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Brunsbo den

Ja, nu har &ter en vecka gatt, sedan vi sist traffades. Nu har Ni val forsokt de
konserveringsmetoder och matlagningsrecept, Ni fick sist. Apropos, hvad tyckte Ni om morots-
syltet? Jag for egen del och alla hir dro mycket fortjusta i det. Och det #r ju icke heller
sd synnerligen dyrt. Det #r virdt ett forsok, inte sannt?

Men vi fa vil ofverga till dagens &mmne och de #ro korsbiirs-, klarbiirs- och bigara-
beskrifningar samt nagra anvindningssitt for krondrtsskockor och valnotter. “Valnotter —
fragar Ni, “de #ro ju knappast skapade #nnu“. Det #r nog sannt, det, men till insyltning
bor man taga dem s& fort som mdjligt, eller i hvarje fall innan kérnans skal borjat hardna.

Bigaratradet, hvars frukter &ro ljust rodgula och stta, &r en odlingsform af det vilda
tagelbérstradet. En mycket nirstdende art iir korsbarstradet, som stundom finnes forvildadt,
men eljest hos oss blott antraffas planteradt. Dess frukter hafva saftigt, syrligt kott (klarbir,
korsbar.) Den utpriglade, skarpa smak, som finnes hos korsbirskirnorna, hirrér fran ett im-
ne, amygdalin, som ocksd finnes hos bittermandel och som gor att torkade kérsbirskiirnor,
liksom plommonkérnor, kunna anvindas pé samma siitt, som ofvannimnda krydda.

Korsbér, klarbdr och bigarder #ro utmirkt goda att njuta i friskt tillsténd och inkok-
ta pad konservglas gifva de oss om vintern hirliga desserter. Om man har godt om klarbir
eller korsbar dr det stor fordel att torka en del af dem for att om vintern anvinda detta i
soppor. D& plockas de vid torr véderlek och rensas s& att endast fullt friska och mogna bér
medtagas. De f& soltorka 1—2 dagar. D& de #4ro skrynkliga insittas de i torkugnen, hvarvid
stjilkarna borttagas och béren liggas med halet efter stjilken uppat. Till en borjan bor viir-
men vara 65° och s& smaningom stiga till 85°. P& detta sitt blifva de efter 5—9 tim. fardig-
torkade. Bist till torkning &ro de sura sorterna. De stora och séta sorterna limpa sig mera
till hermetisk inkokning.

Konserverade bigaraer. Tag de vackraste biren, urkirna dem. For att fa baren rik-
tigt hela och ej sondertrasade tillgdr man pa foljande sitt: Sitt en stoppnal snedt fran héger
till vénster in i béret tills Ni rakar kiirnan. Sétt nalens spets in i ett litet hal, som finns i
ena Hndan, for emot med vinstra tummen och drag kérnan raskt upp. Koka en lag af /2
kg. socker och 1 liter vatten i 20 min. Nedligg hiri forsiktigt 1 kg. bar och 1&t dem lang-
samt sjuda upp hvarefter de upptagas med halslef. Lagen hopkokas cirka 10 min. och skum-
mas vil samt hilles 6fver baren. Dagen direfter fransilas baren och !4 kg. socker tillsittes,
kokar i 5 min., d& biren ater iliggas och f& koka upp. Sa aflyftes grytan, skakas och skum-
mas mycket vil. Kompotten fylles pa burkar, som upphettas till 85° i 15 min. Omkokas i
10 min. 85°. Man kan dfven fylla biren pa buteljer. Dessa upphettas till 60° i /2 tim.
Omkokas vid 60° i '/4+ tim. Paraffineras.

Korsbar behandlas pa samma sitt, som bigarfer. Likasi klarbir, men man kan taga
allt sockret pa en gang. Om man kokar in mycket pa buteljer blir det ofvan beskrifna ur-
kérningssittet alldeles for omstindigt. Det finns sérskilda urkdrningsmaskiner, som fi kopas
& bosittningsmagasin, men man kan mycket vil begagna den bojda #ndan af en vanlig stél-
hérnal, som blifvit utkokt i hett vatten.

Kérsbar kunna éfven férvaras okokta i friskt vatten. Harvid tager man forsiktigt
stjilkarna ur baren, s& att inga hal uppstd, ty béren fi ej safta sig. Sedan fylles de pa vl
rengjorda buteljer med vida halsar, och 6fverhilles med friskt (helst kill-) vatten. Flaskorna
korkas och paraffineras.

Bigarasylt. Biren urkirnas, 1 kg. socker atgar till hvarje kg. bar. Lag kokas som
vanligt tills den tradar sig, hvarefter béren nedliggas och koka tills de blifva klara (10 min.
ungefdr). Stenarna knickas och hilften af kérnorna blandas nu i syltet. Bir och kérnor




upptagas sedan med halslef och liggas i burkar, hvarefter lagen ytterligare hopkokas samt
slas varm ofver biren. Da syltet svalnat, paraffineras och o6fverbindes det som vanligt.

Korsbiirssylt beredes pa samma sitt, men man behofver ej ha kirnor i denna. Denna
sylt kan ocksa tillsdttas med 1 glas konjak pr kg. bir, men da tagas endast /2 kg. socker.

Korsbirsgélé. Till gélé kan man blanda sura och sota bar. De tages d& de &ro mog-
na, stenarna knickas och kidrnorna krossas tillika med biiren, hvarefter saften pressas fran
massan och silas. Till hvarje kg. saft beriknas 3/1+ kg. socker, hvaraf kokas gélé—rabar-
bergelé. ,

: Sur koérsbirssaft. Biren krossas sasom till gélé. Till hvarje kg. bér tillsdttes 21/2 del.
vatten och allt kokas i 20 min. silas och fylles pa buteljer, som korkas, dfverbindes och steri-
liseras i Y2 tim. vid 60°. Omkokas 15 min. vid 60°. Paraffineras.

S6t korsbarssaft. I stillet for att, sdsom i foregiende fall, buteljera saften strax, kan
man tillsitta 12 kg. socker till hvarje kg. saft, koka den /> tim. och skumma den noga. Da
den svalnat, buteljeras den, korkas och paraffineras.

Det mos, som blir kvar vid gélé- och saftberedningen kan man passera genom en har-
sikt och bereda tills s. k. rysk marmelad (se jordgubbsmarmelad). Eller ocksd kan man ut-
koka det i vatten och anvinda det till ‘“‘eftersaft‘.

Man kan afven af klarbir och korsbir bereda extrakt. Till 1 kg. bir beriknas da 7
hg. socker. Allt nedligges hvarftals i en burk, som nedsittes i apparaten och upphettas till
750 i 3—4 tim. Uppsilas varmt och far sti till dagen darpd, di den klara saften fylles pa
buteljer, som upphettas till 60° under /o tim. Har man urkirnat korsbéren kan man fylla
moset pa buteljer och pahilla tunn sockerlag eller dttika. (I senare fallet anvindes kom-
potten som sallad till stek). Buteljerna upphettas till 60° under '/2 tim.

Anvindes nagon apparat vid beredningen af korsbirsextrakt si tages 3 hg. socker till
hvarje kg. biar. Beredningstid 1!/» tim. Surkorsbar limpa sig bést till saft. Stjalkarna, men
e] stenarna, borttages.

Korsbirssallad kan man éfven bereda pa foljande sitt: 2 liter korshiar skoljas och
stjilkarna klippas af en bit fran biren. En lag kokas af 7'/2 dcl. vindttika och 3 hg. topp-
socker och kryddas med en bit kanel, litet citronskal och 8—10 nejlikor. Korsbéren liggas 1
burkar eller vidhalsade buteljer och nir lagen blir kall, 6fverslis den, hvarefter buteljerna
korkas. For all siakerhets skull &r det bist att sterilisera salladen vid 60° under !z tim.
Men det hénder ofta att den haller sig @nda. (Man kan ju alltid en ging, ifall den skulle
vilja jisa, koka upp lagen och hilla den kall dfver).

Anvind till dessert si ménga bir Ni kan under korsbiarstiden. Man kan knappast fa
nagon bittre. Skulle Ni likvil vilja anrdtta dem pd nagot sitt, sé kan Ni ju koka korsbars-
soppa. Krossa di 1 kg. bér med kdrnorna i och koka dem med 4% lit. vatten i /o tim.
Fransila kirnor och skal samt sockra soppan och afred den med litet mayzena mjol (eller i
brist dirpéd potatismjol) Y2 kg. vackra bar urkérnas och kokas i litet vatten for sig sjdlf samt
liggas i den firdiga soppan. Af torkade bér beredes pi samma sétt soppa. I soppan kan
for smakens skull kokas en liten bit kanel eller litet citronskal.

Korsbarskallskal. 1 kg. korsbar urkdrnas och f& koka upp med 6 hg. socker, hvaref-
ter de liggas i en soppskdl. Stenarna krossas och kokas négra min. med 2%/ lit. vatten, och
litet kanel, hvarefter det silas ofver biren. Kallskilen afkyles vél samt blandas vid serve-
ringen med litet franskt vin. Citronskifvor iliggas och kallskdlen sockras ytterligare, om sé
skulle behofvas. Serveras med smé sockerskorpor eller bisquiter.

Korsbarspaj. Med samma mordeg, som till rabarberpaj beklides en eldfast form.
142 lit. korsbér urkdrnas och nedliggas, hvarftals med 2 dcl. socker. Ofver korsbiaren hilles
foljande krim: 4 #ggulor roras med 3 del. socker, tills de blifva hvita och posiga och héri
blandas 2 dcl. tjock gridde och saften af 1 citron. Pajen grédddas langsamt 1 ugn.

Korsbirsglace kan man tillaga pa foljande sitt: 1 kg. bir urkérnas och kérnorna
kokas med !/2 kg. socker och 4 del. vatten tills lagen fatt karnsmak. Béren stétas, passeras
och iblandas, hvarefter alltsammans fryses.

Kronirtsskockan #r en flerdrig tistelvéixt, som hérstammar fran Medelhafsléinderna
och_ hvars outsprungna blomkorgar anvéndas i hushéllet. Den gér bra pé rikt gddslad mark
och kan med latthet uppdragas af fro, som man utsar i april i bénk eller krukor och hvars
plantor man sedan utplanterar. I fjor sidde jag en portion frd och fick en massa plantor
som nu se riktigt frodiga ut och som buro redan i fjor fastéin sent p& hosten. Krondrts-
skockor #ro mycket omtaliga for frost, men man kan dock med liamplig behandling hindra
plantorna att g& ut. Man skall namligen, nér skérden afslutats, afskira planterna !/2 aln
ofvan marken, hopa jord omkring dem sa att de &ro vil tédckta samt uppkupa och tillplatta
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jorden, sa att regnvatten kan rinna ifrén och ej ned till sjilfva plantan. Nir jorden tillfrusit
nagot 1 ytan oOfvertiickes jordkuporna med torfstrd, eller med gamla takpannor (men ej med
16t eller godsel, ty d& ruttna plantorna). Ifraga om sorter, torde den stora violetta vara den
béasta.

Kronértsskockor serveras mest an naturel. De rensas pa sa sitt att bladen afklippes
till héalften och de allra minsta, understa af dem nétt bortskiras, sé& att skockan far en slit
botten att hvila pa. Kokas '/e—3/s tim. i saltadt vatten. Serveras med rordt smor.

Kronirtsskockspuré tillagas sialunda att 10 st. drtskockor rensas, hvarefter de kokas
mjuka 1 2!Y2 liter buljong. Bottnarna frantagas, hélften af dem passeras. 2 msk. smor och
litet mjol frises i en panna, purén paspides, kokar upp och smaksittes med salt, hvitpeppar
och en nypa socker. 3 dggulor och 1 tekopp griddde vispas i soppskalen och purén tillsittes.
Vispa duktigt vid ihillningen! De 5 sparade bottnarna skéras i strimlor och iliggas vid ser-
veringen.

Som garnityr till finare kottritter kan man anvinda kronidirtsskocksbottnar, bestrddda
med hackad tryffel.

De kunna #fven paneras. De kokta och ansade bottnarna doppas i god tjock holléndsk
sas, f& kallna och viéndas i rifvet bréd. Sa doppas de i dgg och vindas ater i rifvet brdd
samt stekas i flottyr. Garneras med persilja, serveras med réordt smor. (Treflig mellanritt).
En annan mellanritt dr stufvade kronirtsskocksbottnar. De kokta och ansade bottnarna ské-
res 1 bitar, som liggas pa ett varmt fat. Smoér och mjol sammanfréses och en jus péaspides.
Sasen afsmakas med citronsaft, socker och salt, firgas med soya samt hilles 6fver bottnarna.
Serveras si varma som mojligt. Kan ocksd anvindas som smorgasritt.

Farserade kroniirtsskockor. Kronirtsskockorna rensas och kokas néstan mjuka i vat-
ten, tillsatt med litet citronsaft. De fa afrinna. Det inre fnaset, (blomknopparna) aftages
med en silfverknif eller -skedskaft och de pa si sitt bildade skilarna fylles med en firs af
hons- eller kalfkott, hvari man blandar litet persilja och, om man s& vill, hackade champinio-
ner. Firsen bestros med skorpmjdl,- 6fverhilles med smor, beligges med smordt papper och
stekes i ugn i 15—20 min. Ofverdses ofta med god stekjus, som sedan afredes till sas vid
serveringen. (Fin mellanritt). Ett par anvéndningssitt af kronédrtsskocksbottnar, som jag
lirde pa Malmé husmodersskola dro foljande:

Krondrtsskocksbottnar a la princesse. Man anvinder kokta bottnar och kokade sparris-
bitar. Pa hvarje botten liggas ndgra bitar sparris. Bottnarna stillas i krans pa ett fat och
i midten slds tjock hollindsk sas.

Kronartsskockor & la Baregoule. P& kokta kronirtsskocksbottnar liggas ett par kon-
serverade champinioner. Bottnarna stéllas pa hvar sitt sallatsblad. Sas beredes af 3—4 pas-
serade tomater, litet brynt 16k, salt, peppar och kronirtskocksspadet. Ofverstros med rif-
ven ost.

Detta var nigra anvindningssidtt af kronértsskockor. Nu skola vi tala om hur man
konserverar denna gronsak.

Hela kronirtsskockor rensas, forviillas i 20 min. Liggas pa burkar varma. Varm
saltlake ofverslas, hvarefter de steriliseras i 30 min. vid 100°. Omkokas 15 min. vid 100°.

Kronirtskocksbottnar. Forvillas 1 salt vatten 1 5—10 min. L#ggas pa burkar sedan de
afkylts och ofverhilles med kall saltlake. Steriliseras i 1 tim. vid 100°. Omkokas 15 min.
vid 100% -

Valnotstridet #r ett mycket statligt trdd med vackra vélluktande blad. Dess hemland
ar Persien och Kaukasus, men det vixer planteradt i Sverige och i Skane vet jag att fruk-
terna mogna. Frukten #r en stenfrukt, siledes samma frukt som t. ex. plommon. Men vid
valnotens mognad lossnar det yttre lagret och affaller, hvarefter den inre forvedade kirnan
blir fri. (Denna #r ‘valndten). Det étliga i en valnot éro de stora kottiga och skrynkliga
hjirtbladen. Det affallande yttre lagret kan anvindas att firga gult i. Bladen anvindes vid
inliggning af gurkor. Veden har stor anvindning vid mobeltillverkningen. Den mogna val-
noten dr sirdeles vilsmakande och dfven de omogna frukterna kunna anviéndas, niamligen till
sylt. Valnotterna afplockas sasom namndt &r, innan kdrnans skal &nnu blifvit hérdt, genom-
stickas med en stoppnal pa kors och tviirs och liggas i kallt vatten som hvarje dag ombytes.
Da de efter 8—12 dagar blifvit svarta, liggas de i kallt vatten och kokas sakta mora, hvar-
ofter de upptagas och afrinna pa handduk och vigas. Till 1 kg. valndtter tages 1'/41 kg.
socker, som med vatten kokas till en ganska tunn lag och slis 6fver ndtterna. Kfter ett par
dagar afhilles lagen som sammankokas hvarefter notterna fa ett uppkok. De upptagas och
liggas i burkar, hvarefter lagen anyo hopkokas, innan den hilles 6fver dem. Vill man krydda
notterna, tillsittes 1 stdng vanilj eller ocksa kanel eller ett par nejlikor. D& syltet svalnat
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ofverbindes det som vanligt, eller, dnnu bittre steriliseras i konservburkar i apparaten 1 20
min. vid 90°. Omkokas i 10 min. 90°.

Mogna valnétter anvindes bl. a. till valnotstirta. 6 dgg delas. Gulorna réras med 2
hg. socker i 10 min. da tillsittes en matsked vatten hvarefter de roras ytterligare i 10 min.
Detta upprepas &n en gang. 2'/> hg. valnétter delas, knickas och /s tages undan att garnera
med, /s males och /s hackas fint. De malda nétterna nedrores i dggsmeten tillika med 70 gr.
potatismjél, som d&r vil torkadt, hvarpa de vispade hvitorna tillsittas. Massan griddas 1 en
smord och brdodbestrodd form. 4 dcl. gridde vispas till skum. Hilften blandas med den ena
tredjedelen af valnétterna och ligges emellan de biigge bottnar, som man skurit af tartan.
Denna garneras med den aterstdende gridden och den sista tredjedelen valnotter. Ofversiktas
med socker, strax innan den serveras.

Kanderade valndtter. Sockerlag kokas af !/2 kg. socker, 2 dcl. vatten, 1 msk. glykos
till vanligt karamellprof. Héri doppas valnétter, som man klyft och emellan hvilkas bagge
halfvor man satt mandelmassa. Walnétterna liggas att torka pa ett oljadt fat.

Och med ett “Tack for att Ni list brefvet till slut“ far jag ocksé sluta for i dag.
Kanske finns det nagot som #r virdt att forsoka och ligga pa minnet.

Skurup 1913. Lidbergs tryckeri 3348.




