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en ridande knapphetea pd liysmedel gdr det till en bjudande

plikt £6r varje svensk husmeder att bidraga till ett ngggran#

tlllvaratao'ande ay bir- oech fruktskérden och genom kon-
servering skaffa forrdd for den kommande vintern och véren.

Vilka konserverlnmsmetoder boéra foretridesvis komma till an-
vindning? -

Vid de hittills brukliga konseweringsmetodema, £6r  frukt och
bir har i allménhet seckret spelat en betydande roll som kenser-
veringsmedel. Den nu rddande sockerhristen gor att sockerming-
den mAaste minskas betydligt och andra metoder tillgripas, dd friamst

. torkning och mosberedning samt beredning av sur saft.

I de fall, d& konservglas finnas, bdr man ej forsumma atb
dven i Az fylla dem.

Vid inldggning och sterilisering pd lufttiita kérl har
soekret ingen betydelse f6r konservens hallbarhet.

Har man tillgdng pé socker, bor dock sidant tillsittas efter
rdd och ligenhet. For aromens skull &r det nimligen fordelaktigh
att siitta tdl ndgot socker vid inkokningen, men man kan gott noja

sig med 100 & 200 gram pr liter vatten.

Fordelaktigt dr, att, om socker till sockerlag saknas, i stillet
for sockerlag anvinda saft av samma eller annat bir- eller frukislag.

Torkning.

Visserligen limpa sig icke alla birsorter, exempelvis jordgubbar,
hallon och winbir, for torkmug, men for de flesta andra bir- egh
fruktsorter fir torkning nu under sockerbristen icke blott en ay de
billigaste, utan for hemmen fven en av de allra bista konserve-
nngﬁmetoderna. Korshir, dpplen och piron ha sedan lang tid tillbaka
torkats i de svenska hemmen, fastin det under de senaste &ren
e; skott i samma utstriickning som tidigare, beroende pé den stora
importen av utlindsk torkad frukt.

- Dé siddan nn ieke stir till buds, gilller def att inom lande’o
stka fylla behovet av torkad frukt. Blibdr ech lingon ha ju under
de senaste dren i stor utstrickning och med gott resultat torkats
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vid forkerierna. PA de orter, varest blibiir finnas att tillgd till
moderata priser, bor det ligga i varje husmoders intresse .att skaffa
sig ett rikligt forrdd av torkade sddana. Lingon diiremot torde i
hemmen limpligast konserveras genom att nedmosas rda eller inkokas

. utan socker.

Torkningen kan ske antingen genom lufttorkning, torkning i
" ugn, i ollor péd spiseln ellor i stekugn. Biren bira hava svagare
virme i borjan, frukten diremot starkare. Utmirkt &r att torka
frukt och bir i bakugn, efter bakning, pi s& kallade ollor eller
ocksd pd med papper beklidda plitar. Vid lufttorkning &r en
eftertorkning pi spiseln vanligen nodvindig. :

Plommon béra klyvas fore torkningen, och kunna kérnorna
krickas och anvindas i stillet for bittermandel.

I rabarber minskas syran genom torkningen, varfor det ir
sirskilt fordelaktigt att torka dem. 7

- Korsbir béra forst f4 ligga ett par dagar i solen, utbredda
i ett tunt lager. Sedan liggas de pd ollor och torkas vid négot
hogre temperatur. Korsbir, som anviints till saft, kunna iven tor-
kas. Till torkning anvindas sommar- och hostipplen, bittro fall-
frukt och frinsorterade vinteriipplen. Torkas endera skalade ecller
oskalade. Skiras hellre i skivor #n i klyftor, d& skivorna torka
littare. Kirnhuset tages bort med kirnhuspipa. ‘

Piron béra forvillas, d. v. s. kokas i dnga eller vatten, tills
de bli mjukg, varefter de klyvas, eller, om det #r stora piron,
skiras i fyra bitar. ‘ ' :

Blibir dro utmirkta till torkning, varfsr denna konserverings-
metod hir i férsta rummet bér komma i frdiga. De rensas och
bredas i tunna lager pd ollor samt torkas mycket lingsamt forst i
solen, sedan i svag ugnsvirme. e
Tabell 6ver temperaturen vid torkning.

I bérjan av . I slutet av

; torkningen torkningen

. Blabir, krusbir, kérsbir........... . - 40° Celsius 65° Celsius
sl R e e 40° > Ty
Apploios s it e e 1007 > 80° »
Bagon, . o s 1007 - 6Oy
Raharbers e dhp et n il o 90" iy 60° >
Norpoirts (Ua—t o Gl i 007 3 60% s

: Mos och marmelad.

. Nist efter torkningen torde under fér handen varande fir-
ballanden mos- och marmeladberedningen vara den viktigaste kon-

| servoringsmetoden.




efter torkas av. Det foljer di bhiittre efter kanten.
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Hirtill kunna alla slags bir och frukter, dven fallfrukt, an-
viindas, antingen var for sig eller blandade. Resterna efter saft~
beredning, skal- och kirnhus av dpplen vid inliggning pd glas
bora fiven komma till anvindning, icke Dblott for att allt skall bli
tillvarataget, utan ocksd dirfor att skal och kirnhus innehdlla
mycket geléiimne, som gbr moset bittre och mera héllbart. ;

‘Sote sorter bora blandas med surare. Om mognadstiden infaller
olika, kokas de var for sig och kokas sedan tillsammans, 'dd alla
sorter, man vill blanda, dro firdiga. .

Det giiller som allmiin regel att vid kokning av mos aller mar-
melad forsoka reda sig med sd litet vatten som mdjligt (hiilst -intet
alls), varfor det iir synnerligen fordelaktigt att koka #pplen och
piron mjuka i dnga.

Vid kokning ay #pple- och pironmos i ndgot storre skala kan
man mycket vil anvinda en vanlig pannmur. Av spjilor gor man
di en insats eller korg si avpassad, att vattnet vid kokningen ej
nir upp i denna. Hiri hiilles frukten, och lock péligges. Frukten
kokas mjuk av den av vattnet bildade &ngan, utan att frukten
kommer i berdring med jirnet i pannmuren, varefter frukten passe-
ras, helst genom passeringsmaskin, di detta mycket underlittar
arbetet. : L
Skall moset tappas pd buteljer, miste det givetvis ej vara
fastare, in att det bekvimt kan fyllas i. Det kan d& bl nddvan-.
digt att spida ut det med vatten. ‘

Med nu angivet tillvigagingssitt och vid férvaring pd glas
eller buteljer erhilles bista moset. Bristen i dr pd limpliga glas-
kiirl torde dock gora det nddvindigt att anvianda dven andra kirl,
s3som stenkrukor, smordrittlar, ja, till och med margarinlidor, de
sistniimnda klidda med pergament- eller smdrpapper. :

Di mos ej kan steriliseras pd dessa kirl, miste det goras
hallbart genom stark inkokning eller tillsats av ndgot ‘konserve-
rande fmne, sisom benzodsyrat natron. ;

Fylles moset pi stenkrukor, béra dessa stillas ett par timmar
pi varmt stille, s2 att en hinna bildas ovanpd, verigenom det
skyddas. S " o Faaly

Som ytterligare skydd kan man anvinda ett lager sura lingon
eller smalt paralfin eller talg. Krukor och burkar bindas Sver med
pergamentpapper, vilket forst bor doppas i hett vatten och d#r

Man kan koka marmelad endera sur eller s3t.  For att bli
hallbar maste den sura marmeladen, som redan nimnts om mos,
kokas fastare #n den sdta. Den kan kokas av endast en sorts
frukt eller av flera sorter blandade, liksom fdrut & n&mnt rérande
frukimos. DBist &r att blanda en mild och en skarpare fruktsort.
For att minsks sockeritgingen kan man tillsitta mos av piron,
pumpa eller mordtter. : : :
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D4 allt, som #r blandat med pumpa eller mordtter, litt mdglar,
miste sidan marmelad kokas myecket fast, eller ocksd tillsiittes pump-
eller morotsmoset forst niir man skall anviinda marmeladon. Mos av
pumpa férvaras di stermserat pd buteljer och blandas i annat frulkt-
mos efter behov

Lﬁmphga. blandningar #ro:

/

Vinbér och ipple......... 200 till 800 gram socker pr kg, fruktmes
. Vinbir och pumpa...... 150 » 300 » » > > »
Rabarber och jordgubbar 250 » 350 » » ¥ 3 »
Rabarber och morotter 200 » 350 » » ¥ 3 »
Lingon och pumpa ...... 100 5 -300 Sindg g »
: Lmoon ooh morditer ... 100 » 800 » 3 s 3 »
Rabarber o. svarta vinbdar 250 » 350 » At >
Krusbiir och #@pple ...... 200 » 300 » 2 > 2 »
Piron, dpple, morétter & * S
YOornbar . L 200 s 300 » » » # »
~ Krushiir och jordgubbar 200 > 300 » Yy >
Plommon och piron ... 200 » 300 » > r 2 »
Apple och mordtter....., 200 » 300 » » e D »

Pironmos #r ej limpligt att anvinda enbart. I trakter, dar
det finnes riklig tillgdng pd koérshir, kunna dven dessa anviindas
till mos, gérna tillsammans med #pplen.

Kokningstiden f6r marmelad ir mycket ohka beroende pd hur
stor m#ngd som kokas, hur mycket vatten som biandas i, fruktens
beskefferhet m. m. Tidén Lan vixla fran 2 till 6 timmar. I all
marmelad maste man réra under hela kokningstiden.

'For att gbra mos eller marmelad utan socker eller med litet
socker mer hillbars; kan man tillsitta 1 gram benzodésyrat natron
pr kg. mos. Benzoésyran uppléses i litet ljumt vatten och blandas

‘ myeket vil i det firdiga moset, sedan detta avsvalnat till c:a 50° C, -

Marmeladen ér féirdi_g, d& vattenring ej bildas kring den, nir
litet dédrav hilles upp pé ett filtrer- eller la,skpapper, eller om
marmeladen ej rinner ihop, d4 man hiller upp litet pd en tallrik
och drar fingret igenom.




: 7
N&agra recept pa& mos och marmelad.
Jordgubbar och rabarber.

1 kg. jordgubbar, 1 kg. rabarber. Jordgubbarna sockras ned
och fa sti Gver natten pi varmt stiille, varefter saften silas ifrdn.

Denna stilles att sjunka och hilles pd buteljer, vilka steriliseras

vid 70, hogst 75 gr. C. under 20 minuter.
Den finskurna rabarbern blandas med jordgubbarna och kokas
med 250—300 gr. socker. 1 gram benzoésyrat natrom pr kg. mos.

Jordgubbar cch krusbir.

8 kg. jordgubbar, 1 kg. krushir, O, & 1.2 kg. socker, 15 liter
vatten. i .
Krusbiren kokas och passeras, jordgubbarna passeras och blandas
med sockret. Alltsammans hilles direfter i en syltgryta och moset
far hastigt koka upp. Kokningen fortsittes, tills moset hiller marme-
ladprovet. 1 gram benzogsyrat natron pr kg. mos.

Lingon och mordtter.

Av rda mordtter och lingon tages lika mycket. Nigot vatten
tillsittes. Mordtterna skrapas samt skiras sonder. Kokas med lingo-
nen, tills rotterna éro fullt mjuka, dd massan passeras. Den passerade
massan viges, tillsittes med omkring en tredjedel socker oeh far d4nyo
koka, tills den #r lagom tjock. Forut avkokta lingon eller lingom.
av vilka man berett lingondricka, kunna idven anvindas. 1 gram
benzogsyrat natron pr kg. mos.’

Birmos I

- Det efter séftkokning dverblivna b#rmoset passeras, varefter
moset kokas med Y/, av sin vikt socker. 1 gram benzogsyraf matrom
pr kg. mos. : :

« : Bérmos 1L

6 kg. bir, ¥2 3 2 kg. socker. :
De repsade, skoljda biren liggas varvtals med sockret i em
emaljerad syltgryta. Foljande dag kokas blandningen under stindig

\

WU ¥
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omréring till ett 15st mos, 1 gram benzogsyrat natron pr kg. mos

tillsdittes och moset hiilles varmt pd burkar, vilka genast bindas Gver
‘med pergamentpapper. e

Fruktmos,

357kg. blandad frukt (ipplen, piron och plommon, &ven olika

slags bir). : s

8 liter vatten, 1 kg. socker. ; _ ;
Frukten skiires i bitar och plommonkirnorna tagas bort. Fruk-

ten viiges, pdsittes med kallt vatten och fir koka mjuk. Massan

passeras och kokas upp, sockret iligges, och moset kokas si fast

man vill ha det. 1 gram benzogsyrat natron pr kg. mos.

Ljust d4pplemos eller fruktmos.

6 kg. dpplen eller blandad frukt, 1 kg. socker. S

Sockret kokas med vatten till klar lag. Losa, skalade &pplen
- enbart, eller #pplen, piron och plommon, liggas i lagen och kokas
till mos pd svag eld. Sist irdres 1 gram benzogsyrat natron pr kg.
mos. Mycket hallbart.

Lingon~ och ﬁppl_emos.

Forut avkokta lingon blandas med mos av fallfrukt eller annan

billig dpplesort, som kokats och passerats enligt beskrivningen pé

fruktmos, se ovan. Det blandade moset kokas med 14 av sin vikt
socker. 1 gram benzogsyrat natron pr kg. mos.

Blandat mgs.

- I 2 delar dpplemos, 2 delar morotsmos, 1 del rénnbirsmos samt
800—400 grawm socker och 1 gram benzogsyrat natron pr kg. mos.
II. 6 kg. dpplemos, 4 kg. morotsmos, % kg. rénnbirsmos,
3—4 kg. socker samt 1 gram bonzogsyrat natron pr kg. mos.
Ay denna mingd blir 10 kg. marmelad. ,

IIL. 814 kg. dpplemos, 2 kg. morotsmos, 2t; kg., plironmos, ¥ kg.
ronnbirsmos, 2-~8 kg. socker samt 1 gram benzoésyrat natron pr
kg. mos. Om det finnes god tillgdng pé piron, kan pironmoset tkas
. och morStterna minskas. e '
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e . Saft.

Att bereda och forvara saften sur samt vid anviindningen sdta
den efter rdd eller smak liter sig vill gora, men bér man helst
sterilisera sur saft for att f3 den h.dlbar

Antingen bereder man saften genom att koka sonder frukten,
blandad med ndgot vatten, eller ock genom att endast stéta sonder
biiren och lita massan std och safta sig tre, hogst fem dagar, under
vilken tid man miste réra om massan nigra ganO'er dagligen for
att hindra mogelbildning. Massan hilles darefter i silpdse och fir
sjilvrinna, eller ock pressas den.

: I sistnimnda fallet mdste den sti och sjunka och fir sedan
sjilvrinna genom tét silduk.

Saften kokas ungefir 20 minuter, skummas vil samt fylles
het pd varma butelJer, vilka omedelbart korkas. Eller ocksd fir
dea svalna, buteljerna fyllas och korkas samt steriliseras 10 till 25
minuter vid 80 gr. Celsius.

Obs.! All gverbliven fruktmassa passeras och anvindes
till marmelad.

Korsbirssaft 1 kruka,

Brunkérsbiir och klarbiir, girna blandade med sota korsbir,
liggas ned i stenkruka eller 2 liters konservglas varvtals med na-
got socker. 2 4 8 hg. pr 1 kg. biir. Saften kan &ven kokas utan
socker. Over krukan ligges en tallrik som fistes med deg. Krukan

| fir koka i vattenbad 3—35 tim. Saften silas ifrdn och buteljeras,

och biren torkas. P& samma siitt kokas saft av sothar, vilka blandas
med réda vinbir eller ha.llon

Krusbirssaft.

Krusbiren liggas i en kruka. S& mycket kokande valten hilles
over dem, att det nitt och jimt stir Sver biren. Krukan tickes vil
och fir sti till foljande dag, di saften silas ifrdn, kokas upp och
dterigen hiilles ' Gver bircn. Detta upprepas tre ginger. Saften
silas av och kokas endera sur eller s6t och buteljeras. Koka,s den
sur, steriliseras den 20—25 minuter vid 80 gr. C.

Slanbarssaft.
Frostbitna bér anvindas helst. Boredes som krushbirssaft.
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Applemust.

Applen, som pressas till must, bora helst anvindas omedelbart
efter nedplockningen samt ej vara fulle mogna. Man kan med
ganska gott resultat dven anviinda mindorvird fallirukt for detta
indaméal. For att kunna pressa ur saften bor man helst anvinda
birkvarn. Frukten plockas direkt i kvarnen, och den erhillna saften
silas. Fylles péd buteljer, vilka korkas och steriliseras vid 70 a
80 gr. C. omkring 20 & 30 minuter.

N

Varm fruktdryck. -

: 4 liter svarta vinbir, 2 liter hallon, 2 liter roda vinbér, 272
Eter vatten. : i o
Biren krossas med tristdt i en kruka. Vattnet hilles kokande
ver biiren i krukan. Denna tickes Gver och far sti nigra dagar, var-
~ efter saften fransilas och hilles pa buteljer, som korkas och hartsas
eller paraffineras. Vid anvindningen tillsittes socker och vatten -
efter smak. Med kokande vatten ger saften en mycket god dryck,
som kan anvéindas som liskedryck eller i sté.ll@t for . tes &
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Appledricka.

En kruka fylles med skal och kirnhus, och kokande vatfen
halles ddrdver. Detta fir std ett dygn, varefter det silas. Litet
pressjist och socker blandas i den silade saften, som direfter bu-
teljeras och korkas. Drickat kan anviindas efter nigra dagar, eller
sé snart det kommit i jasning. Hallbart hogst 3 veckor. '

Lingonsaft.

Till 4 liter lingon tages 11, dl. vatten. Kokas med vattnet,
" tills baren saftat sig vil. Massan slis i saftpise eller utspind hand-
duk och fér sjilvrinna. Saften hilles pa buteljer, som korkas och
hartsas. Resterns i silduken vtgdra en utmirkt tillsats till Gpplemos.
Kunna dven blandas i lingonmos. : ‘

Inldggning pa bufeljer och krukor utan
kokning eller sockertillsats.

'Foljande sorter #ro lampliga att konservera pd detta sdtt:
lingon, bidbr, bjoriron, tranbir samt finskuren rabarber plockas
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réa pd buteljor och friskt vatten' fylles p4 dem. Omogna krusbéir
snoppas och pleekaﬁ pd buteljer; hett vatten hilles over dessa.
Rabarber kan dven malas, och massan fylles pi buteljer.

Vil mogna hjortron passeras, och moset (s. k. mylta) hilles p&
buteljer, krukor eller kaggar. Man kan ocksd stita med mogna
hjortron och passera dessa samt blanda detta mos med de inera
omogna biizen. Moset blandas efter behov med négot socker.

'Kompott.

Vid inkokning av kompott dr det bist och beLvamast att an:
vanda komserveringsapparat, men, om sidan ej finnes, kan en vanlig
gryta, fiskkittel eller hink anviindas. Sikrast ar, att de sistnimnda

 dro sd hbga, att glas och buteljer gd ned i dem och att locket

sluter vil till. Om man ej kan anvéinda lock, bor man ticka Gver
gla,s eller butelJer med grova handdukar eller triull och darovanpé.

| papper, s& att dngan hélles vil inne.

Nedpacknmg i gryta och behandling av buteljer, se sid 151
Till kompott véljer man girna mogen, men ej 1os frukt. Det inver-
kar ritt mycket pd konservens utseende, att frukt och bir tagas i
ritt tid. Krusbdr bora naggas, likasi plommon, om de. ej sk&las.

. For att £a vil fyllda glas forkokar man géirna en del sorter, sisom
~ épplen, piron, fasta plommon m. fl, i vatten eller svag socker-
, losning. Frukten fér kallna och plockas titt ned i olauen, var-
~ efter tunn sockerlag eller, dir sidan ej finnes, kokt kallnat vatten

eller saft hilles Gver.
Genom att man anvinder enbart vatten forlora frukt och bir mye-
ket bide i utseende och smak. Hallbarheten paverkas dock ej dirav.
Nir glasen édro fyllda, tvittas den slipade kanten vil av. De
forut i ljumt vatten uppmjukade ringarna léiggas pé. och direfter

:loeken De firdiga konservglasen stdllas pa mnerstallumgen, och

f]adrama tryckas ned si myeket att glasen std stadigt. Av mindre
glas kunna flera stiillas pa varandra.
Nér stillningen ar i ordnmg, sinkes den forsiktigt ned i appa-

‘raten, kallt vatten fylles i, tills det sta.r over glasen, och lock

&

| samt termometer sittas pé.

Vid sterilisering av frukt bér upphettningen ske Iﬁngsamt.
- For en full apparat bor det ﬁaga. 1%, till 2 timmar, innan tempera-
turen kommer upp till 75 & 80 gr. C. I denna temperatur fir
konserven std 20 till 40 minuter, beroende pd vilken sort som
kokns in, om den #r forkokad, konservglasens storlek och dyhkt.
He)g're temperatyr kan anvandas, men blir kompotten di eJ sé
vackaew, gir litt sonder och stiger i glasen. ‘
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. Niir den for steriliseringen bestimda- tiden gitt, tages inner-
stillningen genast upp ur vattnet. En handduk viras om den, och
glasen lamnas att kallna i stiillningen. Aktas for drag, emedan glasen
eljes litt spricka.

Om apparat ej finnes, fistes locket pd konservglasen med en
168 bygel, och dessa glas liksom buteljer och- kompottflaskor sterili-
seras nedpackade i gryta. Kompottflaskor bindas dver med dubbelt
pero'amentpapper, girna med litet bomull emellan, eller oxbldsa.
Sist bindes en bit tyg éver, som tages bort omedelbart efter steri-
hserrmgen P3 samma sitt behandlas butel jer, om det ej finnes kork.

~ Sockerlag Steriliseringstid &»temperatur

Blabir ... 1 liter vatien 2 hg. socker 20 min. vid 756—80° C.
Halloh 0.0 1 > 4 e 20 »  » T75—~80° »
Bjornhal- ' : :

lon. ol o > 4y s 49050y » 15—80° »
Hjortron 1 » > Dty oy 20+ » > T75—80° »
Kkerbiir... 1 ' > 9rSs 5 20 °» » 75—80° »
Jordgubbarl > > 3 30, 20 » » T75—80° »
Kusbar 1 ») » Ol 95 > 76—80° 5>
Korshir, : s
‘Klarbiir, : 5
Brunkorsb, 1 » > 455 0y 20 » » 75807 »¢
Bigarrd .. 1 » > Do 20 » > TH—80° >
Sv. vinbar 1 » | » e 20 » > T5—80° »
Plommuon 1 » » 4 > 20 > <> 75—80° >
Applen... 1 » ¥ 2~8 . s 20 > 5 T75-80° 2
Paron: ia 1 0o > .0 o Ll 28 > 75—80% »

- Blabiir kunna iven.lkokas in sura, med v liter vatten mot 1 liter

Bﬁr; kokas 256—30 min. och fyllas heta pd heta buteljer.

¥
Jordgubbskompott,

6 kg. fordgubbar, 115 kg. socker, 1 liter vatten.
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Endast nyplockade, niistan mogna jordgubbar anviindas, helst

av on morkrod, fast sort. Det gréna fodrot skires eller vrides bort,
Sockrot loses upp i vattnet, och lagen skummas vil. Biren liggas

ien syltgryta, den kalla lagen hillles p4, och grytan fir std pd ett

kallt stille till [5ljande dag, d& den siittes dver elden och kompotten

fir eott hastigt uppkok under varsam skumning. Grytan fir éter

std Lallt till foljande dag, d& biren fdrsiktigt tagas upp och liggas
pd konservglas. 84 mycket saft slis pd béren, att den stir i'wer

dessa, varefter kompotten storiliseras genom upphettmng' till 80 gr. C.
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1 under 20 minuter. Om det blir saft over, kan den hillas p3 kon-

servvlas eller buteljer och steriliseras ps samma sith.
Hallonkompott kokas efter samma recept.

K Srsbirskompott.

De storre, nigot syrliga sorterna limpa sig bist till denna kom-
pott. Biren urkirnas forsiktigt och plockas titt pi glasen. En del
av kidrnorna knéickas och mandlarna iliggas. En sockerlosning av
400 gram socker pd 1 liter vatten hilles Tall Gver biren och Kom-
potten steriliseras.

Bigarrakompott kokas efter samma. recept men med bhilften
si my ckeb socker, val,]amte biren ej urkiirnas, :

Applekompott.

~ Applen av mindre sura sorter — foretridesvis sommarfrukt —
skalas och kirnhuset uttages. Den skalade frukten férkokas i sce-

kerlag, beredd av 200 a 300 gram socker och 1 liter vatten, tills den

ér nistan mjuk. Ligges déirefter pd glas. Forkokningslagen silas och
slds over frukten. Glasen tillslutas och steriliseras 20 minuter vid
75 a 80 gr. C,

Bﬁrkor’npott pa bufaljer eller kompottiflaskor.

Endast hela, friska, fullt mogna bir (vinbidr, hallon, blibir,
jordgubbar, koérsbir) véljas hirtill. Biren plockas varvtals med
strosocker pd buteljer eller kompottflaskor. Till 1 liter Atgdr hovst
1—2 hg. socker. Buteljer och flaskor korkas eller bindas &ver med
pervameutpapper eller oxblisa. Steriliseras vid 80 & 90 gr. C.

~under 20—25 minuter. Tagas upp omedolbart efter steriliseringen

och hartsas eller paraffineras, om kork anvints.

Kompott utan sterlllsering.

Hallon, blibir, svarta och réda vinbir och klarbir kunna kokas
in — helst var for sig — som kompott, pi buteljer. Till varje liter

- bir tages ungefir 1 dl vatton och 1 a 2 hg. socker. Bir, vatten

och socker halles i en gryta och fir sakta Kok upp. Kokas 20—25
min. och skummas. For att 6ka hallbarheten kan man efter kok-
ningen tillsitta 1 gram benzogsyrat natron pr kg. kompott. Kom-
potten slds direfter varm pa nppvarmda torra buteljer, vilka omedelbart
korkas och hartsas. Kokas stor sats, bér denna virmas upp, si

8t den hdller samma temperatur under hela péifyllningen.
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Krusbivskompott.

4 kg. krusbir, i.kg, gocker, 1 liter vatten. Biren pisittas med

“socker och vatten i en sylteryta och f& koka mjuka, varefter man
tillsitter 4 gram benzogsyrat natron, Bppl@&b i litet av den varma
saften. Biiren hiillas varma p& varma kompottflaskor eller buteljer,

vilka korkas eller bindas dver. ,

Eompett av jordgubbar,

. 4 kg. jordgubbar, 1 kg. socker. Sockret fuktas ech smiiltes i

en syligryta. Lagen hilles kekhet pd biiren, som Overtickas oeh f&

sti 1 dygn. Foljande dag avhiilles lagen, kokas upp och slés dnye

pé béren. Tredje dagen liggas baren i den kokande lagen och f&

koka 10 min., varefter ¢ gram benzogsyrat natron tillsittes. Kom-

potten hiilles varm pa flaskor, vilka overbindas med dubbelt perga-
- mentpapper, 2

Lingon och sBtipplen.

%/, lingon, ¥/, dpplen, nigot socker. ' :
Lingon kokas med litet vatten. Applena skalas ech skiras §'
bitar, och kirnhusen borttagas. Kirnhusen kunna #ven avligsnas

med kirnhuspipa och dpplena kokas hela. Applena och sockret

liggas i det kokande lingonmoset och kokas, tills de #ro mjuka.

Forvaras som lingon,

Piron 1 lingonsafi.

- "Paronen skalas, skiiras med ett korsformigt snitt vid flugan, s
att pironet delas i fyra delar, utan att bitarna skiljas &t vid sgkaffet.
Nedliggas i kokande sur eller ndgot sbtad, outspidd lingonsaft ech
kokas, tills pdronen #ro mjuka. Forvaras i stenkrukor eller val
urlakade trikirl,

Huru man bor skia buteljer bch konserv-
glas, fylla, tillsluta och sierilisera dem.

For stt man skall 4 en ballbar konserv, &r intet sd viktigh,
som ¢! | god tid gore slla glas vill rena. Siirskilt ir detta {8
hillandet med buteljer, Efter rengtringen bér man helst koka ur
dem i renf vatten samt forvara dem stjilpta eller med en pape
perspropp, S
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Buteljer f4 ej fyllas mer An nitt och jimé till halseas borjan,

konservglas upp till den inbsjda kanten. 3
»  Ionan man anviipder kork, bor denng forst mjukes upp genom

~ att en stund ligga i kokande vatten.

- Efter korkningen bindes korken Gver anfingen med tv stiliridar
i kors, med snire med venlig apoteksknuf eller ock med en stadig
lapp, som fiistes med ett snore. :

Vid steriliseringen stillas buteljer och kompetiflaskor, air de
dro i ordping, i konserveringsapparat, om sidan finnes, i annat fall i
en vanlig grytu cller pannmur. Mellan dem och i hotten pi geytan

. ligges da triull, ho, papper eller dylikt, sé et flaskerna gj vidrirs

varandra. Efter steriliseringen tagas konseryerna upp, si snart de
svalnat nigot och ps buteljer tryckes korken ned si snart som
méjligt, varefter korkarna doppas i smilt paraffin, talg eller harts.
Brind giFs kan med fordel anvimdas, vapvid den utrbres med
vatten till en mjuk massa, som bredes dver korkep. Gamla
gummiringar kunna under konserveringstiden ligga i svag ammo-
niaklosning (1 tesked pr 1 liter vatten). Tvittas girna av i svag
sodalbsning, dd de skola anvindas, och f3i dérefter ligga en stund
i Jjumt vatten. De vita gummiringarna bora endast anvindas vid
sidan sterilisering, d& upphettning till minst 100 gr. C. forekommer.

Forvaring av konserver.

Alla konserver bora férvaras pa torr och sval plats. Konserv-
glas med lock och korkade buteljer kunna forvaras i killare, men
konserver Gverbundna med papper bora hellre <tillas i ett skédp
i ett svalt skafferi eller i vindsrum, dir det ej fryser. Man bor
ofta se till konserverna och, om tecken till mogel eller jisning visar
sig, koka om mos och marmelad. o : ;

~ Forvaringsrummet bér, dtminstone innan konserverna insittas
pd hosten, svavelrékas for att hillas fritt frin mogel. Det sker
pé si siitt, att man pa en sopskytfel eller annat limpligt f6remél av
plat ligger litet svavel och ldter det forbrinna i rummet, sedan defta

- vil tillslutits. For ett medelstort skafferi &r en tekopp pulveriserat
svavel tillrickligt. ' '

Diverse upplysningar.

Vid konservering p& glas bdr man i 4r, f3r atf spara pi
gummiringarna, helst anvinda 1 liters smala konservglas.
For stt mioska méngden fri syra i rabarbern tillsittes omedel-
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bart efter koknmgen 5 gram filld knta. pr kg. ra'barber 50 proc.
sockerbesparing.

Al anvénd kork bor tillvaratagas for att ticka korkbehovat
nista dr.

Vid &verbindning av glasburkar anvandes forst ett vaxpapper'
och dérover ett pergament- ellor smorpergamentpapper.

I F. H. K:s Fruktavdelnings »Hemkonserveringssektions» ﬂyg '
blad n:o 1 finnas prisuppgifter 3 konser\ermgsappa.mter, passerings-

maskiner, konserveringsmedel (benzoésyrat ‘natron), pergament- och

vaxpapper samt kork, ilka arliklar kunna erhéllas genom livemedels-
~ niimnderna, kvmnokommutéerna, fruktodlarefieningarna med ﬂera.
mstuuuonel Jandet runt. | :

Fruktavdelmngens flygblad erhallas pé begamn gratis fré.n':
Frukt..vdelnmgen, Experimentalfiltet,




