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Livsmedelsnamndens konserveringskurser.

Sur blabiArskompott.

5 liter blabar.
7—8 Kkkp. vatten.

Beredning: Blabdren rensas
och skoéljes, kokas tillsammans med
vattnet 1/2 tim. Halles kokhett
pa rena, torra odh varma flaskor, som
korkas och hartsas ganast.

Pa samma sitt kokas odon.

Sot blabdrskompott.

5 liter bldbér.
6—8 lhg. socker.
1 liter vatlen.

Beredning: Av socker och vat-
ten kokas en lag, biren iligges och
far koka under noggrann skumning
20 minuter.  Buleljeras som foregd-
ende.

Torkade blahir.

Blabéren rensas, skoljes och utbre-
das pd torkollor. Siittes 1 solen ett
par dagar varefter de siittas pia spisen
att torka fardiga. Blabar kunna ock
lufttorkas.

-

Siét kompott av hallon och vinbir.

5 liter hallon eller thilften hallon
och halften vinbéar.

7—S8 hg. socker.

1 liter vatten.

Beredning: Se st blabarskoni-
pott. Hallonen kan utbytas mot ra-
barber.

Saft av réda vinbdr och rabarher.

6 liter vinbér.
3 kg. rabarber.
4 liter vatten.
4 hg. sockear till varje liter saft.

Beredning: Rabarbern skoljes,
skidres 1 smd bitar och kokas med
vinbar och vatten tills det mosar sig.
Héalles upp i silduk att sjalvrinna. Saf-
ten kan kokas med ellar utan socker.
1 vilket fall kokas den 15 min. under
skumning. Buteljeras, korkas och
steriliseras 1/2 tim. Hartsas genast.

Korshirsaft.

5 kg. korsbar, klarbar ellar morel-
lep:
1 1/2 kg. socker.

Beredning: De rznsale och
skoljda béren liaggas varvtals med
socker i en lerkruka varefter en tall-
rik pdlagges och lufttatt fastsmetas
med deg. Krukan stilles i en gryla
kallt vatten vilket darpd sakta far
koka upp. Kokningen fortsiittes 5
timmar varefter upptages. odh far
kallna. Saften silas frin bdren oth
fylles p& buteljer vilka korkas, over-
bindas och steriliseras 1/2 tim. Hart-
sas genast. Béran torkas och anvin-
des i soppor.

Suvr hallonsaft.

3 liter hallon.

2 liter vinbar (réda) eller 1 liter ro-
da och 1 liter svarta.

2 matskedar attika.

Beredning: Biren stotas son-
der, attikan tillsdttes. Far sti och ji-
sa 3—8 dar. Urkranas genom hand-
duk. Kokas 1/2 tim. och skummas
vél. Buteljeras varm, och torkas
och 'hartsas genast. :

Korshir till soppa.

3 litar bruna korsbir.
3/4 liter vatlen.

3/4 liter attika.

300 gram socker.

Beredning: Lagen kokas och
skummas vil, biren liggas i och fir

nitt odh jimt koka upp. Hiilles i kru-
ka vilken dverbindes med papper

Rabarbermarmelad.

5 kg. rabarber,

1 kg. socker.

1 citron eller 8 bittermandlar.
eller

3 kg. rabarber och

2 kg morétter.

Beredning: Rabarbern skires i
bitar och ligges varvtals i en gryta
mead sockret. Far std 1 dygn. Kokas
i sin egen lag unler omréring. Den
fint skurna citronen eler bitterman-
deln ilagges och nir marmeladen @r
tjock upphélles den i varma burkar.
Fir std en dag och skinna sig di
sméalt paraffin 6verhilles.

Torkade rabarber.

Rabarbern skalas och flakes upp i
4 delar hénges upp pd kladstrack att
torka: Klippes i sm4 bitar. Forvaras
pa torrt stdlle. Torkad frukt och gron-
saker skoljes 1 kokande vatten och
lagoes 1 varmt vatten att mjukas upp.

Lingonsylt och lingonsaft.

12 liter bar.
6 liter vatten.
1 kg. socker eller sirap.

Beredning: De rensade bérzn
fa koka 10 min. tillsammans med
vattnet. 4 liter lingonsaft uppsilas péd
buteljer och nu tillséittes socker eller
sirap. Baren kokas sakta under
skumning tills de bli genomskinliga.

Surt fruktmos av billig frukt.

Frukten tvittas och skaft och skidm-
da delar borttagas, skires i bitar lig-
ges 1 en gryta och vattan hilles over
sd aft det stdr i jimnhojd med fruk-
ten. Far koka tills det &r somi mos.
Passeras och fylles pd buteljer, vilka
korkas och overbindas med stdltrad.
Steriliszras 1 tim. Hartsas genast.

Fruktmos.

Passerat [ruktmos.

2 'hg. socker mot varje kg. frukt-
mos.

BeredXning: Wid saftberedning
blir en del fruktkétt over som bor an-
vandas. Litet vatten och fruktmoset
kokas 1 tim,. varefter det passeras.
Det passerade moset samt sockret ko-
kas sedan 1 1/2 & 2 timmar eller d{ills
massan ar si tjock si att bubblor bil-
das pd vytan eller nidr massan hin-
ger samman sa att den faller i flockar
frain en slev eller skad som upplyftes
ur densamma. - Upphélles i burkar

och overhalles med smalt parrafin
eller surt lingonmos. Anviandes pé
brod i stallet for smor.

Torkade sockeriirter.

Arterna rensas, tris upp pa tradar
och forvialles 5 min. Upphidngas att
lufttorka.




Torkade skiirbinor.

Skiarbonorna rensas och skires i
smala strimlor. Laggas i en gryta
tillsammans med 2 maitskedar salt
och 1 matsked socker samt litet hac-
kad persilja. Angas upp under stindig
omroring tills dz &ro vackert grona.
F& rinna av, utbredes p& torkollor att
lufttorka.

Torkade spritirter.

3 liter spritale éarter.
2 matskedar socker.
1 matsked salt.

1 knippa persilja.

Arterna ligges i en ofértent koppar-
gryta; socker, salt samt persilja
stros over och arterna dngas upp over
frisk eld under stindig omroéring 3—8
min. Légges sedan pa galler att tor-
ka.

Torkad vitkal.

Kélen ansas, skédres i smé bitar, for-
villes 1 saltat vatten, fir avrinna och
uppligges pa galler att torka.

Torkade sopprotter.

Rotterna tvattas rena, skrapas och
skires i strimlor, angférvilles och tor-
kas pd. galler.

Konserverade spritiirter.

Arterna spritas och dngforvilles 3

5 min. med persilja. Avkyles i kallt
vatten. Ligges pd buteljer. Svag sall-
lag (1 matsked salt till 1 litar vatten)
halles kall over. Butzljerna korkas
odh overbindas med stdltrad. Sterili-
seras 1 1/2 tim. Hartsas genast.

Saltade sk#rbonor.
1 kg. bénor, 1 kg. salt.

Beredning: Bonorna 1rensas,
skéres i smala strimlor. Ligges varv-
tals med fint salt i 2n lerkruka. Salt
lagges overst och underst. En tallrik
med tyngd pa liagges overst.

Saltgurkor.

Gurkorna lagges ett dygn i friskt
vatten, plockas upp pd en handduk
att rinna av. Vinbérs- och korsbérs-
blad anvandes att ldgga mellan gur-
korna. Dessutom mycket dillkronor
samt ndgot pepparrot skuren i bitar.
Gurkorna nedplockas tatt i ett lamp-
ligt kirl med si mycket blad mellan
gurkorna att de ej berora varandra.
Overst och underst ligges blad. Saltla-
ke av 1 liter vatten, 160 gr. sall, 1
tesked pulvriserad alun hilles kall
over gurkorna. Tyngd ligges pi.

Dill i attika.
Dillen skoljes, hackas groft, ldgges

pa butaljer, utspadd attika péahéalles.
Den hackade dillen kan ocksd inarbe-
tas i smor, vilket rullas i kulor, la-
gom till en sis, forvaras i éttikslag i
en glasburk.

Pressgurka.

Gurkorna skalas och skéres i tunna
skivor samt lagges i press mied ndgot
salt pd4 under nigra timmar. Saftan
far avrinna och skivorna packas varv-
tals med salt och persilja. Press pd-
laggas och burkarna overbindas.

Syltlsk.

1 kg. syltlok.
2 liter vatten.
2 kaffekoppar salt.
Lag: 1 liter attika.
1 hg. nejlikor.
2 blad muskottblomma.

Baredning: Salt och vatten
blandas och héari far loken ligga 1—2
dygn. Den skalas halst med silver-
kniv. Ett lag kokas av ittika och
kryddorna inknutna i en linnelapp.
Loken ilagges att koka tills den &r
klar-och mjuk. Fylles p& torra, vil
rengjorda och varma burkar som oveor-
tickes tills de kallnat d& de overbin-
das. .
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