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Den rådande knap"pheten på livsmedel gör det till en -

udande plikt för varje svensk husmoder attbidraga till ett

bggrannt tillvaratagande av bär- och fruktskörden och genom — -

nservering skaffa förråd för den kommande vintern och = -

i]kakohserveringsmetoder böra före-f
-

trädesvis komma till användning?
V1d de hittills brukliga konserveringsmetoderna för frukt

z

chbär hari allmänhet sockret spelat en betydande roll som -

onserveringsmedel. Den nu rådande sockerbristen gör att:
'dra metoder måste tillgripas. Då främst torkning och -

sberedning samt beredning av sur saft.
|

Ide fall, då glasburkar finnas, bör man föringen del för-

umma att även i år fylla dem. Alla slag av frukter och bär,
ö

tldlgare inlagts påglasburkari sockerlag,kunna likaväl
ggas utan socker.
"Vid inläggning och steriliserin påQ

Höittaäta karli har sockret ingen betydelse å

konservens hållbarhet, utan håller den sig fullt
llka bra. Vi få dock bereda oss på att varken aromen eller

MId 1nkokn1ng utan socker på glas påhälles — —
allt kokt vatten i stället för sockerlag. I OVI'IO't behandlas E
rukten som vid kon%ervermg med socker. :

-

Har man tillgång på socker, bör sådant tlllsattas efter
åd och lägenhet. För aromens skullär det fördelaktigt

att något socker tillsättes vid inkokningen, men man kan godt
*nma 51g med 100—200 gram per liter vatten S



I*oxdclaktwt ar ab O0 socker t111 sockexlaa saknas i
; stdllet för sockerlag anvauda saft av samma ellei annatbaz—3

eller fruktslav S
:

;

'

;
, Torkning

ssei'h(ren lämpa sig icke alla barsorter exempelvisjord—
__gubbar hallon och vinbär, för torkning; men för de flesta -

- andra. bär- och fruktsorterär torkning nu under sockerbristen
ickeblott en av de billigaste, utan for hemmen även en av

de allra bästa konserveringsmetoderna. Körsbhär, äpplen och-päron ha sedan långt tillbaka torkats i de svenska hemmen,
fastän det under de senaste åren ej skett i samma utstrack-

i

—

fing som tidigare, beroende på”"den. stora-importen av. ut—
']a_ndsk torkad frukt.

. Då sådan nu icke står till buds, gäller det att 1n0m landet
söka fylla behovet av torkad frukt. Blåbär och lingon ha j

under de senaste åren i stor utsträckning och med godt re-
sultat torkats vid torkerierna. På de orter, varest blåbär fin-
nas att tillgå till moderata priser, bör det ligga i varje hus-
moders intresse att skaffa sig ett rikligt forrad av törkade

'sådana. Lmo'on däremot torde 1 hemmen lamphgast konser—
:

- veras genom att nedmosas råa, eller utan socker. é

e POTkpingen kan ske. antmgen genom luftt()lkmn
torkningi ugn, i ollor på spiseln elleri stekugn. Bären bora
hava svagare värme iborgan frukten däremot starkare. Pä-

—

ronen, som ej böra vara övermogna, förvällas före torkningen.
Utmärkt är att torka frukt och bäri bakugn efter bakning

— + så kallade ollor eller också i med papper beklädda plåtar.
Vid lufttorknmgär en eftertorkning på spiseln vanligen nod-'

; 'vandlg :

2 Körsbär, som anvants till saft kunna mycket val torkas*
- och anvandas

;

S
;

Mos.

N:ästefter torknmgen torde under för handen varande for-h
-

hållanden mosberednin g en vara den vi'ktlgaste Lon—y
serveringsmetoden

; S pZ -

j

F



Zskal och kalnhus av applen v1d 1nlaoni'ng'p*
glas böraäven komma till användning, icke blottför attallt

- skallbli tillvarataget, utan också därför att skal och kärnhus
innehålla mycket O*eleamne, som -gör moset bättre ochha
barare.

Scta sorter böra blandas med Surare. Om moanaästlden S

nfaller olika, kokas de var för sig, och kokas. sedan t1llsam— 5

mans, då alla sorter, man vill blanda, äro faldwa a
|

Det galler som allman regel att v1d kokmng försöka reda
sig med så litet vatten som möjligt (hälst intet alls), varför
det är synnerhgen fbrdelaktlgt att koka äpplen och pamn'—
—nigukai ånga. S

- Vid kokning av äpple- och paronmos i något stoue skala, S

kan man mycket väl använda en vanlig pannmur. Av spjä-
lor gör man då en insats eller korg så avpassad, att vattnet
vid kokmno'on ej går upp i denna. Häri hälles frukten och
'lock pålägges. Frukten kokas mjuk av den av vattnet bildade :

angan, utan att frukten kommeri beröring med ;]arnet 1 pann-
:

muren. / i

É

Skad moset tappas på buteljer, måste det givetvis ej vara
fastareän att det bekvämt kan fyllas i. Det kan då bli nöd-
” vändigt utspäda det med vatten. I brist på kork kunna bu-
teljerna tillslutas med en sudd renad bomull, varpå buteljerna

-

; overB'ndas med pergamentpapper eller oxblasa samt sterili-
'seras

— Med nu angivet tillvägagångssätt och vid fowaung Pår
; glas eller buteljer erhålles bästa moset. Bristeni år på lämp-. -

ligaglaskärl torde dock göra det nödvändigt att använda även'

-
andra kärl, såsom stenkrukor smördrittlar, ja, .t111 och med__,
marvarlnladm ;

— Då moset icke kan steriliseras på dessa kärl, maste det'
genom starkare inkokning (bortkokande av vattnet i moset),
tillsats av något konserverande ämne, såsom myrsyra, goras

=

hållbart. Fylles moset på &tenkrukor bora dessa ställas ett
par timmar på något varmt ställe, t. ex. i bakugn efter bak-
ning, så att moset bildar en hinna ovanpå. Härigenom blir
mdset hållbarare. Man kan övergjuta moset, medan det ännu



r
_;: är varmt, med smält talg, paraffin eller också 'me'd/;ett 'lagier,_>Sura

lingon.. = — rr SR S

RD RR” > Användas drittlar eller lådor, beklädas dessa förut med
- smörpapper. j

7

Förvaring av mos.
: — > Icke steriliserat mos förvaras på sval, torr plats. Manbör oftase till det och, om tecken till mögel visar sig, omkok;i"detsamma.

Förvaringsrummet bör allt emellanåt svavelrökas för atthållas fritt från mögel. Det sker på så sätt, att man i en sop-
skyffel eller annat lämpligt föremål av plåt insätter svaveloch låter det förbrinna, sedan rummet väl tillslutits. För ett

.—'medgls'tort'skafferi är en tekopp pulvriserat svavel tillräckligt.

— blanda saften med vatten, i synnerhet om man har ont om= -Håskor: É

Sur saft.

Att bereda och förvara saften sur samt söta den efter
råd eller smak vid användningen är i allmänhet lika bra, be--träffande vissa sorter t. o. m. bättre än att söta den vid be-redningen, Beredning av sur saft kan därför, även vid nor-
mal sockertillgång, rekommenderas.

:

ESaften förvaras i vanliga buteljer och kan i många fall
hålla sig utan sterilisering, men det är dock alltid säkrast och
bäst att sterilisera den i 20—30 minuter vid 80—90>:

Å

Det är givetvis dålig ekonomi att vid beredningen upp-

— Bästa saften erhålles, om bären stötas sönder exempelvisÅ stenkrukor eller väl urlakade träbaljor och få stå 2 högst 3 -

— spänd handduk.

”

dagar för att safta sig, Under denna tid måste massan flera å
”gånger om dagen röras om, så att ingen mögelbildning får

äga rum. Därefter avpressas saften. Detta senare kan i hus-
hållet ske genom en handduk eller annan lämplig duk, 3e

-

Bekvämare -är att koka sönder frukten och låta saften
”

självrinnagenom en saftpåse i ställning, eller i brist på sådan,
genom en mellan stolsbenen på en upp- och nedvänd stol ut-

ER



Några recept förkonservermg
i

3 utan socker. S

Jordgubba.r
Jordgubbar lampa 51g bäst till mos, da halst blandade

med andra bär.
|

1 Mos av 30rdgubbar och hallon.
Lika delar Jordvubbar och hallon. Rensade, väl skolgda/"

bär läggasi en syltkittel utan vatten och få sakta koka sönder.
Om man önskar avlägsna fröna, vilket dock icke är nödvän-

igt, passeras massan genom hårsikt eller passeringsmaskin,
kokas tills moset är tämligen fast. Fylles varmt på väl ren-

|

gjorda, varma glasburkar eller stenkrukor. Moset övergju-
tes med paraffin eller smält talg, så att en skyddande hinna
bildas. Överbindes med pergamentpapper.

2. Jordgubbar och krlfsbär.
-Jordgubbar och krusbär i lika delar. Jordgubbarna in-

kokas till ett tämligen fast mos, som fylles på lamphga kärl
oeh förvaras tills krusbären äro lagom mogna 2E

&> Mogna krusbär sköljas och kokas med nagot vatten, tlllSW
de gått i mos. Passeras och kokas tillsammans med jord-
gubbmoset, tills det bhr lagom fast. Behandlas som före-

Hallon.
Hallon och- jordgubbar se recept I.

3. Hallon och krusbär.
Beredes som recept 2.

|

4. Hallon och blåbär. -

— Beredes som recept 1. Blir bäst, om



N n och rödavinbär:.v

C0 Till 2 lter hällön tagesem liter röda -vinbär. ” Bären
— sköljas, kokas”till mos utan vatten, passeras, kokas och be-
> handlas som i FecEpt SVar snaranére

=

AL e S

z
.

;
6.. Hallonsatt.

i

n

| > > Hallonen stötas sönder i stenkruka eller väl urlakat trä-TET Kkarlioch får stå 2, högst 3 dygn på sval plats för att saftaSIE Under tiden omröres massan flera gånger dagligen för
— att hindra att mögel bildas. - —

U
0

Sås I saltpåse och får självrinna eller-vrides genomo0 - handduk.' Saftén kokas och skummas i 20 minuter. Fylles-T värm på flaskor, som korkas och steriliseras 20—30 minuterF00 ; SA N— Efter steriliseringen hartsas eller paraffineras korken. Ibrist på kork kan renad bomull och pergamentpapper elleroxblåsa, se under mos, sid. 5 användas. |
R

7. Saft av hallonoch vinbär.
?/2 hallon, !/3 vinbär. Beredes som recept |

—

Krusbär.

Ae
8. Krusbär på buteljer.

S
—

Ömogna . krusbär snoppas, sköljas och ”plockas på väl
rengjorda buteljer.  Friskt, rent källvatten påhälles. Butel-

;
jerna korkas och hartsas eller förses med vadd och perga-

> omentpapper. Förvaras svalt.
; j

så

9. Krusbär på but_elj.er_, steriliserade.

Omogna Krusbär snoppas, sköljas och plockas på buteljer.
-

— Buteljerna korkas eller förses med bomull och överbindasmed pergamentpapper, varefter en tyglapp bindes 'öxv_er:f-Buteljerna sättas i en steriliseringsapparat eller i en gryå;l,l :>

försedd med flat botten, eller också packas träull eller höntllan flaskorna. Upphettas till 80—902 i 30 min. Om termo-> meter saknas, kunna buteljerna koka i 15 min. Korkarna'r bartsas. eller paraffineras. R eed A
A



g '.,, D

;
öR ié)f Mosavkrusfb E

AN EE
| gom mogna krusbär, helst s.k; syltbar,sko jas och
-till mos i litet vatten. Mosetpasseras genom' passec

:s gsmaskmeller drives genom hårsikt ochkokas, tills detär
så fast, att det ej flyter ut. Fylles i varma.glas eller sten=> -

krukor overggutes med palaifln%eller smalt talg
; 3

l[os av krusbar och Jordgubbar (se recept 2)
l[osav krusb:)r och hallon (se recept 3)

11. Sterlllserat krusbarsmos.

E Hartxll kunna även -omogna krusbar anvandås, men bar;_
som äro nära mogna ge ett bättre mos. Bären sköljas,kokas -

-sönder till mos med något vatten, passeras och fyllas påbu-
ljer. Korkas eller förses med bomull och överbindas med'

pergamentpapper eller. oxblasa.. Steriliseras vid 100? under"
30 mmuter ;

;

12. Mos av krusbar, vmbar och hallon.
Mogna krusbär, vinbär och hallon lika delar. Bären ren-

|

sas och skolgas, kokas sakta sönder med något vatten, passeras
- ochfyllas pa buteljer. Steriliseras vid 90” under 30 minuter..
"Moset kan även inkokas fast och förvaras på glas eller sten=

=
-

krukor utan att steriliseras. Övergjutes då med paraffin eller

smalt talg. '

Vmbar röda och v1ta.

lesom hallon lampa 81g även vinbär för saftberedmng,
men de kunna mycket väl även användas för mosberednmg
tillsammans med andra sorter. Vid saftberedningär lamphgt
blanda röda vinbär med vita, där sådana finnas.

13 Saft av: roda nnbar.

Moo'na, repade vinbär krossas .Fa stå 2 är dagar pål .

-svalt ställe för attsafta sig. Saften avpressasgenom saflcpres,_— =
eller vrides genofh handduk. Saftenkan fyllas okokt påflas-

. Säkrareär dock attkoka och skumma den:tmder 10—15
;

'mln Fylles på butelger vilka korkas eller t1llslutas med bomull R
.



under 15min; varefter butel;erna hartsas eller para&mezas
— om kork anvants ÖE R

;

; SRf

SVarta vmbar.'

14. Svarta vmbar på buteljer. öR
Mogna stora bär plockas på torra, väl rengjorda butel;h

Butelgerna korkas, hartsas och förvaras i torr kallare

15. Sa,ft av svarta vmbar.
-

Väl mogna, rensade och sköljda bär kokas sönderi 1/2.
.

liter vatten till varje kg. bär. Massan tömmesi saftpåseeller
utspänd handduk och får självrinna,  Till varje liter saft ti 1

- sättas 5 gr. vmsyra. Saften kokas och skummas under 20
minuter. Fylles på butel,]er éom korkas, hartsas eller paraf-
iineras

tö

Körsbar.
Körsbär sura och söta lämpa sig bäst tlll torknmw och

saftberedning men äro även utmärkta för mosberedmng, blan
dade med andra fruktsorter. :

|

16 Torkmng av korsbar.
Bären få först ligga ett par dagari solen utbreddaI et

funt lager. Sedan läggas de på ollor eller pappersbekladd
plåtari ugn. -De omröras då och då och tillses så, att de bl

: 3amnt torkade, Körsbären liksom plommonen böra torkas
i början vid svag värme, vilken så småningom ökas. För

- körsbär börjar man vid cirka 60—65? och ökar sedan -till 85—90?.

De torkade bären forvara,s bästi pasarpa. forrt stalle. :

SE X

17 Korsbarssaft_
:

Saften kan beredasav enbart sura korsbar och erhalles
dåen synerligen fin sur saft. I dessa sockerbristens tider

-torde det dock vara lämpligt blanda söta och sura, halftenavvardera eller 1/: sota och ?/g sura. S
R

2 | : 3
2



; Baren kokas med 2 dl. vatten till var;ekg bär, tllls de_ T
äf t sig väl, dåde hällasi saftpåse eller utspand handduk.—*:*; S

Saften kokas och skummas under 15 å 20: min. Fylles ;å

;äaskor, vilka korkas eller overbmdas. Stenhseras V90
ider 15 minuter. 5

— Bären efter saftberedning torkas.

18 Körsbärssatt IT.
| Endast sura bär. Bären krossas, så att även kärnorna

å sonder, hällasi påse eller utepand handduk och få själv-
rinna. Saften kan tillsättas med 5 gr. vinsyra pr. liter saft,

å

den blir blankare. Nödvändigtär detta dock icke. Fylles
Baskor, som korkas och hartsas eller paraffineras. Förvaras

Meset efter saftberedmnfren passeras och anvandes som
Hsats vid mosberedning,

-

-

a

19., Körsbärsmos,

Hälften söta, hälften sura körsbär, (man kan även till-
sätta !/s vinbär). Körsbären sköljas, urkärnas och kokas
långsamt under ständig omröring, tills moset är lagom fast,
fyllespå varma stenkrukor eller burkar, övergjutes med pa-
raffin eller smält talg, varefter kärlen overbmdas med perga-
mentpapper.

;

— Krukorna eller burkarna kunna ställas i varm ugn en

stund, innan moset övergjutes med fett, så att enhinna bildas:
t står sig då bättre.

20. - Körsbär och äpplen.
- K01sbar, såväl söta som sura kunna användas, urkarnas'

och kokas,antingen till ett tämligen fast mos, som förvarasi
stenkrukor, tills äpplena äro färdiga, eller också steriliseras
de urkärnade körsbären på konservglas. Då äpplena äro fär-
diga att använda — bhärtill kän man taga fallfrukt (även
päron) eller frånsorterad frukt — skäras äpplena i bitar, kokas

:

lösa, passeras genom hårsikt eller passermgsmaskm, varefter :

körsbärs- och äpplemoset blandas Lämpligt är att taga Se
körsbärsmos och1/s äpplemos, kokas tämligen fast. Fylles pa



S glasbmkar ellér.stenkrukor. Övelggu%esmed paraffinke
ta]g och ovelbmdes med pergamentpapper F

PIOmmon—.,
Plommon Iämpa sig för torkning och- mos,

-

å

21. Toxkntng av plommon.
Hartlll användas väl mogna plommon, som först få.qu

torka ett par dagar i solen ellerå torr och luf'ug plats, var--

efter de utbredas på ollor eller pappersklädda plåtar oeh tor-
kas som körsbär.

Torkningen skall börja v1d svag värme, cirka 000, som
sedan okas till"errka 802 |

22. Plommonmos. É

I Balkanlanderna, Österrike och Tyskland tlllvelkas
-

stor utsträckning ett hållbart plommonmos, som sedan lång tld'
tillbaka varit en stor handelsartikel. Härtill användas före-
trädesvis söta sviskonsorter, men våra allmänna gulplommo
.samt mirabeller ochäven andra söta plommonsorter aro Iamp-
hga härför.

å

Plommonen som skola vara väl morrna, Iaggas t111 eftc
mognad (de bli då sötare) under några dagar i solen elle
å varm och torr plats. . Sköljas och kokas sonder med litet-

vatten. : Passeras genom passenngsmaskm eller. grov: sikt.
iKokas under ständig omröring tills det blir ett mos, så fast,S
att det, då man lägger en sked mos på ett glatt papper, 1cke'
fyter ut utan lätt kan lossas. Kokningen tageri allmanhet_
omkring 6 timmar i anspråk. F

Förvaras i stenkrukor, mordmttlar eller i Iador som

invändigt blivit beklädda medsmörpapper. é

Mos av plommon och äpplen, eller plommon, applen ooh
päron, lika delar, beredes på samma sätt som äpplemos.

Äpplen.
20 Torkning av äpplen.

Å

Till torkning användas sommar- och höstäpplen, bättre fall-
frukt och frånsorterade vmterapplen Socmmaräpplena giva

4 I
Y

:



skörden.av vmterappleni år synesbli. ganska rmga,, bora
Sommarapplenaa mo;;hgast storsta utstrackmng tlllvaratagas

a

ör torkning.
- Äpplena skärasi skivor (karnhusen bmttagas och använ-

=
das till mos),ch bltarna utbledas på ollor eller pappers- —

h
Efter torkmngen få

, =

de e;| kannas fukho*a, men skola vara mguka ochbo;hcra, ER S
Forvaras 1 pasar på torrt ställe. F

Sä

24. Surt applemos.
Sult applemos är av mycket stor betydelse i hushållet

för beredning under vintern av soppor, krämer, fruktkakor_
och allt, vartill färsk frukt användes. Såsom surt mos bibe—
håller flulxten sin friska smak.

Vid belednmg av surt äpplemos i större skala kan en

vanlig pannmur användas för ångkokning av applena Man

gör då av träspjälor en insats eller korg, som passar till pann-
muren, så att det blir plats för vatten under spjälkorgen.
Vatten fylles i pannmuren utan att det får nå fullt upp tlll

spjälkorgen. Sedan äpplena blivit sköljda, läggas de hela i

| korgen och pannmuren försesmed lock. -Äpplena kokas mjuka
genom den vid kokningen bildade ångan, varefter de passe-.
ras genom passeringsmaskin— erhålles hos Bmsmg & Fager-
strom Regeringsgatan 24, Stockholm, tillett pris avkronor
35:—

'

Det passerade moset utspades med kokt vatten till

lagom tjocklek för att kunna fyllas på buteljer eller wdhalsade |

askor. Korkas ellet förses med bomullssudd och overbmdas
Sterlhseras vid 1002 under 30 minuter.
n Sterlhsermgen kan ske i pannmuren Man stoppal då

khö eller träuvll mellan flaskorna, fyller på vatten så att det
når upp till halsarna.

: Fördelaktigt är att till sådant mos blanda en treågedel
till hälften päron. Päronen behöva dock längre kokningstid
för att bli lösa, varför frukten bör kokas var för sig. Även
vildäpplen kunna till högst 1/10 tlllqattas F

: :
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E

> —

I mindre skala i Kushållet kokas frukteni emaljerad gry
aluminiumkittel eller annat lämpligt kärl. Bör då skära

—

bitar och kokas med litet vatten. För passeringen kan”

användas en mindre passeringsmaskin, som erhålles hos föru.nämnda firma eller i bosättningsaffärer till ett pris av
or

- kring 8 kronor. TI brist på sådan passeras frukten genom «

hårsikt. -
é

25 Inkokt äpplemos med -myrsyra.
' Härtill användas enbart äpplen eller äpplen och päro—

— iPovan nämrnda proportioner. Frukten kokas sönder och pas
seras som i föregående recept är nämnt.

— - N

— Moset kokas tills det blivit så fast, att det icke,om man
lägger ett prov på ett läskpapper, bildar vattenring på papp—

ret kring moset.
E

S

:
Till varje kilogram mos tillsättas nu 10 gram 25 96 Myr

syra, som inblandas ytterst väl, varefter moset fylles på sten
krukor eller andra lämpliga kärl. ; S

« Myrsyran bör användas med största försiktighet.
26. Inkokt äpplemos utan myrsy_ra,f

”

Vill man ej använda myrsyra, eller har man ej tillgångpå sådan, kan moset genom stark inkokning göras hållbart.IVanligen behöver det då kokas i 5 å 6 timmar. Bäst är attförvara sådant mös i stenkrukor eller burkar, som man, sedan»moset fyllts på, kan insätta i en ugn några timmar, så att
hinna bildas. Man kan dessutom 'för att öka hållbarheten
smälta över ett lager -paraffin eller talg. 3 3R

» Kärlen överbindas. :
:

AE

Ö
N

;

- Päron.

äpplen vid mosberedning — se under äpplen.
Päron lämpa sig bäst till torkning eller som tillsats till

s 27. Torlmin'g av päron. E”

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

- päron, skäras 1i fyra bitar.: Torkas i övrigt som äpplen. :



e, innan -de laggas in i forvanngsrfxmmet bö*fä efter-v
ftorkas vid artificiell värme. De taga, då lufttox;kmng foregatt

mdre plats och torknmgen sker på kortare t1d

L'mgon.
Lingon kunna forvaras sura autmgen stötta txH mos, äd

eller sönderkokta med vatten. När de skola anvandas kan
man antlngen koka upp dem med socker eller också röra in
sockreti det kalla moset. På så sätt sötasåt gången endast-
så mycket som behöves för en kort tid och det övriga förva-.
ras surt. ;

N

E

28 ngonsaft E

...'"- PEHter hngon tages 12/3 dl. v,atten Kokas med vatf-:

net tills bären saftat sig väl. Slås i saftpase eller utspänd-
"handduk och får s;alvrmna, hälles på buteljer, som korkas
oeh hartsas. ;

Resternai silduken utgora en utmarkt tillsats till äpple-
mos. Kunna även blandasi lingonmos.

Lingon och sötä,bpien.
29 3 hngon, 1;'3 äpplen.

; ngon kokas med litet vatten. Applena skalas och skaras
— ibitar och kärnhusen borttagas -Kärnhusen:kunna även av-

rlag—nas med kärnhuspipa och äpplena kokas hela. Äpplena
gas i det kokande lingonmoset och kokas tills deäro m;]uka. :

'Forvaras som lingon. -

_

-

- 30. Påron i l_ii-lgoizsait.'
-

|

-

Päronen skalas, skäras med ett korsformigt snitt vid flu-
-

gan, så att päronet delasifyra delar utan att bitarna skiljas
åt vid skaftet. Nedläggas i kokande sur lingonsaft, kokas tills

päronen äro mjuka. Forvarasi stenkrukor eller väl urlakade
träkärl. : ;



|

;

Blå-bäf»äi'o 'ut'lmi'ärktä,älll tork n 1n g, varför denna kon-
rveringsmetod i åfö_rst_;;t rummet bör komma i fråga.

E
” 8L Torkade blåbär. - e

E 'ÅW'B"ärexif'rensa_s och läggas i tunna lager på ollor eller pap- —

- persklädda plåtar samt torkas mycket långsamt, först ett pardagar i solen, sedan vid svag värme i ugnen eller på spiseln:
. Bären omröras allt emellanåt under torkningen. - Förvaras»

bäst i påsar på torrt ställe. N SEEi

N

;

SN Blåbäi'smos;.
-

F o Bären rensas, sköljas och kokas i litet vatten . j)å de äro -

:> Sönderkokta, tömmes moset genast på varma buteljer, som
E 'korkaxs;.ojch hartsas, medan moset. ännuär varmt. ;

/

f

E —
88 Blåbärssatt. _

z1 Till I kg. bär tagas 2 dl. vatten.  Bären sköljas och kokas,
tills de bli mjuka men ej gått i mos. Massan slås i silpåseeller utspänd handduk och får självrinna, - Till varje liter-

saft tillsättes 10 gr. vinsyra.
- Saften kokas och skummas un-

'-der 20 minuter.: = , |

se

R NSaften buteljeras ,joch steriliseras vid 80—90? under 25 Zminuter. Flaskorna hartsas 'eller paraffineras.
;

a

Stockholm i Juli 1917. ;

Gustaf Lind. -

Erik Hjelm. ' Lisa Biberg.—

Wilhelm Lind. — Marcus Mellin. —
X
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Denna broåé)ty?. erhålles beter'”ré.kvisi,tion hos Kting;l.",anf &

+ bruksstyrelsen, Stockholm, till ett pris av 1 kr. 50 öre pr 100 -

ex. och 10 kr. pr 1,000 ex.
.

EELikvid i postanvisning eller mot postförskott.
r
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