Brunsbo den

Gurka, Pumpa och Melon tillhéra alla samma familj inom vixtvirlden och har-
stamma fran en i Ostindien i vildt tillstdnd forekommande 1-arig planta. Hos oss finnas de
blott odlade. Gurkor kunna &tminstone i sddra och mellersta Sverige vixa pa kalljord. Jag
har t. o. m. hort omtalas att en person i Norrland med ratt stor framgang bedref gurkodling i
ett mot soder vettande fomster. Vid odlingen pa kalljord foretages sadden i slutet af mayj.
Diirvid uppskottas frin bada sidor om en uppsnoérad rand, si att en vall bildas. Vallen till-
krattas sa att den ofvanpa blir flat och lings at midten goéres en djupare rand, i denna ligges
nu kirnorna pd ungefir 2—3 cm. afstind och téickes med '/2 cm. jord. Plantorna gallras.
Man kan ocksd si gurkor pa jimna filtet, hvilken metod dock har den oligenheten att gur-
korna under regniga somrar létt blifva flickiga. Till odling pa kall jord limpa sig bist Druf-
gurkor (Visterasgurkor) samt langa gréna eller hvita slanggurkor. Till drifbénk &ter anvindas
Arnstiddter hvita. Dirvid utsds froet tidigt, 1 febr. eller mars, 1 varm bank, gallras, sa att
endast 4 plantor f& vixa ut i hvarje fonster. De skyddas noga for frost genom att om nét-
terna tidcka b#nkarna med mattor. Den jord, som lampar sig bést for gurkodling i bénk &r
gristorfjord, som upptages pa hosten, ligges i kompost jimte lofjord och litet grand kalk
samt pa varen uppblandas med fet tridgardsjord. Gurkplantorna vattnas genom grundlig
sprutning ett par gdnger i veckan. Temperaturen bér hallas omkring 25° C. Blir utrymmet
litet s& borttag alla 6fverflodiga rankor. Nér fruktémnesattningen pa rankorna upphort, toppas
dessa. D& utviixa nya rankor, som 1 sin tur sidtta nya frukter. Pa s& sitt kunna under
sommarens lopp 2, ja t. o. m. 3 skordar tagas pa samma planta. 2

Drufgurkorna plockas ganska sma. De anvindas till 1) pickles.

2) attikgurkor: smé& Vasterdsgurkor tvittas och léigges 1 vatten, forsatt med salt.
Kokande vinittika slis o6fver gurkorna, som upptagits och lagts i burkar, hvarefter gurkorna
ta std nagra dagar. D& afslis #ttikan, sammankokas och ofverhilles anyo. Sa forfares tills
gurkorna se klara ut (3—4 génger), hvarefter burkarna 6fverbindas.

3) saltgurkor. Nyss afplockade ej allt for sma Viasterasgurkor liggas ett dygn i1

kbytt dliooes hvarftals. korsbirsblad. eklof. svarta vinbdrsblad. hallonblad
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halfkrossad senap. Ofverbindes.

Halfvuxna slanggurkor anvindas till gurksallad (dfven kallad prissgurka). De ska-
las och skiras i mycket tunna skifvor p& tviren pé gurkan, bestros med salt, liggas 1 préss
emellan ett par tallrikar tills de laka sig godt. Direfter tryckes saltlaken ifrin gurkorna och
de ofverhilles med ittika, socker och mycket litet hvitpeppar samt bestrés med persilja.
(Minga utesluta peppar och persilja). Andra begjuta gurkorna med olja och citronsaft. Vill
man férvara gurkorna for vintern liggas de i burkar, sedan saltlaken afpressats och kokt lag
af socker och ittika pahilles. Ofverst ligges pergamentspapper och pa detta négra bitar
pepparot. Ofverbindes.
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Brunsbo den

Gurka, Pumpa och Melon tillhéra alla samma familj inom vaxtvirlden och har-
stamma fran en i Ostindien i vildt tillstdnd forekommande 1-arig planta. Hos oss finnas de
blott odlade. Gurkor kunna &tminstone i sddra och mellersta Sverige vixa pa kalljord. Jag
har t. o. m. hért omtalas att en person i Norrland med ratt stor framgang bedref gurkodling i
ott mot soder vettande foénmster. Vid odlingen pa kalljord foretages sadden i slutet af mayj.
Diirvid uppskottas frin bada sidor om en uppsnoérad rand, si att en vall bildas. Vallen till-
krattas sa att den ofvanpa blir flat och lings at midten goéres en djupare rand, i denna ligges
nu kirnorna pa ungefir 2—3 cm. afstand och téickes med /2 cm. jord. Plantorna gallras.
Man kan ocksd si gurkor pa jimna filtet, hvilken metod dock har den oligenheten att gur-
korna under regniga somrar létt blifva flickiga. Till odling pa kall jord limpa sig bist Druf-
gurkor (Visterasgurkor) samt langa gréna eller hvita slanggurkor. Till drifbénk &ter anvindas
Arnstiddter hvita. Dirvid utsds froet tidigt, 1 febr. eller mars, i varm bénk, gallras, sa att
endast 4 plantor f& vixa ut i hvarje fonster. De skyddas noga for frost genom att om nét-
terna tdcka b#nkarna med mattor. Den jord, som lampar sig bést f6r gurkodling i bénk &r
gristorfjord, som upptages pa hosten, ligges i kompost jimte lofjord och litet grand kalk
samt pa varen uppblandas med fet trédgardsjord. Gurkplantorna vattnas genom grundlig
sprutning ett par génger i veckan. Temperaturen bor hallas omkring 25° C. Blir utrymmet
litet s& borttag alla ofverflodiga rankor. Nér fruktédmnesattningen pa rankorna upphort, toppas
dessa. D& utviixa nya rankor, som 1 sin tur sidtta nya frukter. Pa si sitt kunna under
sommarens lopp 2, ja t. o. m. 3 skordar tagas pa samma planta. :

Drufgurkorna plockas ganska sma. De anvindas till 1) pickles.

2) attikgurkor: smé& Vasterdsgurkor tvittas och ligges 1 vatten, forsatt med salt.
Kokande vinittika slis o6fver gurkorna, som upptagits och lagts i burkar, hvarefter gurkorna
ta std nagra dagar. D& afslis #ttikan, sammankokas och ofverhilles anyo. Sa forfares tills
gurkorna se klara ut (3—4 génger), hvarefter burkarna 6fverbindas.

3) saltgurkor. Nyss afplockade ej allt for smé Viasterasgurkor liggas ett dygn 1
vatten. I en ekbytta nedligges hvarftals, korsbirsblad, eklof, svarta vinbarsblad, hallonblad,
dragon, dillkronor smatt skuren pepparot. Gurkorna liggas mellan bladen, men ej nirmast
pepparoten. Saltlake kokas af groft salt och vatten sa stark att ett honségg flyter ddrpéd. Den
kokar i 15 min. skummas vil och uppslds att kallna. Litet vindttika slis 6fver gurkorna,
hvarefter saltlaken &fverslas kall och tyngd péligges. Sedan gurkorna i 4-—5 dagar fatt sta
och jisa, borttages skummet som bildats ofvanpa, litet littare priss paligges och byttan ned-
stalles 1 kallaren.

4) kokta, salta #ttikgurkor (utmirkt goda i mitt tycke). Sma drufgurkor liggas
ett dygn i saltlake upptagas och kokas i vin#ttika forsatt med nigot socker, hvitpeppar och
muskotblomma. De upptagas di de mjuknat négot och liggas i burkar jémte dillkronor och
krasse. Lagen hopkokas och slas ofver. Ofverst i burken ligges en liten tunn pase med
halfkrossad senap. Ofverbindes.

Halfvuxna slanggurkor anvindas till gurksallad (dfven kallad prissgurka). De ska-
las och skiras i mycket tunna skifvor pé tviren pé gurkan, bestros med salt, liggas 1 préss
emellan ett par tallrikar tills de laka sig godt. Direfter tryckes saltlaken ifran gurkorna och
de ofverhilles med ittika, socker och mycket litet hvitpeppar samt bestrés med persilja.
(Minga utesluta peppar och persilja). Andra begjuta gurkorna med olja och citronsaft. Vill
man férvara gurkorna for vintern liggas de i burkar, sedan saltlaken afpressats och kokt lag
af socker och ittika pahilles. Ofverst ligges pergamentspapper och péa detta négra bitar
pepparot. Ofverbindes.
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Fullt utvixta men ej mogna langa hvita slanggurkor anvindas till syltgurka. De
skalas, skires midt itu pa lingden och kirnorna urtagas med silfversked. Liggas ett dygn i
friskt vatten. De kokas direfter klara i vatten och fa afrinna pa handduk. Till ett kg. frukt
kokas en lag af 1o kkp. vatten, /2 kkp. dttika och /2 kg. socker, kokar sakta klar, skummas.
De afsvalnade gurkorna skiras i 4 delar (eller mindre bitar) nedliggas i en kruka och lagen
ofverhilles varm., En fyrdubbel handduk paligges och pé denna stiilles en tallrik med kallt
vatten. Dagen dirpa afslds den mnu fértunnade lagen och hopkokas och ofverslas kall. Sa
forfares 3—4 dagar. Hirefter beligges gurkorna med pergamentspapper och ofverbindas. Vill
man krydda gurkorna kan man ligga ett par bitar kanel och 10 st. nejlikor 1 en linongpase
och koka dem i lagen. Man kan ifven krydda gurkorna med ingefira (ungefir 75 gr. till
ofvanstiende sats). Ingefiran ligges i varmt vatten ett dygn, sd att skalen lossna, s& skrapas
den och kokas ilagen. P4 sa siitt behandlade syltgurkor halla sig bra, om man en géng vid jule-
tid och en ging lingre fram pa viren gér sig besvir att koka upp lagen ifall ndgot mogel
visar sig. Tycker man att detta sitt ir omstindigt kan man ju hermetisks inkoka syltgur-
korna. De rensas och vattenliggas siasom forut namnts och kokas klara i vatten. Vill man
gora sig sirskildt besviir kan man spicka gurkorna med fina citronskal. Annars kan man
vid inliggningen pa glasen sticka 1 eller 2 fina strimlor emellan gurkorna i hvarje burk. Gur-
korna skiras nigot kortare én inkokningsglasets hojd. Lag kokas af 1 lit. vatten, 4 hg. soc-
ker jimte kryddorna inneslutna i en pase. D& lagen kallnat hilles den oOfver gurkorna.
Burkarna steriliseras vid 80° i 20 min. Omkokas 10 min. 80°.

Sen ha vi en sorts gurkinliggning som kallas asiegurkor. Fullvuxna men ej mogna
gurkor beliandlas sisom vid foregiende beskrifning tills de blitvit forvallda. De liggas 1 ganska
salt vatten i st. f. friskt vatten sisom i forra fallet. Sedan nedpackas de i burkarna med
vindrufsblad, dillkronor, pepparot, hvitpeppar och litet dragon emellan lagren. Ofverst ligges
en liten ronnbirsklase. Af 3/4 kg. socker och 1 lit. dttika kokas sedan lag som hilles varm
ofver. Da gurkorna svalnat, ofverbindes burken. Somliga tycka bittre om sura asier, da tar
man mindre socker i lagen (Y2—*/4 kg.)

Hur skola vi nu anvinda dessa gurkor? Jo, sidsom sallad till kott, naturligtvis,
men ocksd och kanske mest sasom paligg pa smorghs. P& smorgés utan nagot annat till
kan man anvinda alla sorters inlagda gurkor. De smaka alldeles utmérkt. Om sommaren,
nir Ni har godt om gurkor i tridgarden kan Ni panera eller glacera hela smé& gurkor eller
sonderskurna stora. De anvindas dock mest som birdtt eller garnityr till kottratter. KEn gurk-
sallad som &r ganska god #r italiensk .gurksallad. Stora gurkor skalas, klyfvas, kérnorna
borttages och gurkorna skires i tumslanga bitar. De brynas i smor, mjol ifrdses och paspides
med buljong. Allt kokar nigra minuter. D& grytan lyfts af elden tillsdttes 2 #ggulor som
vispats duktigt, jamte litet salt och peppar samt ett par droppar citronsaft. Salladen dtes
nistan varm till kottratter.

En annan treflig gurkritt ar fylld gurka, 2 stora gurkor skalas, klyfvas, urtagas,
forvilles 1 saltadt vatten och fa afrinna. En kottfars beredes af 1 hg. hvetebrdod blotadt i */2
kkp. griddmjolk och blandadt tillsamman med 3 hg. kalfkott och en burk hackade champinio-
ner jimte salt och peppar. Farsen fylles i gurkhalfvorna, som hopliggas och omlindas. De
brynes i smor liggas pa flasksvélar si att de ej brinnas vid och fa ling samt stekas fardiga
under det att de spiadas med !/2 lit. buljong och 1 dcl. tjock gridde. Sasen redes med litet
hvetemjél och serveras hilld ofver gurkorna. Glom icke under hela gurktiden att alltid pa
smorgasbordet ha préssgurka.

Pumpor odlas blott i ringa méngd i Sverige i jamférelse med hvad forhallandet ér
i grannlanden och sodra Europas linder. I Amerika dro de pa grund af sin prisbillighet
mycket anvinda, sirskildt af den fattigare befolkningen. Pumpan fordrar for att trifvas, en
varm, lugn och solig plats. Sitt pumpor pa komposthégen, si ser denna bra mycket prydli-
gare ut &n annars och pumpan trifs bra dir, om man blott rikligt vattnar den. Léng gul
mirgpumpa ir bista sorten. Pumpan kan urhalkas som gurkor till asier, men d& kokar man
ej #ttikan, innan man héller den dfver frukten. Vidare kan man sylta pumpan. Man tar da
antingen: 1 hg. socker, /2 decl. vatten, /2 del. #ttika, 2 hg. skalade pumpor eller

1 hg. socker, /2 decl. vatten, /o dcl. &ttika, 10 nejlikor, 1 dem. kanel, skal af
2 citroner, 2 hg. skalade pumpor eller

40 gr. ingefira, /s dcl. vatten, 2 hg. socker, 2 hg. skalade pumpor eller

1/; stang vanilj, /s del. #ttika, /s dcl. vatten 2 hg. socker, 2 hg. pumpor. Pumpan
skalas och utskires i fyrkantiga bitar med krusig legymknif eller i runda kulor med potatis-
borr och kokas direfter mjuk i nagon af ofvan beskrifna lagar. Upptages, afrinner genom
durschslag, ligges i burkar, lagen hopkokas ytterligare, hvarefter den slis 6fver pumporna.
Tickas, da syltet blir kallt med pergamentspapper och ofverbindes.
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Syltad pumpa anvindes savil till efterréitt som till sallad. Man kan panera pumpor,
d& tager man dem tdmligen omogna. Pumpor stufvas i mjolk liksom morétter. De kunna
dfven skdras 1 fyrkantiga bitar, kokas i saltadt vatten, uppligges péa serviett och serveras sa
som sédrskild gronrdtt med roérdt smor,

Pumpmarmelad eller, som den pa grund af sitt utseende ganska betecknande kallas,
pumphonung, tillagas p& sé sitt att pumporna skalas och koéttet kokas mort och passeras.
Till hvarje kg. mos tages !/2 kg. socker, nigra bitar skalad ingefdra ligges i, saften af !/o ci-
tron iprissas och allt kokas till lagom tjocklek. Fylles i burkar som paraffineras och o6fver-
bindas eller steriliseras vid 85° i 15 min. hvarefter den omkokas i 10 min. vid 85°,

Melon odlas i vart land endast i bénk. Det #r ganska besvirligt att f& meloner
att g& bra och den som ej har skolad tridgardsmistare att skota sin tridgard, gor darfor bist
i att kopa den melon, som man vill anvinda. Melonen serveras mest rd med socker.

Syltad melon, mogen, men ej éfvermogen melon anviindes, den skalas skires 1 skif-
vor, (kirnorna borttagas) nedligges hvarftals med lika vikt socker och far sta till foljande
dag. Saften afhilles, uppkokas och skummas vil samt hélles varm 6fver frukten. Detta
upprepas 4n en géng. Sista gdngen tillsiittes /2 gr. citronsyra pr kg. frukt. Burkarna steri-
liseras vid 85° i 15 min. Omkokas vid 83° i 10 min.

Melonmos. 1 kg. melonbitar kokas med litet vatten i '/> tim. och passeras. Da
tillsattes 3/+ kg. strosocker, 50 gr. ingefdra och saft af 1—2 citroner, hvarefter allt kokas tills
det uppnatt lagom tjocklek (1—2 tim.)

Melon med konjak. 1 kg. skalad melon ligges i en burk, hvarfvis med 1 kg. stro-
socker, /2 lit. konjak ofverhilles och burken ofverbindes genast. Man kan ocksd anvinda
melonskalen. Tunnt skalade melonskal skires i aflanga bitar, 1 hg. socker och 1/2 lit. dttika
kokas till seg lag, dirpa iligges 425 gr. skal och kokas mora i lagen. Kryddas med néagra
nejlikor, 1 bit kanel och 1 liten tsk. hel hvitpeppar. Serveras sasom sallad till stek.

Melonglace tillagas af 175 gr. socker och !/ lit. vatten, som kokas och hélles upp.
Hiri nedligges 1 mogen i bitar skuren, skalad och urkérnad melon. Tack ofver kérlet, lat
lagen och melonerna afsvalna, passera massan, tillsitt nagra citrondroppar och frys sedan allt
i glacemaskin.

Sukat kan beredas af sévil melon som pumpa. Det fasta af frukten skires i bitar
och ligges i vatten forsatt med dttika och salt, (/2 lit. #ttika och /2 hg. salt pr lit. vatten).
De upptagas, afrinna och kokas i sockerlag. (2 kg. pr lit.) Denna hilles foljande dag af,
hopkokas tills den blir tjock och hilles 6fver frukten. Om sa skulle behdfvas tillsittes mera
socker. S& fortfares flera dagar tills lagen forblir tjock. D& upptages frukten, gnides med en
trasked p& kanterna tills sockret mosar sig och torkas sedan vid svag vérme.

Svamp. P& sina stillen i vart land véxer svamp ymnigt. Men man maste vara
kénnare och en ganska skarpsynt sidan for att kunna skilja pa atliga och giftiga svampar,
ty de #ro ofta ganska lika hvarandra. Man har ju hort hur hela familjer blifvit forgiftade,
emedan de itit giftiga svampar, som plockats i tro att de voro tliga. Af #tliga svampar éro
champinioner, murklor och kantareller de vanligaste. Jag kan just inte séga att jag &r sir-
skildt fortjust i svamp, men for dem som #ro “liebhaber pa denna ritt vill jag meddela olika
sétt att konservera och anritta dem.

Kantareller rensas (lamellerna fa sitta kvar) de stora delas. Svamparna skoljas och
liggas genast i dttik- eller citronvatten. Upptagas och fi afrinna. Litet smor och hackad
persilja sammanfrises i téljstensgryta, hiri nedligges svamparna och fa koka 110 min. Fylles
jimte sitt spad pa burkar som steriliseras Y2 tim. vid 100°. Omkokas /2 tim. vid 100°.

Champinioner tages mycket smé, liggas omedelbart efter rensningen i salt vatten,
forvilles 3——5 min. Afkyles och ligges p& glasen. Saltlake pahilles. Burkarna kokas '/2
tim. vid 100°. Omkokas /2 tim. vid 100°. Murklor rensas, ligges i en stenkruka och ofver-
hilles med kokande vatten. D& detta négot svalnat, ombytes det 2 géanger. Svampen far
sedan afrinna, upphettas i en Tiljstensgryta och ligges pa glas jimte en citronskifva. Spadet
ofverhilles. Burkarna kokas 1 tim. vid 100°. Omkokas 15 min. vid 100°

Ett satt att forvara svamp, som Froken Olga Paulsen rekommenderade vid Hus-
hallningssillskapet konserveringskurs, ér att torka svamparna. De remsas, férvillas och torkas,
tills de blifva si sproda att de lata pulvrisera sig. Detta pulver kan anviindas till sdser,
omelett etc.

Murklesoppa. Y/« lit. murklor stekas i 1 msk. smér och liggas jamte !/4 lit. raa
murklor i 2 lit. buljong som forsatts med /2 msk. salt. Nir svamparna blifvit 1osa fransilas
de. 1 franskt brod skires i tarningar och stekas i en msk. smor samt ligges i soppan, som
far koka dunu 1 kvart. 2 #ggulor vispas 1 soppskalen och den kokande soppan tillsdttes under
stark vispning.
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Champinionstufning. Af 2 msk. smor, 4 msk. mjol, 4 dcl. gridde, mjélk och /2
burk champinioner jémte spadet samt salt och peppar beredes stufning pa vanligt sitt. Den
serveras till fiskfars, tillsammans med kokt honskott eller stufvadt kalfbriss, som skurits i
bitar och blandats i champinionstufningen. Denna blandning af 2 sorters stufning #r en
mycket fin mellanritt och jag far siga, att den smakar bast af alla svamypritter jag vet. Den
serveras antingen pé sndckor, 1 krustader eller bouchéer med en portion fér hvarje person.
Af champinionsas finnes bade mork och ljus. Den senare beredes af 1 msk. smor, 2 msk.
mjol, 4 dcl. griddmjolk samt '/+ burk champinioner, smaksiittes med salt, peppar och socker
och afredes med 1 #ggula. Serveras till fina fiskriitter. Den morka champinionsasen ater
passar till olika fina kottrétter: /4 lit. champinioner frisas i 2 msk. smor, da de blifvit bruna
upptagas de, 2 msk. mjol ivispas, champinionspadet och 4 decl. kottsky paspiades och sisen far
koka upp, den afsmakas med peppar och salt och champinionerna iliggas.

Champiniongratin stufning som upphillts pa ett fat, bestrott med rifvet bréd och
ost och griddats i het ugn i 10 min.

Champinionomeletten: omelettstanning beredes liksom vid sparrisomelett, i midten
lagges champinionstufning och omeletten sammanvikes.

Svampar 1 form. En omelettform smérjes med smor och 1 hg. rensade och forvill-
da svampar nedliggas hiri. En stanning af 1%/e kkp. mjolk och 4 #gg ofverhilles, saltas och
peppras nagot. Graddas i ugnen.

Detta var ndgot om svampar. Det &ér utan tvifvel en stor forlust for oss att vi ej
taga vara pd alla matnyttiga svampar, och for dem som sirskildt intressera sig for denna foda
och néirmare vilja studera svampkinnedom vill jag rekommendera Dr M. A. Lindblads Svamp-
bok. En annan bok om vara vanligaste svenska svampar (savil dtliga som giftiga) af N. G.
Strombom innehaller en afdelning om véra matsvampars insamling, rensning, konservering och
tillagning till smaklig foda. Men som sagdt, &n en ging tillaga icke pa villkor nagon svamp,
som Ni icke absolut sikert vet att den #r dtlig. Det kunde blifva 6desdigert for bade Eder
sjalf och andra att &ta den riitten.

Och hiérmed séga vi vil “aun revoir® till nista vecka.

Skurup 1913. Lidbergs tryckeri 3405.




