Brunsbo den

Vi. ha dnnu nagra bérslag, frukter och ett par rotsaker, som béra behandlas i en
konserveringskurs och dessa fa vil utgéra amnet i detta sista bref.

D& ha vi forst en Rubusart ndmligen Hjortronet “Nordens vinranka®. Det vixer
vildt 1 norra och mellersta Sveriges mossar och myrar, dock ymnigast norr ut. Bédren mogna
t. o. m. ofvan tridgrinsen. Frukterna dro forst rodaktiga och harda, till sist blifva de hvit-
gula, losa, mildt syrliga och mycket saftiga och likna nistan till utseendet gula hallon.

De syltas och saftas liksom akerbdr. Hjortronextrakt beredes liksom blabédrsextrakt.

Hjortronkompott. Stora mogna hjortron rensas, liggas pa burkar (eller buteljer).
Sockerlag kokas af 3—5 hg. pr lit. och hialles kall éfver baren. Burkarna upphettas till 85°
i 15 min. Omkokas vid 85° i 10 min.

Hjortronmos (myltgrot). Mogna hjortron passeras, fylles pa buteljer, steriliseras vid
60° /2 tim. Omkokas, paraffineras.

Sedan komma #nnu en art af sliktet Prunus och det &r slanbusken, som i Sverige
véxer vild ungefér upp till Daldlfven. Vi kidnna alla denna torniga buske, som med sina hvita
blommor pa bar kvist &r en af varens allra vackraste foreteelser, “‘en téck och leende bild af
varlig fagring'. Frukten &r daggigt grablad och har &nnu langt ut pa hosten en sur och skarp
smak. Forst genom frostens inverkan blir den njutbar, men da kan man ocksa daraf bereda
en alldeles utmérkt god saft.

Slansaft.  Bdren (eller ratteligen stenfrukterna) liggas 1 en kruka, hett vatten pa-
slas s& att det gar 6fver dem. Nista dag kokas vatten upp och o6fverslas igen. Sa forfares
dnnu en gaéng, hvarefter saften frénsilas och kokas /i tim. med 750 gr. socker pr liter saft.
Man kan ocksa tillsitta sockret buteljera saften och sedan sterilisera den vid 90° 1 10 min.
Jag har hort omtalas #nnu ett sitt att bereda slansaft, men jag har aldrig sjdlf forsokt det.
I ett ankare (t. ex. dricka-ankare) nedliggas béren, vatten pahélles och ankaret korkas. Se-
dan rullas ankaret hvarje dag under en ménads tid nagra hvarf rundt. Dérefter kan saften
aftappas vid behof, sockras och kokas. Efterhand som saften brukas kan mera vatten pa-
hallas. Korka ankaret vil {or hvarje gang.
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burk med bjornbiarskompott, som ej var alldeles
blanda dessa. Ni kan inte tro hvad den kompotten blef god. Bjoérnbiren mildrade en del af
tranbérens rama smak och tranbdren “friskade upp‘ bjérnbéren.

En buske som finnes vild i nédstan hela Sverige och som pé grund af savil blom-
mor som frukter borde beaktas mera &n hvad fallet &ér, &r nyponbusken. Ténk blott hvilken
blomsterprakt denna buske utvecklar och ténk sedan pa den mingd af torkade nypon, som
arligen importeras till Sverige. Nu finnas for ofrigt riktiga praktexemplar af odlade nypon-
buskar med ovanligt stora blommor och frukter som liampa sig sévil till torkning som inkok-
ning. Rosa rugosa #&r en bland de ménga. Vi borde verkligen plantera sadana i vara tréd-
gardar, och ddr nyponen vixa vildt, béra de tillvaratagas. Nyponen dro skenfrukter. Blom-
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Vi. ha dnnu nagra bérslag, frukter och ett par rotsaker, som béra behandlas i en
konserveringskurs och dessa fa vil utgéra dmnet i detta sista bref.

D& ha vi forst en Rubusart nédmligen Hjortronet “Nordens vinranka®. Det vixer
vildt 1 norra och mellersta Sveriges mossar och myrar, dock ymnigast norr ut. Bédren mogna
t. o. m. ofvan tridgrinsen. Frukterna dro forst rodaktiga och harda, till sist blifva de hvit-
gula, losa, mildt syrliga och mycket saftiga och likna nistan till utseendet gula hallon.

De syltas och saftas liksom akerbdar. Hjortronextrakt beredes liksom blabédrsextrakt.

Hjortronkompott. Stora mogna hjortron rensas, liggas pa burkar (eller buteljer).
Sockerlag kokas af 3—b hg. pr lit. och halles kall éfver baren. Burkarna upphettas till 85°
i 15 min. Omkokas vid 85° i 10 min.

Hjortronmos (myltgrot). Mogna hjortron passeras, fylles pa buteljer, steriliseras vid
60° /2 tim. Omkokas, paraffineras.

Sedan komma #nnu en art af sliktet Prunus och det &r slanbusken, som i Sverige
vixer vild ungefér upp till Daldlfven. Vi kidnna alla denna torniga buske, som med sina hvita
blommor pa bar kvist &r en af varens allra vackraste foreteelser, “‘en téck och leende bild af
varlig fagring’. Frukten &r daggigt grabla och har &nnu langt ut pa hosten en sur och skarp
smak. Forst genom frostens inverkan blir den njutbar, men da kan man ocksa daraf bereda
en alldeles utmérkt god saft. ’

Slansaft.  Bédren (eller ratteligen stenfrukterna) liggas 1 en kruka, hett vatten pa-
slas s& att det gar Ofver dem. Nista dag kokas vatten upp och o6fverslas igen. Sa forfares
dnnu en gang, hvarefter saften frénsilas och kokas /1 tim. med 750 gr. socker pr liter saft.
Man kan ocksa tillsitta sockret buteljera saften och sedan sterilisera den vid 90° 1 10 min.
Jag har hort omtalas #nnu ett sitt att bereda slansaft, men jag har aldrig sjdlf forsokt det.
I ett ankare (t. ex. dricka-ankare) nedliggas béren, vatten pahélles och ankaret korkas. Se-
dan rullas ankaret hvarje dag under en manads tid nagra hvarf rundt. Direfter kan saften
aftappas vid behof, sockras och kokas. Efterhand som saften brukas kan mera vatten pa-
hallas. Korka ankaret vil for hvarje gang.

Vidare bora vi omnédmna &nnu en ljungvixt, tranbdrsriset, en mycket vacker sma-
buske, som forekommer i myrar och kirr i mellersta och norra Sverige, &nda upp till trid-
gransen, Den har ofvervintrande blad, langa tradsmala stammar och sma vackra roda blom-
mor och liknar till vixtsdttet néstan linnéan. Béren kunna forst efter frostens inverkan
anvindas. Af dem beredes saft, p4 samma sdtt som sot blabarssaft. Tranbéarsgélé, som till-
redes liksom rodt vinbérsgélé ser ovanligt trefligt ut pa grund af sin morkt rédvioletta firg.

Tranbérssylt anrittas pa foljande sits. Mogna tranbér rensas. 1 kg. bér och 3/4 kg.
socker nedliggas hvarftals 1 en gryta, far koka 20 min. skummas och skakas. Fylles i burkar,
steriliseras vid 85° i 15 min. Omkokas vid 85° i 10 min. Kan ocksa fyllas p& vanliga bur-
kar, paraffineras och 6fverbindas. Nér jag ett ar fran Véstmanland fatt tranbér, hade jag en
burk med bjornbérskompott, som ej var alldeles full och jag beslot diarfor att ibland tranbéren
blanda dessa. Ni kan inte tro hvad den kompotten blef god. Bjérnbiren mildrade en del af
tranbérens rama smak och tranbdren “friskade upp‘ bjérnbéren.

En buske som finnes vild i néstan hela Sverige och som pé grund af savil blom-
mor som frukter borde beaktas mera &n hvad fallet ér, &r nyponbusken. Ténk blott hvilken
blomsterprakt denna buske utvecklar och ténk sedan pa den mingd af torkade nypon, som
arligen importeras till Sverige. Nu finnas for ofrigt riktigca praktexemplar af odlade nypon-
buskar med ovanligt stora blommor och frukter som limpa sig sévil till torkning som inkok-
ning. Rosa rugosa #&r en bland de ménga. Vi borde verkligen plantera sadana i vara tréd-
gardar, och ddr nyponen vixa vildt, béra de tillvaratagas. Nyponen dro skenfrukter. Blom-




axeln som genom sin egendomliga bygenad i form af ett krus eller urna med tring mynning,
nistan helt omsluter fruktimnena, utvecklas vid frukternas mognad till en bérlik skenfrukt 1
hvars inre de egentliga frukterna (sméndtterna) sitta i spiral, dels pa bottnen, dels pa viggar-
na. Foradling af de vilda nyponbuskarna har i alla tider varit foremal for tridgardsméstares
lifliga intresse. Af denna enkla nyponblomma ha de ockséd lyckats framstilla drottningen
bland alla blommor, den hirligt doftande rosen, dirvid de flesta af den vilda blommans stan-
dare hafva forvandlats till kronblad.

Nyponmos beredes’ pa si siitt att nyponen krossas, ligges i gryta. Till hvarje kg.
frukt sittes 1 lit. vatten och allt kokas i 1!/2 & 2 tim. hvarefter moset passeras, halst 2 gan-
ger for att fa bort alla fjun. Dirpa inkokas det ytterligare tills det blir ganska fast. Halles
pa vidhalsade flaskor eller konservburkar och steriliseras vid 90° i /2 tim. Omkokas vid 90°
1 10 min. Sockras vid anvédndningen. :

Torkade nypon. Nyponen klyfvas, rensas, lufttorkas ett par dagar innan de insittas
i torkallorna. Begynnelsetemperaturen 60°, kan s& sméningom stiga nagot hogre.

Nypon till sallad beredes pa samma sitt som urkiirnade krusbar.

Nyponsoppa beredes dels af nyponmos, dels af friska, dels af torra nypon. Moset
blandas med vatten kokas 15 min., sockras, jimnas nagot och serveras. De friska nyponen
rensas och kokas mora 1 vatten, passeras, sockras och uppkoka ett 6gonblick. Till nyponsoppa
beredd p& nypon atgad 6 del. torra nypon, 2!2 lit. vatten, 1!/ kkp. socker, 1!/> msk. potatis-
mj6l. Nyponen méaste biotas ut nagot innan de kokas. Till kokningen atga 2 timmar. Manga
servera i strimlor skurna mandlar i soppan.

Jordértsskockorna, som hirstamma frin Amerika och skorzoneran, hvars hemland
ar Spanien tillhéra bada samma familj som krondrtskocka, sallat, maskros och tistel. Hos
jordartsskockan dtas de knoliga jordstammarna. Den blir bést i god sandblandad jord. Vid
husbehofsodling kunna knoélarna kvarsta 1 jorden pa vixtstillet, tickes med 16f o. d. sd att
jorden ej tillfryser. S#tt den pa en plats dér den kan std ostord, sa att den ddr i ménga ar
vixer utan minsta besvir frén odlarens sida. Suttons hvita #ro bast. Hvit Jerusalem &r
ocksa bra.

D4 jordirtsskockorna skalats, liggas de i kallt vatten med dttika. De kokas mjuka
i mjolk eller buljong. Jordirtsskockorna kunna #tas som sparris med rordt smor eller rent
af som potatis, men &r mera vattenhaltig in denna och har for 6frigt en annan kemisk sam-
mansittning, hvarféor den har stor betydelse vid dieten, vid sockersjuka. Jordirtsskockorna
kunna ocksa stufvas i sitt spad ensamt eller med litet gridde. Jordartsskockspuré lagas af
1 lit. jordirtsskockor, 2!/s lit. buljong, 1 msk. smor, 2 msk. mj6l, smaksittes med socker, salt
och hvitpeppar, afredes med 2 #ggulor och 1 dcl. griadde.

Skorzonera eller svartrétter dr en 2-arig vixt, som bor sas ganska djupt. Man
kan redan forsta hosten skérda en del riotter, men de mindre f& sta kvar till nésta ar. Vaxt-
stillet tidckes med 16f o. d. Efter 2 ar bor den omsas. Rysk jitte dr bista sort. For vin-
tern kunna mindre partier forvaras i1 fuktig sand i kéllaren. Vid anviéndningen skrapas rotter-
na och liggas 1 varmt vatten forsatt med dttika for att ej blifva svarta. Stufvas 1 mjolk
eller gridde. Kan ocksé dtas som sparris med rordt smor.

En del vixtalster, som vi ocksa anvidnda 1 hushallet &ro kryddor, sydfrukter, notter,

oljor samt njutningsémnena, kaffe, te och choklad. En del kryddvixter och notter kunna vi

odla, men storsta delen af ofvanndmnda fododmnen maste vi importera. Det kan kanske

intressera nagon af Kder att veta hvad slags vixtdelar det dr som anvidndas i hushéllet och

dérfor har jag bifogat denna lilla ofversikt: ,

Anis dr frukterna fran en fran Egypten hérstammande, men i Sverige odlingsbar vixt, slikt
med morot, persilja och

Dill, som hé#rstammar fran Syd-Europa men allmént odlas i Sverige for sina blads och blom-
stallningars skull.

Dragon, dr en hos oss fullt hirdig véxt, hvars blad och skott af ménga anvindas vid gurk-
inligening.

Fankal &r frukten af en med anis besliktad vixt som har sin ursprungliga hemort i Syd-
Europa, men d&r fullt vinterhérdig i vart land och darfér borde odlas mycket mera dn
hvad fallet dr. KEtt enda ar importerades déraf mdra 100,000 kg.

Humle #r fruktsamlingarna hos humledrten, som bland sina n#rmaste sliktingar riknar niss-
lor och hampa.

Ingefira &r den underjordiska stammen af den i Ostindien vixande ingefirsplantan.

Isop, mejram, timjam, kyndel, hirstamma alla fran sddra och mellersta Europa. Bladen an-
viandas som kryddor. Odlas bra hér i vart land.
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Kanel #&r den innersta spida barken af ett pa Ceylon vixande trid.

Kapris dr blomknopparna af i Medelhafslinderna vixande buske. (Behdfs ej hir, vi kunna
anvianda krasse).

Kardemumma dr frohus och fro af en med ingefirsplantan besliktad vixt, som odlas i Afrika.

Koriander #r slikt med anis och fankil borde vara foremal for odling i vart land, emedan
denﬂ en gang sadd t. o. m. sjalf sir sig och skotseln inskrinker sig till bortrinsande af
0gras.

Kryddnejlikor @ro torkade blomknoppar af ett med myrten besliktadt trid, kryddnejliketridet,
inhemskt pad Molukkerna. 2
Kryddpeppar &r den torkade frukten af ett myrtentrad (Myrtus pimenta), som vixer vild pa

Jamaica och i Mexico.

Kummin &r inhemsk hos oss, men icke forty, importeras arligen for omkring 15,000 kr. kum-
min. Det borde inte ske.

Lagerbarsblad eller som de borde heta lagerblad #ro verkligen blad af den i Syd-Europa
vaxande lagern. '

Muskotblomma #r en del af frukten af muskottriidet, som vixer pa Molukkerna. Frukten
som ungefdr liknar en persika innehaller ett stort fré, muskotnéten och omkring denna
sitter etv kottigt, flikigt, karmosinrodt hylle, det dr just “muskotblomman.

Pepparot iir den underjordiska stammen af en med senap och kal beslaktad vixt.

Spansk humle #r blomgyttringarna af en mejramart, som vixer i Medelhafsldnderna.

Spansk peppar #r 1-arig, hirstammar fran Syd-Amerika. Frukten #r ett stort aflangt, spetsigt
rodt bir anvindes vid pickles-inliggning. Af frukterna hos en underart beredes den
starka cayennepepparen.

Saffran 4r de torkade pistillerna (m#rkena egentligen) hos en crocusart fran Mindre Asien.

Senap #r froma af en vixt, som finnes vild 1 vért land (Obs.! jag menar icke akersenap—utan
hvitsenap) och dock importeras enligt hvad jag sett uppgifvas for mer an 100,000 kr.
arligen. Ett nytt bevis for svensk ofértagsamhet.

Starkpeppar dr det omogna biret (torkadt) af den i Ostindien viixande pepparrankan. Frona
1 de mogna béren utgéra hvitpepparn.

Vaniljen dr den skidlika frukten af en i Mexikos skogar slingrande Orchidé.

Ananas, apelsiner, bananer och citroner hafva vi forut afhandlat.

Dadlar dro den i Norra Afrika vildt vixande dadelpalmens frukter. De sitta tillsammans 1
stora kolfvar omgifna af hylsblad. I en enda sddan kolf kunna énda till 200 dadlar ut-
vecklas. Dadlar innehélla omkring 50 %0 socker.

Fikon &r icke endast en frukt utan en samling af frukter (de s. k. grynen) och det #tbara
flaskformiga blomfastet, som omgifver forst blommorna och sedan frukterna. Fikon
innehalla utom socker forhallandevis stora mingder fosforsyrade salter ooh jarn. De
bésta fikonen fas fran Smyrna i Mindre Asien.

Korinter #ro sma torkade drutvor, utan kdrnor.

Russin dro storre torkade drufvor och

Sviskon #ro torkade plommon. Ha vi godt om blébér, kérsbar och plommon, behdfva vi al-
drig képa de 3 sistnimnda slagen, utan torka vira egna bir och frukter och anvinda dem.

Hasselnétter dro typiska ‘“nétfrukter med ett enda fro, rikt pa upplagsniring (kdrnan) och en
hard fruktvigg skalet. Den goda smaken hos notkiirnan beror pa den i hjartbladet be-
fintliga notoljan. Af odlade hasselnotter mirkas Cosford och Halles jittendt.

Kokosnotter #aro kokospalmens frukter. Noten sjilf ér fréet hos frukten hvars yttre lager
utgores af en 16s tradig massa. Froet — det later roligt att tala om frén s& stora som
ett barnhufvud — bestar af benhard skal, en stelnad frohvita och innerst af kokosmjolk
d. v. s. ostelnad frohvita. Den stelnade frohvitan rifves och séljes som ‘kokosflingor.
Kokosnotolja i rent tillstdnd beredes till palmin eller vixtsmor.

Parandtter dro frona af ett i Brasilien vixande trid, som ir slikt med myrtenvixterna. KEn
enda frukt kan innehalla dnda till 20 st. parandtter.

Valnotter och mandel hafva redan omnimnts. Sotmandel och bittermandel éro olika varieteter
af samma art.

Apelsinolja fas af apelsinskal, citronolja af citronskal, det &r ju litt att forstd, men att

Bergamottolja fas af en citronart (Citrus bergamum) det var kanske litet konstigare.

Matolja eller olivolja prissas ur olivernas plommonliknande frukter. (Bomolja &r icke-renad
olivolja).
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Risgryn #ro frukterna af riset, hvars hemland #r Asiens heta zon. Ofver hilften af minsklig-
heten lefver af ris.

Sagogryn fas af sagopalmen, som &r inhemsk pa de ostindiska Garna, och

Mannagryn #dro mannagrisets frukter, som i synnerhet insamlas i Polen och Preussen. Den
manna, som nedf6ll 6fver Israels barn i ¢knen, tror man vara en laf (Leconora esculenta)
som véxer pa barg i norra Afrika. Af vinden l6sryckes den frén klipporna och nedfaller
pé marken, dér den med begirlighet #tes af boskapen och &n i dag uppsamlas af info-
dingarna, som anvénda den vid brédbakning.

Hafregryn, korngryn, potatisgryn kunna vi framstélla af vara egna vixtslag. Likaséd de flesta
sorters mjol.

Mayzenamjol och mondamin &ro produkter af majs.

Kaffe dr som vi alla veta, de harda frona af 2 sammanvuxna stenfrukter, som sitta i kaffe-
buskens korshirsroda kottiga frukt. Kaffebusken &r inhemsk i Abyssinien. Det upplif-
vande, men pa samma giang giftiga dmne, som gor att kaffe, fortdrt i stora méngder,
verkar som gift, heter coffein.

Té &r de spdda bladen af tébusken, som vixer vild i Kina. Ryskt té drickes i glas med
ilagda citronskifvor, och ldr smaka sdrdeles bra, nér man blir vand didrvid. Apelsin-
marmelad och morotmarmelad &r synnerligen godt till té. Det #imne hos téet, som mot-
svarar coffeinet hos kaffet, heter thein.

Choklad. I Amerikas heta zon vixer kakaotrddet, som har smé& rosenréda blommor och
kvarterslanga, gulroda, gurkliknande frukter, af hvars fron (kakaobénerna) beredes chok-
lad. Chokladen innehaller ganska stor méngd theobromin,

Annu en liten &fversikt, men pa annan grund, vill jag medséinda. Uppgifterna iro
himtade fran Hindhedes Ekonomiska kokbok och Husmoderens Prisliste som utgifvits fran
Soré i Danmark. Vi veta alla att ndr fédodmnena upptagas och sméltas i var kropp sd upp-
stéa en forbrénning och hirvid utvecklas virme. Nu ha de lirde rédknat ut att 1 gr. dgghvita
limnar 4,1 sddana virmeeunheter eller kalerier, 1 gr. fett, 93 och 1 gr. kolhydrat 41. Med
denna Dberikning och fédodamnenas sammansittning och medelpris till grund ha nedanstéende
tabeller uppgjorts, dérvid foédodmmnenas néringsvirde berdknas efter den mingd af virmeen-
heter de utveckla. '

For 1 ore erhalles af ragbrod 198 kalorier

hvetebrod 125

grahamsmjol 220

potatismjol 113

hafregryn 103

gula &rter 83

bruna bénor 82

potatis 83

mordtter 65

kalrabbi I

hvitkal 35

palsternackor 59

rodbetor 55

spenat 11

apple & pédron 30

jordgubbar

hallon

vinbér

krusbér

korsbar

plommon

, Sparris 1 4
som jamforelse kan meddelas att det erhalles
af oxkott 13 kalorier

godkalf 12 -
svinkott 14 s
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torsk 14 1
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af spitta 10 kalorier
lax

For sitt dagliga uppehalle behsfver en fullvuxen minniska omkrmg 3,000 sadana
kalorier. Men det &r naturligtvis inte meningen att man skall lefva pa endast for t. ex. 20
ore potatis, eller 14 6re grahamsmjol eller énnu sémre 6 kr. lax eller 30 kr. sparris om dagen.
Utan man har endast velat visa, att gronsaker och frukt i allméinhet innehalla mera néring
i forhéllande till sitt pris dn t. ex. fisk och koétt, och att vi séledes ur ekonomisk synpunkt
borde dta mera af de forra slagen &n af de senare. Dock ej, sasom vegetemanerna uteslutan-
de vixter, utan litet af hvarje, ménniskan tillhér ju dfven pd grund af sina tédnders form
allatarna (och ej de endast vixtdtande idisslarna eller de kottatande rofdjuren).

En sak har jag med flit gomt till sist i denna kurs och det #r litet feori angaende

konservering. For ofver hundra ar sedan uppfanns den forsta konserveringsapparaten af en
fransk kock, som hette Appert. Den var naturligtvis inte s& vil konstruerad, som nutida sa-
dana, men dess princip var da, som nu, upphettning i férening med hermetisk tillslutning.
Hvarfor skola vi da upphetta och utestinga luften frén vira konserver? For att doda de
bakterier och svampar, som nu finnas hos konserverna och hindra nya att komma till dem.
L&t oss da tala litet om dessa vara konservers virsta fiender (eller kanske de iro deras bista
vénner, emedan de sa gidrna vilja komma till dem).
g Jastsvamparna #ro mikroskopiska svampar som bestd af runda eller ovala celler,
hvilka #ro ordnade i greniga tradar. De lossna latt fran hvarandra och bilda genom afsnéring
nya celler. De foroka sig &afven genom sporer (ett slags fron) at hvilka 4 bildas i hvarje
modercell. Vid brygd och bak #ro jédstsvamparna till stor nytta, men i vara konservburkar
vilja vi inte ha dem. Det gar jamforelsevis lidtt att slippa dem, ty de d6 vid 68—70° C. Mo-
gelsvamparna forsvinna vid &nnu ligre temperatur.

De ddremot mera seglifvade bakterierna finnas ofverallt i1 naturen. Jorden och
vattnet #ro deras rdtta element, emedan de hér finna n#ring, samt virme och fuktighet. Bak-
terier finnas af manga slag, négra aro kulformiga de s. k. kockerna, andra &ro stafformiga,
bakterier i egentlig mening och baciller, under det en del dro spiralvridna, spirillerna. KEtt
slags bakterier &ro sa smé, att det fodras 30 billioner bakterier i torrt tillstand for att uppna
vikten af 1 gr. De forokas dels genom delning, (som hos négra arter gar s& fort att det atgar
endast 20 min.) dels ock genom sporer. Bakterierna fylla en mycket stor uppgift i naturens
hushéllning. Under det vixterna uppbygga organiska #mnen af olika sammansittning och
djuren och ménniskorna fortdra vixterna men ej limna nagon direkt niring at dessa, s& skulle
sa smaningom véxterna d6 ut och med dem djur och mé#nniskor — om ej bakterierna funnes.
Men nér nu en vixt eller ett djur dér och ej kommer nagon hégre individ till godo sésom
foda, sa rycka bakterierna fram och gora sitt verk. De &terborda kolet &t luften i form af
kolsyra och férvandla kvifveféreningarna till ammoniak, nitrat eller kviifgas, allt former hvari
de kunna af vixterna tillgodogéras. Detta var bakteriernas stora nytta. Men vara konserver
vilja vi sjalfva njuta af, och fran dessa vilja vi utestinga dem. Dir verka de som forstorare.
Bakterierna fordra for att kunna lefva och foroka sig luft, néring, (i synnerhet dgghvita) och
fuktighet, och dessutom en viss virmegrad som ej far ofverstigas, ty da do de. Denna vir-
megrad kan variera ridtt mycket. I fuktig luft kan hobacillen lefva dnda till 110°%. Om vi
nu upphetta konserverna till den virmegrad da bakterierna dé och p& samma géng utestéinga
luften sa att inga nya vinna intréde, sd ha vi gjort hvad vi kunna fér att foérhindra deras
forstorelseverk. Att luften utestinges, det kunna vi se dérpé att locket pa burken sitter fast.
Det dr for ofrigt den omgifvande yttre luften som genom sitt tryck préssar locket in mot
burken. Som vi veta, utvidgas allting vid uppvirmning. Alltsd behofva konserverna inuti
glaset storre plats, under tiden man steriliserar. D& méaste luften, som finns ofvanpé i glaset
maka at sig och foérsvinna dérifran. Det kan man se om man iakttager de luftblasor som
under uppvédrmningen i vattnet i apparaten bubbla upp omkring hvarje burk. Nir vi nu ha
upphettat tillrickligt for att doda bakterierna sa atkyles konserverna och sammansjunka till

- sin ursprungliga rymd. Men d& hindra fjider och gummiring att luft intringer och 1 rummet
ofvanfér konserverna blir luften séledes fértunnad. (Hér kan man forstd hvarfér konserverna
skola kallna under fjidertryck och hvarfor gummiringarna méaste vara felfria). Luften inuti
glaset har ej samma tryck som den omgifvande luften, utan denna prissar locket fast inuti
burken, da ju ej samma mottryck finnes inifrén. Diirfor gor det alldeles det samma om man
viinder upp och ned pa en konservburk eller ligger den pé sidan. Den omgifvande luftens
tryck ar lika fran alla sidor och locket sitter lika fast.

En del andra fragor, som mojligen kunna uppsta, vill jag hérmed soka klargéra.
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Hvarfor ar det nodviandigt att vil skumma lagen? Emedan genom skumningen en stor del
agghvita borttages och #gghvitan dr ju bakteriernas hufvudniring. Hvarfor kan saltning be-
vara gronsakerna? Emedan salt i storre mingder ar gift for bakterierna. Hur kommer det
sig att torkad frukt och grénsaker kunna halla sig? Emedan bakterierna ej kunna lefva utan
fuktighet. Hvarfor behofva vi paraffinera och 6fverbinda vara syltburkar eller korka och
paraffinera vara flaskor? Jo, just for att utestinga luften med dess bakterier.

Omkokningens nytta, ja rent af nddvdndighet ha vi férut behandlat. Men en sak
har nog méangen af Eder undrat o6fver och det ér de olika temperaturerna och koktiderna.
Ja, gronsakerna innehélla mera dgghvita #n frukterna, och &@ro i regel mera bemingda med
bakterier pa grund af sin méra beréring med jorden under vixttiden. Darfor behofva de upp-
hettas si mycket och sd linge som mojligt #r, utan att skada produkten. Frukterna ddremot
innehalla mindre #gghvita och bakterier och dessutom iro de rika pa konserverande syror
t. ex. citronsyra och andra konserverande kemiska foreningar t. ex. pektin och detta allt gor
att ligre temperatur och kortare steriliseringstid #r tillréicklig for dem. De skola ocksa endast
langsamt upphettas emedan de annars litt falla sonder. Gronsakerna béra hastigt komma 1
kok, ty d& koagulerar (stelnar) dgghvitan fortare.

Edra firdiga konserver bor Ni férvara pd en mork torr och luftig plats (kéllaren
ar i regel for fuktig). Ett skdp med lufthal dr nog det bista om det stilles pa en torr plats.
De torkade produkterna kan N1 ha i linnepasar pa vinden. Stora krukor med mos o. d. samt.
alla insaltningar och inliggningar med pergamentspapper kunna godt sta 1 killaren.

Alla tomda glas bdra genast rengéras och stillas med bottnen uppat. Gummi-
ringarna rengéras och forvaras i en ask i ett ej allt for torrt morkt rum. Sjaltva apparaten
bor Ni efter slutad kampanj vil rengéra och torka pa spisen samt ingnida med ett mycket
tunnt lager vaselin, s& att den ej rostar, utan dr fardig, nér vi nésta var skall bérja igen.
Glom inte att ndgon gang under nésta ar lisa igenom ett och annat ur denna kurs. Kanske
kan Ni d& gora dnnu flera forsok, &n Ni nu hunnit med.

For den av Eder, som mdjligen intresserar sig fér konservering af kéft och vildt,
fisk och skaldjur, vill jag meddela att inom den nirmaste tiden pa Lindblads férlag i Uppsala
utkommer en af mig skrifven liten bok, tillhérande serien Hemmets handbécker med titeln
“Praktiska metoder foér konservering. Till ett pris af 1 kr.

Till sist vill jag till Eder framféra mitt hjartliga tack for den tilltro Ni visat mig
genom att deltaga i denna kurs, och i det jag hirmed afsluter densamma, vagar jag anhilla
att Ni ville, om det ej vallar Eder alltfér stort besvir, med nagra ord gifva mig Edert om-
déme om densamma. (Porto bifogas).
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