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Hermetisk konservering och dess hetydelse.

Annu dr det ej tillriickligh kiindt, hurn viktig den hermetiska inkok-
ningen af alla produkter #r for hilsan, och hur enkel och i lingden billig
den dr, darfor finns det ménga husmodrar, som stélla sig afvisande mot
detta nya tillvigagangssitt.

Hufvudsaken dr ju, att alla fododmnen, icke minst frukt och grénsa-
ker tillgodogdras kroppen s& mycket som mojligt. Hvar och en vet, att
tirska gronsaker innehilla for kroppen si oumbirliga syrer och salter
hvilka just for den uppvixande ungdomen ha s& stor betydelse t. ex. som
forebyggare af vissa sjukdomar sdsom bleksot m. m.

Hermetiskt inkokt frukt, grénsaker, kott, fisk m. m. hafva lika stort
ndringsvirde som i fdarskt tillstand, saledes betydligt storre, &n produkter,
som #ro konserverade efter den gamla metoden.

D& man nu ej kan erhalla alla dessa produkter nir som helst, ér det
af stor vikt, att genom den hermetiska metoden desamma kunna konser-
veras med bibehdallande af sitt fulla nivingsvirde, sin sdregna smak och sitt
utseende. '

For att kunna bedéma de bada metoderna bér man anstélla en jam-
forelse mellan de tre viktigaste punkterna vid konservering:

1) Priset.

2) Arbetstiden.

3) Resultatet.

1) Den forna mingden socker (i dessa tider mangen gang sa svar-
atkomlig) nedbringas till omkring tiondedelen af den forra vikten. For
sockersjuka kan man till och med konservera frukter utan socker. Ge-
nom den for detta #ndamél afsedda behandlingen bibehalla dessa énda sin
goda smak.

En af oligenheterna vid den gamla saltningen &r, att kott och ifven
gronsaker vid den intensiva saltningen och dirpa féljande urlakningen
forlora en ster del af sina nérings- och smakédmnen. Denna forlust sker
ej vid hermetisk inkokning. Niringsvirdets bibehallande &r saledes en af
de ekonomiska vinsterna; dessutom frangar den storsta kostnaden for salt,
socker och salpeter. Pi grund af de minskade utgifterna vid inkoknin-




gen inbesparas snart kostnaden for apparat och glas, sedan arbetar man
med ren fortjinst.

2) Genom systemets enkelhet och lidttskotthet sparar man omkring 2[4
af den efter gamla metoden berdknade tiden for konservering. De en gang
efter den nya metoden konserverade produkterna std oférstiaende, utan till-
syn sa linge som hilst. Da tid &r pengar, ér den hermetiska inkoknin-
gen dfven 1 detta afseende en sann besparing.

3) Hermetiskt inkokta produkter limna alltid ett godt resultat. Skulle
till &fventyrs en och annan husmoder blifvit mindre beldten med resulta-
ten, &r orsaken att s6ka 1 bristande insikter, noggrannhet eller remlighet.
Till ett godt resultat kan #fven ridknas, att hvarje husmoder, oberoende
af arstid, prisférhéjning eller andra forhéllanden, nir som helst kan astad-
komma den r#tt, hon onskar.

Da de svenska husmodrarna i allménhet dro kinda for sin framstegs-
vinlighet, vilja vi hoppas, att den hermetiska metoden mer och mer kom-
mer till anvéindning och att de snart stifta bekantskap med det enkla sy-
stemet, som pa sa ménga konserveringskurser delgifves intresserade af i
denna konst erfarna ldrarinnor.
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