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INLEDNING OCH FORETAL.

Det vore onskvart att i hogsta mojliga man
kunna intressera den mindre tomtens, stugans
och villans innehavare for de tacksamma koks-
véaxternas odling, skotsel, forvaring, tillagning
och konservering. Isynnerhet o©nskvart vore
det att viacka intresset darfor hos alla dem,
vilka i sin dgo ha &nnu obrukad mark, som
de dagligen med likgiltighet trampa under sina
fotter, ej anande vilka skatter de dar skulle
kunna frambringa.

Den allra minsta lilla stuga pa landet borde
kunna vara omgiven av den férskbénande och
matnyttigt givande tradgarden. Det skulle
lona sig att odla, plantsatta och besd snart
sagt vilken mark som helst, utom de kala
bergen forstds, om man bara ville gora sig
litet moda, forsoka lampa de olika kulturerna
efter lage och jordman, samt s& mycket som
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mojligt undvika lejd hjélp, och i stallet for-
dela arbetet i tappan pa familjens olika med-
lemmar, allt efter vars och ens tid och for-
maga. Barnen utfora latt och ledigt mangen
smasyssla, som kan vara ratt besvarlig for
den gamla ryggen.

For oerfaren &gare av nyforvarvad tomt pa
landet folja har nedan nagra f& pd egna er-
farenheter grundade rdd och varningar for vad
man bor och icke bdr gora vid ordnandet av
densamma.

Antingen stugan star fix och fardig pa
tomten eller skall byggas bor man taga den
till utgangspunkt och oférdréjligen, innan man
rodjer och odlar, gora upp en plan &6ver hela
tomtens blivande omdaning. D& denna plan
ar klar kan man sedan, endera genast i en
oavbruten foljd, eller, ifall omstandigheterna
fordra det, s& smaningom go6ra tappan och
den Ovriga tomten fardiga, men under alla
omstandigheter skall man troget félja planen,
med s& f& avvikelser som mojligt, ty darigenom
undviker man mycket ondédigt arbete och
oberdknade utgifter.

Det forsta man bor gora ar att inhagna
hela sin tomt, endera genom att plantera en
héck eller, kanske allra helst, genom att satta
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upp ett enkelt, starkt och skyddande staket.
Darefter bor man tackdika och atminstone i
tradgarden dartill anvanda lerrér. Dessa skola
laggas med ett avstdnd av 5 ® 6 mtr fran
varandra, samt pd ett behovligt djup av 1.3s
mtr och med val avvagt fall, sa att de fungera
ordentligt. Om man mdojligen kan, bdér man
undvika de ©ppna dikena. De é&ro hardar for
ogras och upptaga dessutom for mycket plats
i den mindre tradgarden.

Plats maste beraknas for en rymlig och fri
gardsplan runt omkring stugan. Denna plan
bor forst befrias fran all matjord, jamnas,
stampas med lera och darefter forses med
grovt, stritt grus. For att hindra jorden att
blanda sig med detta, beldgger man planens
hela ytterkant med en remsa av tat grastorv.

Alla perenna blommor béra helst planteras
sad att de bli synliga fran dagligstugans fonster,
samt frdn den hemtrevliga 6ppna verandan,
som for varje stuga borde vara att foredraga
framfor den tackta glasverandan. Sandgangarna
bora ej vara onodigt manga och alltid dragna
i enkla rena linjer, lugnt ledande till ett mal
och ej idélést slingrande sig i oskéna krum-
bukter, ofta ett misslyckat forsok att fa den
lilla tomten att se storre ut dn vad den i
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sjalva verket ar. Man kan ocksd garna in-
skranka, om e¢j alldeles utesluta, de tidsdande
och, med respekt sagt, ganska trakiga rabatterna.
Daremot har man stort ndje av en eller annan
lattskott sdang med olikartade snittblommor
nere bland kryddlanden. Det pryder hela
kokstradgarden och man kan, utan att kanna
sig alltfor hjartnupen, da och da skatta dem,
for att pryda stugan och darigenom 6ka hem-
trevnaden inomhus. Under svara ar bor man
dock, sa litet som mojligt, upptaga jorden med
nagot som ej ar matnyttigt.

Frukttrad och barbuskar far under inga
omstandigheter saknas, for dem maéste alltid
beredas plats i tappan.

I kokstradgarden sar och satter man gron-
saker huvudsakligast for eget bruk, ty det &r
nog mest praktiskt att den mindre tradgardens
produkter ej odlas for avsalu. Man behover
ju darfér e neka sig ndjet att aven silja
nagot ur tappan, men bor da ej plottra och
salja av allting, utan bor man for detta andamal
odla en, hogst tvd, for trakten béast Ionande
kulturer.

Den redan fardiga tradgarden, s& val som
den vilken skall brytas ur ny mark, bor gravas
bade host och var. Vid hostgravningen lagger
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man med grepen upp jordklimparna sa hela
som mojligt och avlagsnar allt ogrés, anda till
den allra minsta lilla rotdel darav. HOostgrav-
ningen kan boérja sd fort sommaren ar forbi,
skdrden béargad och jorden uppmjukad av host-
regnet, och kan sedan fortsattas é&nda tills
kdlen i jorden blir s& hard att den hindrar
arbetet.

Varbruket daremot har en mer begransad
tid. Ej forr an jorden reder sig kan man
borja darmed och den reder sig i allmédnhet
ej forr an i mitten eller slutet av april, be-
roende pa lage, jordman och varierande varar.

Sadden bor dock ske sa fort som mojligt
och alltid omedelbart efter gravning och kratt-
ning. Har tradgdrden ej pd hosten fatt den
g6dning av kompost, pudrett eller allra helst
brunnen ladugardsgddsel, den da borde ha fatt,
kan man med férdel, pa varen, fore gravningen,
stro ut T. G. (Tradgardsgddsel), samt rikligt
med nyslackt kalk.

Vid gravning pa& varen satter man ner
grepen sa langt den gar, lyfter med densamma
upp jorden och skakar denna fran grepen s&
att den jord, som var Overst kommer i botten
och tvars om. Man slar darvid sonder jord-
klumparna val och avlagsnar allt ogrds om-
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sorgsfullt. Landet bor gravas i hela sin langd
pa en gang, men ej bredare &t gangen an att
man kan nd o6ver hela bredden med en vanlig
tradgardskratta, med vilken man kraftigt och
pd djupet krattar och bearbetar den gravda
jorden, sa att den blir fint férdelad. Inga
storre stenar, lerklumpar eller dylikt f& stanna
kvar i jorden, de skulle sedan ligga hindrande
i vagen for de smd, spada rotterna pa det
sadda. Till sist krattar man ytan jamn och
slat, samt makar allt, som ej gar sonder for
krattan, ner i den ranna som uppstar, da man
graver. — P& detta satt fortsatter man tills sa
mycket jord ar fardig, att man kan bdorja dela
upp och besd den, vilket bor ske sd fort som
mojligt, innan jorden hardnar och torkar. Av
samma skal grédver man ej den jord som skall
plantsattas forr &n strax innan planteringen
skall ske.

Inom lagom stora kvarter mater man ut s
breda sangar man 6nskar. Med ett rep drager
man upp rander for gangar och rander for
s&dd, varefter man med fotterna tatt tillsammans
trampar alla géngarna forst. P& en sang i
sander drager man sedan med krattkammen
grunda faror i de hartill uppdragna randerna,
sar frona dari, stoter ner dessa forsiktigt tried
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baksidan av krattan, makar med densamma ett
tunt lager fin jord 6ver dem och klappar sa
till hela sédngen stadigt med ett dartill avsett
klapptra. Ett sddant klapptra kan man mycket
val sjalv tillverka av ett slatt ladlock oOver
vars mitt man skruvar fast en kloss och lod-
ratt i den en ganska tjock kdpp. Nastan alla
fron, med nagra fd undantag, kunna sds pa
ovanstdende satt av alla dem som ej fore-
draga s. k. bredsadd.

For plantsattning beredes jorden och séngarna
lika som till sadd. | allra flesta fall bestar
tdppan sig ej med bank for plantor, utan man
far i god tid bestalla vad man i den viagen
behover, endera frdn nagon storre tradgard i
grannskapet eller fran de valforsedda frohand-
larna i nédrmaste stad. Plantorna béra vara
skolade, kraftiga, sorterade och urvalda si att
inga svartrotter forekomma. Planteringen sker
bast, endera tidigt pd morgonen eller helst pa
kvallen, att verkstalla den mitt pd formiddagen
en solklar dag &r hogst olampligt. Aven bor
man undvika att plantera da jorden &r mycket
vat eller mycket torr.

Forsedd med en planteringspinne i den hogra
handen, fattar man plantan med den vénstra
handens lang- och pekfinger, kor ner pinnen
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sd djupt i jorden att rotterna, som ej bora
krokas, fa& gott utrymme. Man for plantan
intill pinnen som man drager ratt upp och
later rotterna darvid glida ner med jorden, da
denna faller tillbaka i gropen. Sedan trycker
man till jorden s att plantan blir stadigt
planterad. Med pinnen gér man en ring om-
kring eller en grop bredvid plantan i och for
vattningen, som alltid bor verkstallas omedel-
bart efter planteringen, samt upprepas da sa
erfordras.

Tappan bor pa allt satt vara val vérdad,
framfor allt maste alla gangar och land vara
rena fran ogras. Rensning sker bekvamast
medelst skyffling mellan raderna, och narmast
plantorna medelst plockning for hand, dock
helst med tillhjalp av en kniv. Fordelarna av
detta tillvagagangssatt aro, dels att jorden sam-
tidigt blir luckrad, vilket &r ett av huvud-
villkoren for wvaxternas valbefinnande, dels ar
det ej halften sd trottsamt som att plocka
hela landet for hand, dels spar man in mycket
av den dyrbara tiden, ty det gar dven betyd-
ligt fortare. Samtidigt med att man rensar
invid plantorna kan man passa pd och gallra,
da tiden dartill ar inne. Gallra &r en sa nod-
vandig atgard, att om man skulle uraktlta
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den resultatet av all gronsaksodling bleve hdgst
bedrovligt. Ett behdvligt utrymme, ljus och
luft maste man skaffa varje planta om den
skall utveckla sig normalt.

Aven vattning maste under torr véderlek
verkstillas. Den bor ske pd eftermiddagen
eller halst pa kvallen, aldrig mitt pd dagen da
solen star som hogst. Kallt kall-, brunns- eller
avatten maste forst luftsattas innan man vattnar
med det. Man bor hellre vattna ett mindre
omrdde &t gangen och vattna det grundligt,
an att vattna hela tradgarden pa en gang och
otillrackligt. Dagen efter vattning eller regn
bor jorden luckras.



Att satta, sd, skota, skorda och forvara
foljande koksvaxter.

Potatis. — Jordértskockor. — Morotter. — Palsternackor.
— Ro&dbetor. — Rotselleri. — Radisor. - Réttikor. —
Kélrotter. — Kalrabbi. — RodIok. — Vit syltlok. —
Challottenlok. — Madeiralok. — Zittauerlék. — Purjo-
I6k. — Gréslok. — Huvudkal. — Blomkal. — Bryssel-
kél. — Bladkél. — Arter. — Krypbénor. — Bruna
bonor. — Bondbdnor. — Gurkor. — Tomater. — Spenat.
— Mangold. — Sallat. — Persilja. — Dill. — Rabarber.
— Jordgubbar. — Hallon.

Potatis.

Det mest oumbdrliga av allt matnyttigt i
den mindre tradgarden ar utan tvivel potatis.
Ett ordentligt potatisland ar siledes nodvan-
digt, om ocksa jorden dartill e skulle vara
den allra lampligaste. Har potatislandet ett
varmt ldge, med latt sandblandad, mylirik,
djup jord, val gddslad och grundligt genom-
arbetad kan det med stor fordel bara mellan-
kultur av spenat, sallat, radisor m. m., som
da sas mellan raderna.
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Fqgr ett sddant land passar tidig potatis. Den
erhdller man genom att for utgroning lagga
potatis av nadgon tidig sort (s. s. Puritan, Har-
binger, Amerikansk rosenpotatis) i ldga lador,
vilka man omkr. i:sta april staller i ett ljust,
gj allt for varmt rum, kok eller ladugard. Ar
rummet for kallt gror potatisen for langsamt,
ar det for varmt, men morkt, rdnner groddarna

och bli odugliga. | forsta hélften av maj
graver och krattar man jorden sa att den &r
klar att besatta omkr. 15 maj. | den mindre

tradgarden forekomma séllan hast och plog,
dar f&r man i allmanhet néja sig med spade,
dd man séatter potatis. Med ett snére drager
man da upp rander med 60 cm. mellanrum,
med spaden g6r man en 15 cm djup grop
och lagger dari en grodd potatis direkt ur ladan,
sa forsiktigt att den omtaliga grodden ej skadas.
P4 60 cm:s avstdnd graver man nasta grop
och kastar darvid jorden direkt dver potatisen
i forsta gropen o. s. v. Den jord man tagit
ur forsta gropen lagger man i den sista i nasta
rad. For att e trampa ner mera jord &an
vad som ar alldeles n6dvandigt gar man mellan
varannan rad och lagger tva rader pa en gang.
Om tva utfora arbetet, kan den ena satta
ner spaden sd langt den gar, och fora den
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darefter at sidan, sd att den andra kan lagga
ner potatisen bakom spaden. D& spaden ater
dragés upp faller jorden tillbaka 6ver potatisen.

Runt omkring i alla kanter pa ett sa odlat
land kan man dessutom plantera jordartskockor,
kruskal, kalrabbi, brysselkdl m. m., dock si att
de hoga jordartskocksblasten ej komma att kasta
skugga oOver hela landet, utan planteras i norra
eller vastra kanten av detsamma. Bestar landet
daremot av styv lerjord med kallt lage, I6nar det
sig ej att begagna sig av mellankultur, ej heller
lampar det sig att dar satta tidig potatis. 1
sddan jord kan man med fordel lagga brunnen
stallstro och benmjol i botten pa gropen, dari
lagga potatisen och dardver strd sot eller aska.

Aven s. k. potatisgodning kan med fordel
anvandas. Att godsla hela landet med T. G.
fore varbruket och bestrd det med nyslackt
kalk har visat sig vara av mycket god effekt.
All potatis skall héllas ren frdn ogras och
sladdas med en vanlig sladd en gang. Detta
sker just d& potatisblasten sticka upp ur jorden,
om ej mellankultur anvandes, ty i sa fall
far man i stallet med en spade fora upp jorden
omkring varje potatisstdnd, da blasten natt en
hojd av 10 cm. Sedan mellankulturen &r
skordad, kupas potatisen 2 a3 ganger genom att
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draga en potatishacka mellan raderna. Det
skadliga sattet att »skatta» potatisen bor und-
vikas. Det ar battre att hava tdlamod och
vénta tills man kan taga upp hela standen rad
efter rad, ty da kan man, vartefter potatisen
ar upptagen, bruka den lediga jorden och an-
vanda den till plantering av nya gronsaker s. s.
kruskal, sallat, radisor, spenat, arter, m. m.
Detta galler for jord i hoég kultur och dar
potatisen mognar i slutet av juli eller forsta
dagarna i augusti. Den potatis, som odlas
for vinterbehov, upptages i slutet av september
eller i boérjan av oktober. All skamd eller
skadad potatis laggas genast vid upptagningen
i sarskilda korgar, s& att de ej blandas med
vinterforrddet. Potatis forvaras béast i djupa
larar, vilka forst bekladas inuti med friskt gran-
ris eller enris. Ovanpa potatisen boér man
aven lagga stora kvistar darav. Lararna stéllas
i frostfri, torr och luftig kéllare.

Jordartskockor.

Jordartskockor skulle tdppan lagga mera an
pad an vad den i vanliga fall gér. De &ro
odmma, rikt givande, nyttiga, goda och mycket
latta att forvara. De odlas som potatis, men
avstandet mellan rader och plantor bor vara

Westfelt. 2
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75 cm. Kupning bor ske en gang och helst
i juni. FOr mycket styv lerjord passade visser-
ligen ej sa bra, men om man lattar upp jorden
pd hosten med brunnen stallstrd, bearbetar
den pa djupet och for pa T. G. och nyslackt kalk
fore varbruket sa kan aven dar vinnas goda
skordar. Skar man av blasten pa hosten och
tdcker jorden med granris, vass eller torra I6v,
sa kunna jordartskockorna ligga i jorden hela
vintern, och man kan nar som helst taga darav,
vad man behdver for gangen, aven under den
starkaste kold. Suttons, runda, vita kunna pa
det hdgsta rekommenderas, de &ro ovanligt rikt
givande, jamna och sléta.

Moroétter.

Av mordotter finnas flera slag, langa, halvlanga
och korta. De korta eller de s. k. karotterna éro
tidiga och passa darfor bast pa varm, latt
jord. De kunna dven sas pa styvare, kallare
jord men bliva da ej fardiga sa tidigt. De
andra sorterna odlas for vinterbehov och bdra
sds pa hostgodslad, djup jord, annars grena
de sig latt. Av karotter ma namnas Pariser
karotter och Amsterdamer, av de andra S:t
Valerie (langa) och Nantes (halvlanga). Karot-
terna sas pa vanlig sang i grunda faror med
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15 cm. avstdnd och gallras efterhand sa att
slutliga avstdndet mellan plantorna blir 5 cm.
De andra sorterna sas pa ett avstdnd av 25 a
30 cm. mellan raderna och gallras till ett slut-
ligt avstdnd av 20 cm. mellan plantorna. Langa
och halvldnga morotter tagas upp pa hosten
med spade eller grepe sa forsiktigt att de ej
skadas. De blastas, nedlaggas i torr sand och
forvaras i frostfri, torr kallare.

Palsternackor.

Dessa fordra en kraftig, djup och pa hosten
godslad jord for att nd den hogsta moijliga
utveckling. De kunna &ven odlas pa lattare,
grundare jord men da ej med samma goda
resultat. Palsternackor béra sas tamligen tatt
emedan frona ofta gro mycket ojamnt. Av-
stdnd och gallring aro desamma som for stora
morotter. Runda palsternackor aro tidigare,
men anses varken sd goda eller sd hallbara
som de ldnga. Skordas och forvaras som
vintermordétter.

R&dbetor.
Rodbetor odlas som karotter, utom att fréna
laggas ner i grupper; med 3 fron i varje.

For runda rodbetor berdaknas 10 a 15 cm.
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uiellan varje grupp och for de tappformiga
15 & 20 cm. Har man fatt fler an 3 plantor
i varje grupp maste man gallra. Vill man ha
stora rodbetor gallrar man &nnu strangare.
Rodbetor aro émtaliga for frost och bora darfor
skordas sa fort de uppnéatt onskad storlek.
De tagas d& upp med stor forsiktighet, ty
den minsta stot eller rispa i skinnet goér att
de latt ruttna. Med nagra sakra snitt skar
man av blasten nedifrdn och uppét sd att den
nedersta, kottiga delen darav blir kvar och
bildar en liten kulle mitt ovanpa betan, hor-
varas som mordtter.

Rotselleri.

Rotselleri fordrar nygddslad, kraftig, djup
och myllrik jord med varmt, ej for torrt lage.
De aro aven tacksamma foér upprepade godsel-
vattningar under sommaren. Ar jorden ej lamp-
lig, lénar det sig att for varje planta griva
en grop och fylla den med sadan jord, som
erfordras for att fa ett gott resultat. Deras
vaxtid ar lang, varfor man bor plantera dem
sd fort som mgjligt i borjan av juni. Plantorna,
som bora vara kraftiga och en gang skolade,
sattas ut i fyra rader pa vanlig séng i férband
med 35 a 40 cm:s avstdnd. Fo6r att erhélla
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stora slata rotkndlar bor man, sa snart dessa blivit
nagot storre dn en valnot, rycka av de nedersta
bladen runt omkring plantan, maka undan
jorden fran rotkndlen och med tillhjalp av en
kniv forsiktigt avlagsna de &versta sidorot-
terna och déarefter maka jorden tillbaka om-
kring plantan. Detta upprepas sedan nagra
ganger under sommaren. Da de pa hosten
tagas upp, blastar man ,dem som rddbetor,
men later dessutom de innersta bladen sitta
kvar.
FOrvaras som morotter.

Radisor.

Av radisor finnas sa manga sorter, alla lika
varmt rekommenderade i frokatalogerna, att
man star ganska radvill da man skall vilja.
Snart nog kan man dock sjalv gora sig for-
vissad om vilken sort man helst vill odla i en
framtid, ty man sar radisor fran tidigt pa
varen och fortsatter darmed hela sommaren
med io a 12 dagars mellanrum, och hinner
sdledes prova flera sorter. De sas glest i
grunda faror pd io cm. avstand och gallras
genom att skorda de fardiga. Ré&disor hem-
sokas svart av jordloppor, vilka kunna Ode-
lagga hela sadden pa ett par dagar. Detta
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hindras om man driver radisorna i hastig,
kraftig vaxt genom att si dem pa fet, lucker
jord, ofta vattna dem och darvid en eller annan
gang tillsatta Chilesalpeter. Att stro sot, kalk
m. m. anvandes ocksd men har visat sig ej
vara tillrackligt effektivt. Radisornas kott skall
vara fast och saftigt, fargen klar. Kunna e¢j
forvaras. Anvidndas med stor fordel bade som
mellankultur och efterkultur.

Rattikor.

Av réttikor finnas lika ménga slag som ars-
tider, var-, sommar-, host- och vjnterrattikor.
De tidigaste sds s& fort jorden reder sig, de
senaste i borjan av juli. De sas pa ett av-
stdind av 20 cm. mellan raderna och gallras
till to a 15 cm. mellan plantorna. Fordra
samma jordman och skotsel som radisor. De
skordas innan frosten kommer. Forvaras i
torr sand i frostfri kéllare.

Kalrdtter.

Kalroten ar kanske den oémmaste, anspraks- .
Iosaste och héllbaraste av alla koksvaxter. Dar
ej bank finnes bredsds de pa fritt land, tidigast
mojligt. D& de natt tillracklig storlek tagas
de upp varvid alla plantor med s. k. svart-
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rotter forkastas. Blad och rotter forkortas och
plantorna séttas i forband pa ett inbordes av-
stand av 35 a 40 cm. De kunna planteras
anda till midsommar, varfor de med stor fordel
kunna anvandas som efterkultur pa skordade
land av spenat, sallat o. s. v. De tagas upp
sent pa hosten, ty litet frost skadar dem ej,
de bli darav endast sotare i smaken. Blastas
och forvaras i frostfri kallare till langt fram
pa sommaren.

Kélrabbi.

Kalrabbi odlas nog alldeles for litet i for-
hallande till sitt stora varde. P& 20 a 25 cm.
avstand planteras de, endera i forband pa
vanlig sédng eller i en rad i kanten av ett
potatisland. De é&ro svart hemsokta av jord-
loppor, varfor de bora drivas till hastig vaxt,
genom upprepade godselvattningar. Pa kal-
rabbi &r det stammen som svéller och blir
matnyttig. Den bor skordas ganska ung,
medan den annu dr mor och saftig. Planteras
darfor i flera repriser.

RédlIok.

All 16k fordrar fet, kraftig, men pords, lucker
lerjord. Sa fort jorden reder sig sar man
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l6kfro, eller planterar sticklok, pa vanlig sing
i grunda faror pa 15 a 20 cm. avstand. Jorden
trampas eller tillklappas stadigt. Lokfron éaro,
med sin svarta farg, svara att urskilja i den
morka jorden, varfér man brukar pudra dem
med pulvriserad krita innan man sar dem.
Loken skall, fran forsta borjan, hallas fri fran
ogras, godselvattnas nagra ganger under som-
maren, luckras ofta och gallras till ett avstand
av 10 a 15 cm. Ser man pa senhosten att
I6ken har svart att mogna och att den véxer
mest pa blasten, s3 maste man boja ner dessa
mot jorden, genom att valta dem med en latt
travalt eller trampa ner dem med fotterna.
Nar bladen gulna &r l6ken fardig att skordas.
Man drager da upp den och lagger den att
torka ett par dagar, ute pa landet, om vader-
leken ar varm och torr, annars pa en luftig
vind e. d. Dadrefter sorterar man undan den
s. k. halsloken (omogen med tjock starn) och
anvander den forst ty den haller sig e sa
lange. Den allra minsta l6ken gémmer man
till varen och anvander den da till sticklok.
Den oOvriga I6ken sorteras i tva storlekar. All
I6k befrias fran blasten genom att avvrida den
med fingrarna, e med kniv. Loken forvaras
pa luftig, frostfri vind e. d.



25

Vit syltlok.

Vad som ar sagt om rodlok géller dven
for syltlok, utom att syltlok odlas tatare och
pa mindre fet jord. Pa alltfér klen sandjord
blir det dock Il&att s. k. halslok. Utsatt for
stark dager eller sol, blir syltlok gronstrimlig
och mister darigenom i varde, ty den bor vara
absolut vit och silverglansande. Sa fort den
runda, vita loken visar sig 6ver jordytan for
man darfor pa ett lager fin, vit sand, som
tacker den.

Challottenlok.

Sa fort jorden reder sig planterar man ut
sticklok pa ett avstand av omkring 15 cm.
och pad ett djup av 4 a 5 cm. Behandlas och
forvaras som rodlok.

Madeira eller Portugisisk l6k.

Kan odlas, endera genom att satta sticklok,
sa fort jorden reder sig eller genom tidig
banksadd, varifran man satter ut plantor i
borjan av juni. L&get bor vara varmt, jorden
fet, djup och pords. Avstandet 10—15 a 20 cm.,
beroende pa sortens storlek. Kunna med for-
del planteras mellan nysatta jordgubbsplantor.
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Zittauer iok.

Liknar den foregaende och odlas aven all-
deles lika.

Purjolok.

De sas tidigt i bank och planteras ut i
borjan av juni pa bordig, djup, lucker lerjord.
P& en vanlig sang drager man upp breda, 15
cm. djupa faror med 20 cm. mellan varje. Den
jord man tager ur dessa faror, far ligga kvar
mellan raderna, for att efter nagon tid makas
ner mot plantorna, vartefter de véxa. Vid
plantséattningen forkortas rotter och blad nagot.
| de uppdragna farorna sétter man plantorna pa
15 a 20 cm. avstand och vattnar dem grundligt
och later dem sedan aldrig lida brist pa vatten
under hela sin vaxttid. Ofta upprepade gddsel-
vattningar bidraga till hastigare véxt, tjockare
stammar och mildare smak. Purjo bor kupas
ofta, genom att draga en hacka mellan raderna,
ty ju mer av stammen som kommer under
jorden dess battre blir den blekt. Da man
skordar purjolok forkortar man &aven da rotter
och blad ndgot. | en lada, t. ex. sockerlada,
lagger man ett tjockt lager sand och stéller
plantorna ratt upp i ladan med rotterna i
sanden. Nar ladan &r fullsatt fyller man den
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med torvmull, vilken man packar hart i alla
tomrum mellan plantorna. Man far vara for-
siktig, bade nar man skordar och nar man
packar, sa att ej jord, sand eller torvmull faller
in mellan bladen, ty det trdnger sedan allt
djupare ner och &ar mycket svart att vid till-
lagningen avlagsna. Ladorna stallas i frostfri
luftig kéllare. Sommarpurjo &r stdrre, men gj
sa hallbar som vinterpurjo.

Graslok.

Ar av ménga hogt varderad. Den ar fler-
arig, varfor man bor plantera den pa en plats
dar den e star i vagen t. ex. i kanter mot
en gang. Planteringen sker vanligast genom
att forsiktigt dela en torva i mindre stycken
och plantera dessa i valgodslad jord. Kan
planteras i maj eller augusti—september.

Huvudkal.

Hartill valjas kraftiga, skolade plantor, sa
raka som mojligt och fdérsedda med manga
smarétter. | slutet av maj eller i borjan av
juni sattas de ut i forband pa ett inbordes
avstand av 60 cm. Man rutar i allmanhet upp
hela jordstycket pd en gang och plantsatter
forsta raden déar rénderna korsa varandra och
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den andra raden i rénderna mitt emellan korsen
0. s. v. All kal fordrar djup, kraftig, fet och
lucker lerjord. De é&ro tacksamma foér upp-
repade vattningar, en eller annan gang tillsatta
med Chilesalpeter eller vanligt godselvatten,
som man far genom att ldgga spillning, fran
ladugard eller honsgard, i en tunna till Vs och
fylla denna med vatten och lata det hela sta
nagra dagar. Detta ar ganska starkt och
maste spadas med vatten innan det skall an-
vandas. Man fyller tunnan pa nytt med vatten,
ror omkring och later den sta till nasta godsel-
vattning. Kal angripas ofta av mask, vilken
man maste plocka bort, ty annars kunna de
snart astadkomma stor forodelse i kallandet.
Ett par ganger pad sommaren maste man kupa
kidlen genom att fora upp jorden hogt om-
kring varje planta med en spade eller med en
vanlig potatishacka som man drar mellan
raderna.  Skordas pa senhosten, varvid de
yttre bladen borttagas och kalhuvudena laggas
pa tragaller i frostfri, torr kallare. De kunna
ocksa hangas i taket. Rodkal, Savoykal och
sockertoppskal odlas, skordas och forvaras lika
som huvudkal. Avstandet mellan plantorna
minskas till 40 a 45 cm.
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Blomkal.

Blomkal har samma fordringar pa jord och
skotsel som huvudkal. For att hava standig
tillgdng pa blomkal planterar man flera sorter
t. ex. Erfurterdvarg sasom den tidigaste (av-
stand 40 cm.). Dansk medeltidig (avstand 45
cm.) och Frankfurter jatte, sen hostblomkal
(avstand 60 a 70 cm.). Dygden hos all blom-
kal ar att blommorna &ro fasta och blandande
vita. Sol och dager farga dem gula, varfor
man, sa fort som majligt, maste skugga dem.
Detta sker enklast genom att knacka de nar-
mast sittande bladen och vika dem skyddande
over den framstickande blomman. De &ro
omtaliga for frost och maste skyddas daremot
sd gott sig gora later. Ett satt ar att mot
frostnatter vira s& manga stora blad som majligt
over och omkring blomkalshuvudet. Pa dagen
I6ser man upp dem igen. Da frosten blir for
stark ar detta otillrackligt, da maste blomkalen
skordas. Den haller sig en langre tid, om
man hanger hela plantan, med roten upp, i
en Kkallare eller jordslar den i ett dike och
tdcker den med granris, sdckar e. d. eller plan-
terar in den med hel jordklimp i en kéllare,
dér den till och med fortsatter att véxa.
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Brysselkal.

Odlas som all annan kal. Avstandet mellan
plantorna omkring 60 cm. De sma rosorna,
som sitta i bladvecken, skordas vartefter de
bliva utvecklade och fasta, dven den d&versta
stora topprosen &r matnyttig. De tala anda
till io gr. kold varfor de kunna std kvar pa
landet i det langsta, dock ar det radligt att
i god tid taga upp dem med hel jordklimp
och jordsla dem som blomkal.

Bladkal eller kruskal.

Ar ansprakslosare dn de andra kalsorterna,
ehuru ej heller den har nagot emot god jord, om-
sorgsfull skotsel o. s. v., de bli darigenom stérreoch
frodigare. Vacker, gron, brun och bla bladkal, med
sina stora, krusiga blad, &ro dessutom en verklig
prydnad for tdppan. Den é&r hardig mot frost
och kan darfor std hela vintern ute pa landet
och skordas allt efter som man behéver den.
De laga sorterna aro de hardigaste.

Arter. (Spritarter och sockerérter.)

Arter odlas pa vanlig, bordig tradgardsjord,
helst kalkad, pa varen. Man har att vilja
pa hoga, medelhdoga och laga arter. De laga
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behdva ej risas, men de medelhtéga oeh hoga
fordra daremot omsorgsfull, stadig och till-
rackligt hdg risning. Till de l&gre sorterna,
anvandes val avspetsat, avbarrat enris eller
granris, och till de hogsta sorterna, stora, pa
hosten avskurna hasselgrenar. Man kan ocksa
anvanda glesmaskig staltradsnat, uppspand
mellan ganska tatt sittande, i marken stadigt
nerkorda, stbrar. Man borjar att lagga arter
sa fort jorden reder sig och fortsatter darmed
till midsommar med s& manga dagars mellan-
rum man finner lampligt eller ocksa lagger
man ut alla &rter pa en gang, men da av
sddana sorter, som bara pa& olika tider. Art-
sangarna snoras upp pa flera olika satt. Som-
liga odlare snéra upp dem i enkla rader och
60 cm. mellan varje. Risas dd med en rad
ris pa émse sidor om artraden. Andra draga
upp fyra rader pa vanlig sang med 30 cm.
mellan varje rad. Aven forekommer avstand
av 50 och 70 cm. for laga och 60 och 90 cm.
for hoga sorter och da trampas det i de bredare
mellanrummen.  Aven sattet att ldgga &rterna
aro flera. Dels kan man ldgga dem i 5 a 6 cm.
djupa faror med 5 a 10 cm. avstand, stota ner
dem med krattkammen, maka 6ver dem jord
och klappa till hela sangen, eller lagga arterna
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gruppvis med 6 &rter i gruppen. Grupperna
laggas i forband med 30 cm. avstand. Det
enklaste och bekvamaste séttet ar att i alla
rander lagga ut arterna pd 5 a 8 cm. av-
stdnd. P& en rund, tvarskuren, avputsad pinne
gor man ett marke 8 cm. frdn ena &andan.

Med denna pinne kér man ner &drtan sa
djupt som till méarket och drager pinnen hastigt
ratt upp, s& faller jorden Over artan. Nar
arterna natt 10 a 12 cm. hojd bora de kupas.
Detta sker genom att draga med en hacka
mellan raderna sa att jorden faller tatt intill

plantorna.

Krypboénor.

I tappan tycks krypbonorna néastan alldeles
ha uttrangt stérbénorna. Orsaken &r nog den
att storbonor aro dels besvarligare, dels kost-
sammare genom de langa stingerna, varmed
de maste storas. Bonor fordra ett varmt,
skyddat lage och lucker, bordig jord. Med
det lilla vita ©gat ner, stickas de ner tva och
tvd pd en vanlig .20 m. bred) sang i 3 a4
rader med 25 & 30 cm. avstdnd mellan bénorna
och p& ett djup av omkr. 5 cm- Bonor aro
mycket kansliga for frost, varfor de ej boéra
sas forran man kan hoppas att de varsta frost-
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natterna daro over innan bonorna skjuta upp
sina forsta omtaliga blad eller omkr. io dagar
efter sadden. Kupas som arter. Skordas vart-
efter de wvaxa till, men medan de annu &ro
ganska spada. Steninge Hybrid kan pa det
hogsta rekommenderas. De dro rikbérande,
kottiga, raka och utan tradar. Allratidigare
svenska dar daven en ibland de béasta. Beurre
Blanc ar en utmarkt s. k. vaxbona.

Bondboénor.

Bondbdnor dro ej sa 6mtaliga som krypbonor,
de kunna darfor sas tidigt pa varen. Odlas
for ovrigt som krypbonor. Nar de blommat
ut kan man toppa plantan for att darmed pa-
skynda skidornas utveckling.

Bruna bonor.

Bruna bonor borde odlas mer &n vad nu &r
fallet. Dessa fordrar ett mycket varmt skyddat
lage och lucker bordig jordman. De odlas
for ovrigt som krypbonor, men skordas ej pa
samma satt. De fa mogna i sina hylsor ute
pa landet. Da dessa aro gula, rycker man
upp hela bonstandena och hanger dem med

rotterna upp pa en luftig vind e. d. Nar de

Westfelt. 3
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aro alldeles torra spritas de ur. Man kan
dven lagga dem i en séck och sla denna nagra
ganger mot en vagg eller piska den med en
rotting.

Qurkor.

En vacker och valskott gurklist far ej saknas
i en valforsedd téppa. Gurkor &ro mycket
tacksamma och giva rikt, men fordra i gen-
gald en vél vald plats med soligt, mot norr
skyddat lage, samt jord i hdg kultur. De
kunna dven odlas pa slat siang. For en list
skottar man upp jorden fran en bredd av 120
cm. till omkr. 60 cm. héjd och 3° cm- bredd
upptill, sa att den blir pyramidformad. Ju mer
man bearbetar och krattar jorden, dess béttre.
Sidorna skola tillklappas val, sa jorden ej rasar.
Mitt i och langs med listen drager man med
handen en tamligen bred om djup fara, vilken
man fyller med brunnen hénsgddsel, uppblandad
med fin jord. | denna gdr man en 2 cm.
djup fara, vattnar i den grundligt, lagger ner
frona med 2 a 3 cm. avstand fran varandra
och makar litet jord 6ver dessa och klappar
sa till listen stadigt. FOr vattning drar man
upp sma rannor i jorden, en pa varje sida
om faran. Gurkor aro omtaliga for frost, var-
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for man ej bor lagga frona forrdn de varsta
frostnatterna &ro forbi. Under hela deras véxt-
tid maste man tacka dem sa fort man befarar
frost. Gurkor gallras till 12 a 15 cm. avstand
och rankorna ledas i jamn fordelning Over
hela listen sa att ungefar halften kommer att
folja den framre och de o©vriga den bakre
sluttningen av listen. Alla blommor pa langa
skaft, utan gurkdmne, nypas av sa fort de visa
sig. Gurkor alska fuktighet, varfér man maste
giva dem tillrackligt med vatten och upprepade
godselvattningar. Sa fort en gurka ar fardig
skordas den for att giva béattre plats at de andra.
Huvudsakligast finnas tva sorters gurkor, druv-
och slanggurkor. De forra daro mindre och
anvandas till s. k. Vasterasgurkor.

Tomater.

Tomater &ro moderna, de hava pa sista
aren tagit en hastig fart och man ser dem nu
gj sallan i ganska sma tradgardar. Pa sodra
sidan av en vagg eller pa annan varm plats,
med skydd mot norr, kunna de odlas med
framgang, om de forst drivas pa ett lampligt
satt i vaxthus. Man skall se till att man vid
inkép av plantor far laga, kraftiga exemplar,
med vidsittande jordklimp. De planteras ut
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i boérjan av juni pa vél genomarbetad list,
helst med underlag av 16v eller brunnen stallstro,
och pa ett avstdnd av 80 cm. mellan varje
planta. Groparna, vari de skola séttas, bora
vara sd stora att hela jordklimparna f& rum.
Plantorna skola vara fast planterade och forses
med varsin stadig képp i och fér uppbindningen.
Vara korta somrar tillata ej alla frukter mogna,
varfor man maéaste samla plantans kraft pa ett
fatal, genom att toppa den sa fort 3 a 4 blom-
klasar aro utvecklade och p& dessa later man
sedan endast 3 a 4 frukter sitta kvar pa varje.
Skotten, som sticka upp i bladvecken, nyper
man bort, s& fort de visa sig. Blir bladverket
mycket rikt, befriar man plantan fran Over-
flodet, genom att kndcka de mest skymmande
bladen, s& att solen far verka direkt pa frukten.
Mellan varje planta kér man ner en stdi och
mellan dessa storar spanner man nagra rader
bast eller snéren, vid vilka man sedan binder
upp grenarna vartefter de véaxa, sa att hela
planteringen far en spalierartad form. Nagra
bankfonster uppresta tatt framfor tomatlisten
driva frukterna till hastigare mognad och giva
dem darigenom stdrre sdtma och arom. Mot
frostnatter tdcker man dem genom att hénga
bastmattor eller séckar 6ver dem. Man kan



37

aven gora vida strutar av mangdubbla tidningar
och trd dessa dver plantorna.

Spenat.

Spenat fordrar nygddslad, kraftig jord, med
gj for torrt och soligt lage. Man borjar sa
spenat sd fort jorden reder sig och fortsétter
darmed wunder april och maj, med 8 a io
dagars mellanrum. Mitt pa sommaren blir
spenaten ej god, den ar da &ven utsatt for
mask. | augusti kan man ater sa spenat en
eller par ganger. Spenat kan sas bade som.
for- och efterkultur, pa sarskilt land eller med
stor fordel i jordgangarna. Frona sas glest
och trampas ner sa jorden blir fast. Gallras
genom att skorda hela stand vartefter de vaxa.
Bor vattnas dagligen om vaderleken &r torr
och varm.

Mangold.

Mangold sds pa vanlig sang i 4 rader och
gallras till ett avstdnd av 15 cm. mellan plan-
torna. Fordrar fet och lucker jordman.

Sallat.

Pa en liten fet och pords jordbit sar man
sallatsfron i ett par repriser, for att darifran
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taga plantor, dem man satter ut i kanter,
mellan nyplanterade jordgubbsplantor, mellan
rader av tidig potatis 0. s. v. Fordrar rik-
ligt med vatten, helst dagligen i varmt och
torrt vader.

Persilja.

Kruspersilja och slatbladig persilja hava egent-
ligen wvar och en sin viktiga uppgift. Den
senare lagger man i maten sasom en sardeles
omtyckt krydda, den forra lagger man pa eller
bredvid maten sasom ett lika omtyckt garnityr.
Persilja fordrar djup fet jord och mycket vatten.
| torr vaderlek boér man »vattna upp» frona.
Den sas sa fort jorden reder sig glest i 5
rader pa vanlig sang och gallras, under hand,
till ett slutligt avstdnd av 8 a 10 cm. For
vinterbehov kan man med stor fordel sia in
persilja i stora blomkrukor eller lador, t. ex.
sockerlador, vari man forst borrar nagra hal.
Man stéller den inplanterade persiljan pa en
ljus, sval plats och giver dem en eller annan gang-
litet plantagen eller hdnsgddsel, uppldst i vatten.

Dill.
Till dill behover tappan ej upplata sérskild

jord, den sas alltid som bikultur. Tidigt pa
varen stror man ut nagra fron var helst man
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vill ha dem. Sadden upprepas 2 a 3 ganger
med nagra veckors mellanrum. De dillplantor
som komma i vagen for andra kulturer ryckas
upp som spada och torkas eller laggas i attika
for vinterbehov. De som komma lampligt till,
fa std kvar tills de mogna, da de skordas
och anvéndas till inldggning av gurkor m. m.

Rabarber.

Pa djup, hostgodslad jord satter man pa
varen ut plantor (som man erhaller genom
delning av aldre plantor) pa ett avstand av 1.25 m.
pa alla sidor. Har man ont om plats i tappan,
kan man med fordel plantera den prydliga
rabarbern pa den Ovriga tomten t. ex. i lov-
jorden mellan stenar. Skulle ¢j tillrackligt med
jord finnas dar forut, sa for man pa litet fet
I6vjord fran narmaste skreva och nagon gang
pa hosten honsgodsel eller kompostjord, samt
vatten, da sa erfordras. Den kan std i manga
ar pa samma plats. Skordas genom att rycka
av de nedersta bladstjalkarna alltefter som man
skall anvanda dem. Alla blomstanglar avlagsnas
genast de visa sig, de endast matta plantan.

Jordgubbar.

Av jordgubbar finnas manga sorter, passande
for olika lage, jordman och andamal. Det
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pastas att man bor plantera flera sorter pa
samma land for att erhalla storre skordar. Jord-
gubbar fordra mycket fet, lucker lerjord och upp-
repade vattningar om véderleken &r torr. For
gbdselvattningar aro de aven mycket tacksamma.
De planteras helst i juni pa ett avstand av
50 a 60 cm. pa alla sidor och i ordentliga
fordjupningar, ty de hoja sig under sin vaxt-
tid och om de da aro for hogt planterade
fran borjan komma de ganska snart att sta
med de dversta rotterna Over jordytan, vilket
gor att de tvina och aldras i fortid. For att
erhalla kraftiga plantor maste man nypa av
alla blommor och revor under férsta sommaren.
Under det andra aret later man blommorna
sitta och béren mogna, men plantorna revas
fortfarande. Det finnes manga satt att skydda
baren fran att, under regnvéader, nedsmutsas av
jord m. m. Att pa hosten fora pa halmig
godsel ar ett av de bésta, men é&r e allom
givet. Hackelse, halm, vass, torvstré ser man
ratt ofta. Det billigaste, lattaste att anskaffa
och &dven det vackraste &r vit traull, som man
kostnadsfritt kan fa avhamta hos de storre
aggafFarerna i Stockholm.  Traullen [&mnar
dessutom en vélgorande skugga at baren, som
till hélften sjunka ner i dem, vartefter de bli
mogna och tunga. Detta galler isynnerhet for
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jordgubbsland, som ligga at Oster, ty om sol-
stralarna traffa baren innan daggen hunnit torka,
sa blir det stora brannblasor pa dem, ja, hela
baren kunna bli liksom férvallda.

Hallon.

For att e upptaga mera jord till bar éan
vad som ar nodvandigt i en liten tradgard
kan man med fordel plantera hallon pa den
ovriga tomten, kring stenar. Onskar man ett
storre antal hallonplantor maste man plantera
ut dem endera pa fritt land eller som hack
runt omkring tradgarden med ett inbordes
avstand av 90 cm. a L m. De é&ro tacksamma
for en eller annan godselvattning och uppluck-
ring av jorden.

Pa hosten godslas de med kompost eller
brunnen honsgbdsel och omgrdavas. Under
vintern borttages all gammal ved. De nya
skotten gallras sa att endast 3 a 4 kvarsta
och dessa toppas da till 3« av sin hojd. Man
kan gdrna toppa halva antalet mer och resten
mindre for att erhalla skord under olika tider,
ty dem man toppar mindre bara tidigare och
tvartom.



Nagra satt att tillreda koksvéxter,
bar m. m.

Det ar e nog med att satta, sa och skorda
gronsaker, bar m. m. man maste dven sedan
gbra sig dem till godo genom att taga val
reda pa varje liten produkt och tillreda dem
pa basta satt. Nagra recept pa olika anrétt-
ningar av ovan beskrivna tradgardsalster félja
harnedan, &vensom nagra satt att konservera
dem.

1. Buljong (vegetarisk).

I 2va ht. Kkallt vatten satter man pa 3
stora, sonderskurna morétter, 3 dito sellerier, 2
palsternackor, 3 purjolokar, 2 a 3 del. torkade
murklor eller Va lit. sdnderskuren féarsk svamp,
av vilken atlig sort som helst. Ett tatt
slutande lock palagges och det hela far sma-
koka i 4 & 5 tim. Silas, saltas och tillsattes
med litet soja. Serveras med nagon for buljong
lamplig biratt.



43

2. Soppa av blandade sopprotter.

Sopprotter skrapas, skoljas, skaras i fina
strimlor och kokas mjuka i helt litet, lindrigt
saltat vatten. Smor frases med mjol, paspades
med gradde eller god mjolk, samt sa mycket
vegetarisk buljong som behdvs. Rotterna hallas
varma i skalen, soppan kryddas med socker,
salt och vitpeppar och slas het darcver.

3. Sommarsoppa.

Man spritar och skoéljer fina mérgérter och
satter pa dem i kokande, lindrigt saltat vatten.
Efter ndgra minuter ilaggas sma, ansade karotter.
Smor frases med mjol, paspades med gradde
och god kalvbuljong och far koka io minuter.
Spada sockerarter, nagra spenatblad samt litet
finhackad persilja, salt och socker tillsattas
och far koka i soppan under 3 min. Ett par
aggulor och litet tjock gradde vispas tillsam-
mans i soppskalen, arter och morotter ilaggas
och soppan slas het darover.

4. Puré pa gronsaker.
Jordéartskockor, moroétter, palsternackor, rot-

selleri och purjol6k skrapas, skdljas och skdras
i stora bitar och kokas mjuka i lindrigt saltat
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vatten, varefter de passeras. Smor frases med
mjol. Mjolk och spad paspades, purén till-
sattes och far koka i io a 15 min. Kryddas
med salt, socker och vitpeppar. Ett par agg-
gulor vispas med litet gradde i soppskalen
och purén hélles, under stark vispning, dar-
over och en bit kallt smor ilagges och om-
rores.

5. Jordartskockspuré.

Nykokta, varma jordartskockor passeras.
Smoér och mjol frases Over sakta eld, utan
att brynas. God kalvbuljong paspades, de
passerade jordartskockorna tillsattas och allt-
sammans far koka i 10 min., varefter soppan
slas kokande Over sammanvispade aggulor och
gradde i soppskalen. En bit kallt smor och
nagra sma, kokta jordartskockor ilaggas.

6. Morotspuré.

Morkroda morotter skrapas, skoéljas, torkas
val och skaras i sma bitar. | en jarnkastrull
smaltes ett par matskedar smor, vari morotterna
och ett par sonderskurna purjolokar fa sma-
koka utan att brynas. Ett stycke avkantat
vetebrod ilagges, buljong pahélles, locket pa-
lagges och soppan far koka i 1 tim., varefter



den passeras. Ar purén for tjock spades den
med mera buljong och ar den for tunn av-
redes den med ett par aggulor, men far dar-
efter ej koka.

7. Puré av rotselleri.

Sellerierna skalas, skéljas och skaras i skivor,
vilka forvéllas i sa mycket buljong som behdvs.
Passeras, kokas upp och avredes med &ggulor
och tjock gréadde eller med en avredning av
smor, som frases med mjol och spades med
buljong. Kryddas med salt, socker och vitpeppar.
Fina éarter kunna laggas varma i soppskalen.

8. Vitkalssoppa.

Ett vitkalshuvud skares i fina strimlor, som
brynas i 3 matskedar smér och 2 matskedar
sirap. Da det ar val brynt spades kalen sa
smaningom med kokande buljong eller flask-
spad, kryddas med hel peppar, ingeféara, lager-
barsblad och salt. Kalen far koka under tatt
slutande lock i 3 tim., varunder man spader
den sd smaningom med kokande buljong, spad
eller vatten. Serveras med flask, frikadeller
eller korv. Nar man bryner kalen kan man
tillsatta 2 a 3 matskedar vetemjol.
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9. (irénkal.

Gronkalen repas, skoljes val, forvélles i 20
min., tages upp och spolas med kallt vatten,
far avrinna, varefter den finhackas eller drives
genom kottkvarn 4 a 5 ganger. Kalen lagges
i kokande buljong och far koka omkr, 1 tim.
Avredes med en tjock havresoppa av i vatten
kokta och passerade havregryn. Kryddas med
socker och salt. Serveras med forlorade &gg
eller &ggstanning, tillsatt med litet socker och
nagra rivna bittermandlar.

10. Blomkalssoppa.

Blomkalen delas i klyftor, som kokas mjuka
i helt litet vatten. Smor frases med mjoél, utan
att brynas, spades med blomkalsspadet och god
kalvbuljong till en simmig soppa, som far koka
i 15 min. Aggulor vispas med litet tjock
gradde i soppskalen och soppan pahélles under
stark vispning. En bit kallt smoér och blom-
kalen ilagges.

11. Biomkalspuré.
Nykokt varm blomkal passeras. Smor frases
med mjol, buljong paspades, purén tillsattes
och far koka i 10 min. Kryddas med salt
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och socker samt nagra droppar vin. Avredes
med &ggulor och tjock gradde i soppskalen.
Bor vara ganska simmig, men ej tjock.

12. Bondbdnsvalling.

Kokas och tillredes som stuvade bondbdnor,
varefter de spadas med sa mycket kokande
mjolk att vallingen far onskad tjocklek.

13. Tomatpuré.

Nagra sma lokar skalas, hackas och frasas
i i matsked smor. Ya kg. morkrdoda tomater
putsas och brytas i bitar och laggas till 16ken.
Va liter buljong pahélles, locket paldgges och
tomaterna fa koka i va tim., varefter de passeras.
3 matskedar smor frdsas med 8o gr. mjol och
2V2 lit. buljong pahalles och far koka 2 min.
Kryddas med socker, salt, vitpeppar och nagra
droppar madeira.

14. Potatis (farsk, kokt).

Potatis blir bast om man angkokar den i
potatiskokare; men den som ej ar férsedd med
denna utmarkta apparat, maste forsoka att
koka god potatis den forutan. Férsk potatis
borstas val och skoljes i manga vatten tills
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den ar fullkomligt vit. Séattes pa i mycket
litet, kokande vatten. Salt och farsk dill till-
sattes. | samma o6gonblick som potatisen &r
fardigkokt, silas spadet ifran, locket tages av
och kastrullen sattes p& spisen under det man
sakta skakar den tills potatisen ar fullkomligt
torr. Kan den d& ej serveras genast, sa lagger
man endera pa locket med en liten springa,
varigenom &ngan kan passera, eilet en dubbel-
vikt handduk, vilken da& suger upp® all anga.
Kastrullen sattes pa spisen men pa en upp-
och nedvénd spiselring for att hindra potatisen
att vidbrénnas. Garneras med fatsk dill.

15. Potatis (gammal, kokt).

Gammal potatis sattes pa i kallt vatten
med salt, men utan dill. Behandlas sedan
som den farska. Den kan &ven skalas r§,
men av kénnare anses den da forsdmiad.

16. Potatis (stekt i aska).

Mycket stor, gammal potatis lagges i den
varma spisaskan att steka fardig. Serveias
hela med skalen pé&.  Skaras mitt itu och
atas med kallt smér och salt.
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17. Potatis (stekt i ugn).

Sma jamna potatisar borstas med rotborste,
skoljas, torkas, laggas i langpanna, bestros
med litet salt och stekas i varm ugn. Serveras
med kallt smor.

18. Potatis (stekt).

Kokt, kall potatis skalas och skéres, antingen
i tarningar, tjocka skivor eller formas till sma
runda kulor. Smor brynes i en stekpanna,
potatisen ildgges, finstotta skorpor stros over
den och flingor av kallt smor paldggas. Pannan
skakas forsiktigt tills potatisen &r fardig.

19. Potatismos.

Potatis skalas och kokas som forut ar be-
skrivet. DA de &ro torra palagges litet kallt
smor och medan potatisen &nnu &r het bear-
betas den kraftigt med en gaffel, spades med
kokande mjolk, kryddas med socker och salt,
varunder moset hela tiden vispas med gaffeln
tills det ar latt och posigt. Serveras genast.

20. Potatisbullar.
Potatisar skalas, skéljas, skéras i fyra delar
och kokas i mycket vatten med litet salt.
Westfelt. 4
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Da potatisen &r fardigkokt avhalles vattnet
genast; potatisen far torka och passeras medan
den &nnu &r varm. Purén avredes med gradde,
agg och smor, samt kryddas med socker, salt
och litet muskott. Platta bullar formas, doppas
i finstétta skorpor och stekas sakta i smor
tills de aro gulbruna pa bada sidor.

21. Potatis (stuvad).

Kokt, kall potatis skalas och skéres i tar-
ningar eller skivor. Dessa ldggas i en tjock
sds av smor, som frases med mjol, spades
med grédde eller mjolk och kryddas med socker
och salt. Potatisen far koka i denna sas i 5 min.,
varunder man forsiktigt ror omkring, sa den
gj vidbrannes.

22. Potatis i brod.

Under &r da, av en eller annan orsak, det
ar brist pa brodsad kan man med stor fordel
anvanda, endera riven potatis (ra eller kokt)
eller s. k. potatisflingor, for att darmed till en
viss grad utbka mjolet. | bokhandeln finnes
sérskilda receptbocker for potatisbrod.

23. Jordartskockor (kokta).

Jordartskockorna tvattas, skalas, skéljas och
laggas i tunn vetemjolsvélling for att ej morkna.
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De skoljas déarefter mycket omsorgsfullt och
sattas pa i litet, kokande vatten med salt.
Locket palagges och skockorna fa smakoka
tills de &ro mjuka, utan att ga sonder. De
tagas upp med halslev, laggas pa bruten ser-
vett, bestros med finhackade, kokta murklor
eller tryffel och serveras med rort smor.

24. Jordartskockor (stuvade).

Kokas som foregaende och stuvas som potatis.
Det spad, som mojligen &ar kvar da skockorna
aro Kkokta, halles i stuvningen, som bor vara
ganska stadig. Serveras till kott eller inuti
omvikt omelett.

25. Jordartskocksgratin.

Kokta jordartskockor skéras i bitar och skakas
over elden i litet smor, varefter de fa svalna.
75 gr. smor frases med 90 gr. mjol, spades
med 4 del. mjolk och far koka tills smeten
ar smidig och blank. Da den kallnat irores
4 &ggulor, en i sénder, | tesked socker och
i tesked salt tillsattes och sist nedskéras de till
hart skum slagna vitorna, varefter smeten lagges
i en dubbelsmord porslinsform, varvvis med jord-
artskockorna. Oversta varvet skall vara av smet.
Graddas i vattenbad i ugn omkr. szi tim. Ser-
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veras genast den kommer ur ugnen. Smalt
smor serveras Hill.

26. Morotter (kokta).

Sma karotter blastas, skdljas och laggas i
kokande vatten med litet salt. Efter nagra
minuter, da skalet latt lossar, tager man av
kastrullen och slar pa sa mycket kallt vatten
att man, utan att branna sig, kan taga mo-
rotterna i hand och med fingrarna skjuta av
skalet. Mordtterna skoljas darefter i kallt vatten
och séttas pa i litet, kokande vatten med litet
salt och fa koka dari tills de &ro mjuka.
Spadet silas ifrdn, locket tages av, smor pa-
lagges och morotterna skakas sakta éver elden
tills smoret ar Klart.

27. Morotter (stuvade).

Stora mordtter skrapas, skoljas, skaras i
tdrningar eller strimlor och kokas vél i kort
spad med litet salt. Smor frases med mijol,
moratsspad paspades, litet tjock gradde till-
sattes tillika med finhackad persilja, morotterna
ilaggas och fa koka i 10 min.

28.  Morotspudding.

Av en kaffekopp risgryn, 2 kaffekoppar vatten
och Va lit. mjélk kokas en grét, som tillsattes
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med 6 hg. kokta, rivna mordtter, i matsked
smor, i matsked rivebrod, 2 teskedar salt, i
tesked socker, i dgg samt io a 15 rivna
sdtmandlar.  Smeten omrores vial, halles i
smord form och graddas omkr. 45 min. i ordinar
ugn. Serveras med smalt smor eller till kott-
ratter.

29. Palsternackor (kokta).

Palsternackor skoéljas, borstas och pasattas
i kallt vatten och fa koka tills man med
fingrarna kan skjuta av skalet. De laggas
dad genast upp pa linne och skalet avdrages
medan de &nnu &ro varma. Palsternackorna
skaras sedan i sa stora bitar man onskar och
kokas fardiga i litet buljong eller saltat vatten.
Spadet fransilas och smaélt smor pahélles. Ser-
veras till kott.

30. Palsternackor (stuvade).

Beredes och kokas som foregaende. Smor
frases med mjol, spades med spadet samt
tillsattes med litet tjock gradde, socker, salt
och litet vitpeppar. Sasen, som bor vara
tjock, far koka i 10 min., varefter palster-
nackorna tillsattas och fa koka Over sakta eld
i 2 min.
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31, Palsternackor (stekta).

Kokta palsternackor skéras i strimlor eller
skivor och stekas i smdr och finstotta skorpor.
Stekpannan skakas flitigt och smorflingor pa-
laggas sa att palsternackorna ej fastna i pannan.
D3 de &aro gulbruna laggas de hogt pa ett
varmt fat och serveras till kott.

32. Rodbetor (kokta).

Rodbetorna skoljas eller torkas pa en grov
handduk, laggas i en kastrull med tétt slutande
lock. Mycket vatten med litet salt pahélles
och betorna fa koka tills de aro fullkomligt
mjuka. Vattnet avhilles, betorna fa svalna,
skalas och laggas déarefter i en Oppen glas-
burk, endera hela eller skurna i skivor. En
lag beredes av 3 matskedar socker, V2 tesked
salt, 2 lagerblad, 3 a 4 nejlikor, hel vitpeppar,
samt omkr. 4 del. lagom utspadd é&ttika. Lagen
halles 6ver rédbetorna i glasburken, vilken ej
far bindas over, ty rodbetorna mogla da latt.

33. Rddbetor som gronratt.

Sma, runda ur jorden nyss upptagna rod-
betor behandlas och kokas som karotter, men
smoret lagges ej pa rodbetorna, utan rér.es och
serveras sarskilt.
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34. Rotselleri (farserat och: kokt).

Man skalar stora, slata sellerier, skéljer dem
vél, skar av toppen till lock och gor en ordent-
lig urholkning i den del av rotknélen, som é&r
kvar.  Urholkningen fylles med en smidig,
fast fars av finmalet hons- eller kalvkétt, upp-
blandat med litet rivet vetebrdod, gradde, égg,
salt och vitpeppar. Man lagger pa locket och
binder fast det med snoren, for vilka man
forst gor sma skarr isellerierna, sa att de gj glida.
Kokas mjuka i buljongen eller saltat vatten.

35. Rotselleri (farserat och stekt).

Sellerierna skalas, skoljas och séttas pa
i kokande lindrigt saltat vatten. Da de aro
mjuka tagas de upp, fa avrinna, kallna, urholkas
och fyllas som foregaende. | en upphettad
jarnkastrull brynas de i smor, spadas med
buljong och fa sedan, under tatt slutande lock,
smasteka i D/2 a 2 tim. beroende pa storleken.

36. Rotselleri som gronratt.

Stora, slata sellerier skdljas, skalas och skaras
i 3 skivor, vilka formas nagot kupiga, sa att
de likna kronartskocksbottnar. De forvéllas
forst i lindrigt saltat vatten, fa avrinna och
kokas sedan fardiga i buljong. Lé&ggas upp pa
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bruten servett, bestrés med kokta hackade
murklor eller tryffel. Serveras med rért smor,
murkelsas eller tryffelsas.

37. Rotselleripuré.

Sellerierna kokas mjuka i buljong eller saltat
vatten, samt passeras. Smor frases med mjol,
spades med tjock gradde, tillsattes med en
aggula och far sjuda, men ej koka. Da sasen
ar tjock som en kram tillsattes den passerade
massan, omrores, kryddas och upphettas. Bor .
vara sa stadig att den kan laggas hogt pa ett
fat. Serveras till kott.

38. Rotselleri (stekt i skivor).

Stora, kokta, kalla sellerier skéras i skivor,
som sedan doppas i uppvispat agg och fin-
stotta skorpor och stekas gulbruna i sméor.
Serveras till smorgasbordet.

39. Rotselleri med champinjoner.

Sma, slata sellerier kokas mijuka i buljong
eller saltat vatten, urholkas och fyllas med
finhackade i smor brynta champinjoner. En
tjock stuvning av champinjoner bredes pa ett
varmt fat och sellerierna stillas, tatt bredvid
varandra, i stuvningen.



40. Rotselleri med tomatpuré.

Som foéregdende men i stillet for champin-
jonsstuvning pa fatet anvander man en tjock
tomatpuré.

41. Kalrabbi (stuvad).

Tillredes som stuvad blomkal. Dess fina
smak hojes betydligt om man hackar de innersta
spada bladen och lagger dem i stuvningen och
later dem koka en stund dari.

42. Purjolék som groénratt.

Lang val blekt purjolok toppas nagot, be-
frias fran rotterna och skoljes sa vél att €]
jord, sand e.. d. sitter kvar mellan bladen. De
sattas pa i litet kokande vatten med litet salt,
och fa smakoka over svag eld och med springa
pa locket, ty de ga latt sonder. Da de &ro
mjuka tagas de upp forsiktigt med en halslev,
laggas pa bruten servett och serveras heta
med rort smor.

43, Graslok.

Anvandes till foljande saser, dven finhackad
enbart, eller varvvis med finskuren ansjovis. Sas
med gréslok till fisk beredes av smor, som
frases med mjol, spades med fiskspad, kryddas
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med socker, salt och vitpeppar. Finhackad
graslok tillsattés och sasen avredes med upp-
vispad d&ggula, varefter den ej far koka. En
bit kallt smoér omréres i den heta sasen. Sas
med graslok till kott beredes alldeles lika som
till fisk, utom att man i stéllet for fiskspad
anvander buljong och tillsatter litet citronsaft.

44, Kaldolmar.

Ett stort kalhuvud forvalles, bladen plockas,
av vartefter de aro fardiga. En matsked god
kottfars lagges pa varje blad, vilket rullas om-
kring farsen och ombindes med snéren. Man
bryner smér i en vanlig stekpanna och steker
dolmarne ljusbruna dari varunder man tillsatter
brun sirap efter smak. Da dolmarne aro vil
brynta runt om, flyttar man &éver dem till en
smdorbestruken jarngryta, med tatt slutande lock.
Smor och mjol frases med sasen i stekpannan,
spades med buljong och hélles éver dolmarna
i grytan. Locket paldgges och dolmarne fa
smésteka i i V» a 2 tim., varunder de ofta 4sas,
vandas och spéadas.

45, Kalhuvud (farserat).

Pa ett stort forvallt kalhuvud skar man ur
stolken och gor en urhalkning i kalen. Litet
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av (den kal man graver ur finhackas och blandas
1 en fars av omkring 2 hg. finmalet kott, i
skiva spack, 2 &gg, knappt 3/t hg. rivet vete-
bréd, omkring 3 del. mj6lk, Peppar och salt.
Alltsammans arbetas kraftigt till en poros
massa, som fylles i det urhalkade kalhuvudet.
Nagra skivor av stolken och ett par stora kal-
blad laggas Over farsen och alltsamman om-
bindes val med snéren. Kalhuvudet brynes
val i smor. | botten pa kastrullen ldgges en
stor spackskiva, varpa kalhuvudet far koka i 2 a
2 V2 tim., varunder varm buljong paspades da
sa erfordras.

46. Blomkal som gronratt.

Fasta, vita blomkalshuvud putsas, skoljas
och laggas ett par timmar i attiksvatten eller
vetemjolsvélling, varefter de skéljas mycket val.
De léggas med stolken upp i kokande saltat
vatten och fa koka tills de &ro mjuka. Tagas
Upp med halslev, fa avrinna och laggas pa
varmt fat, dar de oOverhdllas med smaélt smor.

47. Blomkal (stuvad).
Nykokta, varma blomkalsklyftor laggas i en
tjock sis, som beredes av smor, som frases
med mjol, spades med grddde och litet av
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spadet, vari blomkalen kokat. Sasen far koka
io min. varefter den kryddas med socker, salt
och vitpeppar. Blomkalen ilagges och far koka
nagra minuter, varunder man forsiktigt ror i den.

48. Gratin pa blomkal.

Nagra sma kokta blomkalshuvud stallas tatt
bredvid varandra i en dubbelsmord porslins-
form.  Vanlig &ggstanning pahalles till ej fullt
huvudenas hojd. Bestrds med riven ost och
finstotta skorpor, smaélt smor hélles 6ver och
formen sattes in i ordinar ugn. Sa fort 4gg-
stanningen stannat &r gratinen féardig och ser-
veras genast.

49. Brysselkal.

Brysselkalen putsas, skéljes och sattes pa i
kokande saltat vatten och far koka tills den
ar mjuk eller i 15 a 20 min. Den hélles upp
i durkslag att avrinna, lagges tillbaka i kast-
rullen och skakas sakta Over elden tills all
fuktighet gatt ur den. Den lagges upp pa
varmt fat och smalt smor pahalles.

50. Spritarter.

Arter spritas, skoljas och sittas pé& i litet
kokande vatten med salt. Da de aro mjuka



61

hallas de upp i durkslag att avrinna, laggas
genast tillbaka i kastrullen med smalt smor
och litet finhackad persilja. De slas upp pa
varmt fat och ett stycke kallt smor ldgges
mitt i.

51. Sockerarter.

Skidorna befrias fran alla tradar, skéljas och
beredas som spritarter. Da de aro nyplockade
och spada aro de mycket Ioskokta.

52. Sockerdarter (stuvade).

Da skidorna aro kokta silas spadet ifran.
Smor frases med mjol, spad paspades och far
koka 5 min., varefter litet tjock gradde till-
sattes och far koka 3 min. Skidorna tillika med
litet finhackad persilja, salt, socker ildggas och
fa ett uppkok.

53. BOnor (kokta).

Spada grona eller vita bonor befrias fran
alla tradar, snoppas, skoljas och laggas i litet
kokande vatten med salt. Kastrullen séttes,
utan lock, 6ver frisk eld och bonorna fa koka
tills de aro mijuka, utan att ga sonder. Tagas
upp med halslev, laggas pa bruten servett
och serveras med rort smor.
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54. Bondbdnor (stuvade).

Stuvade bondbodnor ar en gammal hederlig
allmogeratt. Ar den &kta skola bonorna ej
skalas, man tager da endast bort groddarna.
Bonorna laggas, tillika med tunna morotsskivor,
i kokande wvatten med salt, och d& de aro
mjuka, silas spadet ifran. Smor frases med
mjol, halften spad och halften god mjolk pa-
spades och far koka till en tjock stuvning.
Bonorna och mordétterna ildggas, finhackad per-
silja tillsittes och anrattningen serveras oftast
till stekt flask.

55. Bruna boénor.

Bonorna laggas i vatten dver natten. Hallas
i durkslag att avrinna och sattas pa i mycket
vatten och fa smakoka over svag eld i 3 a4
timmar. Omroras ofta och spadas med kokande
vatten om sa erfordras. Sirap, attika och salt
tillsattes efter smak.

56. Spenat.

Spenaten rensas, skoljes och forvalles i
kokande lindrigt saltat vatten, i 5 min. Tages
upp, kramas ur och lagges ater i kastrullen
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tills all fuktighet gatt ur. Litet smor till-
sattes, spenaten omrores, kryddas med salt och
socker och serveras genast.

57. Spenat (avredd med mjol).

Spenat behandlas och forvélles som fore-
gaende, varefter den bestrés med litet mjol och
hackas fin. Smor frases i en kastrull, spenaten
ilagges, omréres i 5 min., gradde eller buljong
paspades och far koka i 10 min. under jamn
omroring. Kryddas med socker och salt.
Garneras med hardkokta finhackade &gg. Ser-
veras till kottratter, stekt fisk eller 1agges inuti
omvikt omelett.

58. Salad av potatis |.

i lit. kokt, kall potatis skalas och skéras i
tunna skivor och lagges i en saladsskal. | en
stor saladssked ldgges VI tesked salt, Vr
tesked vitpeppar, 2 matskedar attika och blandas
val. Sa smaningom tillsattas, 3 matskedar olja
varvid skedens innehdll sakta far rinna ut,
under det man for den Over hela skalen.
Litet finhackad persilja nedréres mycket for-
siktigt.



64

59. Salad av potatis II.

Kokt, kall potatis skalas och skares i skivor.
Smor frases med mjol, spddes med gradde och
far koka i 5 min. Attika, socker, salt och
peppar tillsattes efter smak. Potatisskivorna
ilaggas, omroras forsiktigt och slas upp i en
saladsskal att kallna, varefter den garneras
med skivor av mogna tomater och spad, féarsk
krassa.

60. Salad med majonnas.

Kokt kall potatis, kokta rodbetor, morétter,
selleri och palsternackor skéras i strimlor var
sort for sig. Pa ett stort fat lagger man varv-
vis med gronsaker och majonnds och Oversta
varvet av majonnds, som garneras med fin-
hackade rodbetor och persilja. Runt omkring
pa fatet laggas forlorade dgg och halva mogna
tomater. Aven arter och fina bénor kunna till-
sattas.

61. Pressgurka.

I gurka skalas med ganska tjocka skal fran
toppen och nedat stjalken, annars blir den latt
besk. Den skares fran detta samma hall i
tunna skivor, litet vitpeppar, socker och salt
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lagges i en skal, x del. &ttika pahalles och 2
matskedar olja inblandas vél. Gurkskivorna
laggas i saladsskal och sasen halles Gver dem.
Garneras omkring kanten med finhackad persilja.

62. Tomatsalad.

Mogna rdda tomater skaras i 3 skivor och
overgjutas med samma sds som i foregaende
recept, varje skiva lagges pa ett litet friskt
salladsblad och allesamman laggas upp pa ett
fat och bestros med férsk, spad krassa.

Westfeli. §



Konserver.

Den som har egen tappa gor, klokt i att
konservera dess produkter s mycket som mojligt
pa glas. FoOr det forsta erhaller man darigenom
spadare och finare rotsaker an om man férvarar
dem i kallaren, for det andra spar man be-
tydligt pd den dyra veden, dels genom att
man da kokar sd mycket pd en gang vid
samma eld, dels darfér att ju langre det lider
pa vintern desto langre behéva de icke kon-
serverade grénsakerna koka. Dessutom ar det
mangen gang av oskattbart varde for en hus-
mor att, utan vidare forberedelser, kunna ser-
vera fina och omvixlande gronsaker. Arter,
bénor, spenat o. d. méaste endera saltas, torkas
eller laggas pd glas. Det sista sattet ar att
foredraga framfor de andra, vilka dock kunna
anvandas om man ej har nigon konserverings-
apparat.
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Potatis |I.

God sandjordspotatis tvattas vél i kokhett
vatten, utan att skrapas eller borstas. Potatisen
nedlagges i val rengjorda glas, farsk dill pa-
lagges och en saltlosning av 2 teskedar salt
till i lit. vatten pahélles. Steriliseras vid i00° i
90 min. Innan den skall serveras, varmes den
i angkokare, om man har en sadan, annars i
en vanlig kastrull.

Potatis II.

Farsk, spad sandjordspotatis tvattas och
torkas med en grov handduk och lagges pa
val rengjorda glas. Nagra dillkvistar laggas
Over potatisen och glasen fyllas med friskt
kallvatten. Steriliseras vid i0o°® i 60 min. Innan
den skall serveras saltas den och kokas fardig
i angkokare.

Jordartskockor.

Jordartskockor kunna forvaras lika goda i
jorden som konserverade i glas, varfor det ej
ar nagot egentligt skal for lantbor att kon-
servera dem. Daremot &r det for dem, som
flytta in till stdderna och nddvéandigt dessfor-
innan maste skorda sina jordartskockor, en god
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sak att lagga dessa pad glas. Genast de aro
upptagna ur jorden skalar man dem med tunna
skal och lagger dem, vartefter man skalar
dem, i en tjock vetemjolsvalling for att de ej
skola morkna. Sedan tvéttas de i flera vatten
och laggas darefter pa glas, som fyllas med
en saltlésning av 2 teskedar salt till i lit.
vatten.  Steriliseras vid ioo° i 60 & 80 min.

Morotter.

Halvstora morotter &ro hartill  lampligast,
ty alltfor spada hava de &nnu ej fatt ndgon
fyllig smak och de stora, gamla bli latt trdiga.
Moroétterna  blastas, befrias fran birétterna,
skoljas och laggas i kokande vatten med litet
salt. Da skalen lossa latt lyfter man av kast-
rullen och slar sa mycket kallt vatten Gver
dem att man, utan att brénna sig, kan taga
mordtterna i hand och med fingrarne skjuta av
skalen. Mordtterna tvattas darefter i kallt
vatten.  Stora mordtter skaras i sma bitar och
karotterna fa vara hela, om de &ro sm&, annars
skar man dem tvars Over i tva bitar. De laggas
pa glas och en saltlésning, av i va tesked salt
till i lit. vatten, pahélles. Steriliseras vid
x00° i 90 min.
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Palsternackor.

Palsternackorna tvattas, skalas och skéaras i
langa grova strimlor som laggas i litet, kokande
svagt saltvatten och far koka tills de dro mjuka.
Glasen fyllas med strimlorna och en saltlésning
av il/* tesked salt till x lit. vatten pahalles.
Steriliseras vid ioo i 60 min.

Rddbetor.

Sma, runda rodbetor, nyss upptagna ur
jorden, skoljas och forvéllas i kokande, lindrigt
saltat vatten. Da man med fingrarna latt
kan skjuta av skalen, tagas de upp med hal-
slev, befrias fran skalet, skoljas val i kallt
vatten och laggas pa linne att torka. Vil
rengjorda glas fyllas dnda upp med betor och
en saltlésning av 1v2 tesked salt till | lit.
vatten pahalles. Steriliseras vid i00° i 90 min.
De konserverade rédbetorna bliva mycket battre
till bade farg och smak &n dem man forvarar
i kallaren.

Rotselleri.

Medelstora, felfria sellerier tvéttas, borstas,
skoljas och skalas med sa tunna skal som
mojligt.  Skoljas pa nytt och laggas pa val
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rengjorda glas. En saltlosning av iVa tesked
salt till i lit. vatten pahalles. Steriliseras vid
ioo i 80 a 90 min. Kunna d&ven forvéllas
mjuka forst, innan de laggas pa glasen. Sterili-
seras da i endast 60 min.

Sopproétter.

Varje sort behandlas var for sig som hér
ovan beskrivits, skdras sedan i fina strimlor
(utom sma jordartskockor och karotter, de fa
vara hela), laggas varvvis i val rengjorda glas.
Den vanliga saltlosningen pahélles.  Steriliseras
vid 100° i 90 min.

Purjolok.

Vél blekt purjolok putsas, skdljas noga och
toppas. Forvallas | min. i kokande vatten
med litet salt, tagas upp med halslev, fa av-
rinna, svalna och resas darefter i hoga glas
som fyllas med en saltlésning av 1vz tesked
salt till i lit. vatten. Steriliseras 60 min. vid
i00°.

Vitkal.
Putsas, skares i fina strimlor, brynes i smor
och litet brun sirap, spades med helt litet
buljong och far koka &ver sakta eld i 1 tim.
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Lagges pa varmda glas och steriliseras i 2
tim. vid 100°. D& den skall anvandas kokas
den upp med buljong eller flaskspad, kryddas
och serveras med flask, korv eller frikadellei.
Om man vill anvidnda kalen till kottratter s
spader man den ej utan bryner den endast i
smor.

Blomkal.

Blommorna putsas och stolken skares av
och ett par djupa inskérningar goras i den
del som ar kvar. De laggas i rikligt med
friskt vatten i 6 tim., varunder vattnet bytes 6
a 8 ganger. Man varmer lindrigt saltat vatten
och strax innan det kokar lagger man i blom-
kalen. Locket palagges och blomkalen flyttas
over svag eld att sakta koka upp, varefter den
genast tages av elden och far sta med locket
pa. Efter 5 min. tager man upp den med
hélslev och spolar den duktigt med kallt vatten.
De laggas pa vida glas, en saltlosning av 11/*
tesked salt till X lit. vatten pahéalles och blom-
kalen steriliseras i i7a a |Is/i tim. vid 100°.

Brysselkal.

De sma rosorna putsas, skoljas val, laggas
raa pa glas och steriliseras vid i00° i 90 min.
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Arter.

Nyss plockade, matade, men ej Overmogna
arter spritas, skoljas och forvéllas 2 min. i
kokande vatten med litet salt. De héllas upp
i durkslag och spolas duktigt med friskt vatten,
varefter de laggas upp pa linne och fyllas
genast pd glas. En saltlosning av 1V2 tesked
till i lit. vatten pahélles. De som Onska sota
arter kunna lagga 1 tesked socker ovanpa arterna.
Steriliseras vid frisk eld i go min. vid io0°

Sockerarter.

Spada, nyss plockade éartskidor befrias fran
tradarna, skoljas och laggas raa pa glas som
fyllas med en saltlosning av il» tesked till
I lit. vatten. Steriliseras vid frisk eld i 80
min. vid 100°.

Bonor.
Nyss plockade, spada bonor snoppas, befrias
fran trddarna och skoljas val. 1 en rymlig

kastrull kokar man upp rikligt med vatten och
litet salt. Man lagger ner sa fa bonor at
gangen att vattnet ej stannar av i kokningen.
Da de kokat 2 a 3 min. slas de upp i durk-
slag och spolas med kallt vatten, varefter de
laggas sa fort som mgjligt i glasen. En salt-
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Iosning av 1% tesked salt till 1 lit. vatten
pahalles.  Steriliseras i 80 a 90 min. vid ioo°.
Bor hastigt bringas i kokning. Vid langsam
forvallning, inplockning i glasen och sterilisering
kunna bonorna latt fa en sur, obehaglig bismak,
utan att glasen darfor ga upp.

Bonor och mordotter.

Grona eller vita bonor befrias fran alla
tradar, skoljas val och skaras i omkr. 3 cm.
langa, raka bitar, som ldggas raa pa glas
varvvis med forvallda kalla karotter. Stora
morodtter kunna é&ven anvandas. De skaras
da i sma tarningar. En saltlésning av 2t
tesked salt till 1 lit. vatten pahélles.  Sterili-
seras i 90 min. vid ioo°

Tomatpuré.
Fullt friska, mogna tomater putsas och
tvattas. | en syltgryta kokar man upp helt

litet vatten (1 cm. i hojd). Tomaterna brytas
i bitar (fa ej skaras med kniv) och laggas i
grytan for att koka nagra minuter tills de natt
och jamnt &ro sd mjuka att de kunna passeras,
ty de mista i arom om de koka for lange.
Den passerade massan lagges pa sma glas och
steriliseras i 20 a 30 min, vid ioo°.
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Spenat.

Nyplockade, unga spenatblad skoéljas val i
flera vatten och forvéllas i 5 min. Vattnet
silas ifrdan och bladen laggas i kallt vatten,
varefter de héllas i durkslag att avrinna och
urklammas.  Spenaten drives nagra ganger
genom kottkvarn, finhackas och lagges i en
kastrull med litet buljong och far dari ett upp-
kok. Fylles pa varmda glas och steriliseras
vid 100° i 80 & 90 min. Kan é&ven steriliseras
i hela blad, vilka da ej forvallas utan kokas
i 30 min. i buljong innan de laggas pa glas.
Steriliseras i 60 min. vid ioo°.
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i krona pr volym.

1. Karl-Erlk Porsslund, Storgarden. 7 uppl.

2—3. Harald Molander, En lyckoriddare. Beréttelse fran
30-ariga kriget. 2 vol. 4 uppl.

Maxim Gorki, Ursparade. 5 uppl.

5. Laicadio Hearn, Exotika. 4 uppl.

6. Birger Morner, Dess hdga plaisir. Fru Brahe till
Erichsholm. 2 beréttelser. 4 uppl.

7. Hugo Oberg, Sonen. 4 uppl.

8. Karl-Erik Porsslund, Djur. 3 uppl.

9. J. Gernandt-Claine, Nar sjon gar hég. 2 uppl.

10. Laurids Bruun, Kronan. 2 uppl.

12. Charles Dickens, En julhistoria — Klockorna. 2 ber.

13. Huck Leben, Oskuld-och arsenik. Humoresker.
16. Pelle Molin, Adalens poesi. 6 uppl.

17. Lovisa Petterkvist, | Stockholm. 6 uppl.
18. Anna Branting, (René) Staden. 2 uppl.
21. Joseph Conrad, Fredldsa historier.

22. Adolf Hellander, Stockholmstyper.

24. Herman Hesse, Peter Camenzind.

25. Nils Wilhelm Lundh, Mars.

29. Victoria Cross, Sex blad ur en mans lit.
30. Adolf Hellander, Goémda blad.

31. Nils Wilhelm Lundh, Stjarnorna.

Till salu i alla boklador.
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33. Louise Nystrom=Hamilton, Ellen Key. En lifsbild.
32. Edith Wharton, Mesallianser.

34. J. Gernandt=Claine, Det fraimmande landet.

35. Waldeck, Skongren. Humoresker.

36. Hilma Angered»Strandberg, Lydia Vik.

37. Flora A. Steel, De gamla gudarna.

38. Onoto Watanna, Wistarias giftermal.

40. Gudrun Wide, Pa sidan om vagen.

42. Elisabeth Dauthendey, En stkande sjal.

43. Grazia Deledda, Elias Portolu.

44. Nils Erdmann, De politiska kannstéparne.

48. Th. Hogdahi, Naturmalningar.

49. Nils Wilhelm Lundh, Tall och bjork.

51. Marika Stjernstedt, Slatten — Elise.

52. Karl-Erik Forsslund, Storgardsblomster. 2 uppl.
53. Alfhild Agrell, Norrlandshumor.

54, W. W. Jacobs, Latt gods. Humoresker.

55. Mark Twain, Frestaren. Humoresker.

56. Hilma Angered-Strandberg, Under soderns sol.
57. Jean Deuzéle, Hemmet tomt.

59. Th. Hogdahi, Karin-Kejsarinna. 2 uppl.

60. Amanda Kerfstedt, Eva. Berattelse. 2 uppl.

61. Karl-Erik Forsslund, Jungfru-Jan. 2 uppl.

62. Alarik Behm, Fran fjallbygden.

63. Maria Jouvin, Hjartat. Noveller och episoder.

64. Lovisa Petterkvist, Hemma i Jockmock. 4 uppl.
65. Antonio Beltramelli, De roda.

66. Laurids Bruun, Pan.

67. Leonard Merrick, Nar karleken sviktar.

68. N. Oliger, Dédsddémda.

69. Florence Warden, Morka vagar.

70. Lucie Lagerbielke, (Vitus) En sallsam upplefvelse.
71. E. A. Karlfeldt, Fridolins visor.

72. — 0y — Fridolins lustgard.

11. 14.15. 19. 20. 23.26.27.28.39.41.45.46.47.58 slutsalda.
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“SAMTID OCH FORNTID"

NISBET BAIN
Po/ens siste konung och hans samtida.

IGNAZ BALLA
Rothschildarna. 2:a uppl.

LOVIS BATIFFOL
Hertiginnan de Chevreuse, ett skiftesrikt och af

intriger uppfylidt Iif. 4.00

LOTTEN DAHLGREN

Grannarna vid Rungsangsgatan, ett par kapitel

ur en svensk tondiktares historia, illustrerad 4,50
—»— Lyran, interibrer frdn 1870- och 80-talets

konstnarliga och litterdra Stockholm, illustrerad.
Haft. 6.—, inb. 7.50

Norrlandska slaktprofiler, 2 vol. illustrerade.
Haft. 10.50, inb. 13—

>

—»— Ransater,
Varmlandska slaktminnen frn adertonhundra-
talets forra hélft, illustrerad. 4:de uppl.

—»— Ur Ranséaters familjearkiv, dagboks- och bref-
utdrag. 2:a uppl.

NILS ERDMANN
Svenska Minerva, partipolitiska paralleller fran
liberalismens slyngelar

A. V. GLEICHEN RUSSWURM
Séliskapslifvet, den europeiska vérldens seder och
bruk 1789—1900.

FRANCIS GRIBBLE
Drottning Kristinas hof och hennes senare afven-
tyr efter tronafsagelsen, illustrerad.

_ »_ M:me de Staéls roman. 4—



GEORG QOTHE

Johan Tobias Sergel, hans lefnad och vefksamhet,

rikt illustrerad. 10,—
THORNTON hall

Fran Europas hot. Karleksintriger och historier 2.50

Ur HENNING HAMILTONS brefsamling. 2 vol. 9—

/. 1ain

Ludvig XIV:s alskarinna (Louise de la Valliere) 4.50

LOUIS MADELIN
Nom under Napoleon 1.2 delar 7.50

H. PREHN v. DEWITZ
Marie Antoinette, drottning af Frankrike. En
lattsinnig och olycklig kvinnas roman; med
portréatter. 3.75
SAMUEL PUFENDORF
Sju bocker om Cari X Gustafs bragder, med
fortraffliga bilder sirade och med nddigt register
forsedda. Ofversatta af Ad. Hillman. Rikt illu-
strerad efter Erik Dahlbergs berémda kopparstick.
Stort praktverk i folio. Utkommer 1915 kom-
plett i 7 delar. 50.—

Bibliofiluppiagan i 300 numrerade exemplar 125—
CARL TERSMEDEN Memoarer 5—

EVERT WRANGEL
Brinkman och Tegnér, en fortrolig brefvaxling,
rikt illustrerad. 5—

— - Denblasgda. Ur Hilda Wijkslitterara minnen, ill. 3.25

—»— Martina von Schwerin, Snillenas fértrogna, med

'portratt. 5—
—»— Tegnérska slédktminnen och ungdomsbilder,
illustrerad. 5.50

F. U. WRANGEL (Daisy)
Fran Washingtons salonger och hvardagslif, rikt
illustrerad. 4.75
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Ws HANDBOCKER:

LENNART NYBLOM, Handbok i akvarellmélning 0.75
P. N. KIOLLERSTROM, Svenska dopnamn och

SIAKENAMIN. ..o = e 1—
ANNIE BESANT, Teosofi.......cccoeonniininnnnnn. 1.50
MARTHA SILFVERHJELM, Om konservering

av Kott och Vit 1—

Dr C. TONNIGES, Aderforkalkning. 3:dje uppl. 0.75
Professor H. EICH HORST, Hijéartat i friskt och

sjukt tillstand, HUSEIErad. ... 0-75
Professor ALI KROGIUS, om den s k Blind-
tarmsinflammationen, |IIustrerad ...................... 1—

Professor W. BOLSCHE, Ménniskans harstamnlng,
illustrerad, 2:dra uppl ....................................... 1—
Professor W. MEYER, Vérldens skapelse, illustr.,

2:dra UpPl-. 1—
Professor ERNST SCHWENINGER, Kraftan 1.—
Dr ALEXANDER HAIG. Diet och foda................. 1—

Gallsten o. Gallstenskolik samt Njursten o. Bidssten 0.75

REINH. GERLING, Min nervositet, huru den
uppkom och huru jag botade den 2:dra uppl. 1.—

Bleksot och blodbrist samt dérmed besléktade
sjukdomar, efter de basta kallor av O. H. D. 1—

Dr KJ. OTTO AF KLERCKER, Engelska sjukan —
RaChItIS —— . i e e 1—

GOTTFRID KALLSTENIUS, Handbok i oljemalning 1.—
ANNA ULLMAN, Leva billigt i dyra tider. Inb. 2.25
E. HUBENDICK, Min motors konstruktion och

skotsel. Rikt illustrerad. Inbunden ................. 2.25
K. WERNICKE, Elektriciteten i lantbrukets tjanst.
Rikt illustrerad..........ccccouvuee.... 1.50

SIGRID WESTFELT, Tappan, koket och kallaren.
Hur man odlar tillagar och forvarar den
mindre tradgardens produkter ... 1—

FORSTOPPNING OCH HAMORROIDER, huru de
uppstd och huru de behandlas..............cc.......... 0.75





