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Férberedelser fér inkokningen.

Fore varje anvidndande méaste saval burkar som lock och gummiringar noga rengéras i varmt vatten
med soda samt sedan vil torka. Om gummiringarna hérdnat, liggas de 15 minuter i en 1osning av 1 del am-
moniak och tvd delar vatten.

Innan burkarna fyllas, méste noga tillses, att varken de eller locken #ro kantstotta, d& luft i s& fall
intringer.

Burkarna boéra i allménhet icke fyllas alideles upp till randen, ty ju storre det lufttomma rummet i bur-
ken blir efter steriliseringen, ju fastare sitter locket pa.

Vid steriliseringen fylles Kkitteln till *s med vatten.

Fran det 6gonblick, d& temperaturen i kitteln stigit till den i varje recept foreskrivna virmegraden, be-
rikknas steriliserings- eller kokningstiden, och bor noga tillses, att samma temperatur jamnt halles hela tiden.

Sedan steriliseringen dr gjord, later man burkarna std kvar i kitteln till dess de svalnat.

Burkarna bora sedan std pi observation négra dagar, och om héndelsevis nagot lock skulle “lyfta sig“
kan burken omsteriliseras utan att innehallet ddrav tager skada.

Recept.
Gronsaker.

Dessa bliva bidst om de steriliseras med &nga.

Sparris. Tvittas; skalas, skires i passande lingd, tvittas &terigen samt fylles p& burkarna med huvu-
dena uppét. Burkarna fyllas sedan med litt saltat vatten till c:a 2 cm. over huvudena men ej fullt upp till
burkarnas rand. Gummiringar och lock liggas p& burkarna, dessa sittas i kitteln, vars vatten virmes upp till
100 grader, varefter 1!z timmes sterilisering (kokning) vidtager. :

Om man stiller sparrisen med huvudena nedét, s bliva dessa mjukare, men falla d& litt sonder.

Champignoner och Kantareller forvéllas i litt saltat vatten, fyllas pA burkarna jamte det vatten de for
vallts i samt steriliseras 1 timme vid 100 gr.

Bonor, Arter och Morstter forvillas i litt saltat vatten, fyllas pa burkarna jamte det vatten de forvillts i
samt steriliseras 11'/z timme vid 100 gr.

Arter bora tillsittas med nagot socker.

A Bénor bér vattnet std c:a 1 cm. dver bonorna.

Spenat tviittas, forvilles, hackas fint, passeras, tillséittes med salt, samt fylles p& glasen och steriliseras
Yy timme vid 90 gr.

Brusselkal forvilles latt, samt, sedan vattnet avhiillts, fylles den pa burkarna, tillsiittes med litt saltat
vatten samt steriliseras 1 timme vid 90 gr.

Blomkal. A sm& fina huvuden borttagas de grona bladen. Huvudena liggas 5 4 6 timmar i kallt vat-
ten, som ombytes var /-timme, forviilles sedan litt, samt liggas i burkarna och 6vergjutas med Iitt saltat vat-
ten samt steriliseras 11z timme vid 100 gr.

Sawvoykil kokas till hélften, varefter vattnet avhilles, och kilen ligges i xallt vatten till svalning: fylles
sedan pd burkarne, overgjutes med saltvatten och steriliseras 1 timme vid 90 gr.

Tomater tviittas, skdras i bitar, liggas tétt ned i burkarna, overgjutas med kallt salt vatten samt sterili-
seras 11} timme vid 95 a 100 gr.

Tomatsallad. Tomaterna tviittas, skéres i skivor, liggas lagervis i burkarna, peppras mellan lagren,
overgjutas med svag #ttika tillsatt med nagot socker, samt steriliseras 25 minuter vid 90 gr.

Attikgurkor. Smi flickfria exemplar borstas, liggas i ett fat, bestrés med salt och f& std i 3 timmar.
Utan att torkas liggas de sedan varvvis i burkarna jamte lagerbirsblad och andra kryddor efter vars och
ens smak, overgjutas med viniittika nagot utspidd med vatten samt steriliseras 10 minuter vid 90 gr.

Kompotter.

Hartill far ingen 6vermogen frukt anviéndas. Sockerlagen kokas viil samt hiilles p&4 burkarna sa varm
som glaset til det.

Jordgubbar, Hallon och Bjornbir. Jordgubbar skoljas, hallon och bjérnbér liggas déremot torra forsik-
tigt ned i burkarna, som fa sté c:a 1 timme for att sjunka, hvarefter de &ter fyllas p&4 med innehallet ur négot
af dem. Hirefter hilles den varma sockerlagen, 3- & 400 gram socker p& 1 liter vatten, pi. Uppviirmes ling-
samt till 85 & 90 grader samt steriliseras i 15 min.




NI

Krushir och Vinbir skoljas, torkas, fyllas #inda upp till randen i burkarna, sockerlagen, bestfiende av
6 a 700 gram socker pa 1 liter vatten, hdlles pa. Uppv%‘trme%'lanosamt till 80 grader och steriliseras /. timme.

Blabdir skolgjas vil i flera vatten, liggas i ett fat, bestrds med socker samt skakas vil ned i bulkarna‘ :
som fylles till 2 cm. frén randen. Vatten behofver ej tillsittas. Steriliseras 20 minuter vid 80 grader. :

Kirsbir, svarta, sota fyllas pa burkarna jimte sockerlag, 300 gram pa 1 liter, samt steriliseras /2 tlmme
vid 90 grader.

Reinclauds och Plommon genomstlckas nagra ghnger med en grov nél eller leVdS och befrias frin kérnorna,

/ varav nagra stétas och liaggas overst i burkarna. Sockerlagen 400 gram pé 1 hter ‘halles pé och sterlhsenn-"'

gen sker i 20 minuter vid 90 grader.
Applen akdlas Kklyvas och befrias fran karnhuaen fvllas dnda upp till randen av burkarne, overg;]uta% '

med sockerlag, 300 gram pé 1 liter vatten, samt steriliseras i !» timme vid 90 grader.

Piiron skalas, klyvas (kiirnhus och stjialk f& sitta kvar) fylles pa burkarna #nda upp till randen, over-
gJutas med sockerla “fina, sita, med 250 gram socker p& 1 liter vatten samt steriliseras !. timma vid 90 gra-

. der, hdrda, mindre sita med 300 a 350 gram socker pa 1 liter vatten samt steriliseras * timme vid 100 grader. -

Kott.

Konservering af lagade kottritter, figel m. m. éir en sak, som i allminhet hittills allt for litet beaktats.
Den kan emellertid icke nog rekommenderas, och har en stor praktisk betydelse for alla hushall, For de sto-
ra, i synnerhet pd landet, dérigenom, att man under den tld d& det #dr riklig tillgdng-pa en vara, kan forse
sig for kommande behov, och foér de smé dirigenom, att man icke flera dagar efter varandrabehover iita sam-
ma  sak, utan genom sterilisering av t. ex. resterna av' en stek lang tid efterit kan servera samma, utan att
den smakar uppvérmd. ‘ By

For utflykter, turister och jdgare m. . &r ju ovarderligt, att litt kunna fa lagad mat.

Nagra sirskilda: recept for konservering af kottratter dro onoddiga, d& varje husmoder bist vet, huru hon
onskar den eller den rétten tillagad. Déremot dro féljande regler att iakttaga:

1:0) Att rédtten i alla avseenden lagas, som om den genast skulle serveras, end(xst med den skﬂlnaden
att man blott steker eller kokar kottet mirt men ej fullt fardigt, samt att man ej reder sisen. &

2:0 Att det lagade kottet packas sd titt som mdojligt i burkarna (for den skull bor stek skidras i SleOl“‘
samt vilt m. m. s& vitt mojligt befrias frén ben) samt att tomrummen mellan bitarna vil utfyllas med sisen
eller buljongen vari kottet lagats. Varken kottet eller buljongen f& dock g& hogre i burkarna én till 2 cm.
frin overkanten, annars sitta ej locken pé.

3:0 Att steriliseringen forsiggér p& vanligt sitt, vid grytstek och dylika rétter tlmme V1d 90 grader
vid salt eller rokt kott, vilt m. m. 1 timme vid 100 grader. Dessa senare rvitter bora fore. sterlhserlngen e
kokas eller stekas mera dn ungefir halvfardiga, for att ej falla sonder. i

4:0 Att kokt kott uppvirmes bést i burkarna pa sd sitt, att dessa séttas i en klttel med ka,llt vatten
upp till halsarna. Né#r vattnet kokar, tagas burkarna upp och innehéllet serveras.

H:0 Att stekt kott och vilt m. m. bor véirmas i en panna samt sdsen redes p‘a Vanhgt satt

' Fisk. .
Absolut firsk fisk rensas, skéres i bitar, om mojligt borttages rvggraden, oeh ligges pa burkarna med

lagom saltat vatten samt sterviliseras vid 100 grader i 20 minuter. Vid anvandnmaen Varmas b‘urkarna ivatten,
som Vld kott varefter fisken f0r31kt1gt tages ur, s& att den eJ faller sxmder ‘ :

J. M. Landers Tr., Arvika 1911,




