Brunsbo den

I dag komma vi att behandla konservering och anrittning af Lingon, Pdron och
Selleri. Jag tar dessa sorter, emedan de kanske redan nu kunna anskaffas, ty sedan komma
ett par veckor, som vi f& si mycket att gbra med andra frukter och gronsaker, att det &r
bist att ha dessa férdiga da.

Lingonriset ar inhemskt i Sverige. Arten finnes for ofrigt i hela norra Europa, 1
Sibirien och nordligaste Amerika. Det tillhor ljungvixternas familj och &r en af véra lagsta
buskar, blir sillan mer #n 2 dem. hogt, vixer foretridesvis i tallskog, sdledes pa torrare och
mindre skuggiga stillen #n t. ex. blabirsriset. Det sprider sig genom under jorden liggande
stammar (utlépare) som kunna bli en meter langa och mer. Bladen #ro liderartade och 6fver-
vintrande. Deras ofversida #r ofverdragen med en fastare byggd hinna den s. k. kutikulan,
som ger bladet dess glans och sirskildt skyddar mot for stor vattenafdunstning. Pa undersidan
sro bladen fint morkprickiga. De klocklika blommorna, som sitta i klasar dro rodlitta och
ej si i ogonen fallande som de rdda birfrukterna, da de mogna lysa lingonfiltet rodt. Déarfor
ut i skogarna och samla sd minga som mojligt dessa friska hirliga bér, alla N1 som ha dem
i skogarna omkring Edra hem! Tag alla barnen med ut att plocka, plocka s& att Ni kunna
sinda nagot af Edert ofverflod till vara trakter, dér dessa bar ej finnas. Lat for all del inga
ruttna bort!

S& skola vi tala om lingonens konservering och anvindning.

Lingonsaft kan beredas liksom blabirssaft.

Lingonextrakt lagas som blabarsextrakt.

De 4 hirpa foljande beskrifningarna pa tillredningen af lingon har jag lért i Val-
skog, men #nnu ej forsckt mer &n den forsta.

Extra fint lingonsylt. 1 kg. biir, stora, vackra, skoljas och fi afrinna genom durch-
slag, hvarefter de nedliggas hvarftals med !/o kg. socker i en gryta. Upphettas lingsamt, far
koka i 15 min. skakas och skummas vill. Fylles i burkar, paraffineras och Gfverbindes.

Enklare lingonsylt. Sockerlag kokas af 4 hg. socker och 1 lit. vatten 1 20 min.
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ten mosat sig (1 timmes tid). Tillséttes péronbitar kan man minska /2 kg. pé sockret. Ates
med mjolk, dr en frisk och hérlig ratt.

Lingon kunna forvaras i vatten pa buteljer liksom svarta vinbar. Eller ocksd kan
man fylla buteljen till 2/s med bér och sedan pafyila socker, korkas och paraffineras.

Lingongélé. Mogna bir rensas, skoljas, (om mojligt 1 litet vatten) vérmes langsamt
tills de brista, hvarefter saften fransilas. Till 1 lit. saft tages 1 kg. socker och géléet kokas
liksom rabarbergelé. ‘

Det som blir kvar i silduken kan kokas med socker och anvindas som sallad till
stek, eller ocksd kan man déraf koka lingongrét.
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Brunsbo den

I dag komma vi att behandla konservering och anrittning af Lingon, Pédron och
Selleri. Jag tar dessa sorter, emedan de kanske redan nu kunna anskaffas, ty sedan komma
ett par veckor, som vi f& si mycket att gbra med andra frukter och gronsaker, att det &r
béast att ha dessa fardiga da.

Lingonriset ar inhemskt i Sverige. Arten finnes for ofrigt i hela norra Europa, 1
Sibirien och nordligaste Amerika. Det tillhor ljungvixternas familj och &r en af véra lagsta
buskar, blir sillan mer &in 2 dem. hogt, vixer foretridesvis i tallskog, siledes pa torrare och
mindre skuggiga stillen #n t. ex. blabérsriset. Det sprider sig genom under jorden liggande
stammar (utlépare) som kunna bli en meter langa och mer. Bladen #ro liderartade och ofver-
vintrande. Deras ofversida #r ofverdragen med en fastare byggd hinna den s. k. kutikulan,
som ger bladet dess glans och sirskildt skyddar mot for stor vattenafdunstning. Pa undersidan
sro bladen fint morkprickiga. De klocklika blommorna, som sitta 1 klasar #ro rodlitta och
ej si i ogonen fallande som de rdda birfrukterna, d& de mogna lysa lingonfiltet rodt. Déarfor
ut i skogarna och samla sd ménga som mojligt dessa friska hirliga bér, alla N1 som ha dem
i skogarna omkring Edra hem! Tag alla barnen med ut att plocka, plocka s& att Ni kunna
sinda nagot af Bdert ofverflod till vara trakter, dér dessa bar ej finnas. Lat for all del inga
ruttna bort!

S& skola vi tala om lingonens konservering och anviéndning.

Lingonsaft kan beredas liksom blabirssaft.

Lingonextrakt lagas som blabérsextrakt.

De 4 hirpa foljande beskrifningarna pa tillredningen af lingon har jag lért i Val-
skog, men #nnu ej forsckt mer &n den forsta.

Extra fint lingonsylt. 1 kg. biir, stora, vackra, skoljas och fi afrinna genom durch-
slag, hvarefter de nedliggas hvarftals med !/» kg. socker i en gryta. Upphettas lingsamt, far
koka i 15 min. skakas och skummas vil. Fylles i burkar, paraffineras och ofverbindes.

Enklare lingonsylt. Sockerlag kokas af 4 hg. socker och 1 lit. vatten 1 20 min.
Hiri nedligges 2Y2 lit. lingon, kokas i 15 min. skakas och skummas. Fylles pi burkar,
paraffineras och ofverbindas.

Surt lingonsylt. Till 3 lit. lingon tages 1 lit. vatten, kokas 20 min., skummas.
Nedhilles i en kruka eller ekbytta. Ofverbindes.

Nedstotta lingon. I en ekbytta nedligges lingon och sénderstStas med mosklubba
(potatisstot eller yxskaft) lock paligges. Man kan ocksa anvinda Hoganis krukor.

Dessa bada senare sorter anvindes mycket uppat landet. Det utgér den fattigare
befolkningens mesta birfoda om vintern. De sockra moset vid anvindningen och #ta det
med mjolk.

Sott lingonmos kan man bereda af de grotigaste baren. 3 hg. lingon tages till 2 kg.
socker och hiribland nedligges 3 hg. &pple eller pironbitar, hvarefter allt far koka tills fruk-
ten mosat sig (1 timmes tid). Tillsittes péronbitar kan man minska /s kg. pa sockret. Ates
med mjolk, dr en frisk och hirlig ritt.

Lingon kunna forvaras i vatten pa buteljer liksom svarta vinbar. Eller ocksd kan
man fylla buteljen till 2/s med bir och sedan pafyila socker, korkas och paraffineras.

Lingongélé. Mogna bér rensas, skoljas, (om mojligt 1 litet vatten) vérmes langsamt
tills de brista, hvarefter saften fransilas. Till 1 lit. saft tages 1 kg. socker och géléet kokas
liksom rabarbergélé. '

Det som blir kvar i silduken kan kokas med socker och anviéindas som sallad till
stek, eller ocksid kan man diraf koka lingongrot.
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Lingongrot eller lingonkram, som den ocksad kallas, kokas af 1 lit. lingon och 1 lit.
vatten, 1 bit kanel och socker “efter smak®. Sedan biren kokat sonder afredes groten med
potatis- eller mayzenamjol.

Lingonsallad, “pricklingon. De stérsta och vackraste lingonen prickas med en nél,
nedliggas hvarftals med sin halfva vikt socker samt nagra nejlikor 1 en burk, som ofverbindes.
Salladen &dr fardig, da sockret smilt.

Lingonkompott p& konservglas. 1 kg. lingon och 850 gr. socker, nedlégges hvar-
tals 1 en téljstensgryta och upphettas tills sockret smilt. Sedan biren svalnat hilles de for-
siktigt 1 glasen jamte lagen. Steriliseras vid 80° i 20 min. Omkokas vid 80° i 10 min.

Si kan jag icke underldta att hir framhélla lingondricka sésom nagonting mycket
godt och vil virdt det arbete man nedligger vid tillagningen af detsamma. ‘Framtidens
svenska nationaldryck® kallas det i ILind och Gréns Konserveringsbok, hvarur jag himtat
den beskrifning, som hdr foljer: 6 lit. lingon krossas vil och tillsdttes med 2 lit. vatten,
hvarjimte 50 gr. i vatten upplost vinsyra hilles 6fver desamma. Massan omréres och far sti
i 2--3 dagar hvarefter allt tommes i en silduk. Saften filtreras, om den skulie vara otillrack-
ligt klar, tillsittes med half viktsmingd eller &nnu mindre socker och réres oafbrutet i 1—
12 tim. Stér en stund sedan rorningen #r afslutad. Ifall skum sknlle uppflyta, borttages
detta. Buteljeras och korkas dérefter. Hartzning #r obehéflig. Vid anvéndningen utspides
1 lit. lingonsaft med 3 lit. vatten da en synnerligen frisk och vilsmakande li~kedryck erhalles.

Lingon och pdron, de hora tillhopa och dérfor dr det bist att efter lingonen behandla
péronen. Af pdron finnas ménga sorter: Williamspéron, Moltkepéron, Louise bonne d’ Av-
ranches, Bon Chretien, Grap#ron, Bergamotter och allt hvad de nu heta. Att siga hvilken
sort som é&r den basta dr svart. Williamspéronet anses bist till konservering, hvaremot gré-
paronet icke lammar fullt s& god produkt. Till torkning kan man, sésom vi senare skola se
anvéinda néra nog hvilken sort som helst. Goda dessertpéiron #ro Moltkepdronet och Bonm
Chretien (bunkatin, som jag hort sigas allra oftast). En pironsort som pa senare tid borjas
att planteras &r Louise bonne d’ Avranches, det #r ett hirligt pdron. Men om vi nu icke ha
dessa i vara tridgardar, s& fd vi vil gora som Kajsa Varg sade: “man tar hvad man har*
och s& forséka vi att diéraf framstélla det bista mojliga.

Piron kunna inkokas pa konservglas. En af de efterritter, som fatt bést atgang
hér hos oss, &r konserverade Bergamotter och Moltkepéron. Sméa péron anvindas hela, de
stora 1 halfvor eller fjirdedelar. De skalas, hvarvid skaften afkortas nagot och afskrapas,
kdrnhusen borttages pa de delade péronen, pa hela skires ett kors dir blomfastet suttit och
frukten ldgges efterhand 1 citronvatten. Vid inkokning af piron med lost kott eller mycket
mogna péron gar man till viga pé foljande sdtt: Sockerlag kokas af 7 hg. socker till hvarje
lit. vatten. De skalade p#ronen packas i burkar och lagen slds varm 6fver dem. De f& sta
ungefdir 1 tim., d& mera sockerlag pafylles, tills burken blir full igen. Burkarna kokas vid
100° i 1 tim. Omkokas 100° i 1 tim. Hardare péron méste forkoka, tills de blifva genom-
mjuka, hvarefter de packas pa glasen och ofverhillas med en sockerlag af !/o kg. pr lit. vat-
ten. Steriliseras vid 90° i !/2 tim. Omkokas vid 90° i 10 min.

Paronsylt kan tillredas pa féljande sdtt: Frukten skalas och forkokes sasom i férra
fallet. Af 3/1 kg. socker till hvarje kg. frukt kokas lag och denna smaksittes med saften af
1 citron. (Sockret doppas i det vatten, hvari man forvéllt paronen). I denna lag kokas pé-
ronen jamte citronskalet i 10 min., hvarefter de upptagas och liggas i burkar. Lagen sam-
mankokes ytterligare 15—20 min. och hilles varm o6fver paronen (Citronskalet far ej folja
med). Man kan ocksd i stéllet for citron smaksétta lagen med konjak. Denna ihilles dock
forst sedan lagen hopkokats sista gangen. 1 msk. konjak dr lagom till 1 kg. frukt och 3/4« kg.
socker, doppadt i vatten och /2 kkp. #ttika till 1 kg. frukt. Eller ocksid kan lag kokas af
3/4 kg. socker doppadt i vatten, 25 gr. ingefiira, 2 msk. #ttika till 1 kg. frukt. Ingefdran
lagges dagen forut i varmt vatten sa att skalen kan skrapas vil af den. (Denna sorts piron-
sylt kallas ingefdrspéron).

“Lingonpéron‘‘ tillredes pa s& sétt att man virmer ungefir 2! lit.] ingon
och priassar saften ur dem. Denna silas och mites. Af 1 lit. saft och !2 kg. socker
kokas lag, tills den blir ganska simmig. Da iligges 1 kg. frukt som kokas, tills den blir
mor, hvarefter den upptages och ligges pa burkar. ILagen hopkokas och 6fverhilles varm.
Dessa péronsylter #ro emellertid ganska svara att fa att halla sig, och man gor klokt i att
se om dem, och 3—4 ganger under vinterns lopp koka upp lagen, s& vida man inte vill gora
sig besvir att sterilisera syltet i apparaten, i hvilket fall burkarna kokas vid 90° i 15 min.

Péronmos. Pidron af hvad sort som helst kan anviindas hiirtill. De skalas, kokas
mora och passeras. Till 1 kg. mos tages 4 hg. socker jimte det finhackade skalet af 1 citron.
Det hela kokas tills det blir tjockt.
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En annan sorts mos dr “Tutti-Frutti“. Af 5 kg. socker och 2!/s lit. vatten
kokas lag. D den svalnat iligges 5 kg. pironbitar och 5 kg. dpplebitar samt koka
s timma. Da tillsittes 5 kg. skalade och urstenade plommon, hvarefter allt kokar
under stindig omréring, tills all frukten mosat sig. Savil detta, som piaronmoset hilles i stora,
krukor, hvilka beligges med i konjak doppadt pergamentspapper och sedan &fverbindas. Hir
anvidnda vi béda sorterna sasom mellanligg i tartor, sisom dessert med gridde och t. 0. m.
om vi ha godt om det, sasom “supamat” med mjélk. Pidronmos dr ej heller si dumt att bre-
da pd smorgas, pa grund af dess nagot syrliga citronsmak.

At syltade piaron kan man bereda kanderade piron pa samma sitt som kanderade
apelsinskal. Pironbeignets dr ganska godt. Det tillagas pi samma siitt som bananbeignets
af mycket mogna, mjuka, skalade p#ron t. ex. griapiron limpa sig bra hirtill. Syltade eller
konserverade piron, 6éfverhillda med vaniljkrim 4r en sirdeles god dessert- eller “mellanbjud-
nings‘‘-rétt.

Péaronkaka. 2 lit. péron skalas, skédras sonder, kirnhus och skaft borttagas. Af
1 kkp. socker och 2 kkp. vatten beredes en lag och i denna kokas pironen klara och mjuka.
De liggas direfter pa bottnen af en eldfast smord pajform. 1/» lit. mjolk kokas upp, 1 hg.
hvetemjél siktas och smeten far koka i 10 min, Akta si att mjolet e klumpar sig! Vispa
val om! Smeten stilles att svalna och sedan irdres 1 hg. smor, 1 hg. socker och 4 #ggulor,
ett 1 sdnder jimte det rifna skalet af en citron. Omedelbart innan man slar smeten ofver
péronen nedréres 4 till skum vispade hvitor. Kakan gridddas i lagom virme 45—60 min. eller
tills att smeten slipper en vispstjilk, som nedstuckits i kakan. Serveras med vaniljsas.

Péronkompott beredes for tillfallet af firsk frukt pé foljande sitt: En lag kokas
af ett !/1+ kg. socker och 4 dcl. vatten. Hiri kokas 1 kg. skalade piron genommjuka (Obs.!
Endast ett lag i sinder). De upptagas, liggas i en glasskdl med stjalkarna uppat. Lagen
hopkokas och silas innan den hiilles 6fver frukten. Man kan med fordel koka denna, savil
som alla kompotter, for tillfillet “‘ex tempore, beredda i en hafregrynskokare eller i en sten-
kruka i stekugnen. I s& fall tages all frukten 1 p&4 en ging. Kompotten serveras kall.

Séa ha vi dnnu ett siitt att forvara piron for vinterbehof och det #r att torka dem. Snart
sagdt alla pdron kunna torkas, men naturligtvis kan man viinta den biista torkade produkten af
den bista frukten. Paronen skalas. De sméa torkas hela, de medelstora i halfvor, de stérsta far
man dela dnnu en gang. Skaft och kérnhus borttagas. Skir ett kors i det hela pironet, dar
blomfistet suttit. Frukten ligges omedelbart efter skalningen i ljumt vatten forsatt med litet
citronsaft eller #ttika. Tinare, fullmogna, 16skottiga och saftiga péron kunna nu utan vidare
laggas pa allorna och torkas. Men hardare, torrare eller mera omogna frukter ér det bist att
i en sockerlag af /2 kg. pr lit. vatten forviilla eller dunu bittre &ngkoka, tills de blifva mju-
ka. Denna sockerlag blir sidrdeles bra, om man vill gora sig besviir att afkoka péronskalen
och anvidnda detta vatten till lagen. Den finaste produkten far man om man, nér péronen
dro halftorra, uttager dem ur ugnen, ater kokar dem i sockerlag och sedan fiardigtorkar dem.
Till sockerlagen maste da mera socker tillsittas, sa att den blir lika tjock som fran borjan.
Begynnelsetemperaturen fér piarontorkning skall vara 110° C.

Alla de skalar, som man far vid frukttorkning kan man koka upp med sd mycket
vatten, att det gar Ofver dem mn#tt och jimt. Passera moset, smaksitt det med citronsaft
och inkoka det, samt tillsitt dess halfva vikt socker och koka sedan tills det faller i flockar
fran skeden. Ni forstar att jag menar, att Ni skall bereda marmelad déraf pa samma sétt
som af moset vid vinbédrssaftberedning.

S& f& vi ofvergd till att ndgot tala om en rotsak, som heter Selleri. Denna vixt
forekommer vild flerstides 1 Europa &fven i Sverige ehuru endast pa fa stallen i Skane. Den
stdr ocksd 1 svenska floran antecknad som en “rar* (d. v. s. mycket sdllsynt) vixt. Af den
odlade formen anvindes den knol som bildas af roten och stjilkbasen. Hos en art “blek-
selleri #r det de grofva blekta bladstjilkarna, som anvindas. Det dr emellertid ganska om-
stindigt att sjalf odla blekselleri, och jag tror att det &r bést for dem, som har mycket annat
att ombesorja, att limna den odlingen at yrkestriadgardsméstaren och af dem, om man si
onskar, nagon gang under vinterns lopp kopa till en maltid. Knolselleri gar déremot ganska
bra att odla sjdlf. Man sér froet sd tidigt som mojligt i bank, och omskolar plantorna, sa
fort man kan handtera dem, i en annan bénk med ungefir 16° jordvirme. Vattning och luft-
ning skoétas vil. Fram i maj aflyftes fonstret natt och dag, savida man ej befarar nattfrost.
D& plantorna pé detta sitt lufthérdats, upptagas de med klump och utsittas pa starkt godslad,
djupt bearbetad jord, ej for torr plats. Afstindet mellan plantor och rader bér vara %/: aln.
Plantorna vattnas rikligt. En eller tvi génger under vixttiden putsas selleriknélarna. D. v. s.
sedan jorden makats uncdan fran sidorna af knélen, afskires sidordtterna och jorden kupas
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upp igen. S& linge som mojligt bér emellertid selleriet std kvar i jorden. Sedan kan det
en tid bortdt forvaras jordslaget i kallaren. Erfurster knolselleri &r bést. appleformadt sel-
leri #r ocksa fin sort.

Selleripuré. 2 selleriknélar, 2 palsternackor, 2 morétter kokas moéra i saltadt vatten
och passeras. 1 msk. smor och 2 msk. mjol frises samman, purén och 2 lit. buljong paspides
och far koka upp. Soppan afsmakas med salt och peppar och afredes med 2 dggulor och
1 del. gradde. Serveras med crofitons.

Farsfylldt selleri. 2 stora selleriknélar kokas halffardiga. Ett lock skéres, och
sellerierna urhalkas. Fylles med firs af kottbullsmet och locken paligges. 2 msk. smor bry-
nes och hiri fa sellerierna steka, under paspédning med buljong, tills de #ro mjuka och firsen
genomkokt. Sasen afredes nagot och Gfverhidlles vid serveringen.

Stufvadt selleri. Skalade och skurna sellerier kokas mjuka i buljong. Stufvas med
smor och mjol i sitt spad, som afsmakas med salt, peppar och socker och afredes med ett
par dggulor.

Sellerisas. Tillredes liksom stufningen men gores betydligt tunnare, afsmakas med
sherry, salt och peppar. Sellerierna skiras i mycket smé térningar, som liggas i sdsen. Den-
na serveras till kokt hons-, kalf- eller lamkott.

Sellerisallad. Kokta finskurna kalla sellerier nedréras i kokt mayonnaise. Serveras

till vildt. Upplagd pé kupiga hvitkalsblad som uppstillts omkring steken, utgér denna sallad
ifven ett vackert garnityr.
: Stekta sellerier. Kokta kalla selleriskifvor vindas i &gg, doppas i skorpmjsl och
stekas 1 smor. Serveras tillsammans med stufvade dirter och mordtter. Pa smoérgasbordet
utgéra de en fyllnad. De beliggas da med citronskifvor. De kunna ocksd serveras med
sellerisas.

Frikadeller i sellerisas #r sidrdeles godt. Frikadeller liggas i en krans pé fatet, pé
hvarje frikadell lagges en selleritdrning, och i midten af fatet slas sésen.

Selleriskifvor med tryffel. Kokta, heta selleriskifvor upplidggas p& serviett dfver-
stros med hackad tryffel och serveras sasom grénritt med rordt smor. Denna ritt passar pa
grund af sin dyrbarhet endast pa fin middag. Dessutom brukas selleriknélar ibland sopprotter
och bladen i soppbukett. Selleriets kryddade smak gér soppan mera “pikant.

Blekselleri serveras dels raa, med salt, sasom rddisor. De yttersta grofva gréna
stjalkarna aftagas diarvid och de gulbleka stjilkarna stillas 1 ett hogt glas med vatten. De
kunna ocksa kokas i latt saltadt vatten, uppliggas pé serviett och serveras med rérdt smor.
Sé kan man ocksa forvilla dem i 10 min. i vatten, hvarefter de upprepade ganger doppas i
kallt vatten. Sedan kokas de i buljong. Till 6 selleristand tillséittes /2 portug. 16k, 1 morot,
1 knippa persilja, litet salt och ett par hela pepparkorn. D& de kunna genomstickas med en
vispstjalk uppldggas de pa ett fat. Sés redes af buljongen med litet smér och mjsl och hilles
ofver selleriet.

For vinterbehof kan man foérvara knolselleri genom hermetisk inkokning. Knélarna
kokas 1 osaltadt vatten tills de blifva si mjuka, att de kunna genomstickas med en vispstjilk.
De kunna ocksé skéras i skifvor, da de dro kokta. Kalla nedliggas de pd glasen och ofver-
hilles med saltlake. Steriliseras vid 100° i /2 tim. Omkokas /2 tim. vid 100°.

Hérmed afslutas mitt bref for i dag. Jag paminner hér om hvad jag forut sagdt,
att om ndgonting skulle vara oklart, sa hoppas jag, att Ni &r snill och fragar angiende saken.

Skulle det h#nda, att Ni icke hvarje vecka erhdlla ett bref, s& var god och under-
ritta mig. Det har némligen hiéndt 2 ganger att olika kursdeltagare ej erhallit nigot bref.
Jag kan ej forstd hvarfor, men jag vill ju att kursen skall vara fullstindig och onskar darfor
att alla “mankemanger’ omtalas, for att jag skall kunna ritta dem.
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