Brunsbo den /

Nu borja blabiren mogna i skogarna. Nu vore det ocksd onskligt att alla de som
ha dessa naturens rikedomar s& att siiga “till skinks® att de ville taga vara pa sa mycket
som mojligh diraf, att de ville gi ut, alla, gamla och unga, och skorda dessa hérliga béar, s
att pa de stillen dir de viixa, det nu i dessa dagar ridde ett gladt och lifligt arbete. Och
vi som #ro tvuugna att kopa dem pa torgen, lat oss ocksa tinka pa att forse oss med ett
stort forrad daraf. Blabiren hoéra ndmligen till véra allra hilsosammaste bdr, hir nedan skall
jag beskrifva tillredningen af en bordsdryck, som ur hélsosynpunkt sirskildt, men #fven eko-
nomiskt sett mycket vil kan ersiitta savil 6l och svagdricka som sodavatten, Pomril och allt
hvad dessa mer eller mindre skadliga léskedrycker nu heta.

Blabérsriset hor till ljungvixternas familj och dr inhemsk i Sverige, det viixer vildt
i vara granskogar. Biren innehalla en god och hilsosam saft, son. verkar kylande, de hafva
ocksé (torkade) fatt medicinsk anvéndning och blabarssaft ordineras ofta af likarna fér per-
soner med sa dalig mage att de ej fa firtdra buljong och knappast mjolk. Béren brukas #f-
ven vid vinfabrikation “rodvin‘. De #dro sirdeles bra att begagna da man vill firga ylle vio-
lett, t. 0. m. mobelfaner kan firgas dérmed. Jag har hort att de spdda bladen kan anvéndas
som surrogat for t6. D& vi nu talat om bldbérens stora nytta #r det kanske ej ur vigen att
omnémna ett medel mot det stérsta obehag de valla: blabérsflickarna pa duktyg etc. For att
borttaga dessa bor man genast medan de #ro vata upprepade génger begjuta dem med kok-
hett vatten, tills de ljusnat bort. Annars g de ur for syrsalt eller dnnu béttre oxalsyra och
ljumt vatten, men detta noter nog tyget nagot.

For vinterbehof kan man bevara blabdren genom att torka dem eller inkoka dem
pa olika sitt. Vid torkningen béra de helst vara nyplockade (eller dtminstone ej grétiga). De
skola lufttorkas 2—38 dagar innan de insittas i torkugnen. De tala till en borjan ej s& stark
virme 60—70° men virmen bor dkas efter en timmes tid och vid slutet af torkningen vara
85°. Pa detta sitt gar det ganska fort att torka bldbér. (3—6 tim).

Blabirsextrakt. Blabidren rensas och skoljas i ett durchslag. Till 1 kg. bédr tages
/5 kg. socker, som nedliggas hvarftals i burkar och upphettas till 85° i 3—4 tim. Anvéndes
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saften svalnat, pa torra flaskor, som korkas och paraffineras.

Blabiirsgélé. Saften frantages frén biren, liksom vid féregéende recept. Till 1 lit.
saft sittes 1 kg. socker, som allt far koka tills det héller géléprofvet. .

Blabirssylt. Till 1 kg. blabdr atgar !/» kg. socker och nigra bitar kanel. Béren
och sockret kokas sakta i 10 min. hvarefter béren upptagas med halslef och lagen ytterligare
sammankokas 15—20 min. Biaren liggas ater i och allt far koka upp hvarefter syltet upp-
hilles i med konjak skéljda burkar, som paraffineras och sedan 6fverbindas.

Blabir och hallon smaka sirdeles godt tillhopa. Syltet beredes liksom foéregidende
af /2 kg. hallon, /2 kg. blabdr och /2 kg. socker.
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Brunsbo den /

Nu borja blabiren mogna i skogarna. Nu vore det ocksd onskligt att alla de som
ha dessa naturens rikedomar s& att siiga “till skinks® att de ville taga vara pa sa mycket
som mojligh diraf, att de ville gi ut, alla, gamla och unga, och skorda dessa hérliga béar, si
att pa de stillen dir de viixa, det nu i dessa dagar ridde ett gladt och lifligt arbete. Och
vi som #ro tvuugna att kopa dem pa torgen, lat oss ocksa tinka pa att forse oss med ett
stort forrad daraf. Blabiren hoéra ndmligen till véra allra hilsosammaste bir, hér nedan skall
jag beskrifva tillredningen af en bordsdryck, som ur hilsosynpunkt sirskildt, men #fven eko-
nomiskt sett mycket vil kan ersiitta savil 6l och svagdricka som sodavatten, Pomril och allt
hvad dessa mer eller mindre skadliga léskedrycker nu heta.

Blabéirsriset hor till ljungvixternas familj och dr inhemsk i Sverige, det viixer vildt
i vara granskogar. Biren innehalla en god och hilsosam saft, son. verkar kylande, de hafva
ocksé (torkade) fatt medicinsk anvéndning och blabarssaft ordineras ofta af likarna fér per-
soner med sa dalig mage att de ej fa firtidra buljong och knappast mjolk. Béaren brukas #f-
ven vid vinfabrikation “rodvin‘. De #dro sirdeles bra att begagna da man vill firga ylle vio-
lett, t. 0. m. mobelfaner kan firgas dérmed. Jag har hort att de spdda bladen kan anvéndas
som surrogat for t6. D& vi nu talat om bldbdrens stora nytta dr det kanske ej ur vigen att
omnémna ett medel mot det stérsta obehag de valla: blabérsflickarna pa duktyg etc. For att
borttaga dessa bor man genast medan de #ro vata upprepade génger begjuta dem med kok-
hett vatten, tills de ljusnat bort. Annars g de ur for syrsalt eller dnnu béttre oxalsyra och
ljumt vatten, men detta noter nog tyget nagot.

For vinterbehof kan man bevara blabdren genom att torka dem eller inkoka dem
pa olika sitt. Vid torkningen béra de helst vara nyplockade (eller dtminstone ej grétiga). De
skola lufttorkas 2—38 dagar innan de insittas i torkugnen. De tala till en borjan ej s& stark
virme 60—70° men virmen bor dkas efter en timmes tid och vid slutet af torkningen vara
85°. Pa detta sitt gar det ganska fort att torka bldbér. (3—6 tim).

Blabirsextrakt. Blabdren remsas och skéljas 1 ett durchslag. Till 1 kg. bar tages
/s kg. socker, som mnedliggas hvarftals i burkar och upphettas till 85° i 3—4 tim. Anvéndes
apparat tages 2—3 hg. socker till hvarje kg. rensade bar. Beredningstid 1'/2 tim. Uppsilas
varmt och tappas pa buteljer, som steriliseras vid 60°. Paraffineras. Af moset kokas kom-
pott liksom af vinbar.

Finare blabéirskompott. 1 lit. vatten, /2 kg. socker kokas 20 min., 2 lit. bér till-
siittas hvarefter allt far koka i 15 min. Skummas vil, fylles pd vidhalsade buteljer, som upp-
hettas till 60° /2 tim. Omkokas 10 min. 60° /2 tim. Paraffineras.

Blabsir kunna ocksa forvaras pa flaskor utan att kokas, dirvid mogna, men ej 6fver-
mogna bir plockas pa flaskor, som fyllas med kallt vatten, korkas och paraffineras.

Sot blabérssaft. Biren kokas med endast litet vatten pa bottnen i grytan. Omrd-
ras ofta. Saften frantages pa samma sitt som vid beredning af vinbérssaft, hvarefter den
mites. Till 1 lit. saft tages 2 hg. socker, hvilket allt kokas i 10 min. skummas och hélles da
saften svalnat, pa torra flaskor, som korkas och paraffineras.

Blabiirsgélé. Saften frantages frén biren, liksom vid féregéende recept. Till 1 lit.
saft sittes 1 kg. socker, som allt far koka tills det héller geéléprofvet. .

Blabirssylt. Till 1 kg. blabér atgar !/» kg. socker och ndgra bitar kanel. Béren
och sockret kokas sakta i 10 min. hvarefter béren upptagas med halslef och lagen ytterligare
sammankokas 15—20 min. Bidren liggas ater i och allt far koka upp hvarefter syltet upp-
hilles i med konjak skéljda burkar, som paraffineras och sedan 6fverbindas.

Blabdar och hallon smaka sirdeles godt tillhopa. Syltet beredes liksom foéregdende
af /2 kg. hallon, !/2 kg. bldbér och /2 kg. socker.
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Till blabirssoppa och d:o grdt limpa sig savil friska bir, som de hvilka &ro inlag-
da 1 vatten och den enklare kompott som blir efter blébirsextrakt. Naturligtvis kan man
ocksa anvdnda saften och extraktet.

Och sé komma vi till sist till den i borjan af mitt bref omnimnda blabérsdrycken.
Den bestar af /s sur blabidrssaft och 2?/s friskt vatten. ; >

Sur blab#rssaft. Blabédren rensas och skéljes, 1 lit. vatten och '2‘/9/ lit. bar fd koka
tillsammans i 20 min,, silas, tappas pa buteljer, som steriliseras vid 60° i '/2 tim. Omkokas
10 min. 60° Den ofvan omtalade utspidningen med vatten kan man ju efter smak géra mer
eller mindre stark. Man kan ocksd om nagon s& Onskar, tillséitta litet socker vid serveringen.
Men enligt mitt férmenande #r det bist utan. Priset pr liter blabérsdricka &r 4,5 ore nir bla-
baren kosta 20 ore lit. och det blir 1 lit. saft af hvarje lit. bar och vatten, som man kokar.
Det #r ju inte dyrt, och tink si mycket hilsosammare &n alla andra bordsdrycker. (Flera
personer, som smakat denna dryck ha funnet den hafva viss likhet med rédvin och Yatterol).
Blir Ni en géng van att dricka denna blabirsdryck, si vill Ni sikert helst ha den vid mal-
tiderna. '

Sedan fi vi val 6fvergd hérifran till kapitlet om kalen. I viistra Kuropa forekom-
mer 1 vildt tillstand en véxt, Brassica oleracea, som aunses sasom urtypen for alla vara odlade
kéalsorter. Af dessa dro blomkal, brysselkal, (eller som den ocks kallas rosenkal) sockertopps-
kal, bladkal (gronkal, prydnadskil) kalrotter (rabbor) och kalrabbi de férnamsta. Ett helt
annat slikte tillhdr d. s. k. strandkilen (Crambe martima), som vixer vild flerstides i Sverige,
hufvudsakligen vid Oresund, Kattegat och Skénes Sydkust, och som odlas fér de spida hvit-
groma skottens skull, hvilka genom blekning kunna goras sirdeles vilsmakande. (De grona
skotten #ro diremot beska). Man kan bleka skotten genom att allt eftersom de skjuta upp,
kupa jord omkring dem. Eller ocksd kan man 6fver hvarje stand stilla ett tegelrdr och lata
skotten skjuta upp genom det. Packa litet jord omkring s& att roret star sidkert. De hvit-
grona skotten anvindas sdsom sparris. :

Blomkdlen odlas for sina blomknoppar, hvilka till en borjan #ro hopgyttrade till
kottiga hufvud. Den sas i bénk s& fort som méjligt. T juni eller slutet af maj utplanteras
den pé kalljord. Manga tridgardsméstare, som odla tidig blomkal, s& fréet i januari och sko-
la_ om plantorna si snart som moéljligt. De fa ddrpd utsittas i en for dndamélet upplagd ej
allt for varm dritbink pa !/o—?/3 ains afstand fran hvarandra. Vattna i borjan forsiktigt och
lufta riktigt samt kupa plantorna, si snart som mojligh. Nir plantorna vil rotat sig, kan en
godselvattning allt emellanat vara ganska vilgérande, och sedan bér man ej spara pa vattnet.

Vid planteringen pa kalljord utsittas plantorna i ‘“forband” med %/s aln emellan
sdvdl plantor som rader. Ej fér torr lerjord, som blifvit djupt bearbetad och foregiende host
godslad &r sirskildt bra till blomkal. Kom ihag att kupa kilen. En tidigt birande sort #r
Erfurter dvirg, for senhost och forvinter rekommenderas Frankfurter jitte. Blomkéalen skor-
das innan blomhufvauden dela sig. Bj bladen dfver “‘kalen‘, si att solljuset ej triffar den,
sé héller den sig hvit lingre. Den blomkal som vid frostens intridande ej hunnit utbilda
fullvixta hufvad inplanteras i en ldda, som nedsittes i en frostfri killare och kan utveckla
stora hufvad #nda till jul. For den 6friga delen af vintern kan man konservera eller torka
blomkal. (Saltad blomkal blir ej bra).

Konserverad blomkél. (Hel eller skuren i mindre bitar). Blomkal (nyss aftagen)
rensas, ligges 1 vatten i 2 tim. Vattnet ombytes hvarje halftimme. Forvilles i gronsaksko-
kare i 3—5 min. Afkyles med kallt vatten, hvarefter den fir afrinna och uppliggas pa fat.
En handduk bredes éfver. Efter ungefir 10 min. ligges blomkalen i burkar och kall saltlake
pahilles. Burkarna kokas /2 tim. vid 100°. Omkokas /2 tim. vid 100°.

Torkad blomkal. Blomkilen behandlas som i féregiende recept. D& den afrunnit
ligges den pa torkillorna med stjiilken nedat. Den inséttes nigra min. i het ugn och torkas
sedermera vid en virmegrad som si sméningom sjunker fran S0-—60°. (3—4 im. bora atga
till torkningen).

Blomkélen anvéndes dels “an naturel”, ensam eller med andra gronsaker, dfver-
hélld med smélt smor, dels kan den stufvas. Till 2 medelstora hufvud, som !/2 tim. innan
anvindningen legat i dttikblandadt vatten, vil afskoljts och sedan kokats i saltadt vatten, an-
vindes 2 msk. smér, 4 msk. mjsl, 1 kkp. god mjolk, 2—3 kkp. kélspad, som allt kokar i 10
min. Stufningen afsmakas med salt och socker och den sénderskurna blomkalen iblandas.
Mean kan ocksa stufva den i enbart kélspad.

Ett mycket godt tillagningssitt #r att koka blomkalen hel och uppligga det hela
hufvudet pa ett fat samt sld stufningen 6fver detsamma. Det ser trefligare ut dn stufvad
blomkal och &r ej sd dyrt som blomkal “an naturel®.
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‘Gratin pa blomkal tillredes pa si sitt att kokad blomkal ligges pa ett fat, ofver-

hilles med smalt smor, bestrds med rifven ost och stdtta skorpor samt insittes i ugnen att -

f& vacker gulbrun firg. (God frukostriitt). ‘

Blomkalspudding. I en smord och brédbestrédd form nedligges kokta blomkalsbitar
som Ofverhilles med dggstanning. (4 4gg 1 msk. mjsl, 1 tsk. salt, Y2 lit. mjolk 1 msk. rifven
ost, allt sammanblandadt) och bakas i ugn i 30—45 min. Serveras med smélt smor.

Blomkalssufflé=—sparrissufflé.

Blomkal i omelett—sparrisomelett. )

Blomkal stekt i flottyr. Kokta blomkalsbitar doppas i frityrdeg (75 gr. siktadt
hvetemjol 1 decl. ljumt vatten, ett vispadt Hgg, '/o tsk. salt) och kokas i flottyr. Serveras
med champinionstufning (kommer att bestrifvas pa tal om svamp). Detta ir en mycket tref-
lig vegetarisk ritt.

. Kokt, het, helst rykande blomké&] kan serveras med maitre d’ hotel-smér (se per-
silja).

Blomkal med #rter med mayonnaise. Kall blomk&l ordnas hégt i midten pa ett
fat och omgifves med en krans af grona #rter. Serveras med mayonnaise sis, som antingen
kan &fverhillas eller serveras i sérskild skal.

Sa kan man ocksé servera blomkélen med tomater som blifvit urhélkade och fyllda
med mayonnaise. Tomaterna sittas 1 ring omkring blomkélen.

Blomkalspuré. 2 stora blomkalshufvud ansas som vanligt, delas och kokas i saltadt
vatten. De vackraste delarna frantagas, de ofriga passeras, purén friises upp med 1 msk.
smor, 2 msk. mjol, 1/2 lit. af kalspadet och 2 lit. buljong. I soppskalen vispas 2 #ggulor och
1 kopp gréddde. Soppan tillsittes och afsmakas med socker, salt och hvitpeppar. Till sist
ildgges blomkélen.

Blomkalssallad med tomat. Sma vackra blomkalshufvud kokas mjuka 1 saltadt vat-
ten upplidgeas 1 en salladskal och Gfverhélles med en sas, kokad af 1 msk. smor, 2 msk. mjol,
1 del. kokande gridde, 1 dcl. kokande buljong och 2 decl. tomatpuré samt smaksatt med salt
och peppar.

Blomkéalssallad med #gg. Blomkal kokas i saltadt vatten. 3 hardkokta och 3 raa
dggulor rores med en trisked tillsammans med en liten tesked senap, litet peppar, /2 msk.
socker och 2%/ decl. vispad griddde. Sasen slas i en sallatskal och 1 densamma léiggas 1 rén-
der eller rutor klyfda hardkokta #gg och blomkalsbitar med stjélkarna nedat.

Brysselkdl eller rosenkal. Af denna anvidndas de sma fran stammen utvixande
hutvuden. Denna kélsort sés pa kalljord som blomkal men pa en solig véxtplats, sittes ti-
tare. Den medelhoga sorten &r bast, Aigburth. Denna sorts kal &r mycket hirdig, kan éfver-
vintra pa den plats dir den vixer. Den dr for 6frigt bist efter ett par frostnétter. Den
anrittas ensamt med smélt smor eller stufvad i spadet. Den kan ocksa serveras med andra
gronsaker t. ex. brynt potatis. Till gronsoppa dr det en god tillsats i synnerhet om vintern,
dd& man icke har sd godt om andra fiarska gromsaker. I omelett brukas den pa samma sitt
som blomkal. Som sjilfstdndig gronritt till macaroni &r det en limplig mellanrdtt vid en
storre middag eller en treflig ratt pa ett smorgasbord.

Hvitkdl sas 1 kall biank och utplanteras liksom blomkal, med 1 aln mellan plantor
och rader. Braunschweiger med runda platta hutvad och Amager dro de bista sorterna. Om
vintern foérvaras hvitkdl nedgrifd i jorden eller f6r kortare tid liggande i en torr killare.

Hvitkalssoppa lagas pé fliskspad, som péjémnats med 1—2 msk. hafregryn, och
hvari jiamte kalen kokas, 6—7 mordtter, 1 kalrot, 1 purjo. Denna sats &r lagom till 5 lit.
fiskspad och 3 kalhufvud. Soppan afsmakas med salt (om sd behotves) och litet peppar.

Stufvad hvitkdl. 2 msk. smor frises med 4 msk. mjol paspides med 3 kkp. kalspad
och 2—3 kkp. god mjolk. Den kokta och hackade hvitkalen iligges och stufningen #r firdig
att serveras.

Brunkal. Finskuren hvitkal brynes i salt fliskspad och flottyr. Den bor koka 3—4
tim. innan den blir brun. Den afsmakas med &ttika och sirap. Somliga husmdédrar bruka
att ibland kéilen steka #ppleskifvor. Denna sorts kal smakar sérskildt bra till s. k. Julskinka
(sockersaltad, kokt och stekt, kall skinka). Obs.! Brunkal kan konserveras genom att i med
smoér smorda burkar kokas vid 98° i 1 tim. Omkokas 98° i 15 min.

Kaldolma. 1 kalhufvud forvilles ndgra min. Bladen lossas frén stocken. I hvarje
blad ligges en skedfull af foljande férs: !/o kkp. risgryn kokas mora i 3 kkp. mjolk, blandas
sedan med 3 hg. malet kott och 1 hg. finskuret spick. 1 dgg vispas, 1 kkp. mjolk, salt och
peppar tillsittes och allt rores i kéttsmeten. Kalbladet rullas om firsen och omknytes med
ett 1 hett vatten doppadt garn. Kaldolmarna brynas i flottyr och paspidas med buljong samt
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fa sakta koka i 1—2 tim. Vid serveringen borttages garnet. Sasen jimnas med hvetemjsl
- och paspides med god mjolk.

Farstylldt hufvud Kalhufvudet forvilles. Ett lock tages pa undre sidan. Hufvu-
det urhdlkas och fylles med kottfirs (samma smet som till kottbullar) omlindas med ett par
stora blad, omlknytes samt brynes och serveras liksom kaldolma.

"Fiirserad kal pa annat sitt., Kalhufvudet forviilles. De stora bladen lossas fran
stammen. De sma hackas fint och kryddas med salt och peppar. De stora bladen beliggas
med en skedfull af kélfirsen och kanterna vikas omkring denna. Dirpé vridas hvarje kéalrulle
i en handduk s& att sm& fasta bollar bildas. Dessa brynes i smor och péspiddes med buljong
samt 4 i sluten gryta koka 1 timme. ’

Kokt hvitkalshufvud. Kalhufvudet kokas i saltadt vatten, far afrinna. Ofvergjutes
med smilt smor och serveras sasom gronritt eller pa smorgasbordet.

Fagelbon. En mycket treflig gronrdtt till mellanrétt. Smé timbalformar smoérjes
och fylles med kottfiars (helst mork). Kokas i vattenbad i ugnen, 6fverbundna med smorpap-
per. Da de éro férdiga lossas timbalerna fran formerna och urhalkas nagot. 3—4 sma kulor
af en ljusare (t. ex. fiskfdrs eller honsfirs) lagges 1 hvarje. De skola forestélla dgg. Hvitkal
skires 1 fina strimlor och dessa brynes i smor samt kokas i angkokaren. De ordnas omkring
hvarje timbal s& att det hela ser ut som ett litet fagelbo. Brun steksas gérna foérsatt med
litet vin eller konjak serveras hiartill. Ett “bo* till hvarje person.

Hvitkalssallad. Kalen skéres i fina strimlor som ldgges i en blandning af 1 del.
dttika, /> msk. socker, 1 tsk. senap, 1 knifsudd salt samt 3/+ msk. matolja, som tillsdttes dropp-
vis och under jémn omroéring. Kalen skall vara ra.

En annan hvitkdlssallad &r denna: Kalen skires i strimlor och kokas i saltadt
vatten. Den far afrinna, och smak tillséttes med é&ttika och socker. Rikligt med smélt smor
halles ofver. '

Savoykal odlas och anréttas sésom hwvitkal. Ulmer for tidigt bruk, Blumenthaler
for vinterbehof. Spetskdl odlas pa samma siatt, mest déarfor att den blir tidigare fardig én
hvitkal. Majspetskal ér en tidig sort.

Bladkdlen kan vara savil gron och bla som strimmig, med hvita eller rddbla nerver
1 de grona bladen. Bladkalen dr vinterhérdig. Bist &r den, sedan den varit utsatt for frost.
Den odlas liksom brysselkdl. Gronkalen anvéndes mest till gronkalssoppa. De tjocka stjil-
karna kunna kokas, skalas, paneras och stekas. Anvéndas da till soppan, eller som garnityr
il kottratter.

Den strimmiga sorten &r just den prydnadskal, som jag 1 mitt férra bref omnémnde.
Den kan dtas sasom gronkal, men den har dock sin storsta anvindning sasom ett utmérks
vackert garnityr till olika ritter 1 synnerhet under vintern, nir man har svart att fa farsk
persilja och annat dylikt dértill. De som sett detta slags garnering ha alla uttryckt sin for-
tjusning ofver densamma.

Kalrotter eller, som de ocksa benémnas rabbor, sas i kallbénk, utplanteras med 3/s
alns mellanrum mellan plantor och rader. Svenska gula (Laings gula) kalrdtter blifva bra.
Foérvaras for vintern, nedlagda i hog, liksom mordtter och potams De anvindas bland sopp-
rotter, till rotmos samt till en ritt som vi kalla “ruskensnusk®. Kalrotter, potatis, mordtter
och hvitkal kokas méra i saltadt spad samt stotas fina med potatisstot. Ar godt till rimsal-
tadt kott.

Kalrotterna kunna ocksad brynas. 1 stor kalrot skéres i strimlor, 4 msk. flottyr
upphettas och héri ligges rotterna, hvarpa 2 msk. sirap tillsidttes. Da ritterna brynts, pahil-
les buljong och rétterna fa koka tills de #ro mora. Serveras till salt kott.

Rotpuré tillagas af en kalrot, 2 palsternackor, 2 morétter, 1 purjolék och litet sel-
leri, som kokas, passeras. Som vanligt sammanfridses smoér och mjol, purén och buljong till-
séittes och soppan afredes med &dggulor och gridde.

Kalrabbi (jag har hort att de pa vissa stillen bendmnas glasrofvor). Kan sas tidigt
1 biank eller senare pa kalljord. Plantorna utséttas i rader med 1/+—1/2 alns mellanrum mellan
plantorna. Viener hvit, glaskalrabbi &r en tidig sort som é&fven kan anvindas i bénk till tidig
drifning. Den som vill ha kalrabbi hela sommaren bor sa i flera omgangar. Pa eftersomma-
ren kan den med fordel utplanteras pa ledigblifna gronsaksland. Man maste anvinda knolarna,
d& de uppnétt 4—6 cm. i genomskirning. Blifva de storre, dro de ej goda. Kalrabbi #r
sirdeles godt och borde dérfor odlas mera @n fallet &r. Som de #ro litta att skota, s& tycker
jag, att om Ni inte har sadana i Eder triédgard, sa borde Ni forsoka med dem nésta ér.

Vid kokningen pasittes de 1 kallt vatten. Deras anvindning #r mangsidig.

. Kalrabbipuré. 1 kg. kalrabbi, 3 lit. buljong, och. 3—4 #dggulor tillagas som vanlig
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puré. Tag ifran nagra vackra bitar att servera hela i soppan. Kalrabbi tal att koka 1—11/o
tim. i soppan. Kalrabbi kan stufvas i mjolk liksom hvitkdl. Den kan inbakas liksom morétter.

Vidare kan den paneras, d. v. s. kokta skifvor af kalrabbi viéndas i dgg och skorp-
mjol och stekas vackert ljusbruna i smoér. Den kan anvindas i omelett. Den kan firseras.
Man urhélkar d& halfkokta kélrabbis och fyller dem med kottfirs, tillsluter locket och steker
sa kalrabbis i smor, paspider buljong. Detta blir mycket godt.

Foér vinterbehofvet kan kalrabbi konserveras. Knoélarna skalas, skires i skifvor,
forvilles 8—10 min., afkyles, nedligges pa glasen, saltlake pahilles och burkarna steriliseras
1 tim. vid 100°. Omkokas 15 min. vid 100°.

Mangold &r en art af betan, som odlas fér sina blads och stjilkars skull, hvaremot
roten ej kan fortdras. Den véxer vild i England och Medelhafslinderna. Mangold #r en gam-
mal kulturvixt. Jag har sett uppgifvas att deu (liksom betan) var kénd och odlad redan fére
Kristi tid. Den sas liksom rédbetor och gallras, déd plantorna kommit upp. De spida bladen
anrittas som spenat. Stjalkarna tillagas liksom skérbénor, dro sérdeles milda i smaken. T
Danmark insyltas t. o. m. stjilkarna som ‘“asiegurkor®.

For vinterbehof kan mangold inkokas. Bladen skoljas i flera vatten, liggas efter
hand i gronsakskokaren, forvilles 5 min. Afspolas forst i ljumt, sedan i kallt vatten, packas
pé& burkar, saltlake ofverhilles och burkarna kokas i 30 min. vid 100°. Omkokas 15 min.
vid 100°.

Stjalkarna skoljas, tradarna borttagas, férvilles b min. upptages, afkyles, ligges
hela eller i bitar p& burkarna, hvilka kokas i 30 min. vid 100°. Omkokas 15 min. vid 100°.

Denna gronsak tycker jag ocksd att Ni bor skaffa Eder. Det dr s godt med om-
véxling. Om hosten kan Ni grafva upp plantorna, insld dem i jord i en mérk ej kall killare
och af de blekta bladen kan Ni sedan erhalla en god sallad.

Sa fa vi sluta for i dag, annars trottas Ni vél ut af ett for langt bref.
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