‘Sandviks Konservburkar,

Prisbeldonta
med

med
1L:ste pris i Malmd I:sta pris och hederspris i
1908 Helsingborg 1909,

Bruksanvisning.

Borja ej konserveringen forr d&n ni noga genomlidst bruks-
anvisningen. :
Tillslutningen al denna konservbhurk dir grandad pa det kiinda
forhillandet, att alla kroppar utvidga sig vid nppviiemning och
sammandraga sig vid afkylning.  Den ir mycket enkelt konstrue-
vad: PA sh vill hwkens som lockets kant iiro planslipade ytor,
mellan hvilka ligges en gummiving, hvarvefler en medfsljande
bygol af staltvdd skjutes ofver locket medan kokningen pagir.,
Buwrken nedsiittos 1 en panna pi hivars botten man lagt litet
trassel, halm, en handduk eller dylikt och kallt vatten pahilles.
Detta bor ricka “Minst Gl 23 af buwrkens hijd, men vill man
samtidigt koka buwrkar al olika storlelc och siledos de ligsta bur-
karna kanske komma helt och hillet nndor vatfen har dotta ingen
betydelse for konserveringen. Att under kokningen oka vatten-
mingden torde om mdojligt undvikas men om detta ndgon ging
bliv nédviindigt s& anviind alltid varmt vatten. Btt titt slotande
lock paligges (detta far aldrig underldtas) och pannan siittes
dlver elden att koka, hvarvid man tillser att kokmingen forsip-
ghr stilla och ulan uppehdll.  Nir nu vattnet upphettas, utvidgas
viitskan 1 burken — hvilken natwligtvis ej far vara alldeles fyll
(man bruka i regel lemna 3 em. tomrum fran burkens sfverkant) —
och en dol vatten Sfvergdr till dnga, som snart fyller rummet 6f-
ver ytan af burkens innehall.  Denna &nga uttriinger mellan burk
och lock pa grund af att bygeln, som fasthdller locket, #r gjord
sh att den fjiidvar vid tryck inifriin. DA kokningoen forsiggatt
tages pannan af elden och d& nhgot af hettan afgitl tages burken
upp.  Dervid méste man noga ftillse att bygeln e] rubbas ellor
att burken ej lyftes i bygeln, ty derigenom kan liitt konserve-
ringoen misslyckas. Vid alsvalnandet smmmandrager sig ator viitskan
i burken till den volym den vid vanlig temperatur intager. Di
uppstar 1 burken on luftfortanning, som den yttre luften siker
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att utjemna, men hvavifein den hindeas genom locket, som sitter
pressadt mot gummiringen och burkons lant. Dot ir siledes luft-
trycket, som hiller burken tillstiingd.  13fter 24 — hogst 36 tin-
mar biva: burkarna omsteriliseras, d, v. s. don kokas pd nytt i 20
minuter. Bygeln méste naturligtvis hivvid sitta pA och burken
behandlas som  vid  forsia kokningen. Detta gitller framfor allt
grinsaker och svamp.  Frukt s e} nodviindigt omsterilisera. Da
burken v kall tages bygeln bort. Denna tjenar endast att fast-
hilla locket under kokningen och till dess burken blifyit kall,
hvavfor e flera byglar behdlva kipas din dubbla det antal burkar,
man pd en ging vill koka. Skulle bygeln sa smdningom minska
1 spiinnkeaft afhjelpes detta litt genom att sammantrycka bygeln
pit omse sidor om ringen. B_ygelrn bor sitta s& hawdt att man e]
kan rubba locket sedan burken lordningsstiillts for kokning, Af
ofvanstiende framgar tydligt att dessa burkar erbjuda ett myclet
enkelt men pi samma ging fullkomligt siikert sitt att konser-
vera frukt, gronsaker, kitt, fisk, svamp . m. I)ortillinbesl‘mms
en mingd frakt genom att denna 6] behdlver sammankokas och
socker sparas i fnnu hisgre grad.  Dessutom bliv all frukt mera
villsmakande och hiilsosam. oy grinsaker m. m. dr denna burk
den enda som lemmar fullt tillfredsstillande resultat. Detta dock
under [Grutsiittning atl, koktiden for de olika mnehédlen vavit till-
vicklig, ty det #ir of nog med att lockel sitter fast, utan hvarje
sort méste ha sin bestimda koktid och denna miste Skas 10 alb
minuter allt efter burkarnes storlok.  Dessutom omsteriliseras 1 20
minuter.  Koktiden iir i alla recept beriiknad for en storlek af 12
liters rymd.  Skulle en burk [att [or kort koktid, visar sig snart
en fordindving af burkens innehall och locket lossnar sd smAnmgom.
Man ma derfor noga fasthalla vid foreskiifna koktiden och hellre
koka for lang &in {or kort tid. o att iakttaga stirsta forsiktighet
bir an under minst en vecka efter inkoknimgen emellanit un-
derstka burkarna ocli har under denna tid e] nigon forindring
visat sig lkan man vara siiker pi att inkokningen lyckats. Man
undersoker itk burkarna genom att lyfta dem i locket. For att
crnd et fullt lyckligt resultat, maste [ratom ofvan angifna fol-
Jande foreskrifter noga foljas:

Lillse att burkens alla delar noga rengiras 1 sodaldsning; att
burk och lock under rengiiringen ej skadas & de planslipade ytorna;
att gummiringen ej brytes; att locket vid paliggningen ofverallt
hvilav pd gummiringen samt att Lurkens kant jir fulllkomligt torr
och ren, De firdiga burkarna forvaras antingen i bostaden —
serveringsrummet — eller i kiillaven.  Vilkor #ir blott att rummet
dr frostfvitt och att de sta wmorkl till.  Biva e] forvaras i fuktiga
rum i ganmiringarna litt laga skada. Vil man transportera
burkarna inpaclkade, behifver 6] ndgon sirskild skyddsanordning
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for lockon vidtagas. Oppnandol al en burk Ulgdr s ath man
lingsamt drager i det & gummiringen beflintliga trat.  (lenast
sodan en burk dppnals vengoras alla dess delar.  Gummiringarna
biora mollan hvarje ging de anviindas {orvaras flatliggande & torrt
temporeradt stille och kunna de pi si sitt forvarade anviindas 1
flera ar. Still aldvig varma burkar si att de ulsiittas for drag.

Inkokning af frukt:

Tl sockerlagen bor man alltid anviinda offivgadt kristallsockor,
toppsocker eller syltsockor och upplises detta 1 kallt vatten. In-
dast d& pd en liter tages 400 pr. socker eller derntsfver, ir det
nidvindigt att koka lagen.  Ifrukt och bir skola vara [ullt mogna
och fullt friska, skalas eller torkas pa en [uktig handduk. Mjuk
frukt, som e) tal vid denna behandling, 6fverspolas helt hastigt
med vatten, hvarefter den far viil afrinna.  I'rukten nedligges i
burkarna, hel eller stnderdelad, med eller utan kiirna, sockerlagen
hiilles kall 6fver frukten och bir st tfver densamma.  IMordelaktigt
dir att lata mjuka biir sth en timme och packa sig innan man stitter
dem odfver olden. All frukt upphettas langsamt utom plommon,
som bira nedsiittas 1 omkring GO gr. vatten, och alla mjuka sorter
skola endast steriliseras vid 80 & 90 grader. Hivigenom bibehalla
de ofvriindrade sin form och firg. Genom att siitta en termometer
i grytan kan man med litthet se till att vattnet halles vid fore-
skrifven temperatur. Af sockerlag erfordras 13 af burkens rymd,
hvaraf man ungofirligen kan beriikna den miingd socker som be-
hofves. All forkokt frukt t. ex. rabarber, dpplemos o. d. maste
hafva kalleat inman de fyllas pi burkarna.  Tiden for kokningen
och steriliseringen iir hiir nedan beriknad fran det Ggonblick da
vattnot 1 pannan uppnitt kokpunkten resp. 800. Sedan kokningen
forsiggatt stillas burkarna under observation vid pass en vecka.
irinsaker omsteriliseras dock forst.

Hérnedan uppgifves koktid och miingtd af socker fir de van-
ligaste fruktsorterna:

gr. socker Koktid  Steriliseringstid 807 n po¢

w, 1 Lovadlen. i minuter. i minuter.

% mogna sd atl kir- .. . ; wev: et e
i\,};‘l_’lﬁ“l norna antagit en (:(;8_(:88 :9 :’8 vid (‘:80

h [ svartbran firg. N 3 S A

Iornbie oo nag st 600 20 20 » 80©
Jordgabbar:., i 600 10 20 » 800
BB avasinaioes aven 250 15 20 » 80°
Mo wvmmnasnn 60O * 10 20 » 80¢
VANURE o wovvisecsmmpmouesinss 800 10 20 » 80°
Kirsbiir, sola, (vida, svarta) 350 15 30 » BO©
» 111y | RO, 750 15 30 » 80°
Plommon, gula och réda ... 500-~6G00 10 15 » 80°
Reing, Clawdés ..., 7H0 10 15 » 80°
Wvnahiir 50 10 20 -« aNo
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Applen.

Skalade dpplen bibehdlla sin hvita Lirg om de omoedelbart
efter skalningon ett dgonblick doppas i hett vatten.

Blabir och hallon.

Man blandar blibiven si likformigt som mojligt med kristall-
socker, hvarvid viknas med 150 gr. socker pd hvarje kg biir.
De insockrade biiven [yllas & burken, hvarvefter do storiliseras 20
minuter med 800, IHallon behandlas pa samma siitt, dock erfordras
250 gr. socker till 1 kg. biir.

Jordgubbanr.

Jordgubbar spolas snabbt och venplockas. Till 500 gr. biir
tages 200 gr. socker. Hilften af sockret slir man i en syltgryta,
hiiller jordgubbarna derpd och ofvanpf dessa andra hillften af
sockret, ligger en duk ofver dot hela och stiller det 1 dygn pi
ott lallt stille. Ioftor denna tid skakar man litt blandningen och
later den std ytterigare 2 dygn. "Tager upp birven ur saften,
kokar denna négot, ligger dter i biren och later dem uppkoka
ett tag i saften och sedan kallna.  Blandningen fylles pa burkar
och steriliseras 10 & 12 minuter vid 750,

Rabarberkompott.
Man tager mjell och fin rabarber med kraftiga roda stjolkar,
skalar den — om behofligt — hvarefter den tvittas ocl skiires

1 bitar, bestrds med 200 gr. strosocker pr 12 kg, rabarber, nigol
vanil] om si tnskas och siitles utan valten ofver elden att lang-
samt bringas till kokning. Sedan kompotten kallnat fylles .den
pd burkar och steriliseras 30 minuter vid 900,

Gronsaker i saltvatten.

Alla gronsalker miste vara alldeles friska veh nyskordade.
De rensas och skoljas vil, fovvillas 5 & 10 minuter | Lindlrigt
sultadt vatten, ofverspolas genast med kallt vatton. Sedan de
kallnat, packas de pd burkar och 6fvergjutas med en saltlosning.
Burkarna tillslutas genast.  Saltlosning: il hvarje liter vatten
tages en thésked salt, vattnet kokas med saltet och skummas och
losningon slis ofver de forvidda gronsakerna sedan den fullstin-
digt kallnat. ISfter kokningen lyltes burlaarne, si fort forsta hettan
afgdtt pd en virmd duk eller ylle. Dervid far ef burkarne lyl-
tas 1 bygeln.  Aflylningen bir ske sd hastigt som mijligt.  Likasa
bor uppviiemningen ske hastigare iin for frukt,  Alla gronsakeor
miste omsteriliseras celter 24 hogst 306 timmar o man vill vara
fullt sitker pa att lyckas.  Burkarna stilllas under observation,
hvilleat fiv nickan snnn vicbionra Fie orfinealear fin fie fonld
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Sparris.

Nyskirdad, hopbuntad sparris nedsiittes med knopparna upp
1 en kittel med kokande saltadt vatten, dock e mora iin ath vatt-
net gar upp pd halfva sparrisen. Bt lock paligges och sparvisen
[orvilles nagra minuter, afspolas med kallt vatten, stiilles sedan
1 buwrkarne och don alsvalnade saltlosningen pabilles.  Burkarno
tillslutas och kokas 1 & 1Y timma, '

Blomkal.

Nyskordad, delad eller hel blomlkal ligges nagra timmar |
vatten, hvilket ofta ombytes. Lindrigh saltadt vatten upphettas,

blomkélen ligges dert och vattuot bringas till kokning, hvarefter

pannan genast aflyftes.  Blomkilon far kvarligga 5 a4 10 minuter.
Derofter behandlas den som foregdende.  Kokas 12 & 3¢ {immo.

Grona och gula bonor

vousas, skoljas och [Grvillas ndgra minutor i starkt kokando sal-
tadt vatton.  Behandlas som foregdende.  Kokas 1 Y2 timme,

Sockeriarter bohandlas som grina bimor. Kokas 4 & 1 Limmeo,

Spritirter. Nyss plockado irtskidor spriingas, irlerna skil-
jas flygtigt och kokas i sjudande saltvatten 20 minutor. Man
litor dem kallna i spadot, slir dem med detta i burkarna och
kokar 1 60 minuter. Bfter 24 & 36 timmar, kokas irterna #innu
en ging 1 40 minuter.

Blandade grénsaker, med undantay af iirterna, som lem-
nas hela, skires alla grinsaker i bitar, hvilka kokas halfmjuka 1
rikligt med sjudande vatten.  Arterna halfkokas {or sig P samma
siitt, hvarelter de blandas med det ifrign och det hela fylles
varmt med sitb spad pa forat uppviamda burkar.  Kokas 1 s
timme. Vid de fall di konserven fylles varm & burken, masto
vattnet 1 pannan ocksi vara ndgol [Grvarmt.

Krondrtskockor putsas, de grima bladen borttagas, tag-
garna bortklippas, nedliggas 2 timmar i Jallt valten, upptagas
och behandlas som grona binor.  Kokas 2 timmay.,

Kronirtskocksbottnar Lehandlas  som forepiaende  och
kokas 1 12 tinnuoe.

Firdiglagad spenfat. Q\’i'\l rensad och skiljd spenat kokas
i D minuter i sjudande saltvatbon.  Valtnel far aldvoppa och spe-
naten pressas viill ue, hvavefler den finhackas. Man frisor nigot
mjol i smor, slar spenaton biri och kokas den dermed livdig,

och fyller den eftér afsvalnandet pd bk, hvari den kokas 60
s B
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Af svamp kunna alla dthara sortor inliggas pA samma silt
ilvensi kunna olika svampsorter blandas i samma burk, All
svamp miste vara nyplockad, helst vid vackert vider. Svampen
rensas, skiires helst 1 tirningar och ligges genast 1 vatten tillsatt
med nigot iltika ellor citronsaft. Sedan man latit den alrinna
Figger man den 1 en vid sylfgryta med helt litet vatten, svagt
saltadt och tillsath med ndgra droppar fittika eller eitronsaft ocl
later svampen koka 1 timme ntan lock, alkyler don, ligger den
pd burken med dot spad som finnes, och kokar 1 timme.

Kottritter. IBndnst biista sorts leidtt, fullkomligt firskt, v
impligt att konservora, Pagel som varit frusen duger oj.  Ste-
kar kunna inkokas 1 sin sds, smir oller fott, samt i klar geld,
men fa of hafva nigon mjslktillsats.  Stekt kott maiste fore stek-
ningens borjan lillskdras i fér burken Idmpliga bitar, fifvensa
bira alla ben bortskiiras. Do senare stekor man tillsaminans med
kottet [or att fa on kraltigaro sis.  Allt kitt maste vara vil ge-
nomstekt. I’ stirre figel borttagas rygp och storro ben efter
stekningen innan den ligges pa burken for ati a] onddigtvis upp-
taga ubvymme.  Kotbriitbor wppviimas biist i sjelfva burken och
sisen pires for sig.  Stek och figel stekas limpligast finnu en
ging kork i stekugnen innan den anviindes, for att 3 fram den

knapriga ytan hos firsk stel.  Alla kiltriitter pasiittas 1 varmt
vatton,

Buljong: Buljongen kokas. Sedan den kallnat slis den
genom on Gt duk, hvarvefler den saltas, fylles 1 burkar och kokas
1 60 minuter.

Kriftsoppa: Iitt tjog lediftor skoljas och liggas i kolande
vatten, att koka firdiga, hvarvefter stjertarne urtagas, {armen och
allan bortrensas och skalen stites fint sonder ool ligges 1 375
gr. skirdt sinir och  friises litel under fhitig omrérming. 1 ka-
strullen slas sodan 3 12 liter firut af %3 oxkatt och 13 kalfkott
tillredd  kraftig buljong, hvarpd soppan kokas 3 timmar pA sakta
eld.  Under kokningon alskummas smiret allt oftor som det sti-
gar upp till ytan och stilles for sig. fter kokningen silas soppan
genom en duk och stilles ator sfver elden. Kviiftstjertarne kokas
1 soppan och kriiftsmirat ditligges ater, hvarpa den fylles 1upp-
viirmda  burkar och kokas 2 timmar. Pasiittos 1 varmt valten.
Di soppan skall serveras friises mjol i kriillsmisrot, Om detta of
ar Gallviickligt tillokas med firskt snff, <

Kraftkott kan inkokas, of hela kediltor,

Oxstek: Man bolriar filén frin den tunna huden och spiie-
kar don sedan med spickstrimlor viinda | salt och poppar.  Ste-
kon  tillskives passando  [6r burken, brynes 1 smir, splides med
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vitrmda burkar och den silade shsen slis dfver. Kolar 1 LA 11f
timme. P& samna siitt behandlas farstelk.  Skinnet afdrages, det
mesta fettet borttages och alla ben franskiiras. Kalfstele inkolas
litt pa don grand att den litt later dela sig 1 skilda stycken.
Af DLenen kokas soppa, hvarmed steken spiides. Behandlas som
foreghende. IMagel spiickas, Dbrynes och spides med buljong.
Dot fir att rekommendera att vid allt vildt eller figel sld en del
smitlt smor dfverst 1 burken. A

Stekta kotletter: Bist limpar sig kalf- eller lamkotletter.
Pettet bortskires jemte ofverflodiga ben.  Kotletterna bultas,
peppras  och saltas, Drunstekas 1 smor, en i skifvor skuren lok
ligges uti och buljong slis dfver, hvarefter kotletterna firdig-
stelkas, hvarunder de ofta viindas. Nodliggas pd burk, hvarefter
sasen slas ofver., Kokas 1 timma. Vid tillredningen uppviinmas
kotletterna liksom alla kottvitter 1 buwken.  Sisen redes.

Kalflefverpastej: 750 gr. kalflefver, 500 g fett svin-
Kotk och 200 gr. farskt kalfkott ocle 100 pr. favsk spiick males
9 till 3 ghnger genom en kittkvarn, massan kryddas med salt,
peppar och  socker, nigot mycket fin hackad lok samt persilja
och arbetas viil med 3 vispade iigg si att don bliv simmig, hvarpi -
den fylles & forut insmorda burlar och kokas 2 timmar, Serveras
varm med svampsés eller kall med remuladsis. Vildt och andra
kottpastejer kunna inkokas pi samma siitt, Dessa spiidas med
buljong, vin eller dylkt. Hvilket pastejrecept som helst kan
anviindas till konserveringen.

Gele: All geld, likgiltigt hvaraf den framstiilles, kan mycket
litt steriliseras. Man méste dock tillse att att man far en sty f
golé, som kan skiras. Den fylles varm i burkarne och kokas
der G0 minuter. Oelé kan framstillas af kott och krossade ben,
oller svin- och kalffstter. QGeld till garnering &r enkelt att till-
vedn. Yo 1. svag dttika uppkokas med kryddor ach soppritter.
Under tiden upploses 40 gr. gelantin v 12 1. kokande vatten och
denna slas 1 #ittikan och geléen, silas genom en fin harsil. Geléon
Klaras med négra dggvitor och saltas.

Hons i gelé. lin hona styckas, siittes pd olden i 12 L
vatten, Yz 1. dttika, salt och peppar, nigra sopprotler och lager-
birsblad, att loka under @ig skwmning tlls den blir mjuk.
Kottet upptages och dkinnet, afdrages och kottet fylles pa buy-
kar. Buljongen silag, fettet afslummas och 30—40 gr. gelantin
tillsiittes, hvarpd den Klaras och kryddas. Geléen slas varm Ofver
och kokas 1 timma.

Potatiskorf. 2 lg. oxkott, 2 lkg. fliskkott, 2 kg. spiick 1
fina tdarningar, 2 lkg. malen potatis, 2 1. kokt mjtlk. Potatisen
balflokas ocl sivitl - mjolle som potalis miste vara vitll afkylda.
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Oxkott oéh  fliskkott malos 3 pdnger och dot Loln blandas viil
tillsammans med 150 gr. salt, 12 gr. saltpeter och 25 gr. hvit-
R poppar.  Nu stoppas massan i qvmfjhls(el men dessa fa o blifva
for  hardt stoppade. I'oljande dag brynes kor fven 1 ugnen 30 —

4D minuter, hvarunder den prickas med nAl Litgges deroftor '
% pi burlar och flottyren hitlles 6lver, kokas dereftor 1-burlen 45 '
minuter.  Nir den skall anviindas blynos den #ter i ugnon. A1 .
p !
Ofvansthende recepl fivo valda sisom (Hnslm exmnpo] i :
hufvadsak  sammia siith kunna niistan alla viva fodolimhén pa i
dossa burkar konserveras,
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