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Brunsbo den

Innan vi nu bdrja denna kurs, vill jag hafva forutskickat nagra ord om anledningen
till att jag igéngsatt densamma.

Paradiset omtalas ju sisom varande en lustgard med allehanda trdd, ljufliga att se och
goda till att #ta af, och man kan vil icke tinka sig nagonting vackrare och hérligare &n en
lustgérd, antingen den sdsom en skog #r danad af naturen sjilf, eller den sisom en tridgard dfven
har ménniskotankars och minniskohdnders arbete att tacka for sin tillkomst. For oss hus-
modrar sérskildt #ro skogar och tridgérdar sannskyldiga paradis genom en myckenhet af
gronsaker, biar och frukter, som natur och odling dér bjuda oss ur sina rika forrdd. Men
méanga af skogens bér och trddgérdens frukter hafva fatt ruttna och méanga gronsaker forvéxa,
emedan man ej kunnat anvdnda allt pa4 en glng under sommaren, just da det gifvits oss af
naturen. Nir si vintern kommer och man lingtar efter omvixling i matsedeln, ja, d& nodgas
man kopa méngen giog allt {6r dyra, t. 0. m. utlindska och ofta forfalskade konserver.

Nu finns dock ménga sitt att anrvitta, sirskildt gronsaker, s att de smaka ganska
olika och som géra, att man kan anviinda samma gronsakssort flera gdnger utan att tréttna
pé den, och saledes anvinda mera under sjilfva sommaren. Nir dessutom dessa nya metoder
fér konservering blivit kinda, gifves det oss méjligheter att under sommaren férvara for den
kommande vintern de mingder af bir, frukt och grémsaker, som i alla fall blifva 6fver. Om
hvarje svensk kvinna, som har ett hem att forestd ville lira sig detta, s skulle mycket spa-
ras for den enskilde och “de ménga bickarna smé skulle gora en stor a“, en guldader fér
nationen. Nu arbetas det pa flera hall ritt intensivt att bringa kinnedom till s& ménga sven-
ska hem som mojligt, och om jag genom denna kurs kunde bidraga till att nagra svenska
kvinnor finge insikt hiri, s& vore det den bista lomen fér min méda. Men da fordras det
ocksd, att hvar och en af kursdeltagarna anser mig sdsom sin goda vénnina, till hvilken hon
kan fortroendefullt vinda sig med alla sina sporsmal angaende allt som rér denna kurs. Jag
skall gora mitt basta for att klargéra desamma. (Jag vill afven forutskicka den anmérkningen,
att de allra flesta .af mina recept #ro profvade och befunna goda, samt saledes fullt tillférlit-
liga). Papperets format gor det limpligt att sedermera efter kursens slut sammanfista de
olika arken till en bok.

For att nu ofvergd till forvaringen (konserveringen) af bér, frukt och gronsaker, sé
kan den goras pa 3 olika sitt, genom torkning, saltning eller inkokning.

For torkningen finnes sirskilds konstruerade torkugnar, men har man en god bakugn
eller stekugn kan man mycket vil begagna sig af dessa, t. 0. m. ofvanpé kokspisen kunna
torkéllor sittas. Dessa goras af en afléngt fyrkantig triram, pa hvilken man nubbar galvani-
seradt stdltradsndt. Om man faster en upprittstiende bleckbit i vinkeln omkring hérnen,
kunna flera allor stillas pa hvarandra. Den understa bor hvila pa 4 pa kant stillda tegel-
stenar.

P4 tal om torkning vill jag omn#imna ett mycket praktiskt torkskéap, nagonting liknan-
de det som Froken Paulsen visade vid hushéllningssillskapets konserveringskurs. Snickare
Anders Hansson vid Bedinge station har for ofrigt lofvat géra sddana ifall nagon vill bestilla
hos honom. Han vill ha 10 kronor for ett skap. Men fér den som vill vara snickare sjilf, skall
jag s& godt jag kan forsoka beskrifva ett sadant skip. Storleken kan naturligtvis variera. Gor
det sa att det passar till att std Ofver halfva Eder koksspis. Det skip som jag har ér 12 tum
bredt, 16 tum l&ngt och 1 !/2 aln hégt. Det ir helt enkelt sammansatt af 2 ramar af 4-kan-
tiga likten, som pa yttersidan beklidts med tunna brider, och pa innersidan pa tviren besla-
gits med 8 st. ribbor, /2 tum i fyrkant pa lika afstind fran hvarandra. Fmellan dessa ribbor
och beklidnadsbriderna bildas ett litet tomrum s& att luften kan passera obehindradt. Dessa
bada sidor i skapet férenas sedan med lékten, baksidan klides med briader, under det att
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framsidan utgores af en dérr pa géngjirn, forsedd med haspar att haka dérren igen med. i
taket till skipet gores ett rundt hal pa ungefér 5 tums diameter. Skipet har ingen botten. Pa
de lings de 2 motsatta sidorna l6pande ribborna insittas nu torkallorna, lagom stora att de
ga latt ut och in. Skapet forses med jarnben eller sittes det pé 4 tegelstenar. Vid tork-

ningen placeras det pa koksspisen. — Vidstaende lilla teck- i i
ning visar ett torkskdp. De frukter och gromsaker, som — SN .
skola torkas bora vara s& felfria som mojligt. Torka aldrig || =4 1 ,
omogen frukt, ty den gifver en dalig produkt. Vid tempe- l_" : Pl | \ | | \
i} |

raturmétningen séttes termometern i en kopp med matolja. . l

\

|
Till saltningen anvindes vanliga byttor (helst af ek ) ) \ | }! \‘
eller bok) vl skallade och utvédrade. Koksalt, groft och |- ) \ i
fint, begagnas. 5 : L 1 N |

Inkokningen ater omfattar 3 olika afdelningar, 1) her- ; [
metisk inkokning, 2) extrakt-, geélé- och marmeladberedning L !
samt 3) vanlig saftning och syltning. u = :

Den hermetiska (luft-tita) inkokningen eller inkok-
ning pé konservglas blir bast om den gdres i en inkokningsapparat. Se vidare illustrationen
& priskuranten som medséndts. Dessa #dro nu si billiga att deras kostnad om ett par ar &r
betald, dirigenom att de konserver man sjilf tillagar &ro flera génger billigare &n kopta. Jag
medsinder 1 dag prislista #&fven pa glas fran Sandviks bruk. De éro de biista i férhéllande
till priset, som man kan erhalla. (Tillhér Ni en fruktodlareférening kan Ni genom denna er-
halla Kosta Rexglas till billigt pris.) Vill Ni att jag skall skaffa Eder sdvil apparat som glas,
s& var god och underritta mig, s skall jag stdlla om att glasen och apparaten sindas till
Eder, utan nigot besvir for Eder sjalf. Uppgif endast hvilken sorts glas och huru manga N1
onskar. For smi och medelstora hushall limpa sig bast Nir 2 till bir, N:o 1 och N:o 5 till
gronsaker och N:o 6 till frukter. En sorts vanliga smé syltburkar, limpliga till gélé kan jag
skaffa till 8 ore pr st.

Som allmidnna regler fér hermetisk inkokning gilla foljande:

Toppsocker (Carnegie) anvindes alltid, utom dé& det star négot annat angifvet. Sockret ligges
i vattnet for att fullstindigt upplésas innan lagen sittes pa elden. Sockerlagen kokar
ddrpa 1 20 min. Sockerlagens styrka utsittes i hvarje sarskildt fall.

Saltlaken bestdr av: 1 lit. vatten, 1 matsk. salt, kokar 10 min.

(lasen och buteljerna diskas forst rena 1 ljum sodaldsning och skoljes dérefter i tvenne
ljumma vatten. Aftorkas.

Sammetskork anvindes alltid. Kokas 1 8 vatten och torkas af sa att intet vatten finnes kvar.
Isittes 1 buteljerna innan de hunnit svalna eller hardna.

Gummiringarna ligga 10 min. i varm sodaldsning, skéljas i 2 varma vatten, torkas vil mellan
handdukar.

Triaskedar anvindes (eller ocksi silfver-, men ej, for all del ej, tenn-, aluminium- eller horn-
skedar).

Tiljstensgrytor (fas frén Handdl i Jamtland) &ro bist, men man kan mycket vil begagna
emaljerade jirngrytor, om blott emaljeringen #r hel.

Paraffin (fas pa apotek och i kemikalieaffirer) anviindes till lackning i st. f. hartz och till
ofverhillning 6fver sylt. Smiltes i en burk som sittes i kokande vatten.

Till 6fverbindning anvindes pergamentpapper. Detta ligges i blot i ljumt vatten s& att det
later boja sig litt, men aftorkas vél mellan ett par handdukar, innan det Sfverbindes.
Bar fa langsamt komma i kok, gronsaker déremot hastigh. Alla konserver omkokas efter

minst 24 tim.

Vid anvindningen af apparaten har man att iakttaga foljande:

Sedan frukten, b#ren eller gronsakerna blifvit lagda i konservglaset och socker- eller
saltlake forsiktigt pahillts, torkas glasets kant forst med vét och sedan med torr handduk.
(Vid sjalfva inliggningen i konservglasen begagnar man sig af en nitt trédsked och skulle
skaftet vara for kort kan man 6ka det genom att binda en trasticka fast vid skaftet. Gron-
saker gar det nistan bést att plocka med hénderna. Jag behofver vil inte papeka, att hér-
vidlag, s&vil som vid allt, som rér konservering, den storsta renlighet bor iakttagas.) Sedan
glasets kant aftorkats, placeras den torra gummiringen pa den mattslipade kanten, locket
paligges och burkarna instéllas i apparatens insats (som upptagits och stillts pa ett stadigt,
jamnt stille). Se till att fjidrarna trycka mot locken sé att dessa ligga fast pa glasen. 1
stillet for fjadrar kan man ocksd anviénda siddana byglar, som #ro afbildade pa prislistan for
konservglas. Det #&r dérfor skil i, att képa 6-—10 st. sddana, i fall man 6nskar koka mer #n
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en apparat full om dagen. Insatsen sittes i apparaten, vatten pahilles s att det star dfver
burkarna. Vattnet bér ha samma temperatur som konservglasets innehall. Apparatens lock
och termometer pasittes och burkarna steriliseras under en vid hvarje fall angifven tid och
vid en likaledes vid hvarje fall angifven temperatur. Tiden riknas frén det 6gonblick, da
termometern visar de angifna graderna, hvilka hvarken fi ofverskridas eller icke uppnas under
hela steriliseringstiden. Detta &r ytterst viktigt och bor noggrant iakttagas, om man vill
hafva vackra och hallbara konserver. Direfter lyftes hela apparaten fran spisen och locket
aftages, men insatsen med glasen kvarstd i apparaten i vattnet i 10 min. (d& icke annat an-
gifves), hvarefter insatsen forsiktigt upplyftes. Konservglasen fa sti kvar under fjidrarnas
tryck tills de blifvit fullstiindigt kalla. (16m icke att alla konserver skola omkokas, natur-
ligtvis under tryck af fjidrar eller byglar. Dessa allménna regler kunde Ni girna ha for vana
att genomlédsa, hvarje ging Ni erhéller ett af mina bref samt #fven de forsta gangerna Ni
forsdker att konservera, amnars kan Ni litt glomma nigonting och detta kan gora att det
hela icke blir s bra, som Ni (och #fven jag) onskat.

Efter den hermetiska inkokningen komma vi till extraktberedningen, som vi senare
skola beskrifva. Jag anser att detta nya sitt att bereda fruktsaft, (extrakt #r nimligen frukt-
saft med socker, men utan tillsats af vatten, 3 ghnger si kraftigt som vanlig saft) har fore-
tride framfdr saftkokning i 6ppen gryta. Och for dem som vilja skaffa sig en extraktbered-
ningsapparat, eller mojligtvis bereda extrakt i inkokningsapparaten, blir arbetet bade littare
och bekvimare, saften billigare och flaskornas antal reduceradt. Dock kommer jag ifven att
beskrifva saftkokning i Oppen gryta for dem af kursdeltagarna, som mgojligen 6nska fa reda
dérpd. — Gélé- och marmeladberedning béra blifva mera allmént begagnade én hvad nu ér
fallet. Déremot anser jag, att sylt stéller sig vil dyrbart, fér det myckna sockrets skull;
man kan dessutom mycket vill undvara sylt, genom att i hvardagslag anviinda marmelad och
vid andra tillfallen de hermetiskt inkokta frukterna och bdren. Dock kommer jag att dfven
beskrifva syltberedning pé samma grund, som jag medtager saftningen. — — —

De vanligast férekommande tecknen och férkortningarna i denna kurs éro:
kg. = kilogram, hg.—hektogram, gr.— gram, lit. eller 1. = liter, dcl. = deciliter, cl. — centi-
liter, m. = meter, dm. — decimeter, cm. — centimeter, kkp.— kaffekopp, msk. — matsked,
tsk. = tesked, tim.=— timme, min.= minuter, mén.=—ménad, °=grader, t. 0. m.=till och
med, bl. a.=bland annat, el. —eller, sk.—sa kalladt, i st. f.—1 stillet for.

I mina bref till Eder kommer jag kanske nagon glng att i forbigdende omnimna
matritter, som jag anser sa allmént kénda, att de i denna kurs ej behdfva nagon beskrifning.
Skulle Ni emellertid onska att f& i detal] utskrifvet recept dfven pa dessa, sa var snill och
fraga (bref eller telefon). Jag vill ju allt skall forstés af alla.

Och efter dessa inledande ord bérja vi den egentliga kursen, som i dag omfattar arets
forsta gronsaker.
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Spenat, Sallat, Persilja, Radisor, Rpelsiner.

Spenat #r en frén Asien h#rstammande 1-arig vixt, hvars blad hafva fitt stor an-
vindning i hushéllet. Hvar och en som har en liten tradgardsbit, kan under hela sommaren
och hosten hafva denna nyttiga gronsak genom att en gang i man. sa ett litet stycke, t. 0. m.
emellan singarna 1 sitt gronsaksland med spenatfro (5 ore fr6 at gangen rdcker till). Spe-
naten wvixer bist om jorden &r nagot tilltrampad. S& sista gangen sent om hosten och hall
platsen skyddad genom att under den kallaste tiden ticka den med granris e. d. si har Ni om
varen mycket tidigt férsk spenat. Den rundbladiga Gaudry spenaten blir bast pa kall jord.
Sarskild “vinterspenat® finnes ocksa.

For vinterbehof kan man bevara spenaten genom att salta, torka eller inkoka den.
Saltningen #&r enklast och tillgar salunda: Spenaten rensas, skoljes samt nedligges 1 en ek-
bytta, hvarftals med groft och fint salt, samt mycket persilja (detta for att bibehdlla spena-
tens grona firg). Tyngd paligges och byttan forvaras i killlaren. Nér spenaten skall anviindas
kokas den i flera vatten, som ombytas tills gronsaken blir lagom salt.

Torkningen sker vid 80—60° Cels. Spenaten plockas sa ren som mdjligt och ligges
genast pa torkallorna. Lat den ej blifva forvuxen innan Ni torkar den.

Inkokning af spenat: Den forst uppkomna spidda spenaten rensas, skoljes, forvilles i
gronsakskokare (en sédan kan, om sa onskas, erhallas samtidigt med apparaten. Se medfol-
jande priskurant) eller i en vanlig gryta i saltadt vatten c:a 10 minuter, (beroende pa grof-
leken). Den upptages, afspolas med kallt vatten och nedligges antingen hel eller finhackad
i konservburkar, hvilka kokas i apparaten !/ tim. vid 100°. Omkokas efter 24 tim. under
15 min. T1002.

Vill man anvénda firsk spenat, kokas den i si litet vatten som mdjligt, néstan endast
det, som blir kvar efter skoljningen. Persilja ibland spenaten hojer firjen.

Niér man nu har spenat 1 tridgérden eller pa torgen, far man for inkokningens skull
ej glomma bort, att nigon ging i veckan pa middagsbordet hafva spenatstufning och spenat-
soppa. En annan géng limpar det sig nog att anriitta spenatpudding. Det tillgdr silundas:
2 15 hg. spenat rensas, férvilles och hackas fint, 4 dggulor vispas tillsammans med /2 lit.
god griaddmjolk och hari blotes 2 kkp. stotta skorpor. Spenaten far vil afrinna och nedrdres
i blandningen tillika med 4 msk. smilt smor, en tsk. salt och !/2 msk. socker. Till sist vispas
de 4 #gghvitorna och nedréras i smieten, som hélles i en smord och brédbestrodd form. Grad-
das 1 tim. i ugn i vattenbad. Serveras med kallt smor.

Spenatbullar lagas af en kvarts kg. mjol, mjolk, salt och 1 #gg samt arbetas tillhopa
till en smet, hvari blandas 4 msk. hackad spenat. Formas till bullar som kokas i saltadt
vatten och dro fiardiga, da de flyta upp. Vid serveringen ofverstros de med brynta flisktér-
ningar eller garneras med brynta flaskstrimlor.

Spenatplittar serveras till stek. Af Hgg, vatten och mjol gores en smet af vanlig
tjocklek och héri blandas nigra skedar hackad spenat. Stekes i smor.

Omelette paysanne (Bondomelette). Trots sitt plebejiska namn smakar denna omelette
sirskildt godt. Spenaten forvilles och hackas fint, 1 #gg foér hvarje person, som omeletten
beriknas ricka till, vispas mycket val och hari nedréres spenaten jamte rikligt med brynta
skinktirningar (rokt skinka). Smeten griddas pa omelettpanna, vindes och griddas #fven pa
andra sidan.

En annan spenatomelett kan man anritta af ofverblifven spenatstufning, 3 dgg och
6 msk. mjolk &tgd till tvd personer. Aggulorna vispas med mjélken och litet salt, hvarpa de
vispade #gghvitorna tillsittes och omeletten griddas ljusgul pa en omelettpanna. Stufningen
virmes, ligges inuti omeletten, som ofvervikes och genast serveras.

En fin treflig smorgasriatt #r gratinerade #igg med spenat. 1 dgg till hvarje person
kokas i 8 min. klyfves och gulan tages ur. !/2 hg. forvilld spenat hackas fint, blandas med
gulorna och 2 msk. smor samt socker och salt. Smeten fylles i dgghvitorna, som bestrds med
rifven ost och stétta skorpor. Aggen upphettas i ugnen. Upplédgges och garneras med per-
silja. Serveras heta.

En god frukostritt tillagas af spenatstufning. Denna ligges pa ett rostadt franskt
brod och ett stekt eller pocheradt fgg serveras till hvarje skifva brod.

En annan anrittning att fylla i sniickor &r att i ena hilften ligga #ggréra garnerad
med en skifva rokt lax i form af en strut och i den andra hélften spenatstufning prydd med
tva fjirdedelar af ett hardkokt dgg. Afven denna anrittuing serveras sa het som mdjligt.
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