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Konservkokaren “Skultuna®.

Konstruktion.

Alla husmédrar kinna nog af egen erfarenhet, hvilka svarigheter som mota
vid inldggning och konservering af frukter, gronsaker o. dyl., om man nimligen
med inlaggningen dfven har till syfte att bevara de inlagda produkternas natur-
liga fina smak och'arom. Sitten for konservering dro ju mangahanda, men
det enklaste och pa samma ging effektivaste dr konservering pd hermetiskt
slutna glaskirl i forening med sterilisering. For detta dndamél betjanar man
sig af en steriliseringsapparat, till hvars kompletta utstyrsel hor en kokare
med lock, en insats med kantslipade glas jamte lock och gummiringar samt
fjadrar f6r lockens nedtryckande under steriliseringen, termometer med hylsa
samt stodplattor, & hvilka ett 6fre hvarf glas vid steriliseringen kan placeras. -
Redan vid sitt forsta framtradande, sommaren 1912, mottogs Konservkoka-
ren »Skultuna» med det storsta intresse, sa att det tyvirr blef tillverkaren
omojligt att under sisongen effektuera alla inkommande bestéllningar.
Modellen 1913 som nu dr firdig att utslappas i marknaden har darfor tillver-
kats i ett antal, som bor utesluta farhigorna for foérsenad leverans. Da den
darjamte Dlifvit forsedd med atskilliga forbattringar, dr det att hoppas, att
de nya konservkokaren skall vinna husmédrarnas vilvilliga bifall.

Framfor alla andra i handeln gingse konservkokare och steriliseringsappara-
ter besitter Konservkokaren »Skultuna» bl. a. f6ljande fordelar:

Rostar aldrig! Betydligt lattare i vikt!

och darfor och darigenom
Littare att haila ren! Latthandterligare och Behagligare!
Kokar hastigare! Tids- och Briinslebesparande!

Konservkokaren »Skultuna» tillverkas af blankpolerad aluminium och
levereras komplett med kokare, insats, 6 st.-fjidrar samt termometer med hylsa.
Extra fjadrar samt erfoderligt antal stodplattor for det 6fre hvarvet glas kunna
kopas 1 hvarje jiarn- och bosittningsaffir, dir Konservkokaren »Skultuna»
tillhandahalles, och betinga ett pris pr. st. af: fjddrarna kr. 0,25, stidplatiorna
kr. 0,50.  Extra termometrar kunna afven kopas till ett pris af kr. 2,50. Lémp-/
liga glas kopas i hvarje vilsorteradt bosiittningsmagasin.
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Anvandning.

Sedan de produkter, som skola konserveras, behandlats pd sitt, de olika
recepten anvisa, blir den forsta proceduren att fylla glasen, hvarvid man bast
betjinar sig af en langskaftad trisked eller silfversked. ~Sedan glasen smak-
fullt och omsorgsfullt blifvit fyllda och lagen biverhilld, torkas den slipade ofre
kanten 4 glasen vil ren, ty locket kommer eljest icke alltid att sluta lufttatt
4l efter steriliseringen. Vid pafyliningen af lagen iakttages, att denna pahil-
les langsamt och att glasen fyllas endast till den fals, pa hvilken gummiringen
placerats. Vidare bora glasen sté en stund, innan de steriliseras, pa det mera
lag skall kunna péfyllas, sedan den forst ihillda hunnit sjunka undan en smula.

Fére anvandningen rengoras glasen mycket omsorgsfullt och gummirin-
garna skoljas i varmt vatten, innan de anbringas a glasen.

Glasen placeras, sedan gummiring och lock blifvit pisatta, i innerstéll-
ningen, hvarpa fjidrarna tryckas
nedat, si att de utofva ett sta-
digt tryck mot locken. Direfter
stilles insatsen inuti kokaren,
som {ylles med vatten, tills detta

~ star ofver glasen, locket pdsittes,
termometern i sin hylsa anbrin-
gas i det darfor afsedda halet,
och steriliseringen kan borja.
Tiden for steriliseringen rak-
nas alltid fran den tidpunkt, da
temperaturen ndtt det gradtal,
som angifvits for den ifrigava-
rande produkten. Nir salunda
for Bondbonor angifvits en steri-
¥ liseringstid af 1/, timme vid 100
gr., si riknar man tiden fran det
ogonblick, da termometern i ap-
paraten natt 100 gr.

Vidare iakttages att man aldrig steriliserar glas af olika storlekar samtidigt,
da det ju ir sjalfklart, att innehllet i mindre och smalare glas genomhettas
fortare in innehallet i storre och vidare.
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Efter steriliseringen lyftes kokaren frian spiseln och locket aftages. Har
steriliseringen dgt rum vid lidgre gradtal dn 100 gr., lyftes insatsen med glasen ge-
nast ur kokaren, har den ddremot &gt rum vid 100 gr., mé insatsen jamte
glasen sta kvar i kokaren nagra minuter, sedan den aflyfts fran spiseln och loc-
ket aftagits. Insatsen lyftes sedan forsiktigt ur kokaren och placeras pa ett
svalt, dragfritt stille. Fjadrarna lossas icke, forrdan glasens innehall kallnat
eller svalnat tillrackligt. ;

Glasen bora underkastas upprepad, noggrann tillsyn under de forsta vec-
korna efter steriliseringen, da det litt hinder att ett lock lossnar. Om sa sker,
maste ny sterilisering omedelbart vidtagas, for frukt 1o min. vid 8o gr. och for
gronsaker och svamp 20—30 min. vid 100 gr.

Nirman vill begagna de konserverade produkterna, 6ppnas glasen genom
attdragailippen 4 gummiringen, s att ringens underkant kommer utanfor den
slipade kanten, hvarvid locket lossnar. Innehallet i ett 6ppnadt glas bor
snarast mojligt forbrukas och i hvarje fall icke gommas utan férnyad sterilise-
ring.

Sedan glasens innehdll funnit anviandning, bora glasen noga rengoras,
innan de undanstillas, och gummiringarna vl tvdttas i ljumt vatten. Gum-
miringarna bora helst forvaras i sluten glasburk 4 sval, ej for torr, mérk plats,
endr de a luftigt och torrt stélle snart forstoras.

Afven apparatens 6friga delar bora vil tvittas och aftorkas efter anvind-
ningen. Man ma dérvid komma ihag att aldrig anvinda soda for kokarens
rengoring, enir metallen da forlorar sitt vackra utseende. Bist rengéres koka-
ren med fin skursand och stilles sedan pa sipseln att torka.
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Ananas. (i sockerlag.)

Vil mogen ananas skalas, klyfves, befrias fran de innersta hardare delarna
samt skiires i skifvor eller tirningar, hvarmed glasen fyllas. En sockerlag af
300 gr. socker pr liter vatten hilles kall 6fver frukten, som ddrefter steriliseras
ungefir en kvart vid go gr.

Apelsin.  (Marmelad.)

Ett dussin mogna, feliria apelsiner skalas och befrias fran dethvita »skin-
net». Skalen, ifvenledes befriade frin sskinnet», skiras i tirningar om ett par
centimeters storlek och kokas i vatten. Apelsinkottet, ur hvilket karnorna
borttagits, prissas genom en fin sil, hvarefter saften blandas med det urpressade
kottet. Till hvarje liter saft tages 550 gr. socker, blandningen kokas till-
sammans med det urprassade kottet under stindigt omrorande, tills den fore-

faller lagom tjock och fast. De kokta skaltirningarna blandas i marmeladen
strax innan den @r firdig. Den heta marmeladen fylles i virmda glas och
steriliseras cirka o min. vid go gr.

Aprikoser. ( sockerlag.)

I. Medelstora, mogna aprikoser tvittas vil i kallt vatten och fyllas i
glasen. Man kan hirvid anvinda antingen hela, oskalade frukter med eller
“utan kirnor eller skalade, hela eller klufna frukter. Aprikoserna nedliggas
hvarftals i glasen, s att dessa helt fyllas. Anvindas urkiirnade frukter, kndc-
kas nagra kirnor och skalas samt placeras mellan hvarje hvarf. Ofver fruk-
terna hilles en kall sockerlag, bestaende af 4- & 500 gr. socker pr liter vatten,
hvarefter frukterna steriliseras i glasen vid 80 & 9o gr., hela frukter 25—30
min., skalade och klufna frukter 20 min.

Gelé,

_ II. 2 kg. mogna, vackra aprikoser urkiirnas och nedliggas i en socker-
lag, beredd av 2 kg. socker pr liter vatten. Det hela kokas sedan lingsamt, -
tills frukterna synas genomskinliga. Saften hiilles i virmda flaskor, som ste-
riliseras 10 min. vid go gr. :

Marmelad. .

III. Mogna, urkirnade och klufna aprikoser kokas med minsta mojliga
tillsats af vatten till mos, hvilket fir passera genom en fin harsil. Till hvarje
kg. mos tillsittes 500 gr. socker, hvarefter det hela dnyo kokas under flitig
omroring, tills marmeladen borjar stelna. Marmeladen fylles het i virmda
glas, hvilka steriliseras 10 min. vid go gr.

Bigarra. (1 sockerlag.)

Viil mogna, felfria, gulréda bigarrier skoljas (om s behdfves) och befrias
fran skaft. Kirnorna kunna bibehillas eller urtagas efter smak. Biiren ned-
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liggas i glasen och omskakas da och da fér att ligga tillrickligt titt. En soc-
kerlag af 400 gr. socker pr liter vatten halles 6fver biren, som sedan sterilise-
ras 20 min. vid 8o gr.

Bijornbar. @ sockerlag.)

I. Jamnmogna bir skéljas vil och liggas, sedan vattnet fatt afrinna, i
glasen. En sockerlag af 600 gr. socker pr liter vatten hilles het 6fver béren i
glasen, hvilka fa sta och kallna 6fver natten, hvarefter de steriliseras i 15—20
min. vid 8o gr.

Sait.

IT. Mogna bjornbar fi std i lampligt karl, t. ex. stenkruka, pa svalt
och torrt stille, tills de borja jasa, hvarpa de prissas. Till hvarje liter saft
tillsattes 750 gr. socker och kokas blandningen 1 syltkittel tills den blir klar.
Den fylles pa virmda flaskor och steriliseras 10 min. vid go gr.

Saft annan metod.

ITI. Bjornbaren krossas och prissas medelst en tréslef eller stot. Saf-
ten fylles pa flaskor, hvilka omedelbart korkas och steriliseras 1 timme vid
70 gr. Saften far sedan sta sa linge pa flaskorna, tills den klarnat, hvarefter
den urtappas, tillsittes med socker, 750 gr. pr kg. saft, och kokas under omsorgs-
full skumning i 4—35 min. Sockret bor vara upplost, innan kokningen begyn-
ner Tillse noga att kokningen icke racker for linge, endr saften eljest for-
vandlas till gelé. Steriliseras 10 min. vid go gr. Halles pa flaskor, som kor-
kas vil och hartsas.

Blandad kompott.

I. 2% kg urkidrnade kérsbar samt 1% kg. af hvardera jordgubbary
vinbir och hallon rensas och skéljas, hvarefter de fyllas hvarftals 1 glasen.
2 kg. strosocker strés 6fver de inlagda frukterna. Glasen uppvirmas i vatten
10 min. vid go gr. utan att tillslutas. Sedan glasen kallnat tillslutas de och
steriliseras pa vanligt sitt i apparaten 20 min. vid go gr. Man kan dfven und-
vara korsbiren men anvinder da endast 1 % kg. strosocker. :

II. Man tager 440 gr. épple, 420 gr. paron, 190 gr. grona plommon (Reine
Claude), 320 gr. gula plommon, o gr. bigarra och 240 gr. sockerlag. De olika
fruktslagen behandlas i friga om rensning, skalning och kokning hvar for sig *
enligt anvisningarna fér kompottberedning for resp. fruktslag (Se dpple, paron
ete.). Da de iro firdiga for inliggning, fyllas glasen sa att de olika fruktslagen
blandas jimnt. En sockerlag, tillredd af 500 gr. socker pr liter vatten, hilles
ofver de inlagda frukterna, som steriliseras 20 min. vid 8o gr. Endast frukter
- och bir af prima slag och fullmogna bira anvindas. En mycket delikat kom-
pott.

Blandad saft.

Hallon och vinbir i lika delar prissas, saften tillsittes med 500 gr. socker
pr liter saft. Blandningen skummas vil under kokningen, tills den Klarnat,

' 4
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hvarpa den hilles i virmda glas och steriliseras 10 min. vid go gr. Denna saft
limpar sig sarskildt for kram.

Blandad marmelad.

I. Hallon, jordgubbar och réda vinbir i limpliga, helst lika delar pris-
sas, efter att forut ha tvittats, genom en hérsil. 8—goo gr. socker tillsittes
for hvarje kg. af blandningen, som omrores vil med den utprassade fruktmas-
san och kokas under fortsatt omroring, tills massan erhaller tillracklig stelhet,
hvarefter den fylles i virmda glas och steriliseras 10 min. vid go gr.

II. Hallon, jordgubbar, roda vinbér och krusbar i lika delar. Behand-
las som ofvan. I kg.socker pr kg. fruktmassa. Synnerligen fin och hallbar
marmelad. '

III. Reine Claude, mirabeller, aprikoser och persikor i lika delar tvattas,
rensas och urkirnas, persikorna skalas och béren sonderskiras 1 bitar. Frukt-
blandningen viges och tillsittes med lika vikt socker, hvarefter det hela blan-
das i lampligt kirl, ddr frukten far std 6 timmar. Darefter kokas massan i
syltgryta — lampliga dylika af Skultunas fabrikat, se omslaget! — omrores
vil tills lagom stelhetsgrad intrdder, hvarpd den heta marmeladen fylles pa
glasen, som steriliseras 1¢ min. vid go gr.

Blomkal.

Sma, tita, fasta och rent hvita huvuden éro att féredraga och inliggas
hela — medan diremot storre hufvuden, som dfven maste vara fasta och rent
hvita, sonderdelas — stocken afskdres titt intill hufvudet och alla bladdelar bort-
tagas omsorgsfullt, hvarpa kalen skoljes vili kallt vatten, dir den far kvarligga
nagra timmar. For afligsnande af mdjligen fsrekommande insektslarver o. dyl.

_ 1ikalen tillsittes vattnet kort fore forvillningen med litet dttika. Grytanaflyf-

tes och far std med locket pa ett par minuter, hvarpa blomkalen upptages med
en skumslef, afskoljes hastigt i kallt vatten och inldgges i glasen. Ofver kalen
hilles en saltlosning af 10 gr. salt pr liter vatten, hvarpa glasen steriliseras
1 %—2 timmar vid 100 gr.

Blabar. (1 sockerlag.)

k22

I. Vackra, torra, mogna och felfria blabar rensas och skoljas vil samt
fyllas i glasen, sedan de fatt rinna af i ett durchslag. Man bor genom upprepad
skaknig af glasen tillse, att biren ligga timligen val packade. En sockerlag af
400 gr, socker pr liter vatten hiilles 6fver baren, som steriliseras 20 min. vid 8ogr.

I socker.

II. Sedan biren rensats och skéljts enligt ofvanstiende recept och fylltsi
glasen, bestros de under flitigt skakande med fint, hvitt socker, 150—175 gI.
socker pr kg. bir, hvarefter glasen steriliseras 20—30 min. vid 8o gr.

Saft.
III. Rensade och tvittade blabir krossas i limpligt karl, déir de fa std ett
par, tre dagar, hvarefter saften urprissas genom en handduk. Sedan saften till-

.
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satts med sockér, 750 gr. pr liter saft, kokas denna under flitigt skummande, tills
den klarnat, di den hilles pa virmda flaskor, som steriliseras en kvart vid 75gr.

Gelé.

IV. Stora, mogna blabar prissas i fruktpriss eller genom en handduk
och saften filtreras, si att den blir klar. 600 gr. socker tillsittes pr liter saft,
som kokas under stindig skumning, tills den blir lagom +tjockflytande, hvar-
efter den fylles i glasen, som steriliseras 10 min. vid go gr. :

Bondbonor.

Bénorna, som bora vara spida, spritas, befrias frin frofasten, skoljas och
forvillas i hogst 8 min., hvarpa de hastigt afkylas i kallt, friskt vatten och inldg-
gas i glasen. En saltlosning af To—12 gr. sait pr liter vatten hilles o6fver
bénorna, som sedan steriliseras 1 % timme vid 100 gr. For att forekomma att
de dfversta lagren af bonor i glasen mérkna, kan man ldmpligen ofverst ligga
ett 2 cm. tjockt lager forvillda morétter.

\

Bonor (krypbonor eller sturkiska bonor»).

Helst sma, spada bonor, men ifven fullt utvuxna kunna anvindas. Ski-
dorna snoppas och skéljas samt forvillas 5—r10 min. i kokande vatten, garna
nagot saltadt. Anvénder man fullt utvuxna bonor, borttagas tradarna fran de
tjockare skidorna, hvilka sedan brytas eller skiras fore forvallningen. Ome-
delbart efter forvillningen afskéljas bénorna hastigt i kallt vatten och nedlag-
gas fort i glasen, hvarpa saltlag, T0—20 gr. salt pr liter vatten, ofverhilles och
glasen steriliseras i I %—2 timmar vid 100 gr.

Gurkor.

I. Bink- eller vixthusgurkor skalas och skéras som prassgurkor och ned-
laggas direfter i glasen med eller utan persilja. Ofver gurkorna hilles en lag,
tillredd af 75 gr. socker, 20 gr. salt och 10 gr. citronsyra pr liter vatten, hvaref-
ter steriliseringen dger rum ¥ timme vid 8o gr. Efter ett dygn foretages omste-
rilisering en kvart vid 8o gr.

II. Behandlas som I, men i stillet for lag af socker, salt och citronsyra
anviindes vinattika eller ttikslosning af limplig styrka. Vid starkare dttiks-
losning kan steriliseringstiden nedga till T0 min.

I1I. Sma hvita eller grona drufgurkor skéljas omsorgsfullt och borstas
samt nedliggas hvarftals i stenkruka eller glaskirl, bestros med salt mellan
hvarje hvarf och fa std si en dag. De upptagas direfter, bredas ut pa en mjuk
handduk och torkas vil samt nedligges i glasen jamte dillkronor, sma syltlo-
kar, kvistar af dragon, nigra lagerbarsblad och girna litet pepparrot. Vin-
ittika af god kvalité kokas upp, skummas och slds kall fver gurkorna, som steri-
liseras 10 min. vid 8o gr.

Syitgurior.

IV. Mogna, gula men ej alltfor mjuka gurkor skalas och klyfvas samt

befrias fran kirnorna, hvarpa de skiras 1 8—10 cm. linga och 3—4 cm. breda
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skifvor, hvilka litt bestrés med salt och nedliggas ilimpligt, tillslutet karl,
diir de fa sta ofver natten. Vid upptagningen torkas de och inlédggas hvarf-
tals i glasen samt 6fverhillas med en kallnad lag, tillredd af 1 liter attika, 750 gr.
socker och en bit renad ingefira. Glasen steriliseras 10 min. vid 75—80 gr.

Syltgurkor.

V. Hvita eller grona gurkor, hvilkas lingd blir beroende af glasens langd,
fullt utvecklade och med sma kirnhus, torkas vil rena, skalas och klyfvas samt
befrias fran kirnhusen. Gurkhalfvornas yttersidor spickas med finskurna
citronskal och kokas fore inliggningen helt sakta i vatten, tills de blifvit klara.
En lag tillredes af 1 liter dttika (halften matittika, hilften vindttika) 800 gr.
socker, nejlikor, ingefira och hvitpeppar. Lagen kokas tills den Dlir klar och
kryddorna inneslutas i en tyllpase under kokningen. Sedan lagen svalnat blan-
das den med saften af de citroner, hvilkas skal anvindts till gurkornas spick-
ning, och hilles 6fver de i glasen inlagda gurkorna, som steriliscras 20 min. vid
8o gr.

'
Hallon. (iela i sockeriag.)

L. Vackra, jimna, mogna och terra hallon rensas omsorgsfullt men béra
‘helst icke tvittas. Biren nedliggas i en stor gryta och 6fverhillas af en soc-
kerlag, tillredd af 1 1 kg. socker pr liter vattens Biren fa ligga i sockerlagen
ett dygn, hvarefter grytan stilles 6fver sakta eld, ddr biren upphettas till 8o gr.
Grytan aflyftes sedan och stilles dter pa ett svalt stille ytterligare ett dygn,
hvarpa biren med en sked nedliggas i glasen, och Gfverhillas af sockerlagen.
Glasen steriliseras 20 min. vid 8o gr.

Sait.
II. Samma recept som for Bjornbéir I11.

Saft annan metod.

III. Mogna hallon, hvarur alla skimda och mogliga bar omsorgsfullt
afskiljas, liggas hvarftals med socker i ett limpligt kirl, stenkruka eller dyl.
Sockermingden tages efter behag, 1% —T1 kg. socker pr kg. bir. Béren fa sta i
kirlet 3 dygn, hvarefter saften fir afrinna genom en harsil eller silduk, dock
utan att massan utsittes for prissning eller tryckning. Saften filtreras, om si
behofves, ytterligare och fylles pé flaskorna, som steriliseras 10 min. vid go gr.

Marmelad.

IV. Vil rensade hallon liggas i syltgryta — af hvilka sirskildt Skultunas
modeller i koppar, missing och aluminium limpa sig utmirkt, se omslaget!
— och blandas med socker, 250 gr. socker pr kg. bar, samt placeras pa spisel-
hillen utan att luckorna aftagas, d. v. s. icke direkt 6fver elden. Massan om-
rores vil, tills limplig stelhetsgrad intrdder, da den fylles pa glasen, som ste-
riliseras 30—40 mine vid 8o gr.
: Gelé.

V. Hallonen rensas vil och sénderkokas ofver sakta eld, hvarpa saften
far passera genom en handduk. Saften kokas sedan i syltgryta jamte tillsats

i
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af socker, 500 gr. pr liter saft, tills den under upprepad skumning blir lagom tjock,
hvarpd den fylles i glasen, som steriliseras 10 min. vid go gr.

Hvitkal.

Vackra, fasta hufvuden skoljas mycket noga och klyfvas, sedan ytterbla-
den och kalstocken afliagsnats, midt itu, hvarefter kilen skires sa fint som méj-
ligt och forvalles i saltvatten 15—20 min. Diirefter fylles kilen pé glasen, och
en litt saltlag af 1o gr. salt pr liter vatten slas 6fver kilen, som steriliseras 20
min. vid 100 gr.

Jordgubbar. ¢ sockerlag.)

I. Sedan jordgubbarna rensats omsorgsfullt och befriats frin fruktfdstena,
som vridas af, spolas de, om sa behofves, hastigt i ett durchslag, hvarefter de
behandlas liksom Hallon I.

I sockerlag annan metod. p
II. Sedan 6 kg. jordgubbar rensats och eventuellt skoljts, nedlaggas de
ien sockerlag, bestaende af 2 kg. socker och 2 liter vatten, som kokats och skum-
mats och fatt kallna. Darefter stilles grytan med bir och sockerlag 6fver
elden och upphettas nistan till kokning, hvarpa grytan aflyftes och far sta ett
dygn ofvertickt pa svalt stille. Biren nedliggas sedan i glasen, hvilka fyllas
med den sockerlag, hvari biren legat, och steriliseras 5 min. vid 8o gr.

Sait.
II. Beredes pa samma satt som Hallon 111.

Gelé,
HI. Beredes pa samma siatt som Hallon V.

Marmelad.
1V. Beredes pa samma sitt som Hallon IV. -

Klarbar. (1 sockerlag.)

" 1. Sedan biren omsorgsfullt rensats och skoljts och alla omogna eller
mindre vackra bir afskiljts, urkérnas de och befrias fran skaft (urkdrning och
skaftens borttagande ar likvil en smaksak). Dirpa nedliggas deien syltgryta
och o6fverhillas med en sockerlag tillredd af 750 gr. socker pr liter vatten.
Biren uppvirmas sedan langsamt till 75—8o gr., hvarpa baren fyllas pd glasen
och dfverhillas med sockerlagen, hvari de uppvirmts, samt steriliseras 20 min.
vid 8o gr.

Gelé.

II. Mogna, felfria klarbar befrias fran skaft och sonderkrossas med kar-
nor i limpligt kérl, massan préssas i en fruktpriss och saften filteras. Saf-
ten kokas sedan med tillsats af socker, 400 gr. pr liter saft, under stindig omro-
ring, tills den blir lagom tjock, hvarpa geléet fylles pa virmda glas, som steri-
liseras 10 min. vid go gr. p
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Kronartskockor.

. Sedan spetsarna pa holkfjéllen afklippts och stjilken afskurits titt under
hufvudet, kokas kronirtskockorna 20—35 min. i en saltlag af 10 gr. salt prliter
vatten, tills de blifvit mjuka, hvarpa de afkylas och nedliggas 1 glasen samt
ofverhillas med saltlagen. Glasen steriliseras darefter 1 timme vid 100 gr.

Krushar. (omogna krusbir i sockerlag.)

I. Omogna, helst sma men fullt utbildade krusbir snoppas vl och skél-
jas i friskt vatten. Sedan liggas de i en syltgryta och 6fverhillas med en soc-
kerlag, beredd af 1 kg. socker pr liter vatten samt uppvérmas i 20 min. vid
80 gr. Da biren direfter fatt kallna fyllas de pa glasen, sockerlagen pahiilles
och sterilisering dger rum 2¢ min. vid 8o gr.

Omogna krusbir i sockerlag annan metod.

II. Biren, som ej bora vara fullt mogna men vil utbildade, behandlas
som ofvan, men uppvarmningen i syltgrytan bor afbrytas vid uppnadda 7ogr.,
hvarpé biren genast nedliggas i glasen och Gfverhillas med sockerlagen samt
steriliseras 20 min. vid 8o gr.

Mogna krusbiir i sockeriag.

III. Tunnskaliga, roda eller grona mogna bar rensas och snoppas samt
skéljas vil, hvarpa de utan foregaende behandling nedliggas i glasen och 6fver-
hillas af en kallnad sockerlag, tillredd af 750 gr. socker pr liter vatten. Gla-
sen steriliseras 20 min. vid 8o gr.

Gelé.

IV. Vil mogna krusbar sonderkokas i gryta med tillsats af si rifiga vat-
tenmingd som méjligt, hvarpa saften filtreras genom en handduk. -Af soc-
ker tillsittes sedan 750 gr. pr liter saft, hvilken kokas till gelé under omsorgs-
full skumning och fylles varm pa virmda glas, som steriliseras 10 min. vid go gr.

Marmelad.

V. Vil mogna krusbir kokas mjuka ofver sakta eld, hvarpa de priissas
genom en fin hérsil och tillsittas med 500 gr. socker pr kg. fruktmassa. Denna
kokas sedan under flitigt omrorande till marmelad och fylles varm i varmda
glas, som steriliseras 10 min. vid go gr.

Korshar. (1 sockerlag.)

1. Sota korsbiar — helst icke de s. k. fagelbaren utan de storre, ofta orik-
tigt benimnda s6ta »morellernay — befrias frén skaft och skéljas viil, hvarpa
biren nedliggas i glasen. Kirnorna kunna efter behag urtagas eller ej. Be-
handling och inliggning i 6frigt som Bigarrder. Dock béra baren, for att icke
pa grund af sitt 16sa kott falla samman i glasen, upphettas fore steriliseringen
och sker denna upphettning limpligast i den sockerlag, i hvilken béren sedan
skola inliggas och i de for inliggning afsedda glasen. Biren nedldggas i gla-
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sen, ofverhillas med sockerlagen, hvarpa glasen placéras i apparaten och upp-
hettas langsamt till 75—80 gr. och stillas sedan att kallna.

Sait.

II. Mogna, saftiga, svarta korsbar befrias frin skaft och krossas jamte
kirnorna i mortel, hvarpa saften filtreras genom linnehandduk, tillsittes med
800—1,000 gr. socker pr kg. saft och kokas under omsorgsfull skumning, tills
den blir klar och vacker.® Saften fylles pa glas eller buteljer och steriliseras 10
min. vid go gr. Efter steriliseringen hartsas korkarna vil, om buteljer anvan-
das. Helst bor man dock anvinda linga, smala glas med gummiring och glas-
proppar.

Sotsura korsbar som sallad.

IIT. Mogna, sura korsbir, moreller, tvittas omsorgsfullt och skaften
afskiiras till hilften. Biren nedliggas i glasen ganska vil packade och dfver-
hiillas med en kallnad lag, beredd af 750 gr. socker, 1 liter svag ittika, nagra
nejlikor och litet kanel. Baren steriliseras darefter 20 min. vid go gr.

Marmelad.

IV. Hilften sota och hilften sura korsbir befrias fran kérnor och skaft
samt kokas mjuka, hvarpa de prdssas genom en fin harsil. Fruktmassan
blandas med socker, 350 gr. pr kg. fruktmassa, och kokas under flitigomréring,
tills marmeladen erhallit tillricklig fasthet. Marmeladen fylles varmi varmda
glas och steriliseras 10 min. vid go gr. :

Lingon. ( sockerlag,)

I. Friska, pogna lingon rensas val och skéljas i kallt vatten samt ned-
liggas hvarftals med fint strésocker, cirka 350 gr. socker pr kg. lingon, 1 en
syltgryta, dir de langsamt upphettas, tills sockret smilter. Béren och socker-
lagen fa kallna, hvarpa biren fyllas pa glas och ofverhillas med sockerlagen
samt steriliseras 20 min. vid 80 gr.

- Saft.
II. Mogna, men icke fvermogna lingon, rensas och skoljas omsorgsfullt
i friskt vatten, liggas i syltgryta och 6fverhillas med vatten */, liter pr kg. bar,
samt fa sedan koka, tills baren spricka, hvarpa saften utprissas och filtreras.
Saften kokas sedan med tillsats af 750 gr. socker pr liter saft, tills saften klarnat
hvarpa den fylles varm pa virmda flaskor och steriliseras 10 ming vid go gr.

Melon. (@ sockerlag.)

Lagom mogna meloner skalas och befrias efter klyfning frin kdrnhuset
och det mjuka inkramet, hvarpa frukterna skiiras i 2—3 cm. tjocka skifvor,
hvilka nedliggas i glasen samt dfverhillas med en sockerlag, beredd af 500 gr.
socker pr liter vatten och tillsatt med 5 gr. citronsyra pr liter. Steriliseras 1,
timme vid 100 gr. eller, om melonerna aro sirskildt losa i kottet, forst en kvart
vid 100 gr. och efter ett dygn ytterligare en kvart vid samma gradtal.

~




SKULTUNA BRUK, SKULTUNA.

Morotter.

Spada mordtter skalas och skéljas vil samt forvillas cirka 5min., hvar-
efter de afkylas och liggas i glasen. En saltlag, bestdende af 10—20 gr. salt
pr liter vatten ofverhilles, hvarpa glasen steriliseras 1 % timme vid 100 gr.

Plommon. ¢ sockerlag.)

Frukterna befrias fran skaft och, om de icke skalas fére inliggningen, skél-
jas de omsorgsfullt. Bibehallas skalen, ar det limpligt att med en nél gora
négra stick i frukten. Foredrager man att inligga plommonen skalade, sker
detta bast efter att forut hafva doppat dem i kokande vatten. Innan frukterna
emellertid inldggas i glasen, bora de upphettas lingsamt i syltgryta till 65—75
gr., hvarvid noga tillses att frukterna icke mosas sonder. Upphettningen sker
1 sockerlag, beredd af 750 gr. socker pr liter vatten och anviindes samma lag att
ofverhilla frukterna, sedan de nedlagts i glasen. D4 plommonen helst inlig-
gas i glasen omedelbart efter upphettningen eller forkokningen, bér man dréja
med steriliscringen, tills frukterna svalnat i glasen. ~Sterilisering sker pa van-
ligt sdtt cirka 20 min. vid 8o gr. :

- Purjolok.

Smé purjolokar befrias fran ytterblad och rotter samt skoljas och forval-
las, hvarpé de inliggas i glas och 6fverhillas med en saltlag af 10—20 gr. salt
pr liter vatten och steriliseras 40 min. vid 100 gr.

Pdron. (1 sockeriag.)

L. Pironen skalas omsorgsfullt och liggas, allteftersom de skalats, i kallt,
friskt vatten. Skaften afskdras nigot och skrapas eller kunna, om frukterna
nedliggas 1 halfvor, helt och héllet aflagsnas. Storre frukter nedliggas i half-
vor, mindre ddremot hilst hela. Fore inliggningen kokas pironen i socker-
lag — 400 gr. socker pr liter vatten — tills de kdnnas genommjuka. De fa
dock icke sonderkokas. Péronen nedliggas direfter i glasen, 6fverlifillas med
sockerlagen och steriliseras % timme vid go gr.

1 sockerlag annan metod.

II. Sedan frukterna skalats och behandlats enligt I, liggas de i kallt
vatten, tillsatt med en smula citronsaft och faligga diri, tills de bérja blifva nagot
brunaktiga, hvarefter de omedelbart liggas i glasen och 6fverhillas med en
sockerlag af 600 gr. socker pr liter vatten samt steriliseras % timme vid go gr.

Rabarber.

Spida rabarberstjilkar, som bora skérdas omedelbart fore inliggningen,
skoljas omsorgsfullt, skalas och skiras i 4—6 cm. linga bitar samt liggas i
syltgryta i en svalnad sockerlag, beredd af 1,200 gr. socker pr liter vatten.
Rabarbern uppvirmes sedan lingsamt 6fver svag eld, tills bitarna blifvit ljus-
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gula, hvarpa de omedelbart nedliggas i glasen och fverhillas med den silade
sockerlag, hvari de uppviarmts. Glasen steriliseras 20 min. vid 8o gr.

Selleri.

De omsorgsfullt rengjorda och putsade knélarna kokas si mjuka att de litt
kunnna genomstickas med en tristicka, hvarpa de nedliggas i glasen och 6fver-
hillas med en saltlag af To—20 gr. salt pr liter vatten samt steriliseras 1 timme
vid 100 gr.

Sparris.

Den sparris, som skall konserveras, maste vara alldeles nyskérdad och
frisk. Den skalas medelst en tunn, skarp knif si fint som mojligt och lagges,
allt eftersom den skalas, i rent, kallt vatten. Direfter forvilles den ndgraminu-
ter i kokande vatten eller hilst i dngkokare. Lagom mjuk dr sparrisen om
den ej knickes utaf dd den bojes. Sedan den upptagits ur angkokaren eller
det kokande vattnet, ligges den ater nigra minuter irent, kallt vatten, hvarpa
inliggningen i glasen ager rum. Glaset ligges pd sidan pd ett bord och spar-
risen instoppas, hvarvid iakttages att glasen maste vara si hoga att sparrisen
¢j bojes eller brytes. Sparrisen placeras antingen med knopparna uppat
eller nedat och ofverhilles med en saltlag af To—20 gr. salt pr liter vatten.
Sterilisering foretages cirka 1 7% timme vid go gr.

Spenat.

Vacker, frisk och nyskordad spenat skéljes vil och forvilles antingen i latt
saltadt vatten cirka 5 minuter eller kokas % timme i god buljong, tillsatt med
en smula 16k. T senare fallet bor spenaten vara fint hackad fore kokningen, i
forra fallet hackas den efter forvillningen. Salunda preparerad nedligges
spenaten i glasen och steriliseras }2 timme vid 100 gr.

Svamp.
; Champignoner.

I. Smé, odlade, fullt felfria champignoner putsas men skalas ej, nedre
delen af stocken afskires, och champignonerna liggas, alltefter som de dro fir-
diga, i saltadt vatten, i hvilket de omsorgsfullt skoljas. Dirpa forvillas de
5 min., doppas i kallt vatten och plockas i glasen samt ofverhiillas med en salt-
lag, tillredd af 20 gr. salt pr liter vatten. Glasen steriliseras 1 timma vid 100 gr.

IL. Storre, vildvuxna champignoner rensas, befrias fran lamellskifvorna
samt skinnet pa stocken och hatten. Stocken skiljes frdn hatten och den
senare skires 1 lagom stora bitar, hvilka jamte stocken ldggas i saltvatten.
Sedan alla champignonerna rensats och skéljts, liggas de i 8lutet kokkdrl, dir
vattnet, litt saltadt och tillsatt med litet citronsaft eller ittika, fitt komma
till kokning. Svampen kokas tills den kiinnes lagom mjuk, d den fylles pa
glasen och ofverhilles med den lag, hvari den kokat. Glasen steriliseras 1
timme vid 100 gr. !
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antareller,

Svamparna putsas omsorgsfullt och skdljas, sedan stockarna renskra-
pats. Kantarellerna liggas, efter att ha fatt rinna af, i kokkarl, bestrés med
salt och nagra persiljekvistar. Sa snart svamparna bérjat koka, tagas de ur
kokkirlet och fyllas pa glasen samt ofverhillas med saften och steriliseras 1
timme vid 100 gr.

Murklor.

Svamparna rensas och skoljas samt begjutas minst tre ganger med ko-
kande vatten, som ombytes, sd snart dngan gatt bort. Sedan svamparna
fitt afrinna genom durchslag liggas de i kokkirl, dir de upphettas tills de
bérja falla ihop, da de nedldggas i glasen och ofverhidllas med saften, tillsatt
med litet citronsaft samt steriliseras 1 timme vid 100 gr.

Afven andra svampsorter kunna limpligen konserveras enligt nagot af
de recept, som angifvits fér hir nimnda trenne svampsorter.

Tomater.

Tomater kunna inldggas med eller utan skal. I forra fallet véljer man
mogna, lagom stora frukter med tunnt skal, hvilka rensas och skéljas omsorgs-
fullt samt upprepade ganger genomstickas med en tristicka. I senare fallet,
hvilket nog dr det vanligaste, doppas de mogna tomaterna efter rensningen
och skéljningen i kokhett vatten, da skalen litt afdragas, hvarpa de skalade
frukterna liggas i ett durchslag, och ofverhillas med friskt vatten. Sedan
frukterna salunda beredts, nedldggas de i glasen, som ett par ganger fylles
med en saltlag af 15—20 gr. salt pr liter vatten. Mellan férsta och andra
pafyllningen fi glasen sta ett par timmar. Direfter steriliseras de 20 min.
vid 8o gr.

Vinbar. (1 sockerlag.)

I. Vackra, mogna vinbdr rensas och skéljas samt repas, om sa onskas,
med en gaffel fran stjdlkarna, hvarpa de nedplockas i glasen. En sockerlag
af 1 kg. socker pr liter vatten hilles varm ofver baren, som efter att hafva full-
standigt kallnat steriliseras 20 min. vid 8o gr.

II. (annan metod). Sedan bdren behandlats som ofvan, rullas de i
fint strosocker samt nedlaggas i glasen s tatt som mﬁjligt Biren upphettas i
glasen T0—15 min. till 80 gr., hvarpa glasen fi kallna, i innan sterlllsermg fore-
tages i 20 min. vid 8o gr.

Savil réda som hvita och svarta vinbdr kunna inliggas enligt dessa bigge
recept.

Gelé af roda eller hvita vinbar.

I. Vil mogna; vackra vinbdr befrias medelst en gaffel fran klasarna,
rensas och skoljas i friskt vatten samt prissas i béirpriss eller genom linne-
handduk, hvarpa saften filtreras och kokas med tillsats af 600—700 gr. socker
pr liter saft. Saften skummas under kokningen tills den blir lagom tjock,
hvarpa geléet fylles hett i virmda glas, som steriliseras 10 min. vid go gr.
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II. (annan metod). Vil mogna, vackra vinbir liggas, sedan de rensats
och skoljts, i syltgryta (hvaraf sirskildt Skultunas modeller af aluminium &ro
mycket limpliga) hvarfvis med strosocker och fa koka upp lingsamt, hvarpa
syltgrytan aflyftes. Nir kokningen afstannat, sittes grytan ater ofver elden
och aflyftes annu en ging. Samma procedur upprepas en tredje gang, hvarpa
fruktmassan och lagen hillas i silduk, hvarigenom saften fir passera direkt i
glasen, som steriliseras 10 min. vid 8o gr.

Marmelad. -

Vil mogna vinbiir befrias fran klasarna, skoljas och liggas, efter att hafva
prissats genom en fin birsil, i syltgryta jimte socker, 750 gr. pr kg. frukt-
massa. Sa litet vatten som mojligt tillsdttes, helst intet alls. Under kok-
ningen omrores massan vil tills den faller som klumpar fran skeden eller bubb-
lor bildas pa ytan. Massan slas het i de virmda glasen, som steriliseras 10
min. vid go gr.

Sait.

Mogna vinbar krossas och prissas, sedan massan fatt std ett par dagar i
fruktpriss. Saften tillsittes med 1 liter vatten for roda och 1 liter vatten
for svarta vinbir pr liter saft (for hvita vinbar behofves ingen tillsats af vat-
ten) samt hiilles i rymliga glasflaskor, rymmande 5—10 liter, dédr den far std
och jasa tills saften klarnat. Jésflaskorna bora placeras pa ett stille, dir tem-
peraturen konstant haller sig vid 18—20 gr.. Vidare bora flaskorna ej till-
korkas fullstindigt utan kunna limpligen forses med ett i korken vil inpas-
sadt s. k. jissprund eller i ogla bojdt glasror. Sedan saften klarnat filtreras
den, tommes i syltgryta och tillsiittes med 750 gr. socker pr liter saft samt far
lingsamt koka nigra minuter under omsorgsfull skumning. Den fylles dar-
efter pa glasen, som steriliseras 1o min. vid 9o gr.

Apple. (@ sockerlag.)

Mogna, vackra och felfria &pplen skalas och klyfvas i tva halfvor samt
befrias fran kirnhus. De skalade halfvorna liggas allteftersom de éro fr-
diga i kallt vatten, tillsatt med litet citronsaft. Frukterna liggas darefter i
syltgryta i den redan svalnade sockerlagen, beredd af 500 gr. socker pr liter
vatten, och fi langsamt koka tills de @ro genommjuka. Grytan aflyftes
diirpa och frukterna fa svalna i sockerlagen, innan de liggas i glasen. Sedan
de svalnat, nedplockas de i glasen, ofverhillas med den sockerlag, hvari de
kokats, och steriliseras 20 min. vid 8o gr.

Gelé.

Applena skéljas och sénderskiras i lagom stora bitar och liggas i syltgryta
samt Gfverhillas med vatten, tills detta star dfver frukten, som far koka tills
den blir mjuk, dock icke sondermosad. Fruktmassan tommes i silduk, ge-
nom hvilken saften far passera, hvarpi denna tillsittes med 750 gr. socker
pr liter saft och under omsorgsfull skumning far koka tills den blir lagom tjock.
Direfter fylles den het i virmda glas, som steriliseras 10 min. vid go gr.
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® Marmelad.

I. Applena skoljas och befrias frin skadade eller skimda partier samt
skaras i bitar, hvilka jamte litet vatten kokas, tills frukten ar sondermosad.
Moset far passera genom en sil och tillsittes med 500 gr. socker hvarpa det anyo-
kokas i syltgryta (sdrskildt limpliga dro Skultunas aluminiumgrytor) under
flitig omroring tills massan erhéllit tillricklig stelhet, dd den heta marmeladen
slas upp i de forut virmda glasen och steriliseras 10 min. vid go gr.

\ fipplen med rabarber.

II. Man tager hilften dpplen och hilften rabarber. Applena behandlas
som 1 I, rabarberstjilkarna skéljas och skiras 1 korta bitar samt blandas med
dppelbitarna. Den silunda blandade frukten kokas till marmelad enligt
samma recept som for enbart dpplen, men man kan limpligen 6ka den tillsatta
sockermingden till 650 gr.

Arter.

Spritirter.

Skidorna spritas, hvarpa édrterna forviéllas i kokande, litt saltadt vatten
3—5 minuter. (Man kan vid spritningen sortera drterna efter storre eller
mindre storlekar och anpassa forvillningstiden efter dessa.) Efter forvill-
ningen doppas drterna hastigt i kallt vatten och liggas, sedan de fatt rinna
af, i glasen, hvilka fyllas med en saltlag af 15—20 gr. salt pr liter vatten och
steriliseras 1 %5 timme vid 100 gr.

Sockerirter.

Artskidorna snoppas och skéljas samt forvillas 4—35 min. samt doppas
efter forvillningen hastigt i kallt vatten, hvarpd de liggas i glasen, hvilka fyl-
las med en saltlag af 20 gr. salt pr liter vatten och steriliseras 1 15 timme vid
100 gr.
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HELSUETSADE ALUMINIOMRARL

sisom KAFFEKOKARE, KAFFEKANNOR etc.

i - Medels ny, patenterad metod tillverkar Skultuna Bruk
alla kaffekokare m. m. med Autogensvetsade pipar
| hvarigenom vinnes att kdrlen blifva absolut tita,
hvilket ej dr fallet med pd annat sdtt fabricerade.

Kirl tillverkade 'enl. denna metod hafva dfven ett ele-
gantare utseende dn ifriga.
O B S ! Enda fabrik i Sverige for tillverkning af auto-

gensvetsade aluminiumvaror dr - - - - - - -

. SKULTUNA BRUK

) fabriksmérket

o » ®» 0bs.!

SKULTUNA
161

- " BEGAR ALLTID

| SKULTUNA KOKKARL

Kittlar, Ka'struller, Kaffekokare etc.
af KOPPAR, ALUMINIUM, REN NICKEL.

PRAKTISKA OCH STILFULLA MODELLER - SOLIDASTE UTFORANDE.

Tillse att & hvarje kirl finnes anbragt ofvanstiende

fabriksmiarke!

Till salu i vilsorterade jdrn- och bosattningsaffarer.
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-3 KNGKOKARE

SKULTUNA

i KOPPAR och ALUMINIUM.

Synnerligen liampliga for &ngfdrvalining eller angkokning af

gronsaker m. m. fore inldggningen.

ﬁ

o
53

» » & Obs.: & ¥ fabriksmaiarket

SKULTUNA
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SYLTKITTLAR

af KOPPAR, ALUMINIUM och MASSING af
SKULTOUNA tiliverkningar

dro de bédsta i marknaden.

Till salu i vilsorterade jarn- och bosiattningsaffirer.
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Victor Pettersons Bokindustri A.-B., Stockholm 1913,




