fven pid sma omflitade damejeanner af 10
kilograms rymd. En sidan ger 150 liter matittika. A
hvarje flaska #fvensom & hvarje damejeanne stir angifvet
sittet for spddningen, och bor denna féreskrift noga efter-
foljas.

Utom koncentrerad d#ttika tillviirkar Forserums Attiks-
fabrik dfven firdig matittika pd fat samt fin sidan pa flaskor
under namn af Kristall-Attika. Vidare tillviirkas ock en
kryddéttika:  Vinaigre ¢ U Estragon, hvilken sirskildt fram-
halles for anvéndning vid en del inliggningar. ;

Hittills har det i allminhet varit endast de bildade
samhiillsklasserna, som tillgodogjort sig konsten att genom
inliggning och inkokning fér vintern forvara en del trid-
girdsalster; men virdet af att dfven under den kalla Ars-
tiden ha hilsosamma gronsaksritter uppskattas nu alltmera.
En ldkare yttrade en ging, att om menniskor ritt forstode
att for vintern konservera grénsaker och fruks, si skulle
méngen sjukdom, som hirleder sig af vinterns torra kost,
rent af forsvinna. I sjilfva virket #r det icke nigon konst
alls att inlidgga gronsaker, och detkan endast betraktas sisom
en rent af oférsvarlig likgiltighet, om nigon husmoder ur-
aktlater att under sommaren forse sig med sadana for vintern.

Vi vilja hér limna en del foreskrifter for inliggningar,
men som bekant foljer smaken icke nagra lagar, och vilja
vi darfor icke hiller pastd, att de hir nedan upptagna fore-
skrifterna #ro de enda, efter hvilka hallbara inliggningar
kunna erhillas, utan ofverlimna vi &t hvarje husmoder att
anviinda #fven egna beprofvade recept.

Orsaken att inldggningar icke hilla sig, utan att for-
skdmning intridder, dr den, att fron till mogel eller bakterier
icke blifvit oskadliggjorda eller afligsnade frin varor eller
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kirl vid inldggningen. Nu siger helt visst mangen husmo-
der, att hon aldrig ens vetat om dem och #n mindre tankt
pad att afligsna dylika fron, men det oaktadt fatt héllbara
gurkor etec. Ja, se saken ir si enkel, att hon omedvetet
afligsnat dem, men om s& gurkorna en ging misslyckas, s
ir orsaken den, att hon lika omedvetet slippt in sddana
diar fron i sina burkar vid inldggningen eller inkokningen.
Dessa for konserveringen si skadliga frén finnas dels i de
varor, som skola inldggas, dels i ingredienserna, som an-
vindas vid inliggningen, dels i vattnet, hvarmed kérlet etc.
rengores och, hvad virre dr, — i luften. I varorna oskad-
liggéras de forst och frimst genom desammas kokning;
redan vid 80 grader forlora de flesta dylika fron sin grobar-
het, och vid kokning (100 grader) tillintetgras de helt och
hillet. Ar det nu icke lampligt att koka varan, som skall
inldggas, s kan man ock genom att ligga den i en stark
saltlosning eller i stark ittika forstora ndmda fron eller
férhindra deras groning.

Vid inliggning med d#ttika dr det dérfor af synnerlig
vigt, att- denna dr ren, sdsom ofvan péapekats, och dessutom
att hon har den nodiga styrkan, hvilket man aldrig bestdmdt
vet, di man koper vanlig fardigspadd attika. Forserums
rena koncentrerade idttika bor i stiillet anvindas och spidas
enligt foreskriften & flaskan. Bist ér att for hvarje ging ej
spida mera, d4n som vid tillfallet atgér. Allt vatten som an-
vindes, bor man forst koka och sedan lita det svalna i
grytan med locket pa och hilst stiende i killaren. Luften
i killare dr namligen mycket renare, ja, ofta t. o. m. bak-
teriefri, hvarfor det ock torde vara siirdeles lampligt att fore-
taga en del af manipulationerna vid inlédggningen i sjilfva
killaren. Skola varorna svalna eller afrinna, si bor éfven
detta hilst ske i killaren. Inldggas de éter varma, si bor
det ske si mycket som mojligt vid sjilfva koksspisen, d. v. s.
man forvirmer i ugnen kirlen (glas- eller stenburkar), s& att
de bli lika varma som det, som skall fyllas i dem. (Harvid
fordras alltid en viss forsiktighet, pd det att kirlen icke méa
springa sonder. Ménga foredraga darfor att uppvirma bur-
karne genom att fylla dem med kallt eller nistan kallt
vatten och sedan lata dem stid pa spisen eller i stekugnen,
tills detta narmar sig kokning.) Sedan kirlen blifvit fyllda,
ofvertickas dé med mangdubbelt linne, som nyss blifvit
upptaget ur kokhett vatten och fi si svalna i killaren.
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Korkarne kokas, och bér kokningen ske si fort som mojligt;
ty di burkarne fi st4 oppna och afsvalna, riskerar man litt
att f4 mogelbakterier etc. in uti dem.

Vid inléggningar i dttika gér det icke si mycket, om
mogelfron ur luften inkomma, blott man har ren och till-
rickligt stark #ttika, ty, som ofvan ér sagdt, forhindras deras
utveckling af sidan #ttika.

Vi kunna icke underldta att pi detta stille papeka ett
lika enkelt som palitligt sitt for inliggningar, hvilket t. 0. m.
ur teoretisk synpunkt icke limnar nagot 6frigt att énska
och efter hvilket alla mojliga gronsaker kunna forvaras for
vintern. Gronsakerna, vill rengjorda och i somliga fall lamp-
ligen skurna, fyllas oftast utan nigon som hilst tillsats eller
tillsammans med de nédiga inliggningsingredienserna i de
flaskor eller burkar, hvari de skola férvaras, dessa korkas
hogst omsorgsfullt med god, kokt kork och &fverbindas
mycket hirdt med i vatten uppmjukads pergamentpapper
(blasa #r séimre, ty dir rattor finnas, limna dessa snuskiga
snyltgister ej densamma i fred.) Pergamentpapperet bor
dessutom ofverbindas med snore, hilst i kors ofver korken.
De pid detta enkla sitt fyllda och slutna kiirlen nedsittas
nu pa ett lager af ho i en storre gryta, och mellan flaskorna
stoppas mycket h¢o, s att de icke sld mot hvarandra,
utan std stadigt. Flaskornas halsar, som méjligen sticka
upp nigot ur hget, bora omlindas. Nu fylles grytan med
vatten, si att det ndr upp till flaskhalsarnes pergament-
papper, grytan stilles Gfver elden och halles sedan under
tvd timmar i mycket svag kokning; genom stark kokning
Ioper man fara att sonderspriinga kirlen. Efter nimda
tid &r hela inliggningen firdig, och man har endast att lita
grytan bli fullkomligt kall, innan man upptager burkarne.
Vi vilja sirskildt fista uppmirksamheten pé, att ingen flaska
fir tagas upp ur grytan, si linge denna kinnes varm ity
flaskan kunde da litt springa sénder. Annu mindre fir
man under sjilfva kokningen vidréra och framfor allt ej
upptaga néigon af flaskorna, #fven om man hor, att en
springer sonder. Bist ar att ticka grytan med ett lock,
hvilket likvil ej far sluta titt till. :

Som man ser, besparar man sig pé detta sitt ganska
mycket arbete med kokning och forberedning af grénsakerna
etc., och hvad som #r det béista: man kan vara fullt sitker
om, att inldggningen lyckas och blir hallbar. Spritérter,

Tem— g
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rabarber, halfmogna krusbir ete. ete. kunna pd detta sitt
utan nagra ingredienser forvaras; de nedliggas torra i vil
torra flaskor, korkas och kokas pd sitt, som nu &r be-
skrifvet.

For inlaggningar och inkokningar meddelas nu hir di-
verse recept.

Attiksgurkor. N:o 1.

1 kg. mycket smd, grona gurkor liggas i en handduk
med groft salt och omskakas didrmed, borstas och rengéras
darefter och nedliggas i ett kdrl hvarftals med !/, kg. stott
salt. Efter 12 timmar upptagas de, fi afrinna, slds pé
flaskor och ofverhillas med ittika, som blifvit litet uppblan-
dad med kognac eller sprit. Vill man ge gurkorna en fin
smak af kryddor, si tillsittes !/; liter Vinaigre & I'Estragon,
25 gr. fenkol, 4 skidor spansk peppar, 30 forvillda smé&
hvita lokar och 4 & 5 charlottenlokar. Flaskorna korkas och
ofverbindas med pergamentpapper eller blésa.

Attiksgurkor. Nio 2.

Gurkorna fi i 3 dygn ligga i stark saltlake, liggas dér-
efter upp pa linne for att afrinna. Attika kokas med socker
och en matsked finhackad rédlok. D& denna lag kokat
upp, laggas gurkorna déri for att fa ett svagt uppkok och upp-
hillas strax i en burk, pad hvilkens botten ar lagdt ett tjockt
hvarf med dillkronor och svarta vinbdrsblad. Ofvanpd gur-
korna ligges ater ett hvarf med blad och dillkronor. Attiks-
lagen skall std ofver gurkorna. En lindrig prass bor pa-
liggas. Burken ofvertickes strax med méngdubbelt linne
och ofverbindes med pergamentpapper.

Saltgurkor.

Af korsbérs-, svarta vinbidrs- och ek-16f (lika mycket af
hvarje sort) ldgges ett lager pd botten i ett trikérl eller
bittre i en stenkruka, dérpd ett lager med gurkor, nagra
dillkronor och pepparrotstirningar, si ater ett lager med 16f,
darpd gurkor igen och si vidare, tills kirlet ar fullt, men
ofverst ett hvarf med 16f. Dirofver slds sedan en lag utaf
250 gr. salt, 40 gr. alun, 15 gr. vinsten, 3 liter vatten och
11/, liter #ttika. Lagen maste std 6fver, och en lindrig préss
péligges. Forvaras i killare.
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Sockergurkor.

‘* Hvita gurkor skalas, skiras itu pd lingden och kérn-
husen borttagas med en silfversked. De forvillas i litet salt
vatten och uppliggas pa linne for att rinna af. En lag kokas
af 2 delar #ttika, 1 del socker efter vigt, nigra bitar inge-
fira, kanel, litet hvitpeppar (hel), muskottblomma och nigra
hela neglikor. Gurkorna nedliggas i en burk, lagen hilles
varm oOfver dem och tickes strax med maéangdubbelt linne.
Ofverbindes med pergamentpapper. Efter nigra dagar upp-
kokas lagen &nyo och hilles 6fver gurkorna.

Asiagurkor.

Stora slanggurkor klyfvas pd lingden, kdrnhusen bort-
tagas. De forvillas helt litet i salt vatten, uppliggas pa
linne att afrinna. 100 gr. gul, 100 gr. brun senap torkas,
stotes och siktas samt blandas med stark dttika, s& att det blir
en stadig massa. Diri blandas en matsked krossad stark-
peppar, 1 matsked kryddneglikor, 1/, matsked muskottblom-
ma och 3 matskedar ingefira. D4 allt #r vil blandadt, fyl-
las gurkorna hdrmed, och man lagger tvd halfvor mot hvar-
andra, si att de passa ihop, omlindar dem med remsor,
hvarefter de nedliggas i en vid burk. Man upphettar dttika
jamte ndgot Vinaigre & 1'Hstragon, slar den kokhet ofver
gurkorna, och beticker strax burken med linne, hvarefter
den oOfverbindes med pergamentpapper. Attikan afhilles
nagra ganger, uppkokas och slds ater 6fver gurkorna. Da
gurkorna skola begagnas, uttagas kryddorna och gurkorna
skédras som vanligt.

Senapsgurkor.

Stora, gula slanggurkor skalas, klyfvas och kirnorna
urtagas. Gurkorna  skiras i strimlor, bestrés med fint salt
och fa ligga Ofver natten. Uppliggas sedan pd linne for
att afrinna. Nedliggas i smé& burkar hvarftals med inge-
fara, hel peppar, neglikor, muskottblomma, lagerblad och hel
senap. Kokande attika hélles ofver, s att den stir ofver
gurkorna. Efter ett par dagar omkokas den och hilles dter
ofver. Ofverbindes med pergamentpapper. Anvindbara efter
4 veckor.
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Syltad spansk lok.

Spansk 16k af hasselnotters storlek far std 3 dygn i
stark saltlake, sedan afrinna pd linne samt skalas. Till 1 kg.
lok tages 2 liter dttika, hvilken uppkokas med nagra lagerbirs-
blad, litet hel muskottblomma, 6 gr. hvitpeppar, 12 gr. son-
derskuren ingefira samt 2 & 3 skedblad socker. D4 ittikan
fatt lagom smak af kryddorna, silas den, loken ildgges, allt-
sammans far koka en stund, uppslds i burk, hvilken bor
omlindas med ylle, pd det att den liinge ma behilla viirmen.
Ofverbindes med pergamentpapper.

Tomater @ dttika.

20 omogna tomater naggas med en fin gaffel, liggas 2
dagar i stark saltlake, upptagas sedan och saltet afskoljes
vil, nedliggas i en burk. Attika kokas med 10 hela pep-
parkorn, lika méanga nejlikor och en matsked hela senaps-
korn. Attikan silas, och di den kallnat, hilles den ofver
tomaterna, si att de skylas af densamma. Ett par hvitloks-
klyftor samt négra skifvor sellerirot kunna tilliggas. Ofver-
bindes med pergamentpapper.

Svenska oliver.

P4 omogna smi, gréna och runda plommon afklippes
stjilken ndra intill bdret, hvarpi de liggas 3 dygn i salt-
lake af 11/, liter vatten och 3 delar salt. FA afrinna pd
linne, nedliggas i emaljerad gryta, 6fverslis med kall Vinaigre
a DI'Estragon och upphettas, men fi ej koka riktigt. Upp-
hillas i burk, hvilken ofverbindes med pergamentpapper.

Attiksplommon.

3 kg. stora, roda, ej fullt mogna plommon skéljas, tor-
kas och piggas vil med en silfvergaffel intill kirnan. En
lag kokas af 1 kg. socker, 1 kg. sockersirap, 1 liter ittika,
8 gram kanel och 8 gram neglikor. Lagen kokas, skummas
vil och slis ljum ofver plommonen. Efter 2 dagar upp-
kokas ater lagen och hilles dnyo varm ofver dem. Nir de
s statt en dag, kokas plommonen tillsammans med lagen
under flitig skumning, tills plommonen bli klara. Férvaras
i glasburkar, 6fverbindas med pergamentpapper. -
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Korsbar till sallad.
5 liter sura, bruna bidr med halfva stjilkar ldggas ien
burk. ILag kokas af 1 kg. socker och 2 liter dttika med
litet kanel och neglikor. TLagen pahilles kall. Pergament-
papper bindes 6fver burken.

Pickles.

De finaste och minsta turska bénor, smi morstter och
drtskidor, gurkor, krassknopp, blomkal och syltlok liggas
hvar for sig 1 dygn i saltlake och forvéllas sedan. Direfter
sammanblandas alla gronsakerna och ingefira, hvitpeppar,
neglikor, omalen senap och négra bitar pepparrot. Spansk
peppar inknytes i en tunn lapp och ldgges i salladen, #ttika
hilles darofver, burken ofvertickes med flerdubbelt linne.
Efter 8 dagar sorteras pickles i sméd glasburkar, hvilka vil
ofverbindas med pergamentpapper. Aro ej alla de gronsa-
ker, som behofvas for pickles, firdiga p&4 en ging, nedliggas
de i den man de skordas i kall &dttika for att forvaras.

Inlagd melon.

Meloner, som ej #ro fullt mogna, skalas, urkérnas,
skdras i tunna skifvor, laggas i kall #ttika, ddri de f& ligga
4 dagar, afrinna pa sikt, nedldggas tillika med négra negli-
kor i en burk, hvilken fylles med mycket tjock sockerlag.
Om lagen efter nagra dagar mirkbart fortunnats, afhilles
den, uppkokas med mera socker; di lagen blifvit kall, pa-
hiilles den &nyo. Ofverbindes med pergamentpapper och for-
varas pa torrt stélle.

Falsk kapris.
Pa indiansk krasse afplockas de sma grona frukterna,
d& de &ro spiida, stjilkar och blomfnas borttagas, fréna, som
sitta 3 tillsammans, skiljas at, tvittas val i salt vatten, lag-
gas pa linne att torka. Slds i en burk och kokhet Vinaigre
a I'Estragon hiélles 6fver dem. Burken o6fverbindes med per-
gamentpapper.

Krassknopp.

Froet daf vanlig krasse aftages gront, rénsas, skéljes och
far afrinna; nedlédgges i em burk, och kokhet ittika tillika
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med Vinaigre a 'Estragon hilles diarofver. Burken betéickes
med flerdubbelt linne. Fylles sedan p& flaskor, korkas och
ofverbindes med pergamentpapper. Anviandes i saser.

Négra smd rdd vid inliggning eller inkokning i dttika
tilldta vi oss hidr i storsta korthet meddela:

1) All kokning med #ttika bor hilst foretagas i emal-
jerade kirl, emedan #ttika loser koppar och andra metaller,
hvarigenom den kan bli skadlig for hélsan.

2) I #ttika nedlagda gronsaker bora forvarasi glas- eller
stengodskirl; mindre limpliga dro trakarl.

3) Glaserade lerkrukor béra ej anvindas till forvaring
af i attika nedlagda gronsaker, emedan glasyren innehdller
bly, hvilket 1oses af #ttikan, som dérigenom blir giftig.

4) Attika med eller utan kryddor bor ej koka lingre én
5 minuter.

5) For inliggningar och inkokningar bor hilst anvindas
burkar och flaskor af 1/, till 1 liters rymd, pd det att man
sedan vid anvidndningen icke md behofva lita en Gppnad
flaska std alltfor linge, innan innehéllet férbrukats.

6) Ofverallt i recepten, dir det talas om ittika, menas
inldggningsittika, sidan den erhalles, di Forserums koncen-
trerade dttika pa flaskor spides enligt den foreskrift for in-
ldggningsittika, som star & flaskans etikett.
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Vanlig dttika af brénvin.

GOTEBORG.

es af alla vilsorterade speceri- och

ket.

Forserums Attiksfabri

Ostrém & Fischers Fabriksaktiebolag,
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En droppe dttika, sedd genom mikroskop.
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Forserums #ttika.
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