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Den radande knappheten pd livsmedel gor det till en
bjudande plikt for varje svensk husmoder att bidraga till ett
noggrannt tillvaratagande av bér- och fruktskérden och genom

konservering skaffa forrad for den kommande vintern och -
véren.

Vilka konserveringsmetoder boéra fore-
~ trédesvis komma till anvéndning?

Vid de hittills brukliga konserveringsmetoderna for frukt
~och bar har i allménhet sockret spelat en betydande roll som
konserveringsmedel. Den nu rddande sockerbristen gor att.
andra metoder maste tillgripas. D& frimst torkning och
mosberedning samt beredning av sur saft.

I de fall, da glasburkar finnas, bér man for ingen del for-
~ summa att aven i ar fy]la dem. Alla slag av frukter och bir,
~ som tldlgare inlagts pd glasburkar i sockerlag, kunna likavil
inldggas utan socker.

Vid inldggning och sterilisering pé
lunfttata kdrl har sockret ingen betydelse
for konservens hédllbarhet, utan haller den sig fullt-
ut lika bra. Vi f4 dock bereda oss pi att varken aromen eller

fargen blir fullt sa bra utan socker. :
: Vid 1nk0kn1ng utan socker pa glas pahalles
kallt, k o k t vatten i stiillet fér sockerlag. I ovrigt behandlas
frukten som vid konselvermg med socker.

Har man tillgdng pa socker, bor sadant tillsattas efter
rad och liigenhet. F6r aromens skull ar det fordelaktigt
att nagot socker tillsdttes vid inkokningen, men man kan godt
noja sig med 100—200 gram per liter vatten.
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Jordelaktigt dr att, om socker till sockerlag sal\uas 1
stillet for sockerlag anviinda satt av samma ellel annat bdl-
eller fruktblafr

y

Torkning.

 Visserligen Limpa sig icke alla balsorter exempelvis jord-
gubbar, hallon och vinbir, for torkning,; men for de flesia
andra bir- och fruktsorter dr torkning nu under socker bristen
icke blott en av de billigaste, utan ior hemmen #ven en av
de allra bista konserveringsmetoderna. Korshir, iipplen och
piron ha sedan langt tillbaka torkats i de svens]\a hemmen,
fastin det under de senaste fren ej skett i samma utstrac]\;
ning som tidigare, beroende pd'den stora importen av ut-
landsk torkad frukt.

Da sddan nu icke stér till buds, giller def att i inom landet
soka fylla behovet av torkad frukt. Blabar och lingon ha ju
under de senaste dren i stor utstriickning och med godt re-
sultat torkats vid torkerierna. P3 de orter, varest blabar fin-
nas att tillgd till moderata p11ser bor det ligga i varje hus-
moders intresse att skaffa sig ett rikligt forrid av torkade
‘s@dana. Lingon didremot torde i hemmen I'aimpliorast konser-
veras genom att nedmosas ria, eller ntan socker.

P

Torknin gen kan ske antmgen genom lufttorkning
torkning i ugn, i ollor pa spiseln eller i stekugn Biéren bOId
hava svagare varme 1 bor;]an frukten diremot starkare. Pi-
ronen, som ej bora vara dvermogna, forvillas fore torkningen.

> Utmarkt ar att torka frukt och bar 1 bakugn efter bakning
i s kallade ollor eller ocksi i med papper beklddda platar.
Vid lufttorkning ir en eftertorkning pa spiseln vanligen nod-
vandig. i

Korsbir, som anvints till saft, kunna mycket vil torkas
och anviindas.

Mos.

Nist efter torkningen torde under f6r handen varande for-
hallanden mosberednin g en vara den viktlo'aqte kon-
servering smetoden
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~ Till mos kunna alla slags bir och frukter, &ven fallfrukt,
anvandas, antingen var for sig eller blandade. Resterna efter
saftberedning, skal och kiirnhus av dpplen vid inliggning pa
“glas bora dven komma till anvindning, icke blott for att allt
skall bl tillvarataget, utan ocksi dirfor att skal och karnhus
innehélla mycket geléimne, som gor moset bittre och hall-
barare. T :

Séta sorter bora blandas med surare. Om mognadstiden -
infaller olika, kokas de var for sig, och kokas sedan tillsam-
mans, di alla sorter, man vill blanda, #ro firdiga. -

Det giiller som allmin regel att vid kokning forsoka reda
sig med s3 litet vatten som mojligt (hilst intet alls), varfor
det dr synmerligen fordelaktigt att koka dpplen och piron
mjuka i inga.

Vid kokning av dpple- och pidronmos i nigot storre skala,
kan man mycket vil anviinda en vanlig pannmur. Av spji-
lor gor man di en insats eller korg si avpassad, att vattnet
vid kokningen ej gér upp i denna. Hiiri hiilles frukfen och
lock pélidgges. Frukten kokas mjuk av den av vattnet bildade -
dngan, utan att frukten kommer i beréring med jarnet i pann-
muren.

‘Skall moset tappas pa buteljer, méste det givetvis ej vara
fastare &n att det bekviimt kan fyllas i. Det kan d& bli nod-
vandigt utspida det med vatten. T brist pi kork kunna bu-
teljerna tillslutas med en sudd renad bomull, varpa buteljerna

~ overbindas med pergamentpapper eller oxblisa samt sterili-
seras.

Med nu angivet tillvigagéngssitt och vid forvaring pa
glas eller buteljer erhalles biasta moset. Bristen i &r pa lamp-
liga glaskirl torde dock giora det nodviindigt att anvinda dven
andra kirl, sdsom stenkrukor, smérdrittlar, ja, till och med
margarinlador. : :

D& moset icke kan steriliseras pd dessa kiirl, maste det
genom starkare inkokning (bortkokande av vattnet i moset),
tillsats av ndgot konserverande #mne, sdsom myrsyra, goras
béllbart. Fylles moset pd stenkrukor, bora dessa stiillas ett
par timmar pd nigot varmt stille, t. ex. i bakugn efter bak-
ning, sd att moset bildar en hinna ovanp&. Hirigenom blir
muset hdllbarare. Man kan overgjuta moset, medan det innu
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ar varmt, med smalt talg, paraffin eller ocksf med eft lager

- sura lingon. ; e
Anvindas drittlar eller lidor, beklidas dessa forut med

smorpapper. : ; '

Forvaring av mos.

. Icke steriliserat mos forvaras pa sval, torr plats. Man
bor ofta se till det och, om tecken till mégel visar sig, omkoka
“detsamma, ;
Forvaringsrummet bor allt emellandt svavelrokas for att
hallas fritt frin mogel. Det_sker pé si siitt, att man i en sop-
skyffel eller annat limpligt foremal av plat insitter svavel
och later det forbrinna, sedan rummet vil tillslutits, For ott
medglstort skafferi ir en tekopp pulvriserat svavel tillrdckligt.

e

Sur saft.

Att bereda och forvara saften sur samt sota den efter
rid eller smak vid anvandningen ér i allmanhet lika bra, be-
triffande vissa sorter t. 0. m. bittre éin att sota den vid be-
redningen. Beredning av sur saft kan darfor, dven vid nor-
mal sockertillgiing, rekommenderas. \

Saften forvaras i vanliga buteljer och kan i manga fall
hélla sig utan sterilisering, men det iir dock alltid sikrast och
bist att sterilisera den i 20—30 minuter vid 80—90°.

Det dr givetvis dalig ekonomi att vid beredningen upp-
blanda saften med vatten, i synnerhet om man har ont om
flaskor.

Biista saften erhilles, om biren stotas sonder exempelvis
i stenkrukor eller vil urlakade triabaljor och f3 sta 2 hogst 3
dagar for att safta sig. Under denna tid miste massan flera
ganger om dagen roras om, si att ingen mogelbildning fir
aga rum. Direfter avpressas saften. Detta senare kan i hus-
 hillet ske genom en handduk eller annan Limplig duk.

~ Bekvimare -ir att koka sonder frukten och lata saften
sjilvrinna genom en saftpise i stillning, eller i brist pa sadan,
genom en mellan stolshenen pi en upp- och nedviind stol ut-
spand handduk. : -




. med andra bir.

'Nagra recept for konservering
utan socker.

Jordgubbar.
J ordgubbar lampa sxg bést till mos, da halst blandade ‘

~_

1. Mos av jordgubbar och hallon.

- Lika delar jordgubbar och hallon. Rensade, vil skoljda
bar laggas i en syltkittel utan vatten och fa sakta koka sonder.
«Om man onskar avligsna frona, vilket dock icke ar nodvin-
digt, passeras massan genom harsikt eller passeringsmaskin,
kokas tills moset dr timligen fast. Fylles varmt p& vil ren-
gjorda, varma glasburkar eller stenkrukor. Moset overgju-
tes med paraffin eller smilt talg, sa att en skyddande hinna
bildas. Overbindes med pergamentpapper.

2. Jordgubbar och krusbir.

.Jordgubbar och krusbir i lika delar. Jordgubbarna in-
kokas till ett tamligen fast mos, som fylles p3 lampliga karl
och forvaras tills krushéiren éro lagom mogna.

Mogna krusbir skoljas och kokas med ndgot vatten, tills
de gitt i mos, Passeras och kokas tillsammans med jord-
gubbmoset, tills det blir lagom fast. Behandlas som fore-
gaende.

Hallon.
Hallon och jordgubbar se recept 1.

3. Halion och krusbir,
Beredes som recept 2.

4, Hallon och blabir,

Beredes som recept 1. Blir biist, om moset paséeras.
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. B Hallon .helrriida Yinbir. ; :
Tl 2 liter hallon tages en liter roda vinbdr. Birem =
skoljas, kokas till mos utan vattem, passeras, kokas och be-
handlas som i recept 1. ar nimnt, - -

6. . Hallonsaft, t

Hallonen stétas sonder i stenkruka eller vil urlakat tra-
iirl och fir st§ 2, hogst 3 dygn pia sval plats for att safta
" sig. Under tiden omrores massan flera génger dagligen for
att hindra att mogel bildas. - e
i Slds i saftpAse och fir sjilvrinna eller-yrides genom
‘handduk. Saften kokas och skummas i 20 minuter. Fylles
- varm pi flaskor, som korkas och steriliseras 20—30 minuter k&
1 80—90°. ; 58
Efter steriliseringen hartsas eller paraffineras korken. I
brist pd kork kan renad bommull och pergamentpapper eller
oxblésa, se under mos, sid. 5 anviindas.

7. Saft av hallon och vinbir.
2/3 hallon, /s vinbiir. Beredes som recept |

Krusbér.
8. Krusbiir pi buteljer.

Omogna krusbiir snoppas, skoljas och plockas pa val
rengjorda buteljer. Friskt, rent killvatten pahélles. Butel-
jerna korkas och hartsas eller férses med vadd och perga-
mentpapper. I'6rvaras svalt.

9. Krusbiir pa buteljer, steriliserade.

Omogna krusbir snoppas, skéljas och plockas pa buteljer.

. Buteljerna korkas eller férses med bomull och overbindas
med pergamentpapper, varefter en tyglapp bindes G&ver.
Bnuteljerna siittas i en steriliseringsapparat eller i en gryta,
forsedd med flat botten, eller ocks3 packas traull eller ho
nftllan flaskorna. Upphettas till 80—90°i 30 min. Om termo-

- meter saknas, kunna buteljerna koka i 15 min. Korkarna
hartsas eller paraffineras. : : ; x




. 10, Mos av krnsbair. '
Lagom mogna krusbir, helst s k. syltbdr, skoljas oeh

.:LoLas till mos i litet vatten. Moset passeras genom passe:

ringsmaskin eller drives genom hirsikt och kokas, tills det &r
- s fast, att det ej flyter ut. Fylles i varma glas eller sten--
- krukor, overgjutes med paraffin eller smailt talg.

- Mos av krushiir och jordgubbar (se recept 2).
‘Mos av krusbiir och hallon (se recept 3).
: 11. Steriliserat krusbirsmos.

Hértill kunna dven omogna krusbir anv andas, men bar;
: som #ro nira mogna ge ett bittre mos. Biren skoljas, kokas
- sonder till mos med négot vatten, passeras och fyllas pad bu-
teljer. Korkas eller forses med bomull och Gverbindas med
pergamentpapper eller oxbldsa. Sterlhseras vid 100° under
30 mlnu’(el

12, Mos av krusbir, vinbir och hallon.

Mogna krusbér, vinbéar och hallon lika delar. Biren ren-
sas och skoljas, kokas sakta sonder med nagot vatten, passeras
och fiyllas pa buteljer. Steriliseras vid 90° under 30 minuter.
‘Moset kan dven inkokas fast och forvaras pd glas eller sten-
krukor utan att steriliseras. Overgjutes di med paraffin eller
smilt talg.

Vinbéar fﬁda. och wvita.

Liksom hallon limpa sig &ven vinbir for saftb'eredning,
men de kunna mycket vil dven anvandas for mosberedning
tillsammans med andra sorter. Vid saftberedning ar lampligt

. blanda riéda vinbar med vita, dir sadana flnnas.

13. Saft av roda vinbiir.

Mogna, repade vinbiar krossas.  JF& std 2 & 3 dagar pd
svalt stille for att safta sig. Saften avpressas genom saftpres
eller vrides genorn handduk. Saften kan fyllas okokt p# flas-
kor. Sikrare ar dock att koka och skumma den under 10—15
min. Fylles pa buteljer, vilka korkas eller tillslutas med bomull .
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och pergamenfpapper, &verbindas samt steriliseras vid 90°
under 15 min. varefter buteljerna hartsas eller paraffineras,

- om kork anviints. .- - =, ; 1

Svarta vinbir.

14. Svarta vinbir pa buteljer, :

Mogna stora bir plockas pd torra, vil rengjorda buteljer.
Buteljerna korkas, hartsas och forvaras i torr kiillare.

15, Saft av svarta vinbiir.

Vil mogna, rensade och skoljda bar kokas sénder i 1/»
liter vatten till varje kg. biir. Massan tommes i saftpdse eller -
utspand handduk och fir sjalvrinna. Till varje liter saft till-
sittas 5 gr. vinsyra. Saften kokas och skummas under 20
minuter. Fylles pad buteljer, som korkas, hartsas eller paraf-
fineras.

Korsbar.

Korsbir sura och sota limpa sig bist till torkning och
saftberedning men dro dven utmirkta for mosberedning, blan-
dade med andra fruktsorter.

16. Torkning av korsbir.

- Biiren fa forst ligga ett par dagar i solen, utbredda i ett
tunt lager. Sedan liggas de pd ollor eller pappersbeklidda
plitar i ugn. De omroras d& och di och tillses s, att de bli
jamnt torkade. Korsbiiren liksom plommonen bora torkas
1 borjan vid svag virme, vilken si sminingom okas. For
korsbir borjar man vid cirka 60—65° och okar sedan .till 85
—90°. '

De torkade biren forvaras biist i pasar pa torrt stiille.

17. XKérsbirssaft,

~ Saften kan beredas av enbart sura korsbiir och erhalles
da en synerligen fin sur saft. I dessa sockerbristens tider
torde det dock vara limpligt blanda sota och sura, hiilften av.
vardera eller /3 sota och 2/3 sura. .

b
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Baren kokas med 2 dl. vatten till var;e kg. bar, tills de
saftat sig val, d& de hillas i saftpdse eller utspand handduk. ;

Saften kokas och skummas under 15 & 20 min. Fylles
pa flaskor, vilka korkas eller overbindas. Steriliseras vid 90°
~under 15 minuter.

Biren efter saftberedning torkas.

18. Korsbirssaft IT.

Endast sura bir. Biren krossas, si att #ven kirnorna
ga sonder, hillas 1 pse eller utspand handduk och fi sjilv-
rinna. Saften kan tillsittas med 5 gr. vinsyra pr. liter saft,
d& den blir blankare. Nodvindigt ir detta dock icke. Fylles
pa flaskor, som korkas och hartsas eller paraffineras. Forvaras
kallt.

Moset efter saftberedningen passeras och anvandes som
tlllsats vid mosberedning,

19.  Korsbiirsmos,

Hilften sota, hilften sura korsbar, (man kan iven till-
. sdtta !/3 vinbar). Korsbdren skoljas, urkirnas och kokas
- langsamt under stéindig omréring, tills moset #r lagom fast,
fylles pa varma stenkrukor eller burkar, dvergjutes med pa-
raffin eller smilt talg, varefter kiirlen 6verbindas med perga-
mentpapper.
Krukorna eller burkarna kunna stdllas i varm ugn en
stund, innan moset overgjutes med fett, si att en hinna bildas.
Det star sig da battre,

20. Korsbir och ﬁpplen.

Korsbir, savil sota som sura kunna anvindas, urkdrnas
och kokas, antingen till ett timligen fast mos, som forvaras i
stenkrukor, tills dpplena iro firdiga, eller ocksi steriliseras
de urkirnade korshidren pa konservglas. D4 dpplena iaro fiir-
diga att anvinda — hirtill kan man taga fallfrukt (dven
paron) eller fransorterad frukt — skiras Applena i bitar, kokas
l6sa, passeras genom hérsikt eller passeringsmaskin, varefter
korsbirs- och dpplemoset blandas Limpligt ar att taga 5
korsbirsmos och !/s applemos, kokas tamligen fast. Fylles p&
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. 'élasbnlkai eller. stenkrukor. Overgjutes med paraff‘ n e}]er
talg och . avelbmdes med pergamentpapper

PIOmmon. :

Plommon limpa sig for torkning och mos.

21. Torkming av plommoh.

Hirtill anvéndas vil mogna plommon som forst fa Iuft-
torka ett par dagar i solen eller & torr och luftig plats, var-
efter de utbredas pi ollor eller pappersklidda platar oeh tor-
kas som korsbir. :

Torkningen skall horja v1d svag vidrme, cirka 50° som
sedan okas till eirka 85°. :

22 Plommonmos.

1 Balkanlanderna, Osterrike och Tyskland tillverkas 1
stor utstriackning ett hallbart plommonmos, som sedan ling tid
tillbaka varit en stor handelsartikel. Hirtill anvindas fére-
tridesvis s6ta sviskonsorter, men vira allmiinna gulplommon
samt mirabeller och dven andra sota plommonsorter dro limp-
TYiga hiirfor.

Plommonen, som skola vara viil mogna, ]aggas till efter-
mognad (de bli di sgtare) under nigra dagar i solen eller
4 varm och torr plats. Skéljas och Lokas sonder med litet
vatten. Passeras genom passeungsmaskm eller grov sikt.
Kokas under stindig omréring tills det blir ett mos, sa fast,
att det, dd man ldgger en sked mos pi ett glatt papper, 1cke
fiyter ut, utan litt kan lossas. Kokningen tager i allmiinhet
omkring 6 timmar i ansprik. ’

Forvaras i stenkrukor, smordrlttlar eller i lador som
invindigt blivit beklidda med smorpapper.

Mos av plommon och applen eller plommon, #ipplen och
paron, lika delar, beredes p& samina sitt som Hpplemos.

Applen.

23. Torkning av ipplen.

Till torkning anvéndas sommar- och hostépplen, bittre fall-
frukt och fransorterade vinteriipplen. Sommardpplena giva
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- visserligen icke en lika god produkt som vinteripplena, men
- da skorden av vinteléip'plen 1 ar synes bli ganska ringa, bora

sommaripplena i mo;;hgast storsta utstrickning tillvaratagas

for torkning.

Applena skiras i skivor (kiirnhusen borttagas och anvan-
das till mos), och bitarna utbledas pa ollor eller pappers-'
- kliidda platar, vilka inséttas i bakucrn efter bakning, i jarn-
spiselugn eller stillas pa tegelstenar pa jirnspiseln vid mat-
- lagning. Applena fordra nigot starkare virme #n bar och
ballas varmast vid torkningens borjan. Efter torkningen fi
de ej kinnas fuktlo'a, men skola vara mjuka och bo,]llo'a

Forvaras i pasar pa torrt stille.

24, Surt dpplemos,

Surt dpplemos dr av mycket stor betydelse i hushallet
for beredning under vintern av soppor, krimer, fruktkakor
~ och allt, vartill farsk frukt anvindes. S&som surt mos bibe-
héaller frukten sin friska smak.

Vid beredning av surt dpplemos i storre skala kan en
vanlig pannmur anvéndas for angkokning av dpplena. Man
gor da av traspjilor en insats eller korg, som passar till pann-
muren, si att det blir plats for vatten under spjilkorgen.
Vatten fylles 1 pannmuren utan att det far na fullt upp till
spjilkorgen. Sedan dpplena blivit skoljda, liggas de hela i
korgen, och pannmuren forses med lock. Applena kokas mjuka
genom den vid kokningen bildade angan, varefter de passe-.
ras genom passeringsmaskin — erhilles hos Brising & I'ager-
strom, Regeringsgatan 24, Stockholm, till ett pris av kronor
35:—. Det passerade moset utspiides med kokt vatten till
~ lagom tjocklek for att kunna fyllas pa buteljer eller vidhalsade
flaskor. Korkas eller forses med bomullssudd och overbmdas
Steriliseras vid 100° under 30 minuter.

Steriliseringen kan ske i pannmuren. Man stoppar di
ho eller triull mellan flaskorna, fyller pd vatten sd att det
nar upp till halsarna.

Fordelaktigt dr att till sidant mos blanda en tred;jedel
till hilften piron. Paronen behova dock lingre kokningstid
for att bli 10sa, varfor frukten bor kokas var fiir sig. Aven
vildipplen kunna till hogst /1o tillsittas. e
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I mindre skala i hushallet kokas frukten i emaljerad gryta,
aluminiumkittel eller annat limpligt kirl. Bor d& skiiras i
bitar och kokas med litet vatten. Fér passeringen kan da 1
anvindas en mindre passeringsmaskin, som erhalles hos forut

.pémnda firma eller i bosittningsaffirer till ett pris av om-

- kring 8 kronor. I brist pa sidan passeras frukten genom en
hérsikt.

S

25. Inkeokt dipplemos med myrsyra.

* Hartill anviandas enbart dpplen eller applen och péron
i ovan namnda proportioner. Frukten kokas sénder och pas-
seras som 1 foregdende recept dAr nimnt. : :

Moset kokas tills det blivit s fast, att det icke, om man
lagger ett prov pd ett liskpapper, bildar vattenring pa pappe-
ret kring moset. :

Till varje kilogram mos tillsittas nu 10 gram 25 % myr-
syra, som inblandas ytterst vil, varefter moset fylles pa sten-
krukor eller andra limpliga kirl.

. Myrsyran bor anviindas med storsta forsiktighet.

26. Inkokt dipplemos utan myrsy‘ra.'
" Vill man ej anviinda myrsyra, eller har man ej tillgdng

pé sddan, kan moset genom stark inkokning goras hiltbart.
iVanligen behéver det di kokas i 5 & 6 timmar. Bist dr att
forvara sddant mos i stenkrukor eller burkar, som man, sedan
‘moset fyllts pd, kan insitta i en ugn nigra timmar, si att en
hinna bildas. Man kan dessutom for att oka hallbarheten
smaélta over ett lager paraffin eller talg.

Kirlen 6verbindas.

®

s - Péaron.

Péron Mmpa sig bist till torkning eller som tillsats till
dpplen vid mosberedning — se under ipplen.

s 27. Torkmning av piiron.

Pironen béra forvillas, d. v. s., kokas i Anga eller vatten
tills de bli mjuka, varefter de klyvas, eller, om det dr stora
paron, skiras i fyra bitar. Torkas i 6vrigt som #pplen.
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- Séval applen som paron kunna lufttorkas. De skiiras da

i skivor, vilka upphéngas pd smala snoren i kiket eller pa

torr, solig plats. I regel behova de fa en eftertorknming, var-

for de, innan de ldggas in i forvaringsrummet, bora efter-

torkas vid artificiell virme. De taga, da lufttorkning foregatt,
mindre plats och torkningen sker pa kortare tid.

Lingon.

Lingon kunna forvaras sura antingen stétta till mos, raa
eller sonderkokta med vatten. Nar de skola anvindas kan
man antingen koka upp dem med socker eller ocksd rora in
sockret i det kalla moset. Pa si sétt sotas at gdngen endast

sd mycket som behoves for en kort tid och det ovriga forva-
ras surt.

28, ngonsaft.

o -4 hte1 lingon tages 11/, dl. vatten. Kokas med vatt- -
net tills biren saftat sig val. Slis i saftpase eller utspand

handduk och far sjalvrinna, hilles pi buteljer, som korkas

och hartsas.

Resterna i silduken utgora eﬁ utmarkt tillsats till dpple-
mos. Kunna dven blandas i lingonmos.

Lingon och sﬁtapplen.

29. 2/, lingom, 1/, dpplen.

- Lingon kokas med litet vatten. Applena skalas och skiiras -
i bitar och kdrnhusen borttagas. Kéarnhusen kunna dven av-
lag~nas med kidrnhuspipa och dpplena kokas hela. Applena
laggas i det kokande lingonmoset och kokas tills de Aro mjuka.
Forvaras som lingon.

30. Piren i lingonsaft.
Paronen skalas, skdras med ett korsformigt snitt vid flu-

 gan, si att pironet delas i fyra delar utan att bitarna skiljas

at vid skaftet. Nedlaggas 1 kokande sur lingonsaft, kokas tills
paronen iro mJuka Forvaras 1 stenkrukor eller vil urlakade
trakarl. 2 i
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Blabir.

Blabir dro utmiirkta till torknin g, varfor denna kon-
serveringsmetod i forsta rummet bor komma i fraga.

e ot e
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— - 31, Torkade blabir.

Biiren rensas och liggas i tunna lager pé ollor eller pap-
persklidda platar samt torkas mycket lingsamt, fovst ett par
dagar i solen, sedan vid svag virme i ugnen eller pa spiseln.
Biiren omroras allt emeltanit under torkningen. TForvaras
bast i péisar pa torrt stille.

32, Blabiirsmos.

f*  Biren rensas, skoljas och kokas i litet vatten . Da de iro
sonderkokta, tommes moset genast pd varma buteljer, som
korkas och hartsas, medan moset innu ir varmt,

33. Blabiirssaft.

- Till 1 kg. bar tagas 2 dl. vatten. Biren skoljas och kokas,
tills de bli mjuka men ej gftt i mos. Massan slis i silpise
eller utspéind handduk och far sjilvrinna. MTill varje liter
saft tillsittes 10 gr. vinsyra. Saften kokas och skummas un-
~der 20 minuter. ! :

Saften buteljeras ,och steriliseras vid 80—90° under 25

minuter. Flaskorna hartsas eller paraffineras.
Stockholm i Juli 1917.

Gustaf Lind. Erlk Hjelm.  Lisa Biberg.
Wilhelm Lind.  Marcus Mellin,

Denna broschyr erhilles efter rekvisition hos Kungl, Lant-
bruksstyrelsen, Stockholm, till ett pris av 1 kr. 50 &re pr 100
ex. och 10 kr. pr 1,000 ex,

Likvid i postanvisning eller mot postférskott.




