Brunsbo d.

Vinbdar och Bénor.

Vinbdrsbusken &r inhemsk i vart land. Det dr dock forst genom odling, som dess
bar blifva sd stora, att de kunna anvindas i hushallet, men da gora de p& grund af sin syre-
rikedom och saftfullhet godt skl for nammnet “vinbar. Till gélé dro de sirskildt lampliga,
emedan de innehalla en stor mingd pektin (géléstoff). Saftmingden #r storst och syrligheten
minst da de &ro vil mogna. Af vinbér finnas manga sorter och hvarje plantskola framhéller
sina sdsom de bista. Skall Ni sitta nya buskar, sa utvélj i Eder eller om Ni sé far lof, nagon
annans tradgard ett par buskar, som Ni vet bédra stora och goda bér och behandla dem siasom
vi omtalade vid behandlingen af krusbér. Det finns hvita, réda och svarta vinbir. De hvita
anvindes mest till vinberedning, de rdda bade till detta dndamal och i hushillet, de svarta
savil pd samma sitt som de bdda andra, samt sasom medecin. Dess saft anses ndmligen
vilgorande vid hals- och magakommor.

Okokt saft af roda vinbir tillredes sasom jordgubbssaft. 1 kg. socker till hvarje
lit. af blandningen. Kokt saft af réda vinbiir tillagar man salunda att béren plockas frén
stjilkarna, nedligges 1 en gryta och vatten pahilles, s& att det star ofver baren. D4a de koka
upp, aflyftes grytan och massan passeras genom harsikt, hvarefter saften far sjdlfrinna genom
silduk. Den klara saften viges och till hvarje kg. saft tages !/2 kg. socker som upploses i
saften och far sakta koka !> tim. Skummas noga. Nir saften kallnat fylles den pé& torra
buteljer, som korkas och paraffineras. Moset som kvarstannar i silduken kan utroras till 1/e
kg. socker till 1 kg. mos, och kokas tills det tjocknat samt foérvaras i stora burkar for vinter-
behof, eller ocksad kan man genast anvinda det till grot.

Rodt vinbarsextrakt—hallonextrakt.

Svart vinbéarssaft och extrakt tillredes liksom rod d:o.

Urkérnade roda vinbér. Biren rensas och kérnorna urtagas med en gispenna. Till
1 kg. bér tages 3/4+ kg. socker och 2!/2 del. vatten. Lag kokas langsamt af socker och vatten
(10 min.) Béren iliggas och upphettas, upptagas med halslef, liggas i en burk. Lagen hop-
kokas i 5—10 min. och slids varm Ofver béren. Star till dagen dérpa, dé burken paraffineras
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blir naturligtvis mycket tunnare.

Svart vinbérskompott. 1 lit. vatten /2 kg. socker kokas till lag i 20 min. 3 lit. bar
iliggas och allt kokas i 15-—20 min. Skummas. Tappas pé buteljer, som korkas, 6fverbindas,
steriliseras vid 60° i /2 tim. Omkokas 10 min. vid 60°. Paraffineras.

Man kan @fven ligga béren ria pa flaskorna pafylla friskt (helst kill-) vatten, kor-
ka och paraffinera flaskorna (ej koka dem).

Svart vinbérssylt. Biren klippas fran stjélkarna, snoppas och vigas. Af 2'/» kg.
socker och litet vatten kokas lag. Da denna tradar sig, ildgges 1 kg. bir och kokas i 20
min. Syltet upphilles i med konjak skoljda burkar, paraffineras och 6fverbindas.
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Brunsbo d.

Vinbar och Boénor.

Vinbdrsbusken &r inhemsk i vart land. Det dr dock forst genom odling, som dess
bar blifva sd stora, att de kunna anvindas i hushallet, men da gora de p& grund af sin syre-
rikedom och saftfullhet godt skil for namnet “vinbar. Till gélé dro de sirskildt lampliga,
emedan de innehalla en stor mingd pektin (géléstoff). Saftmingden #r storst och syrligheten
minst da de &ro vdl mogna. Af vinbér finnas manga sorter och hvarje plantskola framhéller
sina sdsom de bista. Skall Ni sitta nya buskar, sa utvilj i Eder eller om Ni sé far lof, nagon
annans tradgard ett par buskar, som Ni vet bdra stora och goda bér och behandla dem sasom
vi omtalade vid behandlingen af krusbér. Det finns hvita, réda och svarta vinbir. De hvita
anvindes mest till vinberedning, de roda bade till detta @ndamal och i hushéillet, de svarta
savil pd samma sitt som de bdda andra, samt sasom medecin. Dess saft anses ndmligen
vilgorande vid hals- och magakommor.

Okokt saft af roda vinbir tillredes sasom jordgubbssaft. 1 kg. socker till hvarje
lit. af blandningen. Kokt saft af réda vinbiir tillagar man salunda att béren plockas frén
stjilkarna, nedligges 1 en gryta och vatten pahilles, s& att det star ofver biren. D4a de koka
upp, aflyftes grytan och massan passeras genom harsikt, hvarefter saften far sjdlfrinna genom
silduk. Den klara saften viges och till hvarje kg. saft tages /2 kg. socker som upploses i
saften och fir sakta koka !/» tim. Skummas noga. Nir saften kallnat fylles den pé& torra
buteljer, som korkas och paraffineras. Moset som kvarstannar i silduken kan utroras till 1/e
kg. socker till 1 kg. mos, och kokas tills det tjocknat samt foérvaras i stora burkar for vinter-
behof, eller ocksa kan man genast anvinda det till grot.

Rodt vinbérsextrakt—hallonextrakt.

Svart vinbérssaft och extrakt tillredes liksom réd d:o.

Urkérnade roda vinbér. Biren rensas och kérnorna urtagas med en gispenna. Till
1 kg. bir tages 3/+ kg. socker och 22 dcl. vatten. Lag kokas langsamt af socker och vatten
(10 min.) Béren iliggas och upphettas, upptagas med halslef, liggas i en burk. Lagen hop-
kokas i 5—10 min. och slas varm ofver biren. Star till dagen dérpa, da burken paraffineras
och sedan ofverbindes. Till detta slags inkokning anvéndes stora bir.

Rédt vinbérsgélé. Kokningstid endast 2!/ min.  Biren skoljas, repas af stjilkarna,
vigas. I en gryta nedligges hvarftals 3 kg. bér och 3 kg. socker, hvarefter 7 dcl. vatten
pahilles. Allt upphettas mycket lingsamt. Far koka 2!/s min. Uppsilas varmt genom linong
1 géléglas, som forut skoljts med konjak. D& géléet blir kallt 6fverhilles det med paraffin
och ofverbindes efter 4—b dagar. Af moset kan man bereda kompott genom att tillsitta
tunn sockerlag eller enbart vatten och koka den liksom till hallonextrakt. Denna kompott har
dock den oligenheten att kdrnorna allt for vill kénnas igenom, (likasd kompotten, som blir ef-
ter vinbarsextrakt). Man kan ocksd anvéinda moset efter bada tillredningarna till s. k. efter-
saft, genom att &nyo koka upp det med litet vatten och behandla det liksom annan saft. Den
blir naturligtvis mycket tunnare.

Svart vinbérskompott. 1 lit. vatten /2 kg. socker kokas till lag i 20 min. 3 lit. bar
iliggas och allt kokas i 15-—20 min. Skummas. Tappas pé buteljer, som korkas, 6fverbindas,
steriliseras vid 60° i /2 tim. Omkokas 10 min. vid 60°. Paraffineras.

Man kan #fven ligga béren raa pa flaskorna pafylla friskt (helst kill-) vatten, kor-
ka och paraffinera flaskorna (ej koka dem).

Svart vinbérssylt. Biren klippas fran stjiélkarna, snoppas och vigas. Af 2'/» kg.
socker och litet vatten kokas lag. Da denna tradar sig, iligges 1 kg. bir och kokas i 20
min. Syltet upphiilles i med konjak skoéljda burkar, paraffineras och 6fverbindas.




Svart vinbirsgélé. /2 kg. svarta vinbiéir kokas med ej fullt 3 dcl. vatten tills biiren
brista, hvarefter saften fir afrinna och dar vigas. Till 1 kg. saft berdknas 1 kg. socker och
91/s del. vatten, hvarefter allt kokas som vanlig gélé.

Soppa, krim och saftsds af vinbér dro vil si vanliga ritter att de hér kunna £6rbi-
gas. Ett vill jag dock n#mna hérvidlag, och det ér, att om Ni blandar litet hallonsaft i och
afreder ritten med mayzenamjdl, sd vinner anrittningen i smaklighet.

Sockrade vinbir anrdttas silunda: Stora vackra hela klasar af réda vinbdr doppas
i vispad #agghvita, viindas i kristallsocker och torkas nidgot. Anvéndes att garnera efterratter
med, men ocksd sasom sjilfstindig dessert.

“Rysteribs* &r en dansk ritt och bestir af vil mogna roda vinbir, som nedsockrats
och fatt st nagra dagar och safta sig. Nagra hallon ibland vinbaren gora god effekt. “Rys-
teribs* kunna iitas pa smorgis, sasom middagsmat med mjolk och sdsom dessert med griadde.

Saftkallskal blir sirdeles god om man blandar 1 foljande proportioner: 2 del. saft,

2 dcl. vatten, 1 dcl. vin samt tillsitter socker och citronskifvor. Ates med sockerskorpor.
. Svart vinbirssoppa. Svarta vinbir kokas i vatten med en bit kanel och ett par
nejlikor, silas, sockras och jimnas med mayzenamjcl. - Serveras med brodbullar. (Brodbullar
beredes pa sa sitt att /2 franskt brod eller hvetebrdd befrias fran skorpan och uppbldtes i
1/5 lit. god mjolk samt kokas till grot. I den afsvalnade massan nedrores 4 &gg, ett 1 sédnder
samt litet socker. Liiggas med en tesked i kokande vatten och efter 5—10 min. dro de fér-
diga. Serveras genast i soppan.

Bavarois: 10 blad gelantin upplosas i kokande vatten, si litet som mojligt (1%/2 del.)
och 250 gr. socker tillsittas hvarpd 1/ lit. saft iblandas. Allt rores tills det borjar stelna.
Da tillsittes 8Y/2 del. vispad gridde och smeten hilles i en skal samt sittes mycket svalt
helst pa is i 3—4 tim. Vill man stjilpa upp efterritten, bér man skélja formen med vatten
och bestrds den med socker. I annat fall kan man garnera glasskélen med vispad grédde och
syltade bir eller frukter. Bavarois serveras med sma mandelbréd s. k. makroner. Man kan
tillaga denna efterriatt af hvilken slags saft som helst. Bist dr kanske att blanda ett par
sorter, exempelvis hallon- och vinbérssaft. i

Bonor. Vara i tridgirdarna odlade bénor hora alla, utom bondbénan (Vicia) till
sliktet Phas@olus. De hdrstamma frin Asien (och Syd-Amerika t. ex. rosenbdnan).

Bondbonorna sittas fran tidigt pa varen till midsommartid fingerdjupt i rader pa
ungefir /2 alns afsténd mellan bénorna. Jorden kupas mellan bonorna och nér dessa satt ett
tillrickligt antal baljor, toppas de. Den stora gréna Vindsorbonan har lénge ansetts sasom
den biista, men jag sdg i ett meddelande fran Landtbruksakademiens experimentalfilt att man
dir forsokt hollaindska platta och hollindska njurbénor, som bada visat sig bra, i synnerhet
till torkning. X

Bruna bonor sittas “Beda-dagen‘‘ (i gamla almanackens namnlingd var det den 27
Maj). Denna gamla regel skall man naturligtvis ej taga efter bokstafven men man skall akta
sig att sitta dem for tidigt, ty det kan hiinda att de nyss uppkomna plantorna under en
frostnatt gulna. De utsittas ungefir fingersdjupt med en handsbredd emellan bonorna. Of-
riga krypbénor skétas i regel sasom bruna bonor. Stérbonor sittes ej férrén senare hilften
af maj eller borjan pid juni. P& singen uppsnéras 2 rader !/i aln fran kanten. Pd en alns
afstdnd fran hvarandra siittes storar i “forhand“ och féstas tillhopa genom en i topparna
lagd tvirgéende stor, som bindes till de andra. Omkring dessa stérar sittes nu bonorna 3—5
stycken pa /o kvarters afstand fran stérarna och ungefar 5 cm. djupt, dock ej utanfdr stérar-
na ty dessa bonor std endast i vigen vid renhallningen. ;

At savil kryp- som storbonor finnas ménga slag: Vaxbonor, som éro sirskildt goda,
hafva vaxgula baljor. Extra breda svirds- &ro stora men sent véxande, ordinéira svirds hinna
forr till utveckling, allra tidigast &ro Julibénorna, som #ro sdrdeles mjilla och vilsmakande
och sirskildt limpa sig till konservering. ‘“Haricots verts” dr ocksa en god konserveringssort.
Upplands krypbénor anvindas vid Experimentalfaltet till torkning af “skirbénor®.

Vill man torka “skérbonor, forvillas dessa forst och behandlas ddrpé liksom gréna
arter. De tagas da baljorna #ro fullvuxna, men ej for mycket matade. Hela bénor skoljas
och fa afrinna, nedliggas i Téljstensgryta, Gfverstros med litet socker och omréres tills de dro
genomhettade (ungefér 3 min.) Uppléggas pa torkallor och fa soltorka. Det atgar ett par
dagar till torkningen. Baljorna afplockas da bonorna &ro ungefiar sa stora som ett knappnals-
hufvad. Bondbénor spritas, skalas, férvilles i 10—20 min. torkas vid 80—90°.

“Skarbonor kunna saltas. De nedliggas da hvarftals med groft och fint salt jamte
mycket persilja, som buketteras (kan anvindas om vintern). Ofverst ligges ett hvarf salt.
Tyngd paligges. Byttan stilles i sval killlare. Pa samma sitt saltas ocksd hela bonor.
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Konserverade bondbénor. Bonorna spritas och forvilllas. Yttersta skalet borttages,
hvarefter bonorna packas pa burkarna och kall saltlake pahilles. Burkarna kokas i !/2 tim.
vid 100° Omkokas 15 min. vid 1000,

Hela bonor konserveras pa foljande sitt: Bonorna skéljas och forvillas tillsamman
med mycket persilja, upptages och afkyles, rensas och ligges pa burkar och saltlake &fver-
hilles. Kokas vid 100° i 80 min. Omkokas vid 100° i 15 min. Skérbonor konserveras pa
samma sdtt. De skéras dock, innan de férvilles.

Hvad nu sjilfva anvindningen af bonor angér, sd #ro sitten dérfor manga olika,
Jag ber Eder att forséka med négra af dessa anriittningar, ty bonor dro sannerligen gron-
saker, som #ro virda att odlas och #tas mycket mera #n folk i allménhet gor. Sarskildt re-
kommenderar jag Julibénan. Denna bona och “Haricots verts* anvéndas da de #dro s& spiéda
som mdojligt. Baljorna tagas da bénorna #ro s& stora som knappnalshufvud. De kokas i sal-
tadt vatten (helst angkokas de) och ofvergjutas med smilt smor, serveras dels sasom birédtt
till kott dels sdsom sjalfstindig gronritt, dels sdsom fyllnad i omelett (se omelett med darter).
S& kunna de anvindas till bonsallad. Denna beredes pa s& siitt att kalla kokta bonor ned-
liggas i en blandning af 1 tsk. senap !/2 msk. socker, litet salt och hvitpeppar samt 1 dcl.
utspadd #attika och 3/1 dcl. olja, dessa bédda senare ingredienser tillsittas droppvis om hvarand-
ra. Ofver det hela stros hackad persilja. Serveras till kallt kott.

Bénor a I’ anglaise (p& engelskt satt). Kokas, uppliggas hogt pa fatet (serveras sé
varma som mdjligt). Saltas och Ofverst ligges en skifva kallt smor.

Bénor ofvergjutna med tomatsas #r en treflig gronratt. Bonsufflé anrittas sasom
sparrissufflé, “Skirbonor' anvindas liksom foregiende. De kunna ocksa stufvas i mjolk.
(Detta senare anvindningssitt dr dock mera hvardagsmat.)

Vaxbonor anvindas sirskildt “an naturel med rordt smor sésom grénritt, men de
aro ocksd goda till stufning i mjolk. Vaxbénor i mayonnaise &ar riktigt godt.

Bondbénor stufvas antingen ensamma eller tillsammans med mordtter, skurna i
strimlor. Anréttas liksom skiérbénor i mjoélk, som blandats med smor och afredts med mjol.
Tillsitt négot af spadet hvari gronsakerna kokats. Koka dem i mojligast minsta kvantitet
vatten. Flageolets #iro de urplockade kérnorna i fullt utvecklade stor- eller krypbémor. De
anrittas sasom bondbonor.

Bruna bonor liggas dagen innan de skola anvéndas i blot. I kokvattnet ligges en
bit soda af en &rtas storlek. Till 3 kkp. bruna bénor 2 lit. vatten. De blifva goda om
de afsmakas med 4 msk. sirap, 3—4 msk. ittika och 2 tsk. salt.

Man kan anvinda bruna bonor, bondbénor, flageolets o. a. till firs. Bonorna,
3 hg. kokas mora i vatten och hackas fint samt arbetas tillsamman med 1 hg skorpmjol, 2
dgg, litet hackad 1ok, salt och peppar. Om s& skulle behofvas tillsittes litet mjol. Férsen
formas och stekes sasom kottfirs. Vill man gora firsarna mindre och sétta ett litet makaroni-
stycke i hvarje fa de god likhet med kotletter. Sis beredes af spadet med hackad persilja,
eller ocksd kan man till firsen servera tomatsas.

En sorts bénor som jag innu icke omtalat #r rosenbénan eller blomsterbonan. Den
ar mycket treflig att ha, som kant omkring sitt gronsaksland. Vid en annan kant kunna
t. ex. luktirter sis, under det att en tredje upptages af jordirtsskockor med en och annan
planterad solros for att afbryta den grona enformigheten. Den fjérde mot boningshuset vinda
kanten kan planteras med lig krasse eller, om ett staket inhignar grénsakslandet, med klat-
terkrasse (Tropaeolnm Lobbianum). I hvarje horn utplanteras en prydnadskal (kommer att
omnéimnas pé tal om kalen). Det later for mangen af Eder barnsligt, att sé hir midt ibland
oronsakerna tala om prydnadsvixter. Men dessa hir omndmnda dro till storsta delen &fven
matnyttiga viixter, och forsok ett ar att plantera sidana, och Ni skall fi se att det blir dub-
belt s& roligt att gé och skoérda gronsakerna, om man pd samma ging kan gladja sig at
blommornas farger och doft, eller kanske t. 0. m. taga nagra med sig i korgen for att sedan
vid maltiden lata dem pryda bordet. Ja férsok, far Ni se.
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