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ocker.
I denna for dagen aktuella fraga skrifver en tidning f6ljande :

Syltning utan socker.

»Det kan tyckas litet vil tidigt att tala om syltning i juli, men
detta ir just tiden for inliggning af rabarber, och som ju de flesta
husmodrar veta af erfarenhet, hur utmiirkt den stdr sig inlagd pa bu-
teljer, pafyllda med vatten, kan det vara limpligt papeka, att #fven de
flesta birsorter tdla att forvaras utan socker; dock fordras dirtill ett
nigot mera kompliceradt forfaringssitt #n i friga om rabarbern. Jord-
gubbar, smultron, krusbir, hallon, vinbdr, lingon och blabiar kunna
mycket vil konserveras pa foljande sitt:

De rensas vill och liggas pé vil rengjorda buteljer utan socker och

* fven utan vatten. For att fi buteljerna vil fyllda, stoter man dem

upprepade ginger mot en hoplagd handduk, hvarvid biren ligga sig
titare ihop. Har man en stor och djup gryta med flat botten, stiller
man buteljerna, som icke fi vara korkade — ned i den och fyller
grytan sd hogt med vatten, att detta stir omkring atta centimeter un-
der buteljoppningen. Grytlocket ligges pa och grytan sittes ofver el-
den. TFran det ogonblick vattnet kommer i kok fir det koka i tio
minuter. Direfter lyftas buteljerna ur grytan, hvarvid man fir anvinda
en handduk; desswtom fir man se till, att i koket alla fonster och dor-
rar dro stingda, dd vid motdrag, de heta buteljerna litt spricka, att
de icke stinkas med ndgon droppe kallt vatten och att man icke stil-
ler dem pa sten eller metall, utan p4 trii; behandlas de pa detta siitt,
spricker icke en enda butelj.

Under tiden har man lagt nya korkar i kokhett vatten, och med
dessa  korkar man buteljerna ‘medan de #nnu #ro alldeles heta; da
man vanligen fir bulta p& korken for att f4 den alldeles i jimnhojd
med buteljkanten, fir det bist att dirunder sitta buteljen pi en flera
gdnger hopvikt handdulk, for att den icke skall spricka under bultandet.
Dirpéd ligger man buteljerna i en mangelback eller korg, si att kor
ken fuktas inifrin. HMar man behandlat alla buteljerna pa detta sitt,
ha de forsta torkat sd pass att man kan hartsa dem, hvarvid hartsen el-
ler parafinen, hvilkendera som anviindes, mdiste, utom korken ticka
Y5 4 1 cm. af buteljhalsen. D4 buteljerna kallnat forvaras de limp-
ligast i killaren i liggande stdllning; innehillet stir sig minst ett
drs tid. D4 man oppnar och anvinder det, sockrar man efter behof.

Saft kan behandlas pa samma sitt, sedan den forst medelst en saft-
press pressats ut, blott med den skillnaden, att saften icke far koka
1 vattenbadet, utan endast steriliseras i en temperatur af 70 a 75
grader. Bist dr att dirvid anvinda en inkokningstermometer, som man
icke sitter ned i sjilfva vattenbadet, utan i halsen pi en af saft-
flaskorna, och som fir kontrolleras hela tiden, si att man icke
visentligt ofverskrider den ofvannimnda temperaturen. Om man
for termometerns skull icke kan ligga locket pi, bor man ligga ett
tjockt lager tidningspapper ofver buteljoppningarna — dukar skulle
~ icke tita lika bra och dessuton: f3i flickar, som icke kunna tvittas
ut. : :

Afven pd vanligt siitt kan saft kokas utan socker; dirtill fignar sig

bist saft af hallon, vinbir och korsbiar. Den maste dock i si fall
_inkokas till den stelnat, till géle, hvarefter den fylles pi smi glas,
som ofverbindas med pergamentpapper. Skulle efter nigra dagar saften
forefalla nigot tunn igen, far den kokas upp pa nytt. Fore anvindan-
det fir den sotas efter behof.»

Hvilket vi hdrmed i aftryck lata gi vidare, i den tanken att
mojligen nigot deraf kan vara till nytta.

Ystad den 3 Juli 1916. -

Olof Perssons Handelsaktiebolag.
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