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plikt för varje svensk husmeder att bidraga till ett noggrant
tillvaratagande av bär- och fruktskörden och genom kon:

servering skaffa förråd för den kommande vintern och våren.
Vilka konserveringsmetoder böra företrädesvis komma till an:

vändning?
Vid de hittills brukliga konserveringsmetederna förfrukt och

bär kar i allmänhetsockret spelat en betydande roll som kenser-
verlngsmedel. Den nu rådande sockerhristen gör att soekermäng-
den måsteminskasbetydligt och andra metoder tillgripas, då främst
torkning och mosberedning samt beredning av sur saft.

I de fall, då konservglas finnas, bör man försumma att
4 även iår fylla dem.

Vid inläggning och sterilisering på lufttäta kärl har
sockret ingen betydelse för konservens hållbarhet.

. Har man tillgång på socker, bör dock sådant tillsättas efter
é | råd och lägenhet. För aromens skull är det nämligen fördelaktigt
/ att sätta till något socker vid inkokningen, men man kan gott nöja

sig med 100å 200 gram pr liter vatten.
|

Fördelaktigt är, att, om socker till sockerlag saknas, i stället
för sockerlag använda saft av samma eller annat bär- eller fruktslag.

F rådande knappheten livsmedel gör dettill en bjudanda

Torkning.

Visserligen lämpasig ickealla bärsorter, exempelvis jordgubbar,
hallon och vinbär, för torkning, men för de flesta andra bär- och
fruktsorter är torkning nu under sockerbristen icke blott en av de
billigaste, utan för hemmen även en av de allra bästakonserver
ringsmetoderna. Körsbär, äpplen och päron ha sedan lång tid tillbaka
torkats i de svenska hemmen, fastän det under de senaste åren

skott i samma utlsträckning som tidigare, heroende på den stora
importen av utländsk torkad frukt. .

' Då sådan pu icke står till buds, gäller det att inom lande
söka fylla behovetav torkad frukt, Blåbär eeh lingon ha ju under
da senaste åren i stor utsträckning och med gott resultat torkats
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vid forkerierna. På de orter, varest blåbär finnas att tillgå till
moderata priser, bör det ligga i varje husmoders intresse att skaffa
sig ett rikligt förråd av torkade sådana. Lingon däremot torde i
hemmenlämpligast konserveras genom att nedmosas råa eller inkokas

. utan socker.
Torkningen kan ske antingen genom lufttorkning, torkning i

ugn, i ollor på spiseln eller i stekugn. Bären böra hava svagare
värme i början, frukten däremot starkare. Utmärkt är att torka
frukt och bär i bakugn, efter bakning, på så kallade ollor eller
också på med papper beklädda plåtar. Vid lufttorkning är en
eftertorkning på spiseln vanligen nödvändig.

Plommon böra klyvas före torkningen, och kunna kärnorna
knäckas och användas istället för bittermandel. ;

I rabarberminskas syran genom torkningen, varför det är kasärskilt fördelaktigt att torka dem. j

Körsbär böra först få ligga ett par dagar i solen, utbreddai ett tunt lager. Sedan läggas de ollor och torkas vid något |högre temperatur. Körsbär, som använts till saft, kunna även tor- :

kas. Till torkning användas sommar- och höstäpplen, bättre fall-
frukt och frånsorterade vinteräpplen. Torkas endera skalade eller i

oskalade. Skäras hellre i skivor än i klyftor, då skivorna torka
lättare. Kärnhuset tages bort med kärnhuspipa.

Päron böra förvällas, d. v. s. kokas i ånga eller vatten, tills
de bli mjuka, varefter de klyvas, eller, om det är stora päron, ;

skäras i fyra bitar. :

Blåbär äro utmärkta till torkning, varför denna konserverings-
metod här i första rummet bör komma i fråga. De rensas och |
bredas i tunna lager på ollor samt torkas mycket långsamt först i |
solen, sedani svag ugnsvärme. |

|Tabell över temperaturen vid torkning. :
I början av I slutet av
torkningen torkningen

Blåbär, krusbär, körsbär........ ov 2: 40” Celsius 65” CelsiusPlommonsossseseerserrrerers reserserens « 40" a 70”
ÅPPlO orsessererrererserereesnerererena 100 80”
PÄfONessssesssesrrssss essens La nns 100 60
Rabarber soosossosssrerereersnrrre rosa . 9208 &gt; 60”NYPORsmoswesserrrsrsrsers ss vener 90 60”

Mos och marmelad.
Näst efter torkningen torde under för handen varande för-hållandenmos- och marmeladboredningenvara den viktigaste kon- ” ;servoringsmetoden. . : |
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Härtill kunnaallaslags bär och frukter, även fallfrukt, an-
vändas, antingen var för sig eller blandade. Resterna efter saft:
beredning, skal- och kärnhus av äpplen vid inläggning på glas".

Te böra även komma till användning, icke blott för att allt skall bli
1 | tillvarataget, utan också därför att skal och kärnhus innehålla

mycket geléämne, som gör moset bättre och mera hållbart.
:

23; Söta sorter böra blandas med surare. Om mognadstideninfaller
CI olika, kokas de var för sig och kokas sedan tillsammans, då alla

| sorter, man vill blanda, äro färdiga. :

— Det gäller som allmän regel att vid kokning av mos eller mar-
melad försöka reda sig med så litet vatten som möjligt (hälst intet
alls), varför det är synnerligen fördelaktigt att koka äpplen och
päron mjuka i ånga. :

Vid kokning av äpple- ochpäronmos i något större skalakan
; man mycket väl använda en vanlig pannmur. Av spjälor gör man
i då en insats eller korg så avpassad, att vattnet vid kokningen

når upp i denna. Häri hälles frukten, och lock pålägges. Frukten
kokas mjuk av den av vattnet bildade ångan, utan att frukten

: kommer i beröring med järnet i pannmuren, varefter frukten passe-
; ras, helst genom passeringsmaskin, då detta mycket underlättar

| arbetet.
|

Skall moset tappas på buteljer, måste det givetvis varå
fastare, än att det bekvämt kan fyllas Det kan då bli nödvän-.

digt att späda ut det med vatten. |

Med nu angivet tillvägagångssätt och vid förvaring på glas
eller buteljer erhålles bästa moset. Bristen i år på lämpliga glas:
kärl torde dock göra det nödvändigt att använda även andra kärl,

SE såsom stenkrukor, smördrittlar, ja, till och med margarinlådor, de
sistnämnda klädda med pergament- eller smörpapper. |

Då mos kan steriliseras på dessa kärl, måste det göras

hållbart genom stark inkokning eller tillsats av något konserve-
rande ämne, såsom benzoösyrat natron. |

Fylles moset på stenkrukor, böra dessa ställas ett par timmar
JE på varmt ställe, så att en hinnabildas ovanpå, varigenom det
SS : skyddas. i ON

| Som ytterligare skydd kan man använda ett lager sura lingon
SR eller smält paraffin eller talg. Krukor och burkar bindas över med
Säl pergamentpapper, vilket först bör doppas i hett vatten och där-

i efter torkas av. Det följer då bättre efter kanten.
.

" Man kan koka marmelad endera sur eller söt. För att bli

|
hållbar måste den sura marmeladen, som redan nämnts om mos,

kokas fastare än dem söta. Den kan kokas av endast en sorts
frukt eller av flera sorter blandade, liksom förut är nämnt rörande
fruktmos. Bäst är att blanda en mild och en skarpare fruktsort.
För att minska sockeråtgången kan man tillsätta mos av päron,
pumpa eller morötter.

; |



Då allt, som är blandat med pumpa eller morötter, lätt möglar, i

måstesådan marmelad kokas mycket fast, eHer också tillsättes pump- |

eller morotsmoset först när man skall använda marmeladen.Mos av ;
pumpa förvaras då steriliserat på buteljer och blandas i annat frukt- i

mos efter behov. |

Lämpliga blandningar äro:

Vinbär och äpple......... 200 till 300 gram socker pr kg. fruktmos
Vinbär och pumpa...... 150 » 300
Rabarber och jordgubbar 250 » 350 a &gt;

Rabarber och morötter 200 » 350 iLingon och pumpa ...... 100 300 » |

Lingon och morötter ... 100 » 300
Rabarber o. svarta vinbär 250 » 350 2 »

Krusbär och äpple ...... 200 » 300 3 »
Päron, äpple, morötter &
FÖRNbÄLsosssssss serresa200 » 300 » 3

Krusbir och jordgubbar 200 300 » &gt;

Plommon och päron ... 200 » 300 » ” 3
Äpple och morötter...... 200 » 300

Päronmos är lämpligt att använda enbart. I trakter, där
det finnes riklig tillgång på körsbär, kunna även dessa användas
till mos, gärna tillsammans med äpplen.

Kokningstiden för marmelad är mycket olika, beroende på hur
stor mängd somkokas, hur mycket vatten som blandas fruktens
beskaffenhet m. m. Tiden kan växla från 2 till 6 timmar. I all ;

marmelad måste man röra under hela kokningstiden.
"För att göra mos eller marmelad utan socker eller med litet " od

socker mer hållbara, kan man tillsätta 1 gram benzoösyrat natron !

pr kg. mos. Benzoösyran upplöses i litet ljumt vatten och blandas
mycket väl i det färdiga moset, sedan detta avsvalnat till c:a 50”

Marmeladen är färdig, då vattenring bildas kring den, när
tet därav hälles upp på ett filtrer- eller: läskpapper, eller om
marmeladen rinner ihop, då man häller upp litet på en tallrik
och drar fingret igenom.

———



Några recept på mos och marmelad.
Jordgubbar ochrabarber.

1 kg. jordgubbar, 1 kg. rabarber. Jordgubbarna sockras ned.
och få stå över natten på varmt ställe, varefter saften silas ifrån.
Denna ställes att sjunka och hälles på buteljer, vilka steriliseras
vid 70, högst 75 gr. CO.under 20 minuter.

Den finskurna rabarbern blandas med jordgubbarna och kokas
med250—300gr. socker. 1 gram benzoösyratnatronpr kg. mos.

|

Jordgubbar och krusbär.

- 8 kg. jordgubbar, 1 kg. krusbär, 0,3 å 1,2 kg. socker, liter
vatten. i

:

Krusbären kokas och passeras, jordgubbarna passeras ochblandas
med sockret. Alltsammanshälles därefter i en syltgryta och moset
får hastigtkoka upp. Kokningen fortsättes, tills moset håller marme-
ladprovet. 1 gram benzoösyrat natron pr kg. mos.

Lingon och morötter.
Av råa morötter och lingon tages lika mycket. Något vatten

tillsättes. Morötterna skrapas samt skäras sönder. Kokas medlingo-
nen, till: rötterna äro fullt mjuka, då massan passeras. Den passerade
massan väges, tillsättesmed omkring en tredjedel socker och får ånyo
koka, tills den är lagom tjock. Förut avkokta lingon ellerlingon,
av vilka man berett lingondricka, kunna även användas. 1 gram
benzoösyrat natron pr kg. mos. :

BärmoesI.
- Det efter saftkokningöverblivna.bärmoset passeras, varefter

moset kokas med 2/, av sin vikt socker. 1 gram benzoösyrat natron
pr kg. mos. | | )

a Bärmos IL

Ae 6 kg. bär, 14 å 2 kg. socker. SS
E

TT | De rensade, sköljda bärenläggas varvtals med sockret i en
ES 5 emaljerad. syltgryta. Följande dag kokasblandningen under ständig

i y
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omröring till ett löst mos, 1 gram benzoösyratnatronpr kg. mos
tillsättes och moset hällesvarmt på burkar, vilkagenast bindas över
med pergamentpapper. ”

de
ste

Fruktmos, ,
i . . bli

3 kg. blandad frukt (äpplen, päron ochplommon, även olika bä
slags bär). . . vil

34 liter vatten, 1 kg. socker. . . ati
Frukten skäres i bitar och plommonkärnorna tagas bort. Fruk-

ten väges, påsättes med kallt vatten och får koka mjuk. Massan | |

passeras och kokas upp, sockret ilägges, och moset kokas så fast sjiman vill ha det. 1 gram benzoösyrat natron pr kg. mos.| |
he
de

Ljust äpplemos eller fruktmos. Y mi

6 kg. äpplen eller blandad frukt, 1 kg. socker. tilSockret kokas med vatten till klar lag. Lösa, skalade äpplen
enbart, eller äpplen, päron och plommon, läggas i lagen och kokas
till mos på svag eld. Sist iröres 1 gram benzoösyrat natron pr kg.
mos. Mycket hållbart.

läg
Lingon- och äpplemos. 80|

80
Förut avkokta lingon blandas med mos av fallfrukt eller annan | fåbillig äpplesort, som kokats och passerats enligt beskrivningen på —)

ochfruktmos, se ovan.. Det blandade moset kokasmed av sin vikt / mesocker. 1 gram benzoösyrat natron pr kg. mos. ”

Blandat mes,

2 delar äpplemos, 2 delar morötsmos, 1 del rönnbärsmos samt öv
300—-400gram socker och 1 gram bonzoösyrat natron pr kg. mos. och

IL 6 kg. äpplemos, 4 kg. morotsmos, kg. rönnbärsmos, |
åte

3-4 kg. socker samt 1 gram benzoösyrat natron pr kg. mos.
|

sil:
Av denna mängd blir 10 kg. marmelad. sul

III. 5142kg. äpplemos, 2 kg. morotsmos, 214kg.päronmos,24kg.rönnbärsmos, 2—3 kg. socker samt 1 gram bonzoösyrat natron prkg. mos. Om det finnes god tillgång på päron, kan päronmoset ökas |

och morötterna minskas. |



Saft.
Ati bereda och förvara saften sur samt vid användningen söta

den efter råd eller smak låter sig väl göra, men bör man helst
sterilisera sur saft för att få den hållbar. .

Antingen bereder man saften genom att koka sönder frukten,
blandad med något vatten, eller ock genom att endast stöta sönderbären och låta massan stå och safta sig tre, högst fem dagar, under
vilken tid manmåste röra om massan några gånger dagligen för
att hindra mögelbildning. Massan hälles därefter i silpåse och får
självrinna, eller ock pressas den.

| I sistnämnda fallet måste den stå och sjunka och får sedan
självrinna genom tät silduk. -

Saften kokas ungefär 20 minuter, skummas väl samt fylles
het på varma buteljer, vilka omedelbart korkas. Eller också får
dea svalna, buteljerna fyllas och korkas samt steriliseras 10. till 25-
minuter vid 80 gr. Celsius.

Obs.! All överblivenfruktmassapasseras och användes
tillmarmelad. | :

Körsbärssaft I kruka,

Brunkörsbär och klarbär, gärna blandade med söta körsbär,
läggas ned i stenkruka eller 2 liters konservglas varvtals med nå-
got socker, 2 å 3 hg. pr 1 kg. bär. Saften kan även kokas utan
socker. Över krukan lägges en tallrik som fästes med deg. Krukan
får koka i vattenbad 3—5 tim. Saften silas ifrån och buteljeras,j
och bären torkas. På samma sätt kokas saftav sötbär, vilka blandas/ med röda vinbär eller hallon.

Krusbärssaft.

Krusbären läggas i on kruka. Så mycket kokande vatten hälles
över dem, att det nätt och jämt står över bären. Krukan täckos väl
och får stå till följande dag, då saften silas ifrån, kokas upp och
återigen hälles över bären. Detta upprepas tre gånger. Saften
silas av och kokas endera sur eller söt och buteljeras. Kokas den
sur, steriliseras den 20—253minuter vid 80 gr. OC.

Slånbärssaft.
Frostbitna bär användas helst. Boredes som krusbärssaft.
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AÄrplemust. | råa

Äpplen, som pressas till must, böra helst användas omedelbart= Rab
efter nedplockningen samt vara fullt mogna. Man kan med
ganska gott resultat även använda mindorvärd fallfrukt för detta — put
ändamål. För att kunna pressa ur saften bör man helst använda , hjol
bärkvarn. Frukten plockas direkt i kvarnen, ochden erhållna saften

i

omea
silas. Fylles på buteljer, vilka korkas och steriliseras vid 70 å

80 gr. CO.omkring 20 å 30 minuter.
N

Varm fruktdryck, -

4 Eter svarta vinbär, 2 liter hallon, 2 liter röda vinbär, 212
Eter vatten. i vänd

Bären krossasmed trästöt i en kruka. Vattnet hälles kokande S"Y!
över bären i krukan. Denna täckes över och får stå några dagar, var- =” efter saften frånsilas och hälles på buteljer, som korkas och hartsas a
etter paraffineras. Vid användningen tillsättes socker och vatten glas
efter smak. Med kokande vatten ger saften en mycket god dryck, papi

a som kan användassom läskedryckeller i stället för te. pill
| kar

rättAppledriecka. För
En kruka fylles med skal och kärnhus, och kokande vatten äpp!

hälles däröver. Detta får stå ett dygn, varefter det silas. Litet + lösni
pressjäst och socker blandas i den silade saften, som därefter bu- efter
teljeras och korkas. Drickat kan användas efter några dagar, eller eller
så snart det kommit i jäsning. Hållbart högst 3 veckor. ket |

Lingonsaft. förut
| locke

NH 4 liter lingon tages 117 dl vatten. Kokas med vattnet, —
fjäd

tills bären saftat sig väl. Massan slås i saftpåse eller utspänd hand- = glas
duk och får självrinna. Saften hälles på buteljer, som korkas och |

hartsas. Resterna i silduken utgöra en utmärkt tillsats till äpplemos. rater
Kunna även blandas i lingonmmos. . samt

. - För
Inläggning på buteljer och krukor utan turor

kokning eller sockertillsats. kons
koka;

Följande sorter äro lämpliga att konservera på detta sätt: Högr
lingon, blåbär, hjortron, tranbär samt finskuren rabarber plockas= vack
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| råa på butoljör och friskt vatten 'fylles på dem. Omogna krusbär
snoppas och plockas på buteljer; hett vatten hälles över dessa.
| Rabarber kan även malas, och massan fylles på buteljer.

” | Väl mogna hjortron passeras, och moset k. mylta)hälles på
| buteljer, krukor eller kaggar. Man kan också stöta ned mogna

- | hjortron och passera dessa samt blanda detta mos med de mera
å | omogna bären. Moset blandas efter behov med något socker.

| Kompott.

i | Vid inkokning av kompott är det bäst och bekvämastatt an:
| vända konserveringsapparat, men, om sådan finnes, kan en vanlig

de | gryta, fiskkittel eller hink användas. Säkrast är, att de sistnämnda
» äro så höga, att glas och buteljer gå ned i dem och att locket

T sluter väl till. Om man kan använda lock, bör man täcka övera glas eller buteljer med grova handdukar eller träull och därovanpå
papper,så att ångan hålles väl inne.

- Nedpackning i gryta och behandling åv buteljer, se sid 15!
Till kompott väljer man gärna mogen, men lös frukt. Det inver-
kar rätt mycket på konservens utseende, att frukt och bär tagas i
rätt tid. Krusbär böra naggas, likaså plommon, om de skalas.
För att få väl fyllda glas förkokar man gärna endel sorter, såsom

en äpplen, päron, fasta plommon m. fl., i vatten eller svag socker-
tet . lösning. Frukten får kallna och plockas tätt ned i glasen, var-
yu efter tunn sockerlag eller, där sådan finnes, kokt kallnat vatten
ler elier saft hälles över.

Genom att man använder enbart vatien, förlora frukt och bärmyc-
ket både i utseende och smak. Hållbarheten påverkas dock därav.

När glasen äro fyllda, tvättas den slipade kanten väl av. De
föruti ljumt vatten uppmjukade ringarna läggas på ochdärefter
locken. De färdiga konservglasen ställas på innerställningen, och

et, fjädrarna tryckas ned så mycket, att glasen stå stadigt. Av mindre
ad- —glas kunna flera ställas på varandra.
och När ställningen är i ordning, sänkes den försiktigt ned i appa-
08. raten, kallt vatten fylles tills det står över glasen, och lock

samt termometer sättas på.
Vid sterilisering av frukt bör upphettningen ske långsamt.

För en full apparat bör det taga 117till 2 timmar, innan tempera-
A turen kommer upp till 75 å 80 gr. C. I denna temperatur får

konserven.stå 20 till 40 minuter, beroende på vilken sort som
kokas in, om den är förkokad, konservglasens storlek och dylikt.

tt: Högre témperatyr kan användas, men blir kompotten då så
kas vacker, går lätt sönderoch stiger i glasen.
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» När den för. steriliseringen bestämdatiden gått, tages inner-ställningengenast upp ur vattnet. En handduk virasom den; och

glasen lämnasatt kallna i ställningen.Aktasför drag,emedan Seelje3 lätt spricka.
|

Om apparat finnes, fästes locket på konservglasen med en
lösbygel, och dessa glas liksom buteljer och:kompottflaskorsterili-
seras nedpackade i gryta. Kompottflaskor bindas övermeddubbelt
pergamentpapper,gärna med litet bomull emellan,eller oxblåsa.
Sist bindes en bit tyg över, som. tages bort omedelbartefter steri- P9
liseringen. På samma sätt behandlasbuteljjer, om det finneskork.—v

40
Sockerlag Steriliseringstid & temperatur Po

Blåbär ... 1 litervatten 2 hg. socker 20 min. vid 75—80"C.
Hallon AL 18 43 0 20 An TBS
Björnhal- |

så
IOD,2: 1 2 020000 (08010

Hjortron 1 a EE 207-73 1T5—980"
Åkerbär... 1 '» 22052, 0 TB—80Jordgubbar1 dT 20 &gt; S0 2 ska
Krusbär1 » BITA 15—80”&gt; ,kerKörsbär, = IRA a ST är

I Rlarbär,
:

| : PE slå
Brunkörsb.1 2 4 20.» a 75-801 UD
Bigarrå I 3 BS 20 15-80
Sv. vinbär I 3 42 SENS » 15-80
Plommon » va 402 20-38 0
Äpplen ..: 1 RA 200 1580 2
Päron: sa Lö DR RE
i JO

3 IE RS SUTG
+

&gt;Blåbär kunna även.kokas in sura, med liter vatten mot 1 liter =
bär; kokas 25—30min, och fyllasheta på heta buteljer. I oper; ; up

; (ot ochJordgubbskompott. /

6 Jordgubbar,14g kg. socker, 1 liter vatten. . |
Endast noyplockade,nästan mogna jordgubbar användas, helst

av en mörkröd, fast sort. Det gröna fodret skäres eller vrides bort.

Sockrotlöses uppi vattnet, och lagen skummas väl. Bären läggas bäri en syltgryta, den kallalagen hälles på, och grytan får stå på ett ochkallt ställe till följandedar,då den sättos över elden och kompotteni minfår ett hastigt uppkok under varsam skumning. Grytan får åter ning
stå kallt till följande dag, då bären försiktigt tagas upp och läggas

| pottpå konsenvglas. Så mycket saft slås på bären, att den står överkorndessa, varefter kompotten storiliseras genom BPPhöriAng.till80 att
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under20 minuter. Omdet blir saft över, kan den hällas på kon-och servglas eller buteljer och sterilissras på samma sätt.sen ; &gt;Hallonkompott kokas efter samma recept.

en ;
vili i Körsbärskompott.
oelt . sn .
a De större, något syrliga sorterna lämpa sig bäst till denna kom-
eri. pott. Bären urkärnas försiktigt och plockas tätt på glasen. En del
yrk. | av kärnorna knäckas och mandlarna iläggas. En' sockerlösning av

400 gram socker på 1 liter vatten hälles kall över bären: och kom-
atur | potten steriliseras.

| Bigarråkompott kokas efter sammarecept men med hälften
» Så mycket socker, varjämte bären urkärnas.

Äpplekompott.
LA"Äpplen av mindre sura sorter — företrädesvis sommarfrukt —

skalas och kärnhuset uttages. Den skalade frukten förkokas i soc-
kerlag, beredd av 200 å 300 gram sockeroch 1 liter vatten, tills den
är nästan mjuk. Lägges därefter på glas. Förkokningslagen silas och

. slås över frukten. Glasen tillslutas och steriliseras 20 minutervid
&gt; 75 å 80 gr. OC.

Bärkompott på buteljereller kompottflaskor.

Endast hela, friska, fullt mogna bär (vinbär, hallon, blåbär,
jordgubbar, körsbär) väljas härtill. Bären plockas varvtals medströsocker på buteljer eller kompottflaskor. Till 1 liter åtgår högst

Her j2 hg. socker: Buteljer och flaskor korkas eller bindas över med'
pergamentpapper eller oxblåsa. Steriliseras vid 80 å 90 gr. C.

' under 20—253 minuter. Tagas upp omedelbart efter steriliseringen
och hartsas eller paraffineras, om kork använts.

Kompott utan sterilisering.

Hallon, blåbär, svarta och röda vinbäroch klarbär kunna kokasOrt. in — helst var för sig — som kompott, på buteljer. Till varje liter
825" bär tages ungefär 1 dl. vatten och 1å 2 hg. socker. Bär, vatten

( » och socker hälles i en gryta och får sakta kvka upp. Kokas 30—925
» min. och skummas. För att öka hållbarheten kan manefter kok-återningen tillsätta 1 gram benzoösyrat natron pr kg. kompott. Kom-

528 potten slås därefter varin på uppvärmda, torra buteljer, vilka omedelbarta korkas och hartsas. Kokas stor sats, bör denna värmas upp, så
att denhåller samma temperatur under hela påfyllningen.
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Krusbtärskompott.

4 kg. krusbär, 1 kg. secker, 1 liter vatten. Bärenpåsättas med '

sockeroch vatten i en syltgryta och få koka mjuka,varefter man
tillsätter 4 gram benzoösyrat natron, upplöst i litet av den varma
saften.Bärenhällas varma på varmakompottflaskor eller buteljer,
vilkakorkaseller bindasöver.

Kompett av jordgubbar.
. 4 jordgubbar, 1 kg. socker. Sockret fuktas eeh smältes i
en syltgryta.Lagen hälles kokhet bären, som övertäckas oeh få
stå 1 dygn. Följandedag avhälles lagen,kekas upp och slås ånye
på bären. Tredjedagen "läggasbären 1 den kokande lagen och få
koka 10 min., varefter$ gram benzoösyrat natron tillsättes.Kom-
potten hälles varm på flaskor, vilka överbindas med dubbelt perga-
mentpapper,

Lingon och sötäpplen.

lingen, !/; äpplen, något socker.
Lingon kokas med litet vatten. Äpplena skalas ech skärasi i

bitar, kärnhusen borttagas. Kärnhusen kunna även avlägsnas
medkärnhuspipaoch äpplenakokas hela. Äpplena och sockret
läggas i det kokande lingonmoset och kokas, tills de äro mjuka.Förvarassom lingon,

: Päron 1 lingonsaft.

"Päronenskalas,skärasmedett korsformigt snitt vidflugan,
att päronet delasi fyra delar, utan att bitarnaskiljas åt vid skaftet,Nedläggas i kokande sur eller något sötad, eutspäddlingonsaft och
kokas, tills päronen äro mjuka. Förvaras i stenkrukor eller väl
urlakade träkärl.

Huru manbör sköta buteljer och konserv-
glas, fylla, tillsluta och sterilisera dem.

För alt manskall få en hållbar konserv, är intet såsomset | god tid göre alla glas väl rena. Särskilt är detta för
kållsndet med buteljer, Efter rengöringen bör man helst koka ur
dem i rent vatten samt förvara dem stjälpta eller med en pap-
Perspropp;
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Buteljer få fyllasmerän nätt ochjämt till halsensbörjan,

I konservglas upp till den inböjda kanten. i ; 5 ?
ed I Innan mananvänderkork, bördennaförstmjukas upp genoman | att en stund ligga i kokande vatten. ;

ro: Efterkorkningenbindeskorkenöverantingenmedtvåståltrådarer, I i kors, med snöremed vanligapoteksknut eller ockmedenstadig
«i Japp,somfästesmedett snöre. ,

Vid steriliseringen ställasbuteljer ochkompottflasker,när
— äro i ordning, i konseryveringsapparat,omsådanfinnes, i annat falli

| envanlig gryta eller pennmur. Mellandemochi botten
4

|-Jägges då träull, hö,papperellerdylikt, så att flaskorna vidröra
så varandra. Efter steriliseringen tagas konseryernaupp, så snart deve » Svalnat något och på buteljer tryckes korken ned så snart som
| möjligt,varefterkorkarna doppasi smält paraffin, talg eller harts. 3

mm.— Bränd gips kan medfördelanvändas, varviddemutröres medvatten till en mjuk massa, som bredesöver korken.Gamlagummiringar kunna underkonserveringstiden ligga i svag ammp-I niaklösning tesked pr 1 liter vatten). Tvättas gärna av i svag—sodalösning,då de'skolaanvändas, och få därefter ligga en stundoi ljumt vatten. De vita gummiringarna böra endast användas vid
sådan sterilisering, då upphettning till minst 100 gr. CO.förekommer.

as
eb Förvaring av konserver.
BR Sci Alla konserver böra förvaras på torr och. sval plats. Konserv-glas med lock och korkade buteljer kunna förvaras i källare, menkonserver överbundna med papper böra hellre ställas i ett skåpi ett svalt skafferi eller i vindsrum, där det fryser. Manbör

ofta se till konserverna och, om tecken till mögel eller jäsning visar
g6, sig, koka om mos och marmelad. Se ;

AS
ck Förvaringsrummet bör, åtminstone innan konserverna insättas
31 På hösten, svaveltökas för att hållas fritt från mögel. Det skerpå så sätt, att man på en sopskyffel eller annat lämpligt föremål av

| —plåt lägger litet svavel och låter det förbrinna i rummet, sedan detta
0 tillslutits.För ett medelstort skafferi är en tekopp pulveriserat

ye | Svaveltillräckligt. ;

5 | |
|

Diverse upplysningar.

S Je Vid konservering på glas bör man i år, för att spåra
”

gummiringarna, helst använda 1 liters smala konservglas.
Förett minska mängden fri syra i rabarberntillsättesomedel-



bart efter kokningen 5 gram fälld krita pr kg. rabarber.50 proc.
sockerbesparing.

All användkork bör tillvaratagas för att täcka korkbehovet
nästa år.

Vid överbindning av glasburkaranvändes först ett vaxpapper
och däröver ett pergament- ellar smörpergamentpapper.

I F. H. K:s Fruktavdelnings »Hemkonserveringssektions» flyg-
bladn:o 1 finnas prisuppgifter å konserveringsapparater,passerin
maskiner, ' konserveringsmedel -(benzoösyrat "natron), pergament- och
vaxpapper samt kork,vilkaartiklar kunna erhållas genom livsmedels-
nämnderna, kvinnokommittéerna, fruktodlareföreningarna med flera
institutioner :landet runt.

Fruktavdelningens flygblad erhållas på begäran gratis från
Fruktavdelningen, Experimentalfältet.


