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Brunsbo den

Nér midsommarfesten &r o6fver dr det vil tid for oss att &nyo ténka pa var konser-
vering. Nu har Ni nog férdiga bade Jordgubbar (Smultron) och #rter och darfér antar jag
att det dr limpligt att i dag afhandla det kapitlet.

Jordgubbar och smultron iiro inhemska i Sverige. Hvar och en kinner och virderar
deras bér, fran de smi barnen, som siikert veta var de bista smultronbackarna finnas, och till
gamla farmor och mormor, som alltid tar det som en stor uppmérksamhet, om Ni presenterar
henne de férsta mogna biren. Men hvad kanske icke alla veta dr, att den jordgubbe eller
det smultron, som vi ita, ej &r den egentliga frukten, utan en skenfrukt. Det #r nimligen
pistillfastet (blombottnen) som vid fruktmognaden blir uppsvélldt och barlikt, och de egentliga
frukterna &ro de smandtter, som sitta pa dess yta. Af jordgubbar finnas manga olika varieteter,
en dr “Abundanee’, en annan “Laxton superior’. Buskarna bora omsittas hvart tredje &r
samt om hosten gddslas med sadan histgddsel, som innehéller mycket halm. Just fére blom-
ningen bor ett nytt halmlager paliggas for att “baren* skola kunna hvila hirpa. Att till ett
stort jordgubbsland anskaffa s. k. jordgubbsstdd, blir fér dyrt. Efter blomningen fordra plan-
torna s& mycken fuktighet, att vattning kan behofvas om ej regn intriffar. Efter som jord-
gubbar och smultron #ro rika pa jarnhaltiga foreningar s& #ro de virdefulla i den dagliga
dieten och siirskildt bra for bleksiktiga personer. Om icke for annat, sa bor man blott af
denna anledning flitigt anvinda béren under smultrontiden. Dagligen bor man, dir man har
god tillgdng pa bir, anvinda den vid maltiderna och dem man ej orkar dta upp, kan man ju
forvara till vintern.

Konserverade jordgubbar (en ovanligt god efterriitt, som genast #r firdig att begagnas,
nidr som helst). Jordgubbarna rensas och liggas hvarftals med socker i en gryta. Till I kg.
bar tages '/2 kg. strosocker. Fé sta till dagen dérpé. Upphettas si smaningom, koka 10 min.
hvarefter grytan afflyttas, skakas och skummas. Kompotten fylles forsiktigt pa konservburkar.
Steriliseras vid 85° i 10 min. Obs.! noga temperaturen, annars blifva biren graaktiga. Om-
kokas vid 85° i 10 min. (Temp. far icke heller nu 6fverskridas). Till denna kompott anvindes
de storsta och vackraste béren.

Jordgubbsmarmelad = Rabarbermarmelad.

Jordgubbsmos: 1 kg. bir och '/2 kg. socker kokas /2 tim. Omrores ofta och skum-
mas vél. Upphilles i vanliga burkar, som fa kallna, hvarefter de paraffineras och 6fverbindas
(sasom vid rabarbermarmelad). :

Jordgubbsréra: 1 kg. mogna bir, /1 kg. strosocker blandas i ett stort fat och rores
4t samma hall 1 3 tim. Fylles pa buteljer, som korkas och paraffineras. Till dessa 2 sista
recept anvidndes sma och grotiga bér.

Jordgubbssylt. Till hvarje kg. bar tages 1 kg. socker. Lag kokas af sockret, doppadt
1 vatten, kokar tills den “trader sig. Da iligges béren, f& ett uppkok, samt stillas undan
till nista dag. Da kokas forst lagen for sig sjilf och skummas noga, direfter iligges biiren
och koka till dess de #ro klara (omkring 15 min.) Upphilles p4 vanliga burkar, da syltet
kallnat, parraffineras burkarna och oéfverbindas som vanligt.

Jordgubbsgélé. Jordgubbarna liggas i en kruka som sittes 1 en gryta med kokande
vatten s& lange tills biren safta sig godt och falla samman. D4 silas béren genom ett upp-
hingdt géléklade (silduk). Foljande dag kokas gélé. Till hvarje kg. saft tages 1'/4 kg. socker
och for ofrigt beredes géléet sasom rabarbergélé. Glom e att medtaga det under géléklidet
sittande klara pektinet! Ser ut som klara droppar.

Jordgubbssaft. 50 gr. vinsyra, 1'/2 lit. vatten och 2Y/2 lit. jordgubbar, blandas. Kir-
let stéar vil oOfvertdckt 1 24 tim., hvarefter saften far sjalfrinna. Till hvarje kg saft tages
850 gr. strosocker, som sedan réres med saften tills sockret fullkomligt smélt. Skummas.
Hilles pd torra buteljer, som korkas och paraffineras. Ovanligt liskande sommardryck.
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Jordgubbsextrakt — Rabarberextrakt. Till 1 kg. bir tages 3 hg. socker.

De jordgubbar, som Ni ej konserverar, kan Ni anritta enligt nagot af atfoljande recept.
De &ro dock allra biist i sitt naturliga, friska tillstand med mjolk eller gréddde.

Jordgubbssoppa beredes af 12 kg. jordgubbar, 42 lit. vatten, socker och 2 msk.
potatismjol samt smaksittes med litet franskt vin.

Jordgubbsgrot kan man med fordel bereda af moset (som man ej anvinder till marme-
lad). Utspidt med vatten, sockradt och afredt med potatismjol blir det en billig middagsrétt.

Jordgubbskallskal: 2 kg. jordgubbar och 4 lit. vatten. Nagra af de vackraste biren
sockras och f& std ett par timmar. De ofriga passeras och blandas med vattnet. Kallskélen
afsmakas med socker och litet franskt vin samt stilles pa is. Vid serveringen iligges de hela
biren. Ates med biscuiter.

Jordgubbsbeignets. Firska jordgubbar fi st bestrodda med socker 1 tim. innan de
doppas i beignetssmet och kokas 1 flottyr, se: beignets af bananer!

Ris med jordgubbar. 1Yz dcl. risgryn kokas med 1'/2 lit. mjolk och '/2 stdng vanilj
till grot, som far kallna, 75 gr. strosocker tillsittes jamte 4 decl. vispad gridde och 51
hett vatten upplésta gelantinblad. Uppslas 1 en vattenskoljd och sockrad kranstorm att stelna.
Jordgubbar, vatten och socker kokas, afredes med litet potatismjsl och far dfven kallna. Ris-
randen uppstjilpes, garneras med négra hela bir och 1 midten fylles kompotten. Mycket god
oftorratt! Konserverade jordgubbar kunna mycket vil anviindas hértill om vintern.

FEn annan jordgubbsdessert beredes pa féljande sitt: 2 koppar bir, saften af en /2
citron och /2 kkp. strosocker blandas vil, 3 blad gelantin upplost i litet hett vatten tillsittes
jamte 2 koppar vispad gridde. Man ror till massan borjar tjockna, hvarefter den hilles 1 en
vattenskoljd och sockrad form och stilles pa is att stelna.

Till jordgubbsglace kan man koka !/2 kg. toppsocker med 4 del. vatten. Till denna
lag sittes, nar den kallnat, 1 lit. frisk jordgubbssylt och saften af 1 citron. Fryses sedan 1
glacemaskin.

Jordgubbsdricka. Jordgubbar kokas med dubbelt matt vatten. Saften silas, socker
tillsittes ofter smak. Drickes di den afkylts, utspidd med vatten. Detta &r en god sommar-
dryck och billig for den, som har godt om jordgubbar i sin tradgard.

Hvad som hir dr sagdt om jordgubbar, giller éfven om smultron.

Arter. De i tradgardarna vixande drterna hérstamma fran sddra Europa. Tvenue
hufvudgrupper finnas: spritirter, med den vanliga underafdelningen mirgspritirter, och socker-
irter. Af sockerirterna rekommenderas: Stora engelska sabel-drter, af spritirter Champion
af England och Gradus, for konservering Jitte snabel- och Folger samt till torkning Non
plus ultra. De sés i flera omgingar fréan bérjan af april till midsommar. Arter kunna liksom
spenat sis sent pd hosten, for att foljande var vara tidigh 1 vixt.

Tor vinterbehof bevaras de dels genom inkokning, dels genom torkning och saltning.

Inkokning p& buteljer (eller burkar) af spritérter: Arterna spritas och skiljas noga
i 8 afdelningar. Forvilles allt efter storleken i 3—6 min. i saltadt vatten, tillsammans med
mycket persilja (som hopknutits i sma bundtar). Gronsakskokaren dfverspolas forst med ljumt
och dirps med kallt vatten. Arterna fyllas pa buteljer (eller burkar) saltlake pahilles och
buteljerna (eller burkarna) steriliseras vid 100° /> tim. Omkokas efter 24 tim., /2 tim. vid
100°." Hartill kunna mycket vil sodavattens- eller bierbuteljer anvindas, blott de dro riktigt
vil rengjorda. Obs.! Alla gronsaker, och sdledes dfven drter, dro biist att konservera, d& de
dro nyplockade. Anvind dem om mojligt samma dag, som de plockats! Plocka aldrig bir
eller gronsaker pa vata buskar eller sténd, utan se alltid till, att de &ro torra!

5 Inkokning af sockerirter. Arterna skoljas, forvilles med mycket persilja i 3—5 min.
Ofverspolas med ljumt och kallt vatten. Forst dérefter rensas Arterna. Skidorna stillas pa
kant i burkarna, si att det ser snyggt ut. (Hirtill dro de liga breda konservburkarna, N:r 5
bast). Kall saltlake ofverhilles. Burkarna steriliseras vid 100° i 15 min. Det kan kanske
forefalla mangen egendomligt, att jag sé ofta omtalar, att komserverna skola omkokas. Men
steriliseringens uppgift ir ju att doda jéstsvamparna och bakterierna. Som ni kanske vet,
foroka sig svampar och bakterier genom sporer. Dessa sporer ér dnnu mera motstandskraf-
tiga #n sjilfva bakterierna. Vid den forsta upphettningen dodas sjilfva bakterierna, men e)
alla sporerna. Genom uppvirmningen bringa dessa i stillet 1 groning, s& att nya svampar
och bakterier bildas. Men genom omsteriliseringen dodas dessa nya bakterier och svampar
innan de hunnit bilda nya sporer. Dirfor ér det hogst viktigt att foretaga omsterilisering
ofter 24 tim. och ej drdja lingre med gronsaker. Med frukt kan man vinta en /2 dag till,
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men absolut icke lingre, ty sedan ér man e siker for att de nya bakterierna bildat sporor.
Nu hoppas jag, att alla inse nodviéndigheten af omsterilisering.

Torkning af sockeriirter: Ryggrefvan afslites. “Skidan skires pa tvéren mellan irter-
na 1 3—4 delar, hvilka forvilles vid 80°—60° Celc. Apropos “drtskidan®, s &r den ej, stringt
botaniskt taget, en skida, utan en balja. I skidan finnes nimligen en skiljevigg, som delar
den i 2 halfter med frén pé bada sidor om densamma (se frukten hos senap, kil etc.), under
aet att baljan saknar denna vigg och endast har en rad frén. Detta hindrar oss dock icke,
att fortfarande tala om ““rtskidor*‘.

Torkning af spritérter. Dessa sorteras, forvilles 1 3—7 min. afkylas. Insittes en kort
stund i het ugn och far sedan sluttorka i svagare virme (60° C.) De kunnu #fven “torrfor-
villas®. 2 msk. socker och 1 msk. salt beriknas till 3 lit. drter. Allt ligges i en gryta och
upphettas under flitig omroring tills drterna blifvit liksom glacerade (10—15 min.) hvarefter
de torkas i allorna vid 60° C. De torkade drterna férvaras torrt!

Insaltning af spritérter: Spritarter nedliggas i stenkrukor, antingen hvarftals med
salt eller ocksa slds 10 %o saltlosning 6fver dem. En ldttare press péligges. 5 dagar dér-
efter hilles laken af och kokas. Den hilles kall pa drterna och press paligges. Se vil efter
att e] en enda drta flyter ofvanpa pressen!

Insaltning af sockerirter: “Skidorna‘ forvilles, torkas mellan linne, liggas 1 en bytta
hvarftals med salt. Press paligges. De salta #rterna forvaras i killaren. Savil sprit- som
sockerdrter dtas till kottritter eller sisom sdrskild gronsaksritt, mest dngkokta med smiilt
smor ofver, men afven stufvade med hackad persilja ¢fver #ro goda, om blott man har rikligt
med drter i stufningen. Man kan ocksé blanda mordtter, skurna i strimlor, med #rterna.

Arter af alla slag kunna anviéndas till omelett — den forsta sparrisomeletten eller
spenatomeletten.

Arter pa engelskt sitt. Spritérter kokas mjuka 1 saltvatten. 1 msk. finhackad 16k
brynes i smoér och 1 msk. mjol tillsittes, spides med kokspadet. Arterna iréras och sésen
hopkokas nagot. Afsmakas med salt och peppar. Denna ritt har jag ej sjalf forsoks.

Arter pa franskt sdtt. 1 msk. mjol brynes i smor, 2 dggulor réras med /> kopp
gridde, litet salt och socker, hvarefter allt hiilles i sméret och mjélet. Spritirter kokta 1
saltvatten tillsdttes, hvarefter massan sjudes 6fver elden, men far ej koka.

Arter och &ggréra serveras tillhopa pa ett fat i séinder. Arterna beliggas med smor
och aggroran med hackad persilja. Serveras till salt och rokt kott.

Slapéarter, vanliga akerdrter kokas mjuka i saltadt vatten. Serveras pa varmt fat med
rordt smor (liksom sparris).

Af saval spritérter, som sockerirter lagas puré. Den senare kan for firgens skull
tillséittas med litet fin hackad kokt spenat. Soppan serveras med crofitons.

En ettarig fran Sicilien hérstammande koksvéxt ér sparrisérten, hvars fyrkantiga ski-
dor kunna anrittas som slépirter, och hvars frén begagnas liksom spritérter. Odlas och kon-
serveras som sockerérter. :

Glém ej, nér Ni koper artfrom, att ocksa begdra ett par portioner luktdrter! De &ro
sa rara blommor.

Skurup 1913. Lidbergs tryckeri 3325.







