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Brunsbo d.

Hallon, fliderbir, 16k (pickles) &ro de bir och grinsaker, hvilkas konservering och
anvindning vi 1 dag komma att behandla.

Det riktigt ‘“vattnas i munnen‘, nér jag skrifver hallon, s& godt tycker jag att detta
bir smakar, och jag tror att ménga af Kder instémma med mig.

Hallonet tillhér Rubus-sliktet som utom detta goda bar #fven omfattar bl. a. bjornbir,
dkerbir och hjortron. Hallonbusken #r utbredd ofver hela Norden. De vilda hallonen hafva
stérre arom och siotare smak #n de odlade, men dessa iro i gengild sa mycket storre och
saftigare. Af hallon finnas s&vil roéda som gula. De forra #ro allménnast. Bland odlade
hallonsorter anses “Hornet* bist. Hallonbuskarna forokas genmom rotskott, men man far vara
mycket uppmirksam, da man tager dessa, si att man verkligen fir akta rotskott och ej s. k.
froplantor, som satts af till marken fallna hallon och ej hafva den odlade sortens féretride.
I hallonlanden bortskéir man om varen de gamla buskarna och later vid hvarje stind kvarsta
46 nya skott, dessa “toppar’ man si att de kraftigaste och storsta knopparna f& kvarsitta.
Det #r inte alls illa, att nigon géng vattna med gddselvatten i hallonlandet.

Hallonen #ro sirskilds limpliga som matritt 1 firskt tillstdnd och deras vilsmaklighet
gor afven att de i stor skala tillvaratages till sylt och saft. Hallon dro bra att blanda med
andra bir emedan dessas smak da blir fylligare och finare. Afven som medecin anvindas de.
“Syrupus Rubi Idei“ atgar ganska mycket pa apoteken och sjuklingar bruka i allménhet ma
bra at hallonsaft.

Hallonextrakt beredes pa si sitt, att 1 kg. bér och /2 kg. socker nedligges 1 en burk
liksom vid korsbirsextrakt. Upphettas till 60° under 3 tim. Sedan kérsbirsextrakt. Vid
anviindning af apparat tages 8—4 hg. socker till hvarje kg. bar. Tid, 1'/s+ tim. Moset upp-
blandas med sockerlag (3 hg. till 1 lit. vatten) till lagom tjock kompott, som kokas i 10 min.
i vanlig gryta. Fylles pa buteljer, som upphettas till 60° under /2 tim. Omkokas 60° i 10
min. Paraffineras. Obs! att vattnet i flaskorna har samma temperatur, som kompotten inuti
desamma.

Hallonmos kan man tillaga pa foljande sitt: Mogna (sma och grotiga) hallon passeras,
till 1 kg. mos tages 31 kg. strosocker. Far lingsamt koka upp och kokningen fortsittes '/2
tim. Fylles i burkar, som paraffineras och ofverbindas.

Hallonsylt 1 kg. bar 6 hg. socker. Sockret doppas i vatten och sittes att smilta.
Bringas langsamt i kokning och koka sakta i 10 min. da biren iliggas och fi ett uppkok,
upptagas med halslef och liggas i en burk eller ett fat. Lagen hopkokas cirka 5 min. skum-
mas och hillles 6fver biren. Star till féljande dag, da syltet lingsamt upphettas och far koka
omkring 5 min. skakas, skummas och upphilles pa burkar. Om man ligger syltet 1 konserv-
burkar upphettes dessa till 85° i 10 min. om det &r vanliga syltburkar, 6fverhélles paraffin,
nir syltet kallnat och burkarna ofverbindas.

Hallonmarmelad. Till 1 kg. mos tages 1 kg. socker. Moset erhalles genom att gnida
hallonen genom hérsikt eller mala genom passeringsapparaten. Man kan anvénda det, som
blir kvar 1 silduken vid saft och géléberedning. Kokas som annan marmelad. Kan tillsittas
med lika delar roda vinbar.

Hallongélé. Biren rensas, virmes négot, pressas och saften silas. Man tager '/> eller
/s roda vinbir, emedan géléen annars ej uppnar onskad styfhet. Till hvarje liter saft tages
1 kg. socker. Beredes sésom gélé i allménhet.

Hallonsaft. Béren krossas, passeras genom sikt, saften mites, /2 lit. saft blandas med
1 lit. vatten och 4 hg. socker atgir till hvarje lit. af blandningen, som kokas i 20 min. och
skummas val. Saften silas, fylles pa flaskor, som korkas och steriliseras vid 60° '/» tim.
Man kan ocksd tillaga saft, utan att koka den. Men d& atgar /2 kg. socker till hvarje kg.
pressad och sjilfrunnen saft. Socker och saft rores med en trisked at samma hall tills sock-
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ret fullstindigt smilt. Fylles pa flaskor, som korkas och paraffineras. Denna saft smakar
ovanligt friskt.

Hallon (hela) pa konservburkar. De storsta och vackraste hallonen utviljas. Om
mbjligt ir, skola de ej skoljas. Det enklaste sittet &r att taga burkarna med sig ut i hallon-
landet och plocka stora och rema bir direkt i burkarna. Om man har béren afplockade, gér
det bra att med stoppnalar plocka dem i burkarna. Med fingrarna gir det ej bra, béren blif-
va latt grotiga. Sockerlag kokas af 1 lit. vatten och 3—4 kg. socker. Svalnar. Biren fa
std en stund och sjunka samman, hvarefter sockerlagen ofverhilles. Burkarna upphettas till
85° i 10 min. Omkokas vid 85° i 10 min. Obs.! noga temperaturen, hvarken ofver eller un-
der 85°. Man kan med fordel inkoka mindre hallon pa buteljer med vida halsar. (Skogs-
hallon ldmpa sig sirskildt hartill). Till tradgérdshallon tager man en sockerlag af 4 hg. soc-
ker till 1 lit. vatten. Flaskorna upphettas till 60° /2 tim. Omkokas 60° i 10 min. Korkarna
doppas 2 ganger i paraffin.

Torkade hallon. Vackra torra skogshallon liggas péa torkélla, sittas 1 svag ugnsvarme
(omkr, 50°) eller i solen och fa torka.

Ett par anvindningsitt af farska hallon vill jag dfven limna ehuru jag tycker att de
4ro bist utan nagon tillredning, endast serverade med mjélk eller vispad gridde.

Hallonkallskal kan man bereda liksom jordgubbskallskal. :

Hallonsoppa. 1 kg. hallon, !> kg. roda vinbdr kokas !/2 tim. med 4'/2 lit. vatten,
silas, afredes med mayzena- eller potatismjél, sockras om s& behofves. Ifall man tycker om
vanilj, vinner soppan i1 smaken om ett par vaniljdroppar tillsittes. Serveras med bisquiter
eller sméa sockerskorpor.

Hallonfromage. /2 lit. styft vispad gridde blandas med hallonsaft eller med syltade
biar. 5 bl. gelantin upploses i 1 dcl. vatten samt nedrdres i gridden. Omrores tills allt bor-
jar stelnar. Upphilles i skoljd och sockrad form. D4 den stelnat, uppstjilpes den och ser-
veras med griddskum och makroner. :

Hallonglace beredes pa s& sitt af 1/» kg. socker och 4 decl. vatten kokas en lag, som
skummas och far kallna, hvarefter en liter hallonsaft (saft af friska hallon) och saften af ett
par citroner tillsittas. Fryses som vanligt. g

Flidern ér ett allmint parktrid, som 1 Sverige férekommer upp till Angermanilfven.
Dess blommor och barsaft hafva stor medicinisk anviindning, fliderte kan, genom sin egen-
skap af svettdrifvande medel, ofta hifva en farlig férkylning, och den omténksamma husmo-
dern pa landet torkar alltid négra blomstdllningar for sitt husapotek. Fladerbirssaft tillredes
pa foljande sitt: Béren ldggas i en gryta och fi std och safta sig 6fver mycket svag eld,
hvarefter saften franpressas och mites. Till 1 lit. saft tages 1'/o kg. socker. Detta kokes i
15 min. skummas vil och hillles genast pa varma flaskor, som korkas och sedan paraffineras.
Den skarpa smak, som finns hos fliderbédren kan mildras, om man tillhopa med béren kokar
mjuka dpplen.

Fliaderbarsextrakt—rabarberextrakt. Fliderbdrsmarmelad blir alldeles utmérkt sasom
s. k. rysk marmelad se jordgubbsmarmelad.

Fliderbdrssoppa kokas af saften utspiadd med 2 delar vatten samt tillsatt med rabar-
ber-, r6d vinbdrs- eller citronsaft. Den sockras och afredes med potatismjol. Serveras med
klimp. I soppan kunna #fven liggas &pplen, som blifvit skalade, klyfda 1 fyra bitar och kok-
ta 1 vatten, hvilket &fven hilles 1 soppan. ‘

Fliderbirsgrot: Biren kokas 1 vatten, silas, tillsdttes med antingen citron- eller ra-
barbersaft, sockras och jimnas med potatismjol.

Fladerblommor, doppade i beignets-smet smakar, enligt uppgift af en véninna, alldeles
utmérkt.

Lok. De flesta lokarter hafva sitt ursprungliga hemland i Central-Asiens stepper.
Nistan alla innehalla de ett svafvelaktigt skarpt smakande dmne.

Graslok forekommer vild @nda upp till Daldlfven, dess runda trinda, pipiga blad an-
vindas sénderhackade pa smorgas, till sill och potatis, till sas, till kokt farsk sill o. s. v.

Purjolok utsds i bénk och plantorna skolas pa lister med !/4 aln emellan hvarje 15k.
Vinterpurjo gor godt skil for nammet, ty den kan mycket val 6fvervintra pé kalljord. Bang-
holms Prizetaker &r en bra sort, sdrskildt for Sodra Sverige. Brabanten dr &nnu hirdigare.
Purjoloken blekes genom att allt eftersom standen vixa upp, uppkupa jorden omkring desam-
ma. . Blekt purjo anviindes sasom sérskild ritt: Purjo an naturel, hvarvid den understa delen
brukas. Denna rensas, skoljes, ligges i vatten /2 dygn och kokas i saltadt vatten omkring
3/y tim. Serveras s& varma som mojligt med rérdt smér. Mycket god gromritt. Det grona
af purjon anvindes till “soppbukett®.
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Purjosallat beredes p& foljande sitt: Af kokad purjo borttages de yttersta bladen, de
andra sonderskires och bestrés med finhackad persilja och dill samt begjutes med en afred-
ning af smor och mjol och paspidd gridde. (Man kan tillsitta litet gurkéttika).

Purjo och dggrora anrittas pa snickor si att ofvanpa dggréran ligges tva kokta purjo
pa kors. Serveras till brackkorf eller prinskorf.

Purjo konserveras—sparris.

ROdIOk odlas allmint ibland i stor utstrickning och med ganska stor fortjanst, om
det lyckas vil. Braunschweiger mérkrod &r en bra sort. Sas direkt pa kalljord som n#rmast
foregaende ar blifvit rikligt gédslad. Man bor ej ticka lokfroet for mycket, ungefér /> cm.
4r nog, annars uppstd s. k. halslokar. Skulle Iéken komma upp allt for titt, gallras den.
Rodléken férvaras pa torr och frostfri plats. Den anviindes mycket 1 hushallet, man kan helt
enkelt ej undvara den. Alla veta nog att 16k till biff r godt, men det finns kanske nagon,
som ej kinner till att loksas till stekt flisk och nykokta firska potatis smakar alldeles utmirks.
Loksas lagas salunda: Rodlsken skirves fin, brynes i det flott som stekt af flasket, mjol till-
séttes jdmte griddde och litet socker. Sésen bor vara ganska ljus.

Gul Zittaner jattelok liampar sig nidstan bittre &n rodlok till sas, emedan den har
mildare smak &n denna. Annars odlas den och #nviindes pa samma sitt. :

Schalottenlok (potatislok) odlas pa s& sitt att si tidigh som mojligt om varen utsittas
smi lokar med ungefir /s alns afstdnd. Fran hvarje 16k utviixa under sommaren en hel ring
af sidolokar, si att man tidigt pd hésten, ja, t. 0. m. i Juli kan skérda ett stort antal 16kar
omkring hvarje utplanterad. Anvindes sasom rodlok.

“Steklok® kallas de stora sorter t. ex. spansk och portugisisk Iok, hvars fro utsas i
bénk i mars och hvars plantor utpricklas i Juni i den kraftigaste jordmanen pa ungefir 1/4
alns afstind mellan hvarje planta. - Rund Madeiralok #r en vilsmakande sort. Lokarna forva-
ras efter upptagningen, upphéingda pa en luftig vind. Denna sorts 16k har méanga anvénd-
ningssétt:

Loksoppa: 3 hg. steklok skdres i skifvor, forvilles i 10 min. brynes 1 smor, afredes
med mjol och paspades med 2 lit. buljong, kryddas med salt, hvitpeppar och socker, 2 dggu-
lor vispas och hiilles i soppan som sedan ej far koka. Smérbestrukna hvetebrodskifvor laggas
1 soppskélen och soppan ofverhilles. Brynt Iok: Stora portugisiska lokar skalas och kokas
mjuka. Smor brynes i en panna, lokarna liggas i och fai sakta steka, strax innan de #ro
fardiga bestrés de med litet socker.

Féarserad 16k. Pa stora forvillda lokar utskiras lock, 16karna urhalkas och fyllas med
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kottfars, locken pasittes och lokarna ombindas med i vatten kokadt segelgarn. Brynes i smor
och fa steka tills firsen #r genomstekt.

Glacerad 1ok. Sma lokar forvilles och skalas samt brynes i 4 msk. smér och 3 tsk.
socker. Omskakas ofta under tiden, si att de ej brimnnas. Nar sockret fastnar pa lokarna
tillséttes sd sméningom 1 kopp buljong och stekningen fortsittes, tills det bildat sig glasyr
pé lokarna och buljongen kokat in. Anvandes mest som garnityr till kottratter.

Griljerad 16k. TLokskifvor doppas i vispade idgg, viindes i skorpsmulor och stekas i
smor.

Syltlok ar en form af rodlok, som odlas {or insyltning och inlaggning. Den far ej
forviixlas med hvitlok, som 1 vart land endast anviindes 1 medicinskt bruk (“loksatt, “loksi-
rap®). Den holléndska silfverhvita syltloken #r bist. Odlas liksom rodlok, men sas tiitare
och p& magrare och torrare vixtplats. Den gallras ej. Jag har pa sina stillen sett ett
tunnt lager sjésand utbredt ofver syltlokssingen, detta troligen for ast astadkomma hvitare
16k. Syltloken férvaras i morkt rum, annars blir den litt gron.

Syltad 16k. Loéken delas i 3 storlekar, mellanloken och sméloken anvindes till syltlok.
(Den stérsta kan man ha till pickles). Ju tidigare man kan taga loken, dess biattre. Loken
skoljes, doppas i kokande vatten négra dgonblick, upptages, ligges i en kruka med salt vatten,
sa att skalet lossnar. Rensas noga, hvarvid ifven den lilla fina hinnan borttages (annars blir
loken ej klar). Loken ligges i saltvatten och far st& till dagen déarpa. Da kokas loken klar
1 annat vatten och far afrinna pd handduk. En lag kokas i 20 min. af 1 kopp vatten,
1 kopp dttika och 3 hg. socker. Denna lag ricker till 6 hg. 15k. Slis varm ofver
syltloken, en 4-dubbel handduk ligges 6fver krukan och en tallrik pasittes hvarpa loéken far
std till féljande dag, d& lagen kokas ihop och ater ofverhiilles. Sa forfares i 3—4 dagar,
hvarefter 16ken beligges med pergamentspapper och Gfverst ett par bitar pepparrot. Ofver-
bindes. Helst anviindes inga kryddor, vill man ha, kan man taga muskotblomma och hvit-

eppar.
il Perl-16k kallas de allra minsta smé lokarma. De kokas 5 min. (iliggas i kokande
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vatten), hvarefter de Gfverspolas med kallt vatten. Dérpa rensas de och kokas i 5 min. 1 en
lag af 3 dcl. #dttika och 1 hg. socker. Hilles i burkar. En ren linnelapp ligges nérmast l1o-
ken. Nir allt svalnat ofverbindes burken. Syltlok och perllok kunna fargas ljusroda, diri-
genom att man i en burk lagger kokta och i bitar skurna rédbetor ibland loken. Denna
behandling gor ingenting till smaken, men den &r af fordelaktig virkan, nir loken sedermera
anvindes till sallad. Det &r nog att rodféirga en burk, 14t den andra l6ken vara hvit.

Pickles. Till pickles anviéndes sma mordtter, gurkor, 1ok, bonor, blomkal, krusbér,
sockerérter o. d.

Morétter till pickles, skoljes, forvilles i 5 min., skrapas, utskires med jirn i figurer,
ligges pa handuk att afrinna, saltas 1 en burk eller pa fat.

Gurkor anvéndes sa smé som mdojligt. Nedlédgges firska.

Liken rensas sasom vid syltlok, forvilles i 4—10 min. sedan—mordtter.

Bonor tages mycket smé (skdrbénor) rensas, forvilles i 3—5 min. Ofverspolas med
kallt vatten, sedan—morotter.

Blomkélen skires i bitar, ligges i flera timmar i vatten, som ofta ombytes, rensas,
forvilles 1 3—5 min. sedan=—mordotter.

Krusbér sma harda gréna krusbér rensas, doppas 1 hett vatten, sedan—mordtter.

Sockeriirter skéres i bitar forvilles 1 3—5 min. Ofverspolas med kallt vatten, sedan—
morotter. Man kan ocksa anvdnda spritérter.

Alla ingredienserna ligga 1 saltet 1 minst 1 dygn. Dérefter plockas de om hvarandra
med tréstickor ned 1 glasburkar, sa att det ser snyggt och trefligt ut. Lag kokas af 1 lit.
attika, /2 tsk. curry, 20 gr. salt, litet (mycket litet) cayennepeppar, och ett par bitar ingeféra.
Vill man ha lagen gulfdrgad tillsittes en knifsudd gurmeja eller litet senap. (Colmans Mus-
tard). Allt kokar i 10 min. Hilles kall 6fver picklesen s& att det star 6fver grénsakerna.
Ofverst lagges en bit spansk peppar. Nir picklesen far sta ett &r &r den bést. Pickles inligges
1 vidhalsade burkar, (gamla senapsburkar &r bra), dessa korkas och paraffineras.

Och s& hoppas jag att Ni goér undan dessa inliggningar i denna veckan, ty nésta
vecka ger oss tillrickligt arbete med vinbdr och bonor.
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