Gronsaker.

Arter: De spidaste socker- och spritirter liggas pa bur-
kar, de senare #dven pa flaskor och konserveras i svag salt-
l6sning. Spritirter kunna dven ldggas torra pa buteljer. Mera
vuxna érter torkas. De bora dock aldrig vara sega eller bor-
jat gulna; sidana bora anviindas genast.

Savil de som liggas pa burk, som de som torkas, forvil-
las. Forvillningen sker bast i dnga, da sa litet som mojligt av
smakimnena bortgér. :

Till forvéillning tages saltlosning: 1 1. vatten, 1 msk. salt.
Denna losning far ett uppkok.

I och for torkning kan man ock med fordel forvilla sprit-
irter och skidrbonor i socker och salt. Till 3 1. gronsaker 2
msk. socker, 1 msk. salt. Alltsamman hettas upp Gver frisk
eld till dess det borjar dnga och gronsakerna fa vacker gron
firg. Allt under stindig omrorning. Dessa gronsaker over-
spolas sedan ej med kallt vatten.

All forvillning bor ske hastigt, olika antal min. berik-
nas efter gronsakernas olika hdrdhet. Vixlande mellan 3—8
min. BEfter forvillningen Overspolas gronsakerna med friskt
vatten och uppliggas att avrinna pa linne. Liggas sedan litt
p& burkar, och saltlosningen hilles Gver. Denna saltlosning
kokas av 1 1. vatten och 1 msk. salt. Den fir endast ett upp-
kok och darefter kallna.

Bade socker- och spritirter steriliseras vid 100° under
90 min. P4 samma sitt forfares med groma bonor och vax-
bonor.
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Sockerdirter tridas ocksi upp pa tradar, forvillas,
sedan de iro upptridda, genom neddoppning i kokande saltat
vatten 1 min. Upphingas sedan pa luftigt, varmt .och morkt
stille att torka. Kunna ock liggas pa allor. Baljorna efter
spritirter torkas i ugn och malas till mjol, som anviindes till
smaksittning av sias och soppor.




Gronsaker.

Arter: De spidaste socker- och spritirter liggas pa bur-
kar, de senare #dven pa flaskor och konserveras i svag salt-
l6sning. Spritirter kunna dven liggas torra pa buteljer. Mera
vuxna érter torkas. De bora dock aldrig vara sega eller bor-
jat gulna; sddana bora anvindas genast.

Sdvil de som liggas pa burk, som de som torkas, forvil-
las. Forvillningen sker bist i dnga, da sa litet som mojligt av
smakimnena bortgar.

Till forvéllning tages saltlosnmg 1 L. vatben, 1 msk. salt.
Denna l6sning far ett uppkok.

I och for torkning kan man ock med fordel forvilla sprit-
irter och skdrbonor i socker och salt. Till 3 1. gronsaker 2
msk. socker, 1 msk. salt. Alltsamman hettas upp Gver frisk
eld till dess det borjar dnga och gronsakerna fa vacker gron
firg. Allt under stindig omrorning. Dessa gronsaker over-
spolas sedan ej med kallt vatten.

All forvillning bor ske hastigt, olika antal min. berik-
nas efter gronsakernas olika hardhet. Vixlande mellan 3—8
min. Efter forvillningen oOverspolas gronsakerna med friskt
vatten och uppliggas att avrinna pa linne. Liggas sedan litt
p& burkar, och saltlosningen hilles Gver. Denna saltlosning
kokas av 1 1. vatten och 1 msk. salt. Den fir endast ett upp-
kok och darefter kallna.

Bide socker- och spritirter steriliseras vid 100° under
90 min. P4 samma sitt forfares med groma hbonor och vax-
bonor.

Torkning av drter sker endera & torkallor i ugn
eller pd spisen. Torkningen bor ej ske sd hastigt, bist om
viirmen icke overstiger 80—90° och ej gar ner under 50°.
Starkare viirme strax. Ej for tjockt lager pd dllan. Nog-
grann tillsyn till ugnen och omroring av gronsakerna om vir-
men ir ojimn, och bortplockning av det som torkat efter hand.
Gronsakerna fordra emellaniat en eftertorkning om de sla till-
baka och kiinnas fuktiga. Forvaras pa torrt “stillle.

Sockerdirter tridas ocksd upp pa tradar, forvillas,
sedan de #dro upptridda, genom neddoppning i kokande saltat
vatten 1 min. Upphingas sedan pa luftigt, varmt .och morkt
stille att torka. Kunna ock liggas pa allor. Baljorna efter
spritirter torkas i ugn och malas till mjol, som anviindes till
smaksdttning av sds och soppor.




Bénor: Enahanda med irter: de spidaste pa burk, de
grovre till torkning. Sorteras i olika sorteringar, dd de annars
torka ojimnt. Torkas hela eller skurna. Man kan ocksd salta
bonor, men saltet drar ur de mesta smakimnena.

Skall man salta dr biist anvinda mellanstora bonor och
salta dem hela. Hirtill anvindas vil rengjorda trikirl eller
glaserade burkar. Bonorna varvas ner med salt. Persilja déir-
jimte. Ett tjockt saltlager overst och si en priss ovanpi.
Nedliggning i saltlake anviindes ocksi. Bora vil urvattnas
fore anvindningen.

Sparris.

Bést i medio av juni. Ej de forsta bist, utan de som
viixa fortast. Sorteras i 3 storlekar. Tvittas och liggas 1
vatten. Forvillas si snart som mojligt. Léaggas vackert pd
burk med knopparna uppét. Steriliseras 100° 90 min.

Spenat.

Pd burkar: Forvilles i saltat vatten, far avrinna och
males pi kottkvarn. Packas vil, sd att inga luftbldsor finnas,
burkarna fyllas. Steriliseras 100° 90 min.

Saltad: Genast den ir plockad skoljes den och ned-
ligges varvtals med salt och persilja i bytta med hél i botten,
sd att laken kan avrinna.

Torkas pi éllor med eller utan foregdende skéljning.
Kort tid i varm ugn 100—120°, mycket lufttilltriide.

Syror.

Repas och skoljas vil, kokas direfter i helt litet vatten
och vispas sonder under kokningen med en trivisp. Butelje-
ras sedan hett pd heta buteljer, som genast korkas och hartsas.

Blomkal.

Fin vit nyskordad blomkéal skéljes och putsas och ligges
i dttiksvatten en stund. Féorvilles direfter nigra minuter i
kokande saltat vatten, tages upp och avkyles ordentligt i kallt
vatten. Packas sedan pd glas, saltlosning overhilles och kdlen
steriliseras 100° vid 60 min. Viktigt att arbetet gdar skynd-
samt, di kdlen annars morknar.
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Inlaggning av svamp.

Sedan svampen iir rensad och skéljd ligges den i en kruka
och 6verslis med kokande vatten. Fir std tills den mesta
hettan avgdtt. Detta upprepas 2—3 ggr. Hiilles i durkslag
att avrinna. Ligges sedan i gryta att koka i sitt eget spad. Fair
koka tills svampen faller ihop och blir mjuk. Tages upp och
ligges pa burkar eller buteljer. Lagen skummas och hilles
over varm. Ar denna otillricklig, fylles burkarna med van-
lig saltlake. Steriliseras 100° 60 min. Till murklor bra att
ligga en citronskiva overst i burken. Till annan svamp litet
persilja.

Olika sorters svamp kunna liggas i samma burk.

Champinjoner: Smi knubbiga sidana putsas och lig-
gas i salt vatten. Forvillas sedan i salt vatten 4—5 min. Lig-
gas pa burkar och saltlosning hilles Gver. Steriliseras 100°
60 min.

Tomater.

Puré: Frukten bor vara mogen och frisk. Blomfnaset
bortrensas. Tomaterna skiras och smiiltas over frisk eld un-
der flitig omroring. D& massan dr mjuk passeras den, fylles
direfter pa flaskor, som korkas, 6verbindas och steriliseras 100°,
10 min. Flaskorna hartsas sedan.

Roda fullvuxna: 1 kg. tomater, 1 kg. strosocker, saften
av 2 citroner. Tomaterna skalas eller pickas vil med en sil-
vergaffel, nedliggas varvtals med sockret och fd sta tills fol-
jande dag. Da avslis laken och uppkokas samman med citron-
saften. Tomaterna iliggas och koka tills de &dro klara, tagas

dd upp. Lagen hopkokas och slis Gver. Lagen bor ses till

och hopkokas pa nytt, om sa behdves.

Gréna fullvuxna tomater skoljas och skéras i tjocka,
vackra skivor som oOverstros med fint salt och fa stda 1—R tim-
mar. En lag kokas av 1/, kg. socker, 1/, 1. dttika och ett par
bitar ingefira till varje kg. frukt och hiri kokas sedan tomat-
skivorna, tills de iro klara. Upptagas sedan och liggas pa van-
liga syltburkar. Lagen hopkokas och slds over. Burkarna
dverbindas med pergamentpapper.

Roda tomater pa konservglas: Tomaterna liggas
skalade eller oskalade pa glas. Kokt, kallt vatten eller svag
saltlosning hilles over och glasen steriliseras vid 80° i 20 min.




Olika satt for konservering av vinbér.

Réd vinbdrskompott I. /. lit. vatten, 1 kg. socker,
3 kg. biir, lagen kokas som vanligt, skummas, biren iliggas
och fi sakta koka omkr. 10—15 min. Tappas varm pd torra,
varma buteljer, vilka genast korkas och parafineras. Buteljerna -
kunna ock steriliseras vid 85° i 10 min. Salunda kokas ock:

Svart vinbdrskompott, koktid 15 min.
Krusbdrskompott, koktid 10 min.

Till Blabdrskompott tages 250 gr. socker till 1 kg.
bir och sd litet vatten att sockret fuktas. Lagen som vanligt.
Biren fi sakta koka upp och koka férsiktigt i 15 min.

Réd vinbdrskompott I1I. Stora, vackra bir plockas
pa flaskor och kokande sockerlag hilles pa. Sockerlag av 1 lit.
vatten och 1 kg. socker. Lagen skall sti Gver biren, tickes
med bomull och far kallna. Sedan skakas biren ned, om de
flutit upp, och mera biir pifylles, om sa behdves, och lagen ta-
ges bort. Korkas, dverknytas med snoren och steriliseras vid
85° i 20 min. Parafineras sedan.

Olika satt att konservera lingon.

Enkel lingonsylt I. 7 kg. lingon, 1 kg. socker, 2 lit.
vatten. TLingonen rensas och skoljas. Bir och socker varvas
ned i ofértennt kopparkittel, vattnet slis over och sylten kokas
sakta under skumning, tills den ser klar ut 1—2—3 tim.

Enkel lingonsylt II. 15 kg. lingon, 71/, lit. vatten,
21/ kg. socker. Bir och vatten kokas tills saften ser och
smakar stark ut, eller 1 tim. D& frantages 3—4 lit. saft, som
silas och buteljeras. Det aterstiende kokas med sockret tills
sylten ser klar ut.

Finare lingonsylt. 2 kg. lingon, 1 kg. socker, 1 lit.
vatten. En lag kokas av socker och vatten, diri liggas biren
och fi koka under skakning och skumning, tills de iro klara.

Rada nedstitta lingon. Fullt friska lingon stotas vil och
nedpackas i rena krukor eller byttor. Det &ar viktigt att det
oversta lagret &r vil sonderstott. Sirskilt anvindbar sylt for
sin friska syra.

Lingon pd buteljer 1. Stora, vackra lingon plockas pa
rena, torra flaskor, friskt killvatten slas over biren, buteljerna
korkas och hartzas.
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Lingon pa buteljer I1,(Salladslingon). Stora,
vackra lingon varvas ned pd buteljer med hélften strésocker i
vikt; sockret bor komma overst. Buteljerna korkas och hart-
zas.

Ra lingonsaft. 3 kg. lingon, 1 lit. vatten, 25 gr.
vinsyra, 1/,—3/4 kg. socker till varje liter saft. Lingonen
nedstotas i en kruka. Vinsyran upploses val i vattnet och
detta slds over biren under omroring och far std 3 dygn. Bi-
ren silas sedan genom duk och fi sjdlvrinna; socker tillsittes
och saften rores 11/, timma eller tills den dr klar. Sedan far
saften std och sjunka, si att bottensats bildas. Den klara saften
tappas pd rena, torra buteljer, som korkas och hartzas.

Sur lingonsajt, (se enkel lingonsylt II!).

Marmelad av lingon och dpplen. 11/3 lit lingon,
2/, lit. vatten, 5 lit. dpplen, 1,25 kg. socker, 1 bit vanilj.
Lingon, socker och vatten kokas tillsamman tills lingonen &ro
klara. Applena skalas, skiras i smabitar samt iliggas, var-
efter allt kokas med vaniljen 1 tim. under stindig omroring,
tills det ser slitt ut. Gyllen och astrakaner dro bist. Ser-
veras till efterritt med vaniljsas och vispgridde.

Kryddor. Till lingonsylt sivil finare som enklare kan
man som krydda anviinda pomeransskal, kanel, ingefira eller
nejlikor. Kryddorna iliggas vid kokningens borjan och upp-
tagas, da sylten ér férdig.

Jordgubbsylt.

Till varje kg. frukt tages 3/, & 1 kg. strésocker. Sockret
varvas ned med biren och fi si std omkr. 1 dygn. Upphettas
diirefter sakta och fir under flitig skakning och skumning koka
15—20 min., eller tills biiren se klara ut. Sylten hilles di pa
varma burkar, vilka overbindas da syltet kallnat.

Vill man ha fin sylt av omtéliga bédr, bora biaren varvas
ned med sockret dagen férut. Vid syltkokning skall syltet
kokas lingsamt, grytan skakas vil och skummas kokt 15—20
min.

Jordgubbskompott.

Frukten bist upplockad, ej Gvermogen och bor helst vara
sddan, att den ej behover skoljas. Sockerlag: 1 kg. socker till
1 lit. vatten. Lagen kokas under skumning omkring 5 min.
Sedan fdr den kallna och slis dirpd kall over baren, som fa std
pa kallt stille till féljande dag, dd de upphettas mycket ling-
samt, nitt och jimt till kokpunkten. De stillas sedan anyo pd
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svalt stiille till 3:dje dagen, d& biren upptagas mycket forsik-
tigt och liggas titt pd burkar. Saften Overhilles jimt s
mycken, att den stir 6ver biren. Steriliseras vid 80° i 20 min.

Overbliven utmirkt saft slis pd flaskor och steriliseras.

Hallonkompott.

Hallon packas vill, ej forvirmda pa glas. Sockerlag: 1
kg. socker och 1 lit. vatten, hilles kall over. Steriliseras vid
80° 1 20 min.

Kompott pa bigaraer.

Felfria, vackra bigarder uppvirmas langsamt i sockerlag
(1 kg. socker, 1 lit. vatten), tills de ljusna vid ungefir 80°.
Diirpa fa de svalna och plockas pd glas. Lagen overhilles
och glasen steriliseras vid 80° i 20 min.

P& samma sitt lagas kompott av kdrsbir, bjornbir och
hjortron.

Rabarbersylt.

2 kg. frukt, 6 kg. socker, 1 citron, 25 gr. ingefira. Ra-
barbern skiires i 1/, cm. stora fyrkantiga bitar, stiilles att
torka under ndgra timmar. Varvas ned med socker (strdsoc-
ker) och far sti till féljande dag, di sylten sakta kokas 1/»
tim. Skummas vil. Hilles pd burkar, bor forvaras under
flottyrbotten. Forvaras hogst 3—4 mén. :

Steriliserad rabarberkompott.

5 kg. frukt, 1 lit. vatten, 1 kg. socker. Skalad eller oska-
lad rabarber, helst det sistnimnda om réd sort anvindes, skiires
i sd linga bitar som burken &r hog. En sockerlag kokas och
skummas vil, bitarna nedliggas diri och uppvirmas till 70°,
eller till de ljusna. F4§ kallna, varpa de stillas vackert i bur-
kar, si titt att lagen kan komma emellan. Lagen, som slds
over, silas; behover ej vara si koncentrerad, utan spides om sd
behoves, di frukten genom steriliseringen #ndock haller sig.
Steriliseringstid: 80° i 20 min.

Rabarber och morotsmarmelad, bra och billig.

1 kg. frukt, hilften av vardera, och 1/, kg. socker.

Den oskalade rabarbern skires i tunna skivor, som liggas
varvtals med sockret i en gryta; fir std vid sidan av spiseln
och safta sig, di de férut kokta och passerade morétterna till-
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sittas och alltsamman far koka under omroring tills det héller
marmeladprov. Hiilles pd burkar och forvaras under flottyr-

botten. (Morstterna kunna malas pa kottkvarn.)

Rott vinbdrsgelé IT. En gryta fylles med skéljda bir
och vatten si det stdr jimt med biiren. Kokas tills biren spricka
och ‘hillas upp att sjilvrinna. Till varje kg. saft tages 1/»
—1 kg. socker. Sockret bor vara smilt innan grytan sittes
over stark eld. Sedan fir saften ett raskt uppkok och far
koka hiftigt i 10—20 min. under flitig skumning. Hilles
direkt 1 torra, varma glas.

Geléer. Till gelé kan anvindas sivil frukt som bir.
Av bir dro vinbir, lingon, hallon och krusbir sirskilt limp-
liga. Av frukt sidan som har syrlig arom och stark smak. Frukt
och biir som anviindas till gelé, fd ej vara overmogna, emedan
det gelébildande #mnet d& delvis forsvunnit. Ej heller bor -
skal frintagas, ty sdviil arom som geléimne forefinnas rikligt
i skalen. Fruktsaften avvinnes biiren endera genom sonder-
stotning eller kokning med ringa vatten, varefter saften fér
sjilvrinna. For att f3 vacker gelé hor saften vara klar. Soc-
kertillsatsen vixlar mellan 1/5—1 kg. pr kg. saft. Kokningen
bor alltid forsiggd hastigt. Koktid 10—20 min. Geléet av-
provas genom att undersoka dropparna fran skumsleven, vilka
bora vara tjockflytande. For ling koktid gor gelén siraps-
artad. Upphilles direkt pa geléglas.

Av iippelskal och kirnhus kan fas bra och frisk gelé¢ om
frukten #r syrlig och aromatisk.

Saft.

Biista saft av biir fis om biiren priissas, sd att saften ej alls
blir utspidd med vatten. D& man ej har fruktpriss, kunna
handdukar anviindas att prissa igenom, men som det sittet ir
mindre littskott, kan man forfara pa ett annat sitt. Man
kokar extrakt av biren. Nedsockrar den med hilften vikt soc-
ker, liter detta vid svag temperatur smilta (8—10 tim. vid
60°). Saften avtappas varm, far std till foljande dag, dd den,
om gamla biir anviints, fir ett uppkok och buteljeras. Har
man apparat, steriliseras buteljerna sedan. Biiren anvindas
till sylt; spidas med tunn sockerlag, kokas under kokning och
skummas. Koktid: 20 min. Fylles varm pa flaskor, sterili-
seras och parafineras. P4 detta siitt kokas extrakt och sylt av
hallon, vinbdir, krusbdr, korsbar m. m.

Korsbdarssaft. Till 2 kg roda korsbir tagas R kg.
roda vinbiir och 2 kg. socker. Socker och bir liggas varvtals
i en stenkruka, en passande tallrik tages till lock och fastsittes
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med rdgmjolsdeg, si den blir tittslutande. Krukan nedsittes
i kokande vatten och hé att koka i 6 tim. Saften fir sedan
sjalvrinna, kokas dérefter upp och skummas och buteljeras pi
vanligt sitt. Béiren anvindas till pasta eller enkel sylt.

Sur saft av réoda och svarta vinbdir. Till 3
lit. roda och 3 lit. svarta vinbir tages 3 lit. vatten, som slis
kokande pa biren. Detta fir sedan std overtickt i kruka,
omrores dagligen och mogel borttages. Sedan saften silats
bor den std och sjunka fore buteljeringen. Saften far sjilv-
rinna; fir ett uppkok, om man sd vill. Buteljeras pa vanligt
sitt.

Krusbdrssaft.Halvimogna eller fullmogna men ej mjuka
bir tagas. En kruka, eller flera, fylles med bir, varefter kok-
ande vatten pdhilles si det knappt stir over biiren. Niista
dag fransilas vattnet, uppkokas och hilles dnyo over biren.
Sédlunda forfares &nnu 1—2 ginger. D& all must ir utdra-
gen, kokas saften pa vanligt sitt med 1/,—3/4 kg. socker till
1 kg. saft. Saften bor fi koka ihop, tills den fir vacker rod
farg, vartill atgdr 1/, tim. och dérover. Vill man ha saften
alldeles klar, dtgir lingre koktid. Ju lingre koktid, ju kla-
rare saft och mindre risk.

Hallonsaft, sur. Di biren priissats, silas de, saften slis

i flaskor, steriliseras vid 80—90° i 15 min.

S0t saft pi samma sitt med 1/, vikt socker mot saft.
Kokas 3—5 min.

Enklare hallonsaft. Biren upphettas med 1/,—1/,
lit. vatten och fd sjilvrinna. Kokas med 1/, kg. socker i 10
—15 min. Buteljeras pa vanligt sitt.

Blabdrssaft. Till 2 lit. bar knappt 1/, lit. vatten.
Biiren kokas tills de gi sonder. Fi std till foljande dag, da
saften frdnsilas; uppkokas och buteljeras, korkas och sterilise-
ras. De frénsilade béren anvindas till enklare kompott.

Rabarbersaft. Se sid. 9.

Jordgubbssaft.

Biren rensas, skiljas om sd behoves, liggas varvtals med
sockret, 1 kg. frukt, 1/, kg. socker. Féar std i 1 a 2 dygn, tills
det saftat sig. Silas sedan direkt genom filter. Saften hiilles
sedan pa vil rengjorda och torra flaskor, vilka korkas och steri-
liseras vid 85° i 15 min. Saften kan, sedan den silats, kokas
litet, omkr. 5 a4 10 min., tappas dd pd varma, torra flaskor,
vilka korkas; bra att dven di sterilisera dem.
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Jordgubbssaft, ra.

Biren rensas och skoljas om sd behoves. En losning av
20—30 gr. vinsyra (beroende pa barens syra) till 1 lit. vatten
hilles pa biren, och sd mycket att det star Gver dem. Far
sta till foljande dag, dd saften silas och rores tillsammans med
sockret (3/4 till lika vikt socker mot saft i sikt), tills den &r
riktigt klar eller omkr. 1 tim. Tappas dd pé vél rengjorda,
torra buteljer; av bidren kokas sedan marmelad. Dessa butel-
jer bora korkas med vadd och Gverbindas med pergamentpapper.
Sikrast dr att forst sterilisera flaskorna vid 90° 1 10 min.

Jordgubbsmarmelad, bra.

Biir efter jordgubbssaft kan med fordel anvindas till mar-
melad. Knappt halva vikten socker mot bar kokas 1/, tim.,
eller tills det ar lagom tjockt. Hilles da pa vél rengjorda bur-
kar, vilka overbindas med dubbla papper, sedan marmeladen
kallnat.

Anviandning av rabarber.

Rabarber som anvindas till konservering bor tagas av tidig
skord. Till kompott, saft och sylt anvéndes den rodaste delen
av stjilken, till torkning och inliggning pa buteljer anvindas
de Gvriga. Bra sorter dro Viktoria, Albert, Krimson-Perfek-
tion, de tva sistnéimnda édro finast odh rodast ‘och mest 1amphga
till forstnimnda konserveringssitt.

Rabarber torkas utmirkt, skéras i sma bitar och torkas pa
allor vid spiseln.

Rabarbersaft.

6 kg. fruk, 3 lit. vatten: 6 hg. socker till 1 lit. saft. Ra-
barberna skoljas, putsas, skalas ej, brytas i bitar, liggas tétt
i en kruka. Kokande vatten slis over, s mycket att det nitt
och jimt stdr over frukten, varefter krukan oOvertickes val.
Foljande dag avhilles lagen, uppkokas och pahilles pa nytt.
Detta upprepas 3—4 ganger. Saften silas dérefter genom duk,
sockret iligges att smilta innan kokningen, varefter saften
kokas cirka 20 min. Skummas vil. Buteljeras varm pa vil
rengjorda, varma buteljer. Parafineras genast. Den urskal-
lade rabarbern kokas ytterligare och saften anvindes till kri-
mer, eftersaft, dricka m. m. (Ju kortare tid en saft kokar, ju
friskare blir den i smaken; ju lingre den kokar, ju klarare
saft.) Det forstnimnda sittet anviindes om man steriliserar.




Apelsiner.

Saft II, »d. 6 hela apelsiner, skal av 6 d:o, 25 kg.
socker, 40 gr. vinsyra, 2 2/3 lit. kallt kéllvatten. Skalen rivas
mot sockret, vinsyran stotes fint. Allt blandas kallt, far sta
tills det smillt (2 dygn), varefter klar att uppsilas. Ra saft
skall forsta veckorna korkas med bomull, sd att gaserna kunna
avga.

Marmelad. 12 apelsiner, 2 citroner, 3/4 socker och
dubbelt vatten med fruktens vikt. Frukten tviittas, torkas,
skires i tunna skivor med skal pd. Kirnor och mindre saf-
tigt kott franskiljes. Far std 24 timmar med vattnet i over-
tackt karl. Kokas 1 timme utan och 1—1,5 timme med socker
eller till marmeladen dr klar och skumfri.

Till finare marmelad franskiljas skalen och skiiras i smala
strimlor, sedan forst det vita borttagits. Frukten skéres i
skivor. — Onskar man besk smak pd marmeladen, fi kirnhusen,
insydda i en liten pase, folja med vid kokningen.

Sockerlag till kompotter.

Déa frukten lidgges ra pa burkar, utan forsterilisering, 1
lit. vatten, 3—7 hg. toppsocker (beroende pa fruktens syrlig-
het). Detta smiltes helst kallt, eljest vid sidan av spisen. Ko-
kas sedan under skumning 5 minuter. Silas genom fin silduk
(ylleflanell tdtas). Bor hillas kall over frukten. Kan for-
varas pa burkar om man vill ha den i ordning att hilla pa.
Denna sockerlag anviindes till dpplen, péron, korshir, som ur-
kiirnas till extra fin kompott, samt plommon.

Tunn sockerlag. 1 lit. vatten, 2 1/, hg. socker, kokas
som ovanstdende anvisning till spidningar av extrakter vid
deras anvindning. Likasd till kokning av kompotter efter
extraktkokning eller gelé.

Applekompott.

For att fa sa mycket som mojligt pd burkarna och for
att frukten ej skall flyta upp i burkarna bor frukten forkokas,
man kan da ock med fordel anvinda mindre bitar. Frukten
skalas, skédres 1 sddana bitar man vill, kan ocksid endast urta-
gas kdrnhuset. Kokas tills de bliva mjuka, dd de forsiktigt
med en halslev uppliggas pa fat och sedermera nedliggas i
burkar sa mycket som fa plats. Sockerlagen Gverhilles. Ste-
riliseras vid 80° 20 min. eller 60° 20 a 30 min. Man kan
ock ligga frukten rd pa burkarna och hilla sockerlag 6ver och
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steriliseras vid 80° 20 minuter. Kall sockerlag. Salunda for-
fares med flera slags frukt och béir, sdsom pdron, plommon,
hallon, kiorsbir m. fl., och blir frukten fin och vacker.

Péaron.
Syltade dttikspdron,

21/, kg. skalade piron, 1 kg. toppsocker, 4 dl. vinit-
tika, 3 dl. vatten, 2 msk. citronsaft (eller 5 gr. citronsyra). La-
gen kokas av ittika, socker och vatten. Pironen fint skalade
och putsade, nedliggas att koka under slutet lock tills de dro
mjuka och klara (omkring 3 timmar). Skumning vidtages,
nir si behoves. Lagen hopkokas, om sia behoves.

Syltade ingefdrspdron.

21/, kg. piron (behandlade som ovan), 1 kg. socker, 4
dl. vatten, 20 gr. ingefira (5 stora bitar). Likasom foregd-
ende. Ingefiran inknytes i lapp. Kan varvas ner med sock-
ret i stillet for att koka lag forst. Koktid: 4 a 5 tim. (Be-
roende pa fruktsorten.) Lagen hopkokas, om sa behoves.

Syltade lingonpdron.
21/, kg. skalade piiron, 11/, lit. lingonsaft (kokt av

o
92 lit. vatten och 11/, liter lingon), 1 kg. socker. Kokning

som foregiende, koktid tills pironen se klara ut.

Pdron pa konservglas.

Till 6 kg. piron, oskalade, kokas en lag av 3 liter vat-
ten och 11/, kg. toppsocker. Pironen skola vara fina och
knappast mogna, skalas och putsas vil, forkokas i 1/3 av la-
gen tills en vispkvist nitt och jimt gir igenom. Resten av la-
gen fir svalna och anvindes att sld Gver pironen. Nir pa-
ronen iiro forvillda liggas de upp att svalna nigot, liggas sedan
pa glasburk och Gverhillas med den ovannimnda sockerlagen.
Steriliseras i omkring 30 min. vid 90°.

Applemos.

Fint: 1 kg. ipplen, 1/3 kg. toppsocker, 1 1/3 dl. vatten,
(skal och saft av 1 citron eller litet citronsyra, om frukten ej
ir tillrickligt syrlig i smaken), 1/, gr. salicylsyra. Av sock-
ret och vattnet kokas en lag, i vilken den skalade, sionder-
skurna frukten nedligges och kokas. Applena skiiras i myc-
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ket tunna skivor, kdrnhusen tagas bort. For att ej frukten
skall morkna ligges den ned i sockerlagen allt eftersom den
skalas Lagen hor dd vara kall. Sedan kokas frukten till mos.
Da det ar fardigt tillsittes salicvhyra Moset upphilles ge-
nast i krukor eller burkar. Nir det kallnat, hélles varmt palm-
smor eller paraffin over. A\en fartalg kan anvindas. (Sali-
cylsyran bor sméltas i kallt vatten.)

Enkelt: Av avfallsfrukt och mindre viird frukt kokas
héllbart surt mos. Den passerade fruktmassan hilles pd fla-
skor, vilka steriliseras vid 85° 20 minuter. Hartzas genast.
Behover ej sockras.

Marmelad.

Kan kokas av all aromatisk frukt; gdrna blandningar.
Frukten rdnsas fran skimda delar, sonderskires med skal och
kdirnhus och kokas mjuk i sa litet vatten som mojligt. Pas-
seras och kokas didrpa med socker Bedsl /o ih ol S pralichy
frukt — tills det tjocknar. Viktigt att kokningen sker hastigt
och rorning vidtages hela tiden. — Med fordel kan hirtill an-
vindas 1 kg. enklare piaron med tillsats av 1/, kg. vilda dpplen
eller enkla bld plommon och 500 gr. socker.

jt'ppl esaft, bra.

Sura dpplen malas pa kottkvarn och hillas i silduk att
sjalvrinna. Saften véges och till varje kg. tages 1/5 kg. soc-
ker. Kokas. Man kan ocksd koka frukten med litet vatten.
Buteljeras, korkas och paraffineras.

Plommon-kEompott.

Stora, vackra plommon skalas och uppvirmas i sockerlag
till 70°. Plockas dédrefter pa glas, lagen silas Gver och glasen
steriliseras vid 80° under 20 minuter.

Om gurkor och gurkors anvandmng pa
olika sitt.
Saltgurkor 1.

Stora och smad, felfria, ej mjuka eller 6vermogna visteris-
gurkor skoljas. Borstas diarefter rena med salt och liggas i
en ganska stark saltlosning, ungefér 1/4 salt mot vatten. - Hér
fa de ligga tva dygn. Direfter varvas de ned i en kruka med
1ov av svarta vinbér, dragon, ek och korsbir samt dillkrona,
pepparrot skuren i térningar och fint stott vinsten eller alun.
Man anvéinder mest 16v av svarta vinbdr samt dillkronor, det
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blir litt beskt av for mycket ek- och korsbarslov. — Forst lig- .
ges ett lager av blandat 16v, sedan gurkor, pa gurkorna ligges
nigra bitar pepparrot och 1 st. vinsten o. s. v., tills krukan
blir full. Viktigt att gurkorna ej vidrora varandra eller kru-
kans viggar. Overst ligges ett ganska tjockt lager av Iov,
och sedan sldr man Over en matsked mittad (22 %) kall,
okokt saltlake. Litet vinittika, ungefir pa 10 litet saltlake, for-
hojer smaken. — Si ligger man en tallrik med tyngd p4, sd
att gurkor och 1ov std under saltlaken. Krukan far std tva
eller tre dygn pd ganska varmt stille, si att gurkorna horja
jisa. Sedan skummas det Gversta lagret bort, och krukan
sittes ut i killaren. Saltgurkorna bli fardiga pa 6—8 veckor.

Saltgurkor I1, (bdst).

Gurkorna skoljas, borstas med salt, liggas i vatten over
natten, dérefter pa linne att avrinna. Till 60 gurkor gores
en okokt, kall lag av 4 lit. dttika 1 3/4 lit. vatten, 550 gr. salt,
3 st. spansk peppar, 3 msk. krossad starkpeppar, 5 tsk. alun,
5 tsk. cremor tartari, dillkrona, korsbérs-, vildvins- och svarta
vinbérsblad s& mycket, att det riicker ligga rikligt mellan gur-
korna. — I botten ligges ett varv blad, sa gurkor, alun och
cremor tartari samt pepparrot (skuren i tédrningar) och sa
forfares tills krukan dr full. Overst lagges en linnelapp med
tyngd. Bli fardiga pa sex veckor.

Sotsura gurkor eller dttiksgurkor.

Hiirtill anvindas helst stora gurkor, vilka ej gatt i fro. Skol-
jas. borstas rena med salt, liggas i ganska stark saltlosning i
tvd dygn, fd sedan avrinna; en lag kokas av 11/ lit. dttika,
300 gr. socker, 6 st. kardemumma (ndgot krossade), 5 lager-
blad och 2 tsk. nejlikor. Lagen hilles .kokhet over de férut
med dillkronor och pepparrotstirningar varvtals nedlagda
gurkorna. Overtickas med linne och tallrik tills de édro klara.

Asia—gurkor.

Omkring 2 kg. skalade och urkidrnade gurkor, 1/, lit.
konserv.-ittika, 1/, lit. vatten, 1/5 kg. socker, 2 st. charlotten-
lokar, 2 ingefirsbitar, 1 bit spansk peppar. Gurkorna, som
bora vara tjocka och mjilla (ej Overmogmna) skiras i halvor,
vilka liggas i vatten 2 dygn. Darefter tagas de upp att rinna
av pd linne, dverstros med salt. Sa fa de ligga en natt. Dir-
efter liggas de i vatten ett par timmar. Sa packas de pid
krukor varvtals med kryddorna. Ett par ronnbirsklasar lag-
gas overst. — En lag kokas av ittika, vatten och socker, vil-
ken hilles kokande over gurkorna. Efter tva dygn fornyas
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pahéllningen av het lag och detta upprepas 2—3 ggr med ett
par dagars mellanrum, tills gurkorna se klara ut. Da pa-
ligges en bit spansk peppar overst, ingefiran och loken bort-
tages och gurkorna oOverbindas.

Syltgurkor.

Vita slanggurkor helst. Gurkor med tjocka skal #ro bist.
Fina gurkor, som inte gatt i fro, tvattas, skalas, skidras uti
lings efter, urkdrnas med silversked, liggas i1 vatten over 2
dygn, fa avrinna pa linne. Lag: 1 kg. strosocker, 1/, lit.
attika, 1/4 lit. vatten. Kryddor (mnejlikor, peppar) om man
sa vill, men da blir gurkorna méorka. Gurkorna kokas klara
i lagen, tas upp med halslev och nedliggas i burk, lagen kokas
ithop, skummas och hilles sedan varm over.

Syltlok.

Loken sorteras i jimna storlekar. Skallas i hett vatten,
dd skalen sedan lossna bittre vid omroring med en visp och
grovt salt. Skalas med fin, vass pennkniv som ofta avtorkas,
sa att Ioken ej blir svart. Den lilla nabben undertill bortta-
ges. . Loken ligges i saltlake 2—3 dygn. Tages upp med durk-
slag. En lag kokas av 1 lit. konserveringsittika, 2 tsk. vitp.,
1 msk. socker, 1 bit ingefdra. Loken iligges att koka ndgra
minuter, tills den blir mjuk, vilket provas med en vispkvist.
Bor ej koka for linge, di den ej blir vit. Upphilles pa glas-
burkar. Haélles overtickt med linne, tills den &r sval. Vill
man, kan man efter en vecka tillsitta nya é&ttika, varigenom
I6ken blir starkare i smaken.

Pickles.

Sma bonor, drter, morotter, dpplen, 1ok, gurkor, krasse-
fron, blomkal rensas, skéres trevligt, om man si vill, for-
villas latt (2 min.) i saltat vatten, spolas med kallt vatten, fa
avrinna, oOverstrés med litet salt och far sta tills folj. dag.
Spolas da med kallt vatten, for att fa bort saltet, plockas latt
och vackert om vartannat pa burkar. Gurkorna och #pplena
behova ej forvillas. — 1 lit. &ttika, 15 gr. senapsfro, 1 tsk.
cherry slds varm over och Overst i var burk ligges en bit
spansk peppar. Burkarna Gverbindas eller kokas. Skirbo-
nor kunna ldggas in pa samma sidtt. Om man vill, kan man
efter hand ta in gronsaker och forfara med dem pa ovan be-
skrivna sitt, ligga pa burkar och packa, nir de édro fulla.




Sukat av pumpa.

Det fasta av pumporna skiires i bitar pa 3—4 cm. storlek,
vilka liggas 1 a 2 dygn i en lake av 1 lit. vin, 1/, lit. dttika,
50 gr. salt. Sedan de upptagits och fatt avrinna, kokas de i en
lag av 1 kg. socker, 1/5 lit. dttika, 1/3 lit. vatten samt omkr. 50
gr. hel ingefira eller ndgot litet vanilj. I denna lag kokas
de, tills de bliva klara. Ny lag kokas av 1/, lit. vatten och
1 kg. socker, i vilken pumporna, sedan de upptagits ur den for-
sta lagen, fi ett uppkok. Efter tvd dagar hilles lagen av och
inkokas, tills den blir s& tjockflytande som sirap, da den ater
hiillles 6ver pumporna. Efter nigra dagar blir lagen dter tunn
och maste inkokas. S& forfares, tills lagen ej mera blir tunn.
Da upptages den nu vordna sukaten och torkas i svag virme.
Vill man begagna sukaten som konfekt, kokas vanilj i lagen.
Uttages med potatisborr och rullas i groft socker fére tork-
ningen. — Denna lag ricker till 3 kg. frukt.

Syltad pumpa.

Pumpan skalas, klyves, urkirnas och kottet-skiires med
legymkniv. Bitarna liggas i en lag av 1 lit. vatten, 1/, lit.
ittika och 2 msk. salt; hiiri f8 de ligga ett dygn. Sockerlag
till 1 kg. pumpa: 1/ kg. socker, 1/4 lit. dttika, 25 gr. ingefira.
Lagen kokas klar och pumpbitarna kokas klara hiri. De tagas
sedan upp och liggas pa syltburkar, lagen ihopkokas och slis
over. Overbindes varmt. Blir lagen tunn senare, fir den dnyo
hopkokas.

Tutti-frutti.

1 kg. dpplen, 1 kg. piron, 1 kg. plommon, 1 kg. socker
och 1/, lit. vatten. Socker och vatten kokas till en klar lag,
ipplen och piiron skalas och skiiras i bitar och kokas i lagen
1/, timme, dd tillsittas plommonen, som forst dro skalade och
urkiirnade. — Allt far koka tills det blir styvt, ungefir 2 tim.

Plommonsallad.

1 kg. bl plommon, 250—500 gr. socker, 11/, dl. iittika,
socker och iittika blandas och rores tills sockret smilt. Plom=
monen skoljas och prickas och liggas i lagen, dir de fa std
nigra dagar, under det att de viindas ibland. Dirpd slas allt i en
gryta och fir ett uppkok. Plommonen tas upp, och lagen kokas
med litet kanel och nejlikor, tills den blir simmig; skummas
och slds het pa.




Syltade nypon.

R lit. nypon, 6 1/5 dl. vatten, 1 dl. dttika, 4—7 hg. socker,
7 nejlikor, 1 bit kanel. Vackra, rensade nypon liggas i vatten
1—2 tim. Lag kokas av socker, vatten, dttika och kryddor.
Nyponen nedliggas och kokas litt. — Nypon torkas hela.

Linképing 1917,
A.-B. Ostgita Correspondentens Boktryckeri.




