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FORORD.

Det kan synes underligt, at jeg samtidig
med, at jeg udgiver min lille Bog om Frugt-
havens Pasning og Frugtens gkonomiske Anven-
delse, lader udkomme et Arbejde om Frugt
anvendelse i det hele. Sagen er imidlertid den,
at i den forstnevnte Bog er der kun givet An-
visning til at tilberede Frugt paa de billigste
Maader, medens narvaerende Arbejde omhandler
alle de Fremgangsmaader, der have vist sig
praktisk nyttige i Henseende til Frugtens An-
vendelse. Det er derfor mit Haab, at denne Bog
vil finde Indgang som Laerebogi» Frugtanvendelse«.

Frugtanvendelsen  som Husindustri er af
storste Betydning for Frugtaviens Fremme her i
Landet, thi ved den laerer man at anvende Frugten
paa den fordelagtigste Maade saaledes, at end
ikke Affaldet spildes.




Man kan derfor kun beklage, at der ikke
tidligere er udrettet noget alvorligt, med Resultat
1 denne Sag.

Foruden Anvisningen til »Frugtanvendelsec
indeholder Bogen et mindre Afsnit om Kgkken-
urters Opbevaring og Anvendelse. Dette Tilleg
er ikke udarbejdet saa udferligt som de to forste
Afdelinger, men giver dog adskillige Vink, som
jeg har anset for nyttige. Om nogen Tid vil
jeg forhaabentlig faa Lejlighed til efter flere
Forspg at skrive mere udferligt om dette Emne.

Jeg haaber, at denne Bog, trods sine Mangler,
maa gere den tilsigtede Nytte, at den vil vaekke
Interesse for Anvendelse af Frugt og Kgkken-
sager, og bidrage til at grundleegge en god dansk
Husindustri paa dette Omraade.

Stephan Nyeland.

Vilvorde, d. 17. Marts 1893.
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Trykfejl.

fra neden heldes las: haldes.

»  Permain las: Pearmain.
» » lees: »
»  kommer les: kommes.
) heldes las: healdes.
neden af bortfalder.
oven helde las: helde.
»  Rabarber las: Rhabarber.
»  helde las: haldes.
neden Pergement las: Pergament
» af les: under Navn af osv.
oven heldes les: haldes.
neden mest las: meget.
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Indledning.

Det er naturligt, at en stor Mangde Frugt
vil blive anvendt i frisk Tilstand, dels i det Hjem,
hvor den er avlet, dels som Handelsvare til de
storre Byer her i Landet og endelig som Eksport-
artikel.

Om man end i Hjemmet vil ngjes med den
blandede eller den mindre Frugt, bgr den store
dog altid frasorteres til Handelsbrug; thi de store
og smaa Frugter af samme Trz ere af forskellig
Veaerdi, uanset Storrelsen, idet de store have et
betydeligt storre Sukkerindhold og de mindre et
storre Syreindhold.

Hvor god Frugten er, og hvor lenge den
kan opbevares, beror fornemmelig paa, hvorledes
Sommeren har varet og under hvilke Forhold
Frugten har udviklet sig; men en betydelig Rolle
i saa Henseende spiller dog ogsaa Frugthgstens
Udforelse og Maaden hvorpaa den hgstede Frugt

opbevares.




Der vil altid blive en Del Frugt, der ikke
er god nok til Handelsvare eller i alle Tilfeelde
kun vil vere i Stand til at opnaa en alt for
ringe Pris til, at det kan betale sig at szlge den.
Den kan ogsaa vare tjenlig paa et Tidspunkt,
hvor Markedet er overfyldt, saa det er umuligt
at faa den solgt i rette Ojeblik. QOuver for saa-
danne Tilfelde er det, at Kundskab om den rette
Frugtanvendelse har sin stove Betydning. Det
geelder derfor om at vide rigtig Besked om, /vad
hver enkelt Frugtsort bedst egner sig til, og
hvorledes man af hver kan lave baade billige og
kostbare Sager, alt eftersom Fordringerne stilles
i Huset. Man maa vide at anvende Frugten paa
en saadan Maade, at den eller det af den frem-
stillede Produkt kan holde sig lenge, saa at det
kan komme til Nytte paa de Tider, hvor man
ingen Frugt har, ja endogsaa gemmes til daarlige
Frugtaar.

Der kunde jo ogsaa tankes det Tilfelde, at
Frugthandel af Frygt for Kolera og lignende blev
forbudt, og den Mand, der var henvist til at have
sin Indtegt af Frugt, vilde lide et storre eller
mindre Tab, som han fuldsteendig kan undgaa,
naar han ved at anvende Frugten gor den til en
holdbar Handelsvare, der paa et senere Tidspunkt
fuldt ud kan bringe ham Pengene ind.
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Der kan af Frugt laves saa mange gode
Sager, som man er glad ved at have i enhver
Husholdning ; saaledes er f. Eks. Frugtvin baade
sund og god, naar den er tilberedt paa rette
Maade, tillige meget billig, og staar langt over den
i Reglen langt dyrere, daarlige og forfalskede Vin.

Heldigt er det, at der er meget billige Maader
at opbevare baade Frugtked og Frugtsaft paa, blot
ved Inddampning, uden Anvendelse af Sukker,
foruden den dyrere Maade, paa hvilken man ved
Hjeelp af Sukker laver den til Delikatesse.

Blandt de mange Midler, der staa til Raadig-
hed for at gore Frugtked og Frugtsaft eller begge
holdbare, er det isaer fglgende, som have Betyd-
ning :

a) Luftens Udelukkelse,

b) Sukkertilsetning,

C) tilstrekkelig Ophedning,

d) Zorring (Vanduddragning) og

e) Opbevaring i Eddike, Spiritus eller Salt.

Nogle af disse Opbevaringsmaader forenes ofte
for at gere Opbevaringen endnu mere sikker, f.
Eks. de tre forste Maader, der anvendes ved Hen-
kogning (i Blikdaaser) af god Frugt. Luften ude-
lukkes af Blikdaaserne ved Tillodning, en Sukker-
oplesning heldes over Frugterne, naar de ere lagte
i Daaserne, og en Ophedning af samme sker efter

at Daaserne ere tilloddede. Her er altsaa gjort
*
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alt for at draebe Svampesporerne og for at umulig-
gjore Svampeangreb ude fra. Frugten laves saa-
ledes til en Handelsvare, der bevarer sin Handels-
vaerdi langt ud over den Tid, som den vilde have
haft i frisk Tilstand. Bortset fra dette, er der
vundet meget derved, at ingen Frugt behover at
raadne, thi saa snart man ser, at man ikke kan
salge den i frisk Tilstand, kan den anvendes, ja
selv Frugtaffald som Skreller og Kernehuse kan
finde god Anvendelse.

Ved Frugtanvendelsen paa rette Maade for-
lenger man i en betydelig Grad den Tid, som
man ellers kunde nyde Frugt i, saaledes at man
kan faa den til enhver Tid, man gnsker det, uden
at det koster mere. Det har jo sin Betydning
i enhver Husholdning baade i Byen og paa Lan-
det, men dog iser paa sidste Sted, da der som
Regel hvert Aar vil vaere en eller anden Frugt
i Overflod, som det bedre kan betale sig at an-
vende end at salge til Spotpris eller ogsaa, som
det sker nogle Steder, at anvende den til Kreatur-
foder.

Arbejdet ved Frugtanvendelse er ikke saa
stort, som det for den udenforstaaende seer ud,
og heller ikke saa kostbart, som mange ville
taenke, naar man hgrer om de forskellige Maskiner,
der skal til; men Sagen er, at har man ikke Raad
til at anskaffe disse, kan man for Husindustriens



(9,1

Vedkommende godt hjelpe sig med ganske simple
Midler, medens Maskinerne ere forngdne, naar
man vil drive Frugtanvendelsen som Fabrikation
til Handelsvare.

Intet vil bringe Frugtavien frem her ¢ Lan-
det som Frugtanvendelse som Husindustri.




Frugtens Afplukning og
dens Opbevaring i frisk Tilstand®).

Sommerfrugtcn afplukkes 4—5 Dage for
Modenheden, og skal den anvendes til Eksport,
maa den afplukkes, saa snart den er #r@moden,
det vil sige, saa snart Frugtstilken let lgsnes fra
Frugtgrenen, naar man holder Frugten i Haanden
og bgjer denne lidt tilbage.

Der er ikke saa faa Forlgbere for Frugtens
Modenhed, og naar man ret har Qje for disse,
tager man sjaldent Fejl af den rette Plukningstid.

Enkelte ormstukne Frugter falde af, og andre
skifte Farve, men blive endnu siddende noget
paa Traet.

*) Frugttracers og Frugtbuskes Behandling i Frugthaven
omtales ikke her; for dem, der onske storre Kendskab,
henvises til »Frugthavedyrkningen« af Stephan Nyeland,
og har man kun en mindre Have, da vil samme For-
fatters Bog, »Havevennene, kunne give de nedvendigste
Oplysninger.
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Frugtens Farveveksling er endelig det andet
ubedragelige Kendetegn, thi saa snart dens steerkt
gronne Farve gaar over i det gulgrgnne, narmer
Modenheden sig.

Endvidere &lzver Frugten blod wved Stilken,
saasnart den begynder at modne; man maa der-
for, naar man vil fgle om en Frugt er moden,
kun fgle ved Stilken, ikke alene fordi Modnings-
tegnet viser sig forst der, men ogsaa fordi et-
hvert Tryk andet Sted paa Frugten vil efterlade
en Plet, som for det forste ser uskegn ud og der-
naest giver Anledning til, at Frugten ved fuld
Modenhed let raadner, idet Raaddenskaben be-
gynder fra denne Plet.

Kan man ikke se noget Kendetegn til Moden-
hed uden paa Frugterne, saa kan man ved at
overskere disse demme efter Kernernes Farve,
da disse ved Modenheden blive brunlige. Dog
er der et Par enkelte Undtagelser her fra, der-
iblandt af Sommerfrugt Astrakan-ZAblet, hvis
Kerner, trods Modenheden, vedblive at vaere hvide.

Naar der tales om Frugtens Modenhed, maa
der skelnes vel mellem, at Frugten er #@moden,
og at den er lagermoden, hvilket sidste den forst
bliver ved at henligge efter Afplukningen, til den
fulde Modenhed indtraeder.

Har Sommerfrugten fuldendt Modenheden
paa Traet, taber den hurtigt sin syrlige for-




friskende Smag og gaar let over til at blive
melet; plukker man den derimod af, saa snart
den er tremoden, kan man bevare den langt
leengere, idet man opbevarer den i et koligt Frugt-
rum, hvor der er morkt og sluttet Luft.

En stor Del Sommerfrugt modnes temmelig
ulige paa Traerne, hvorfor man i saadanne Til-
felde maa afplukke af flere Gange. Tager man
de mest modne forst, kan man derved tillige i hgj
Grad fremme de tilbageblevne Frugters Udvikling ;
dette er saaledes Tilfeldet med den bekjendte
tidlige Sommerpare, Doyenné de Juillet eller
Dekanpaere.

At afplukke Frugten, inden den er traemoden,
er altid til stor Skade for Traet, da det aldrig
sker, uden at der tillige knakkes en Del Frugt-
grene, og markvaerdigt nok har det vist sig, at
Treeets Frugtgrene tillige ere blevne mindre frugt-
bare det folgende Aar.

At plukke Frugten af Traeer, der kun bare
tarvelige Smaafrugter, som ikke kunne anvendes
til andet end Frugtvin, kan ikke lenne sig; man
nedryster i saa Tilfelde Frugten, saa snart den
er tremoden, dog maa man forinden brede Halm
eller Maatter under Traet, da Frugten selv til
denne Anvendelse taber betydeligt i Vaerdi, naar
den bliver stodt.
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De Redskaber, der ere ngdvendige til Frugt-
plukning, ere:

Kurve, der til god Frugt helst maa veere
polstrede indvendig, idet man langs den ind-
vendige Side og Bunden af Kurven legger et
Lag 7reuld, som atter beklades med Paklerred.
Det gzlder nemlig om, at Frugten ikke en Gang
gnaves af Vidierne i Kurven, #47 Frugten maa i
det hele laget behandles med stor /Q))’slé"lié"/le’(l’,
hvad der desvaerre kun sker de farreste Steder.
Blot den Uagtsomhed at sxtte en Negl ind i en
Sommerfrugt ved Plukningen, har ofte til Folge,
at Frugten er raadden nogle Dage efter Afpluk-
ningen.

Stigerne, som bgr benyttes ved Frugtpluk-
ningen, skorter det ofte paa, og i Mangel af saa-
danne gaar man derfor op i selve Traet. Det
er dog nemt nok at have Stiger dertil, thi i
ethvert Hus finder man Stiger af forskellig Laengde.
Skruer man bag paa disse en Osken paa hver
Side, omtrent paa tre Fjerdedele af Stigens Langde,
og laver man saa to noget lengere Stenger og
i Enden af disse satter en Krog, da kunne Stzen-
gerne let sattes til Stigen, og denne er nu en for-
trinlig Frugttrestige.

Man bor ikke stotte Stigerne wmiddelbart til
Treet, uden at det overste af Stigen er ombundet
med Paklerred, thi ethvert nok saa ringe Sted




Fig. 1.
Frugtplukker.

tage Frugtkasserne fra Hyldereolerne i Frugt-
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‘ paa Barken er skadeligt for Traet. En stor
Mangde af de Vandskud, som fremkomme paa

aldre Frugttraer, hidrore oftest fra,
at Barken har lidt Overlast, idet
man under Frugthgsten enten har sat
Stiger umiddelbart til Traet eller
endog er gaaet op i Treet med Treae-
sko eller haarde Stgvler. Vil man
absolut gaa op i selve Traet for at
plukke, maa man have Filtsko paa.

Det hender, at Frugten er saa
vanskelig at naa, at man ikke kan
plukke den paa den ovenanforte
Maade med Haanden, og man maa
da anvende en Frugiplukker, hvoraf
de bedste ligne en mekanisk Haand
paa en Stang:

Man staar sig ved under Pluk-
ningen at sortere Frugten saaledes,
at man deler denne i mindst tre Hold:
de udsggte, som kunne szlges til hgje-

ste Pris og bruges til Eksport, de middelstore
til almindelig Handel og de smaa og beskadigede
til Frugtanvendelse.

Det er det nemmeste, naar man ligefrem kan
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kalderen ud i det fri og straks legge Frugten
deri og saaledes transportere den til Frugtrum-
met eller Kalderen, thi jo mindre Frugten be-
rores med Henderne, desto bedre er det.

Usorteret Frugt har et grimt Udseende og
bliver aldrig saa god og verdifuld en Handels-
vare som velsorteret Frugt. Ved Siden af al anden
Omhu ved Frugtnedplukningen betaler Omhuen
ved Sorteringen sig bedst.

Den bedste Maade at anbringe Frugten i et
Frugtrum paa er, at laegge den i passende flade
Kasser, der kunne anbringes paa Hyldereoler.
Ganske praktiske ere en ny Slags Kasser eller Bak-
ker, fra hvis Hjerner der udgaa Ben saaledes, at
man ved at stille Kasserne oven paa hverandre
danner en Slags Hyldereol. Denne Konstruktion
skyldes Dr. Stoetzer i Biitzow i Mecklenburg.

[ Bunden af Kassen legger man gerne et
dobbelt Lag Avispapir, thi hvis en Frugt er
bleven beskadiget, da treekker Fugtigheden ind i
Papiret, og derved undgaar man at faa fugtige
Kasser, ligesom Fugtigheden heller ikke kommer
til de friske Frugter.

Efteraarsfrugten plukkes gerne 10—rg Dage
Sor den er fuldmoder, men forgvrigt kan den
plukkes, saasnart Stilken let losner fra Frugt-
grenen, hvorimod Vinterfrugten maa sidde paa
saa lenge som muligt. Selv nogle Graders Natte-
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frost kan ikke skade Vinterparerne, medens Vinter-
®blerne ere mere fglsomme. I Almindelighed kan
man regne, at Hosten af Vinterfrugt falder i Midten
af Oktober.

Det er en Selvfolge, at ingen Frugt maa
afplukkes i vaad eller frossen Tilstand.

Ved de stenfrugtedes Afplukning tager man
ikke med Haanden paa Frugten, men holder med
den ene Haand paa Frugtgrenen og med den
anden Haand paa Frugtens Stilk. For paa en
bekvem Maade at bgje Grenene til sig og for at
kunne holde dem bgjede under Plukningen uden
at tage Haenderne til Hjalp, maa man have en 3
Alen lang Stok, som i den ene Ende er forsynet
med en fast Krog, hvormed man kan trakke
Grenen til sig; paa Midten af naevnte Stok er
der anbragt en bevagelig Krog, saaledes at man
ved at gjore denne fast til Stigen kan holde Gre-
nen i den gnskede Stilling.

Kirsebzr til Forsending afplukkes nogle Dage
for Modenheden og altid i tert Vejr; de pakkes
derefter i flade, runde Kurve, som, om forngdent,
fores indvendigt med Pergamentpapir, der kan
bgjes sammen over Frugten, for Laaget legges
paa Kurven.

Skal Kirsebaerfrugten derimod anvendes enten
i Hjemmet eller til Hiemmehandel, afplukkes den




efterhaanden, som den modnes, da man saa kan
hoste temmelig leenge af samme Tre.

Kirsebarhosten forringes ofte i hgj Grad ved
Fuglenes Angreb, og man maa under Sorteringen
fjerne alle beskadigede Baer. Fuglene holdes
bedst borte, naar man anbringer smaa Spejle
hist og her i Treet, da de ere meget bange for
de Lysglimt, der fremkomme, naar Spejlene be-
vages af Vinden.

Blommerne maa ligeledes, naar de skulle for-
sendes, afplukkes nogle Dage for Modenheden,
som hos disse markes paa samme Maade som
hos de kernefrugtede, nemlig ved Blgdhed ved
Stilken. De finere Blommer forsendes i smaa
flade Kasser, der tage fra 1—s5 Pd., og Kasserne
fores indvendigt med Pergamentpapir.

Blommer ere i det hele taget ikke saa lette
at forsende, saa man maa helst have et Stykke
Pergamentpapir for hvert Lag Blommer, med min-
dre man foretraekker at indpakke hver enkelt F rugt
i Silkepapir; dette maa ske med let Haand for
ikke at bergve dem deres Dug.

Mirabeller og Svedskeblommer kunne dog
uden saadanne Forsigtighedsregler forsendes i
flade Kurve som de, der anvendes til Kirsebzet-
forsendelsen.

Fersken og Abrikos afplukkes nogle Dage
for Modenheden, hvad enten de anvendes til For-
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sendelse eller til Hjemmebrug. De afplukkes paa
den Maade, at man omslutter Frugten yderst let
med Haanden, idet man samtidigt drejer Frug-
ten af.

Ferskenen forsendes i smaa Kasser, der ere
inddelte ved Skilleveegge i Rum, saaledes at der
kan vere en Frugt i hvert af disse. Saadanne
Ferskener maa altid plukkes Morgen eller Aften,
aldrig midt paa Dagen, og Frugten maa berstes
forsigtigt af, inden den indsvebes i Silkepapir og
bliver nedlagt i Rummene. )

Til Torvehandel kan Ferskenen pakkes i
smaa Kurve, hvori forst anbringes Trauld. De
store Abrikoser maa behandles med lignende
Omhu; ellers sendes de ogsaa i Kasser, hvori de
nedlegges i to Lag, men da de let kunne mugne,
maa der bores en Del smaa Lufthuller i Kassen.

Den bedste Maade at opbevare disse Frugter
paa er at legge dem i et Isskab eller et dertil
indrettet Rum i Ishuset. Hver enkelt Frugt holder
sig dog bedst, naar den er omsvebt med Silkepapir,
hvilket ligeledes isar er Tilfeeldet med Blommerne.

Morbartreeets Frugter plukkes ved Hjelp af
en Stok, hvori der er anbragt en omvendt Haarnaal.

De kunne vanskelig opbevares mere end ¢n
Dag, med mindre de straks bringes ind i et Is-
skab, og de ere derfor en sjalden Handelsvare i

frisk Tilstand.
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Valngdder afplukkes forst, naar de ere modne
og det gronne Kod lgsner, dog helst inden det
bliver sort og afgiver Fugtighed til Stenen. De
barstes fuldstendigt rene, terres og, hvis de
skulle vaere en smuk Handelsvare, svovles de, da
Stenen derved faar et meget smukt og lyst Ud-
seende. De forhandles bedst, naar de ere lagte
i smaa Kasser, der ere forede med Pergament-
papir; dette maa veere saa rigelig, at det kan
bajes lidt ind over Valngdderne, naar Kassen er
fuld. Vil man give Handelsvaren et endnu mere
pynteligt Udseende, kan man anbringe en Papirs-
knipling paa Overfladen.

Af Hasselngdder afplukkes de store Barcel-
lonerngdder forst ved fuldsteendig Modenhed,
medens de lambertske Ngdder afplukkes lidt
for Modenheden, da man gerne gnsker Ngdden
siddende i Hasen. Hasselngdderne pakkes og
forsendes paa samme Maade som Valngdden.

Bearfrugten plukkes til Forsendelse leenge for
den er moden, nemlig straks naar den begynder
at farves og Barrene begynde at blive klare; de
forsendes bedst i flade Kurve som de, der an-
vendes til Kirsebaer. Til Hjemmebrug plukkes
de forst, naar de ere modne. Ved Frugtens
Modning tager nemlig Syreindholdet af saaledes,
at Frugten faar en langt behageligere Smag.
Derimod maa man ikke lade Frugten blive over-
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moden; derved er nemlig intet vundet, thi der
Jindes endog mere Syre 7 overmoden end i moden
Frugt.
Hindbaer og Brombeer maa plukkes lidt far
Modenheden og med Stilk, naar man vil forsende
dem, men derimod forst, naar de ere fuldmodne,
hvis de skulle anvendes paa Stedet.
Jordbar maa ligeledes, naar de skulle for-
sendes, plukkes med Stilk og medens de ere knap
modne. De forsendes udmarket i smaa flade To-
pundskasser, der fores med Pergamentpapir; i
Reglen s=xttes der ikke Laag paa Kasserne, men
man stiller dem op i en Stabel saaledes, at Bun-
den fra den gvre Kasse danner lLaag for den, :
der er neden under. Saadanne Kasser maa vere
lavede ngjagtigt, saa at de passe til hinanden; de
sammenholdes ved Hjalp af Trelister, der ligge
over Kryds paa de to modsatte Sider og for- |
bindes over den overste og under den nederste
Kasse. |
Det Rum, hvori Frugten, og da sarlig Kerne- j
frugten, opbevares og lagres, maa veare indrettet |
saaledes, at der kan vare fuldstendigt morkt
0g Luften lan holdes ude, men at man dog
kan give Luft, naar man vil. Zemperaturen maa
vere lav og af passende Fugtighedsgrad. Der

kan naturligvis veere Undtagelser for Frugter,
Nodder o. 1., der opbevares tort.
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Det Rum, der bedst af alle egner sig til
Opbevaring af Frugt, er en god Kalder, idet en
saadan er kglig om Sommeren, varmere om
Vinteren, og i Reglen let kan geres mork, lige-
som den passende Fugtighedsgrad let kan holdes.
Fugtighedsgraden bestemmes ved et /ygrometer,
og dette maa vise /72 60—80 Gr. 1 Begyndelsen,
efterat Frugten er bragt ned i Kalderen, maa der
gives sarlig Adgang for Luften i en Uges Tid,
men der maa szttes Staaltraadsnet for de aabne
Vinduer, saa Mus og Rotter kunne holdes ude,
da de let lade sig lokke af Lugten og kunne
rere slemme. Man maa helst have kalkede Veegge,
for at man hvert Aar ved Huvidtning kan friske
Lokalet op. Endvidere maa der szovles, inden
Frugten bringes derned, og nogle svovle endog
lidt, lige efter at Frugten er anbragt derinde, for
derved at draebe Svampene og disses Sporer. Af
Svovl anvendes der for hver 24 Kubikfod 2 Gram,
naar Frugten ikke er til Stede, og 3/, Gram, naar
Frugten er bleven anbragt.

Imidlertid ere Meningerne om Nytten af at
svovle efter at Frugten er anbragt i hegj Grad
forskellige, og det er vistnok kun tilraadeligt, hvis
Frugten viser sig at vare angreben af Svamp.
Bedst er det naturligvis at have Hylder, Reoler
og alt i Frugtrummet malet, da man saa bedre
kan holde rent.

[
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1 Lys og under rigelig Lufttilforsel sker der
Jor store Forandringer med Frugten, idet den
hurtigt gaar sin Modenhed i Mede, og Holdbar-
heden forringes derved. Lagring af Frugten er
forngden, thi under Lagringen tager Syreindholdet
af, og en Frugt maa vere lagermoden, for den
speses. 1 et Frugtrum, hvor der er formeget Lys
og Luft, ender det med, at en Del af Vinter-
frugten faar en fuldsteendig Roesmag. Smagen
vinder derimod altid, naar Frugten opbevares i
Morke og i forholdsvis sluttet Luft, da den i saa
Tilfeelde ikke assimilerer formegen Kulsyre. Blzver
der givet Luft, rynker Frugten lettere, da den
saa fordamper langt mere Vand, end den ber.
Varmegraden bgr ikke vaere mere end 2—4 Gr. R,
og al Frugt, der angribes, maa straks fjernes,
ligesom det maa vare en Regel, at man aldrig
gor Frugtrummet til Lagerrum for nedfalden eller
beskadiget Frugt. — Paa Frugthylderne legges
almindeligt Avispapir, da Straa, som tidligere an-
vendtes, meget let mugner. Vil man bevare
Frugten meget lenge, da holder den sig bedst
paa brandt Ler.

Hvad enten Frugten er gemt i et Frugt-
rum eller et Isskab, maa den bringes ind i et
Varelse, saa den opvarmes til c. 75 Gr. R. Varme,
inden den anvendes.
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Har man ikke en Kalder, og man ser sig
nedsaget til at bygge et Frugthus, da ber dette
bygges med Isoleringsrum aldeles som et Ishus,
der er indrettet til Opbevaring for Frugt o. 1.

Stenfrugt maa bringes nasten moden i Is-
skabet; det samme er Tilfeeldet med Vinterfrug-
ten, som altsaa maa vaere nesten lagermoden,
hvorimod Sommer- og Efteraarsfrugten kun be-
hgver at vere treemoden, Al Omhu, der saaledes
er anvendt paa Frugt, betaler sig fuldt ud.

Kernefrugt forsendes, naar den er fin, pakket
i hver sit Stykke Papir og derefter nedpakket i
Trenld i Smaakurve eller Tgnder, alt eftersom

Forsendelsen varer kortere eller lengere. En
Hovedbetingelse for en Forsendelse er, az Frugten
pakkes jfast, hvilket man maa overbevise sig om
under Pakningen ved stadig at stede eller ryste
Kurven eller Tonden., Er Frugten kun treemoden,
pakkes den blot i almindelig Traeuld af Naale-
treeer, men er den lagermoden, maa man an-
vende Poppeltreuld, som serlig forhandles hos
Jursz & Crodogeni i Rostock; 100 Pd. koster ca.
6 Mark, men det er jo en let Vare, der straekker
vidt. Treeuld maa serligt anbefales, fordi den
ikke saa let tager mod Fugtighed som Papir og
ikke giver Frugten Afsmag som Hg og lignende.
Pakker man Frugten i Tonder, maa man, for
Pakningen begynder, feestne Laaget og tage Bun-

2*
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den ud. Man begynder saa Pakningen fra Laaget,
i det Tonden sattes omvendt, og slutter med at
presse Bunden i, naar Pakningen er til Ende.

Formen af Kurve, Tgnder o. 1. til storre
Eksport maa man som Regel indrette, efter de
Fordringer, der stilles paa det Sted, hvortil
Frugten sendes.

Frugt, der har veret opbevaret lenge i et
Isskab, egner sig ikke til Forsending, med mindre
det er muligt at forsende den lige saa koligt, som
den har veeret opbevaret, dog lider saadan Frugt
altid ved Bergring af Haanden og af at indpakkes.
Derimod kan det ikke nok som anbefales at op-
bevare Frugt i Isskab, naar den benyttes til Brug
i Hjemmet eller til Hjemmehandel.

Af Sommerabler, der serlig egne sig til
almindelig Dyrkning som Forretningsvare, kan
nevnes 7ransparente blanc, der er det tidligste,
og Borowrsky, der bedst taaler Forsending.

Af Hgst og Vinteraebler ere folgende de
bedste: Graasten, Cox Pomona, Belle flewr de
lrance, Vinter Guld Permain, Cox Orange Pippin
og Ribston Pippin. Af de n=mvnte anbefales
dog iser Vinter Guld Permain til Dyrkning i
det store, da den giver rigeligt hvert Aar, sidder
godt fast paa Treet, er smuk af Farve og
serdeles godt taaler Forsending.
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fremhaves af Sommerperer: Doyenne Fuillet
(Juli Dekanpeere), Kejserindepere (Epargne) samt
Efteraarspeererne; Williams Bon Chrétien, Louise
bonne, De Tongres, Conseiller a la cour og
Vinterpaeren Bronzeé d’ Enghien.

Vintilberedning.

Vintilberedning af Frugt her i Landet vil sikkert
med Tiden faa stor Betydning og langt mere som
Husindustri end som Fabriksvirksomhed. Medens
nemlig en Flaske god Frugtvin hgjst kan koste
30 Ore, naar den er lavet i Hjemmet, bliver
den samme ofte dobbelt saa dyr fra Fabrikkerne,
idet man i Hjemmet kan lave Vin af den Slags
Frugt, der er Overflod af det Aar, og som af
den Grund har en mindre Handelsveerdi.

En godt tilberedt Frugtvin staar langt over
den meget tarvelige Vin, der forekommer i
Handelen, og megen Frugtvin kan maale sig
med almindelig god Druevin.

Hvad det iser kommer an paa ved Vin-
tilberedningen er ZFrugtens rette Modenhed, en
Jornuftie Blanding af Irugten og endelig den
mest omhyggelige Renlighed. Iser i sidstnevnte




Retning har Vintilberedningen her hjemme ladet
meget tilbage at onske, og der herer kun en
lille Forsgmmelighed i saa Henseende til, at
Vinen kan faa en ubehagelig Bismag.

Frugtens rette Modenhed har som sagt meget
at sige, thi overmoden Frugt giver slimet Vin,

og umoden Frugt syrlig og

daarlig Vin. Idet hele
taget giver naturligvis de tarveligste Frugter, navnlig
hvad Beerfrugtvinen angaar, den daar ligste Vin.

Ved Vintilberedningen kommer det saerligt
an paa, at Frugtsyre, Sukker og Garvesyre er
til Stede i det rette Forhold. idet Syren giver
Vinen dens liflige Smag, Sukkeret giver den en sad
Smag, foruden at det ved Gaeringen gaar over
til at danne Alkohol og Kulsyre, af hvilken den
forste jo betinger Vinens Egenskab som Vin og
tillige dens Holdbarhed; Garvesyren har ogsaa
stor Betydning med Hensyn til Vinen og gor
tillige denne smuk »blank«. Det galder derfor, i
Saerdeleshed ved de kernefrugtede, om at blande
sure, sgde og garvesyreholdige Frugter sammen
i det rette Forhold.

Alt paa Frugterne, der kan give Vinen
Afsmag, maa omhyggeligt fjernes, saaledes alt
fordaervet, Stilke og Sten fra Stenfrugterne, Rever
af Ribs o. 1, thi vel skulde man synes, at i den
store Maengde Saft har saadanne Ubetydeligheder
mindre atsige, men af Vinkendere maerkes det straks.
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Vindruerne ere de eneste Frugter, som i
sig selv uden nogen Tilsaetning have alle Be-
tingelser for at kunne give en god Vin. Drue-
vinen vil derfor altid staa som den forste. Neest
efter den kommer markvaerdigt nok Kerne-
frugten. Vinen af denne bliver bedst uden nogen
som helst Tilsetning, det gaelder kun om at foretage
en fornuftic Blanding af Frugten, men Vinen
bliver sjaelden saa holdbar som Druevinen og i
Almindelighed heller ikke saa staerk. Anderledes
forholder det sig med Berfrugtvinen Da denne
som Regel indeholder for megen Syre for at
kunne danne en god Vin, maa der tilfgjes Vand
for at formindske Syren. Forgvrigt har man ogsaa
andre Midler mod for stor Syremzaengde som f. Eks.
tvekulsurt Natron o. 1., men hidtil have alle
Forsgg vist, at enhver Tilsetning af saadanne
Stoffer giver Bismag, og at Vand er det eneste,
man roligt kan benytte. Sukkerindholdet i Baet-
frugterne er som Regel heller ikke stort nok
til, at der deraf kan dannes rigeligt Alkohol,
naturligvis ogsaa paa Grund af den omtalte Vand-
tilsaetning; man kan derfor ved at underspge
Sukkerindholdet i Frugtsaften og ved at tilfgje
et bestemt Kvantum Sukker fuldt ud blive Herre
over, hvor staerk Vin man vil lave. Til enkelte
Baerfrugter, der ikke indeholde Syre nok, kan
man tilsaette lidt Vinsyre.
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Der er mange, som mene, at selv om der
er lidt Urenhed i Frugtmosten, har det mindre
at sige, da det let kan gaa bort under Geringen;
dette kan ganske vist ske, naar man er saa
urenlig, at man lader® Geren lgbe oven ud af

Tonden; men man bgr aldrig lade dette finde
Sted, thi den Urenlighed, som derved frem-
kommer, er ofte Skyld i Eddikedannelser, saa
at Vinen mislykkes, og der gaar tillige paa den
Maade en stor Mengde Vin tabt, idet den fores
ud med Gaeren. Vinen maa tvertimod gere
saaledes, at Geren gaar il Bunds i Fadet, og
derfor maa der naturligvis ingen Urenhed vere
1 Mosten. Derfor anbringer man i Tenden eller
Ankeret en Gertragt eller Gerspuns Fig. 2*) hvor-
igennem Kulsyren kan undslippe, idet Geren
synker til Bunds.

LTonder og Ankere
maa holdes aldeles rene,
og nye maa, for at renses,
fyldes med Vand, hvori
der maa kommes lidt
Svovlsyre, 1Gram Svovl-
syre til en Pot Vand, i det
de skadelige Stoffer der-

a ud

Figur 2. ved udtraekkes af Traeet,

#*) Hos Isenkreemmer Werner, Kultorvet, Kjobenhavn, kan
faas de forskjellige Redskaber og Maskiner, der bruges
til Frugtanvendelse.




saa at dette ikke giver Afsmag. Brugte Tender
maa altid holdes godt rene; de skylles med
Kalkmaelk, dernest med koldt og senere med
varmt Vand, saaledes at man er sikker paa, at
der ingen som helst Lugt er ved Tgnden Man
prover det ved at komme rent Vand i den og
smager saa paa Vandet for at maerke, om der er nogen
som helst Afsmag ved dette. Endvidere maa
Tonderne, hvis de skulle anvendes til Baerfrugtvin,
svovles, forend de tages i Brug, medens dette ikke er
ngdvendigt for .de Tender, der anvendes til
/Eblevin, og det kan for denne Vin endog vaere
skadeligt, da det heemmer Garingen.
Angaaende Tendernes Form skal her kun
bemarkes, at de ovale Tgnder egne sig bedst
til Gaering, hvorimod de runde Tgnder ere de

bedste til Vinens Opbevaring

g, naar den er om-

stukken fra Gaeringstgnden eller Ankeret.
Zblevinen, saadan som den laves i store
Mzngder i Normandiet og Egnene omkring Frank-
furt am Main, er for en stor Del en Husdrik, der
svarer til almindeligt @1 her hjemme i Danmark.
[ saa Henseende vil den dog aldrig her faa den
Betydning, som den har i et Land, hvor Be-
boerne ere vante til at drikke Vin og i Mangel
af denne bruger /Eblevinen som en billigere
Drik. Den vil her blive ikke saa lidt dyrere
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end Ol og kan derfor ikke faa den Betydning,
men maa her naermest betragtes som en Luksus.

ZEblevinen egner sig bedre end nogen anden
Frugtvin til at blive en almindeligere Drik for
dem der onsker en Drik med ringe Spiritus-
indhold, thi den holder sig, selv om den kun har
7 pCt. Volumenindhold af Spiritus. Baerfrugtvinen,
der har under 10 pCt. Vol. Indhold af Spiritus,
er derimod af grumme lidet Vard, da den
hverken holder sig godt eller bevarer sin ejen-
dommelige Smag ret lenge, hvorfor man i
Reglen tilbereder den saaledes, at den indeholder
mindst 10—12 Gr. Spiritus.

Al Frugt, der anvendes til Frugtvin, maa
renses grundigt. Af Abler, Pzrer og lignende
bortskares alt fordarvet, stgdt og ormstukket,
men det behover derfor ikke at bortkastes, da
det kan anvendes til Eddike. Frugten renses
lettest ved at den anbringes i en aaben Staal-
traadskurv og skylles i et Kar med Vand; dette
vil da nok vise, at den Frugt, man antog for
ren, dog traengte til at renses.

Knusningen af Frugten sker bedst i en
seerlig dertil indrettet Maskine Fig. 3.

Man har mange forskellige Maskiner til dette
Brug, men den her afbildede er en af de bedste,
fordi den paa en Gang baade sonderdeler og
knuser Frugten, hvorved Saften bedre kan
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trekkes ud af denne, end naar den har passeret
en Maskine, hvor den kun er bleven segnderdelt.
Den knuste Masse kommes direkte i Pressen,
Fig. 4, medens man for Baerfrugters Vedkommende,
efter at de ere rensede, maa anbringe dem i et
Klaede under Presningen.

Figur 3.

Af de mange forskjellige Frugtpresser ere
Stenpresserne de bedste.  Jernpresserne ere
billigere, og de kunne ogsaa vare udmerkede,
naar blot Jernet er dakket saa godt med Lak,
at det aldrig kommer i direkte Bergring med
Frugten, thi vel er dette skadeligt for Baerfrugten
men endnu langt uheldigere for Kernefrugten,




hvis Most derved let faar en sortagtig, uappe-
titlig Farve.

[ | Presningen sker bedst ved at man lader Ma-
skinen virke ved et jaevnt Tryk, indtil Saften herer
op med at lgbe, hvorefter man ophaver Trykket
et Ojeblik, for derefter at frembringe et endnu

~
Fig. 4
starkere. Ved at ophave og forcere Trykket
skiftevis opnaar man at faa al Saften ud lidt
i efter lidt.
f Mosten kommer saa paa Ankeret eller

Tonden, saa snart man er ferdig med at presse,
idet man dog altid for Barfrugtens Vedkommende
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forst undersgger Saftens Sukker- og Syreindhold
for derefter at bestemme hvormeget Vand og
Sukker, der skal tilfgjes.

At bestemme Syreindholdet i Frugtsaften
og derefter at bestemme Vandmangden, der
maa tilfgjes, er af Vigtighed, naar man vil vere
sikker paa at lave god Vin; thi selv om der for
hver enkelt Frugtsafts Vedkommende kan angives
det omtrentlige Syre- og Sukkerindhold, vil der
dog, alt eftersom Frugten er vokset i Sol eller
Skygge og i forskjellig Slags Jord, vere en
temmelig stor Forskel paa Syreindholdet. Dette
underspges bedst ved en saakaldet Syremaaler,
hvoraf haves baade kostbare og billige #).

Frugtsaften er som oftest rod, men er den
ikke det, maa man farve den med lidt Lakmus-
tinktur, inden man undersoger med Kemikalier.
Saften fyldes i et Glasbager af et bestemt Maal,
1 Kubikcentimer, fortyndes med lidt Vand, og
til denne Blanding szttes lidt Lakmustinktur,
fordi Farvevekslingen da langt lettere skelnes,
end hvor Frugtsaften kun har sin naturlige Farve.
Syremaalerens graderede Glasrer fyldes til gverste
Streg med Kalilud, som man langsomt lader
dryppe ned i Bagerglasset, der indeholder Blan-

*) Hos Struer (Skindergade, Kjobenhavn) kan faas et for
trinligt Apparat for 7 Kr.
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dingen af Saft og Vand. Dette omrystes der-
efter, indtil Farveforandringen sker og Vadsken
faar en grenliggraa Farve. For at sikre sig
yderligere, tager man en Draabe af Vadsken og
kommer den paa et Stykke redt Lakmuspapir;
ser man da en ganske fin blaalig Farvning af
Papiret i Draabens Omrids, da er der tilsat til-
strekkelig Kalilud, hvis ikke, maa der efter et
Par Minutters Forlgb tilsettes lidt mere. Derpaa
afleser man paa det graderede Glasrgr, hvor-
meget Kalilud, der er medgaaet til at mette
Syren. Man beregner da Syreindholdet efter det
Forhold, at der medgaar 1 Kubikcentimeter
Kalilud til at neutralisere 0,01 Gram Syre.

Der skal en vis Alkalimaengde til for at
meatte Syren. Er Kaliluden i det graderede
Glasror sunken til 15, saa findes der '3/,,,
altsaa 1., pCt. Syre.

Den Vandmengde, som maa tilfgjes for at
fortynde Syren i Mosten af Barfrugten, maa
vere tilstraekkelig til at nedbringe Syremaengden
tilresRorp Gt

Det Vand, som man maa tilfoje, maa helst
bruges til Sukkerets Oplgsning, og selv om
man varmer det under Oplegsningen, maa
det helst kommes koldt eller i alle Tilfelde
kun lunkent i Blandingen. Man oplgser altid
Sukkeret 1 Forholdet, 1 Pd. Sukker til
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1 Pot Vand; det ovrige Vand anbringes paa
Frugtresterne, naar de ere pressede, og henstaar
dermed et Dogn, inden det alt sammen presses,
for at man kan udvinde den sidste Saft. Er det
ikke forngdent at presse Bearsaften 2 Gange,
blandes Vandet straks med Saften.
Sukkerindholdet bestemmes ved Hjelp af den
saakaldte Oechsles Mostvwegt™). For at kunne
benytte denne maa man fuldsteendig filtrere den
udpressede Most eller Saft, og efter Tilfgjelsen
af det Vand, som Syreindholdet i Saften ngd-
vendigt kraever, kommes den i et Glas, efter at
den er opvarmet til den Varmegrad, der er an-
givet paa Mostvagten; man afleser da Graderne
ved Overfladen af Indholdet, og Mostvagten
skal da vise fra 50—60° for den lette Vin af
Zbler, 70—80° for Bordvin baade af Kernefrugt
og’ Barfrugt og 90—120° for Likgrvin. Man
ser nu, hvormeget der mangler, og der maa
derefter sattes Sukker til. Glasset maa tage et
bestemt Maal, .f. Eks. en halv eller hel Pot, og
ved saa at tilfgje Sukker, indtil Mostvacgten
viser de Grader, den skal, maa der beregnes,
hvormeget der er medgaaet til Mostvagten,

#) Oechsles Mostvaegt kan faas for et Par Kr, hos Struer,

Skindergade, Kjobenhavn.
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og hvormeget der skal
Kvantum.

medgaa til det hele

Ved ublandet Frugtsaft maa dog fra Most-

vaegten fradrages 4°9/,,

hvis der kun er lidt Vand, fradrages 2°/,, og

for Saft uden Vand;

hvis der er meget 1°/, efter folgende Tabel.

Grader Oechsle.
I

95

Sukkerprocent.
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Grader Oechsle. Sukkerprocent.
LD el th, i e ok Mgl s - 28406
T N R i 1 .~
BTO e s e « sl ahfildd o s 02585
DI o e el il $1 20405
T2E IS il st £ 20,00

Naar der saa senere hen ved hver Slags
Frugtvin angives hvor hgj Sukkerprocent Mosten
skal have, vil det veere forholdsvis let at holde
det aldeles bestemt, hvilket har sin store Be-
tydning for Vinens Spiritusindhold og Veerdi.

Er Mosten ferdig, fyldes den paa Tenden
lige op til Spunshullet, dog saaledes, at Ger-
tragten kan sattes i, uden at der derved flyder
Most over.

Under Geeringen spaltes Sukkeret i Alkohol
og Kulsyre; er Varmen passende, gaar denne
Proces jeevnt for sig, men stiger Varmen over
170C., kan der let dannes Eddike og allerlettest,
hvis man ikke benytter Gerspuns, da Luft-
tilgangen bliver for rigelig. Alene af den Grund
burde man derfor altid benytte Gaerspuns og
aldrig lade Garen flyde ud over Tendens Sider.
Bliver Varmen for lav og gaar under 8°, sker
Geexingen langsomt og ofte til Skade for Vinen.

Man maa ikke lade sig narre af, at Luften
ikke mere bobler saa sterkt op gennem Vandet

2
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paa Garspunset, thi dette sker kun under den
aller staerkeste Geaering; man kan here om Gee-
ringen er ophert, naar man tager Garspunset
ud; thi er der en sydende Bevagelse i Tondens
Indhold, gerer Vinen endnu.

Under Garingen forvandles Mostens vammel-
sgde Smag til en forunderlig paa Tungen stikkende
Smag af Kulsyre, som atter opherer, naar Vin-
geeringen er forbi. Tenden maa veare fyldt baade
under Garingsprocessen og senere under Op-
bevaringen, da der ellers paa Overfladen kan danne
sig Svamp, som er skadelig for Vinen.

Undertiden, naar en Tonde eller et Anker
har veeret for sterkt svovlet, kan dette hemme
Geeringen; ligeledes er der ofte Mangel paa
tilstrekkeligt Neringstof til at Gaersvampene kunne
trives, og endelig kan der, naar Frugten er
skyllet meget, og Luften har haft for ringe
Adgang til Mosten, vaere for faa Gaersvampesporer
2l Stede. 1 saadanne Tilfelde lader man atter
Mosten lgbe ud af Tenden i en tynd Staale,
saaledes at den udsattes rigelig for Luften, og
man satter den da over paa et andet Anker.

Der anvendes forskellige Midler til at hjalpe
Geringen i Gang, f. Eks. ved Tilsetning af indtil
2 pCt ren Bagegaer, som maa reres ud i en Del
af Mosten og saa heldes paa Ankeret. Dog har
det ved Forsog vist sig, at det bedste Middel,




til at fremhjelpe Geringen med, er Rosiner,
som anvendes 1 Forholdet 5 Pd. til en
Tonde paa 100 Potter. Man kommer kogende
Vand paa Rosinerne, men ikke mere, end at
de lige dakkes deraf. Nogle anse det for bedst
at knuse dem forinden, andre at de ere hele.
Naar de ere fuldsteendig udbuldnede, presses
Saften af dem, og denne blandes med Mosten i
Tonden. Dette giver Anledning til en sterk
Geering, giver aldrig Afsmag af Ger, som andre
Midler undertiden kunne ggre, og gor kun Vinen
lidt sterkere.

Det hander undertiden, at der efter Geeringen
endnu er en Del overfladigt Sukker, (der maa i
almindelig faerdig Frugtvin ikke vere over 5 pCt.
Sukker og endnu mindre i Rgdvin) som ikke er
medgaaet til Alkoholdannelsen. Bliver Vinen
af den Grund sgd, maa man, naar den
er. omstukken, bringe den til en Eftergering,
som ovenfor omtalt, ved at tilsaette knuste Ro-
siner. @nsker man at have kulsyreholdige Vine,
tilsettes blot et Fjerdingspund rent hvidt Sukker
til et Anker Vin paa 40 Potter. Dette gor
man ofte ved Ablevin, navnlig naar denne skal
tappes direkte fra Tenden og ikke kommes
paa Flasker.

Skulde Vinen ikke vere bleven forfriskende
nok, i det man, efter forudgaaende Undersggelse
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af den tilstedeveerende Syremengde, har fundet,
at der er Mangel paa Syre, kan man tilsatte
den manglende Syre ved Hjelp af krystalliseret
Vinsyre, da Syremangden for at gere Vinen
forfriskende maa vare til Stede i Forholdet
c. 04 pCt.; man maa vere forsigtig naar man
satter Vinsyre til, da der saare let kan komme
for meget deraf.

Den Tid, der hengaar, fra Vinen er om-
stukken og til Aftapningen, er i hgj Grad for-
skellig. Medens Ribsvin til Eks. kun behgver
at ligge et Par Maaneder paa den nye Tgnde,
maa Stikkelsbaervin ofte ligge indtil 2 Aar for
at opnaa sin fulde Vardi. Dog regner man som
Regel, at Vinen er flaskemoden, saa snart den
er blank; derved forstaas, at den ikke alene er
klar, men at den har et smukt, livligt Spil, naar
den holdes op for Lyset.

Vinen maa lagres i en Kalder, hvor Tempera-
turen veksler saa lidt som muligt; men Rummet
maa dog holdes godt rent for muggen Luft og
alle Slags Svampeangreb,

Ved Afpropningen af Flaskerne maa man
altid bruge gode Propper med faa eller helst
ingen Huller i; man maa kun bruge Propper,
der ere lige tykke i begge Ender og aldrig
Spidspropper.  Propperne maa forst udblodes
og om forngdent bankes og kunne saa ved en
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almindelig Proppemaskine settes i Flaskerne.
Disse, der selvfglgeligt maa veere rene, fyldes
saa hgjt med Vin, at denne staar !/, Tomme
fra Proppen. Flaskehovedet lakkes til, hvis man
vil opbevare Vinen meget lenge, ellers er det
ikke nedvendigt, naar Propperne ere gode. Man
kan igvrigt kgbe Metalhaetter, der lige kunne
settes paa Flaskehovedet og det overste af
Halsen; disse sattes paa med Haanden og ved
at binde et tyndt Stykke Seglgarn, saa det
snaerer Kapslen ind i Flaskens Tverfurer og atter
fierne dette Baand, kommer Kapslen til at slutte
canske teet. Flasken stilles under Propningen
paa et tykt Stykke Filt.

For mousserende Vines Vedkommende maa
der sattes Staaltraad over Propperne, og Flaskerne
maa da altid staa op, hvorimod Flasker, der
indeholde almindelig Vin, maa ligge ned.

SYGDOMME HOS VINEN.

Der kan indtraeffe Sygdomme hos Vinen,
Uheld, som for Resten mest komme af, at man ikke
har anvendt den nedvendige Omhu og Ngj-
agtighed under Tilberedelsen. Bliver Vinen sur
af deri dannet Eddikesyre, da hidrgrer det som
oftest fra, at Vingeeren enten har faaet Lov til

G




at lgbe oven ud af Ankeret, eller at noget af
den luftfyldte Gaer, der under Varmens Ind-
i virkning har begyndt at danne Eddike, ved
g Uagtsomhed er faldet ned i Ankeret, eller, hvad
der oftere er Tilfeldet, at Vinen har geret
| under for steerk Varme (ved over 20 Gr.C.) og
' med for sterk Lufttilfersel. Er der begyndt en
saadan Eddikedannelse i Vinen, da er denne
ubrugelig som Vin men kan derimod blive til
ganske fortrinlig Eddike, naar den anbringes paa

et Eddikeanker,

Vinen kan blive slimet, saa det trods alle

S

anvendte Midler ikke er muligt at faa den klar

! og god; dette sker oftest, naar der til Vinen er A
i bleven anvendt alt for moden Frugt. Som

Regel kan anfores, at man staar sig bedst ved
] i saa Fald at lave Eddike af Vinen. For-
| gvrigt forekommer det oftere ved Aiblevin end
ved Berfrugtvin, .og Grunden dertil er, at der
er for lidt Syre og Garvestof i den; man kan
derfor ved Tilsetning af Rennebarsaft eller,
visse kemiske Midler som Tanin og Vinsyre,
forspge at faa den klar. Den Vin, som har
veret slimet, bliver dog sjelden rigtig god,
selv. om man faar den klaret, hvorfor det er
tilraadeligst at lave Eddike af den. '
Sort Vin faar man desvaerre alt for let, naar der

har vaeret et eller andet Jernredskab eller blottet
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Jern fra Maskinerne .i Bergring med Mosten,
idet der da af Vinens Garvesyre og Jernet dannes
garvesurt Jernilte. Jo mere garvesyreholdig Vinen
er, desto mere Frugtsyre maa der vare, hvor
for det undertiden hjzlper noget at tilsatte
Vinsyre; dog har Erfaringen vist, at den sorte
Vin som oftest bliver klar, naar den blot faar
Lov at ligge i fuldsteendig Ro tilstraekkelig
lenge, thi da bundfalder den garvesure Jernilte
sig efterhaanden, og Vinen bliver klar.

En Sygdom, som altid kommer paa Grund
af Forseommelse, er saakaldt /‘vid Hud. Naar
Ankeret eller Tonden ikke holdes fyldt saa
vel under Geringen som i Sardeleshed
under Lagringen. dannes der nemlig Svamp paa
Overfladen, som giver Vinen en meget ube-
hagelig Smag.

Opdager man det forinden denne Svampe-
dannelse er for vidt fremskreden, er det i Al-
mindelighed tilstraekkeligt at fylde Ankeret saa
godt, at Hinden kan flyde oven af; er der der-
imod meget, saa det hele plumrer Vinen, da er
der intet andet at gere end at lave den til
Eddike, og da er det raadeligst at filtrere den,
inden den kommer paa Eddikeankeret.

Den mindste Ubetydelighed kan bevirke, at
Vinen faar Afsmag, f. Eks. naar man undlader at tage
Stilk og Spids af Stikkelsbar eller lader Reverne
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sidde ved Ribs, eller hvis der blot er den mindste
Urenhed ved Frugten eller Tegnderne. Ja man kan
med Sandhed sige, hvad en Mand ytrede, der i
mange Aar havde beskaftiget sig med Vin-
tilberedning: »at den pinlioste Renlighed maa
herske over alt, ellers straffer det sig gennem
Vinen«. Det haender ofte, at Vinen er klar,
naar Aftapningstiden neermer sig, men at den
ikke er hvad man kalder »blank«, hvilket er al-
deles ngdvendigt, naar den skal aftappes paa Flasker;
dette er mere Tilfeldet med hvide end med rode
Vine; man maa da, som det kaldes, »berede« Vinen
ved at tilsette Aggehvide og Tanin. Man tager
Hviden af et Ag, pisker den godt og udrgrer
den, naar den er stiv, med noget Vin (Aggets
Sterrelse har ikke lidt at sige, da man til et
Anker maa anvende enten Hviden af et stort
g eller af to smaa); endvidere anvendes 3 Gram
af den bedste Tanin, som ligeledes forst udreres
i lidt Vin, for det kommer paa Ankeret. Det
hele omrgres da godt med en Stok, som stikkes
ned gennem Spunshullet, og det vil da i Lobet
af 3—4 Dage, naar Vinen staar i Ro, bund-
feelde. Man maa efter Beredningen af Vinen
ikke opswette Aftapningen paa Flasker mere end
hejst en U

oe
gc.
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Beerfrugtvin.

Bearsaften indeholder som Regel for megen
Syre, til at man kan lave god Vin af den uden
at tilfsje Vand. Det er ikke enhver Hus-
moder, der har Tid og Lejlighed til at beskaftige
sic med Syremaalingen, hvorfor der her ved
hver Barfrugt skal blive angivet Syreindholdets
Middeltal for vedkommende Barfrugtsaft. Ved
at rette sig derefter kan et godt Resultat op-
naas, isaer naar man yderligere stter lidt mere
Vand til de Frugtsafter, der have en meget
gennemtrangende sur Smag, som Ribs, og lidt
mindre til godt modne Stikkelsbar o. 1.

Sukkerindholdet i Saften bliver forringet be-
tydeligt i Procentindhold ved Vandforogelsen.
Ved Hjalp af Mostvaegten spger man at
faa at vide, hvor stort Sukkerindholdet er i
Saften, og man kan deraf saare let beregne,
hvormeget Sukker, der skal tilsettes for at faa
Vin af den Styrke, man ognsker, idet man gaar
ud fra, at 10 pCt. Sukker giver 61/, Volumen-
procent®) Alkohol i Vinen.

Vil man altsaa have god Bordvin, maa man
have 20 pCt. Sukker i Mosten, vil man derimod

#) Alkohol beregnes altid ved Vintilberedning i Volumen-
procent og Sukker og Syre i Vagtprocent.
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have sterkere Likervine, lader man Sukker-
mangden stige til 25—28 pCt.

Garvesyre findes kun i enkelte Barfrugter,
f. Eks. Blaabar og Tyttebar, hvorfor man ogsaa
af disse, foruden den ovenfor omtalte Vin, kan
tilberede en rpdvinslignende Vin, der indeholder
Garvesyre og mindre Sukker end de andre Beer-
frugtvine. Naar man anvender Brombar eller
almindelige sure Kirsebaer dertil, maa man foje
Tanin til Vinen, men den settes dog forst til,
naar Vinen er ferdig, saa at denne kommer til at
indeholde 0,20 pCt., hvis den skal ligne fransk
Redvin, og noget mere, hvis man egnsker, at
den skal ligne italiensk Redvin, nemlig 0,25 pCt.
Skal den ligne red Rhinsvin da kun o,15 pCt.

Her i Landet laves i Almindelighed Baer-
frugtvinen efter bestemte Opskrifter; saaledes
laves f. Eks. af Ribsvin, Stikkelsbarvin og
Solbzervin almindeligt efter folgende Opskrift:
1 Pot Saft, 2 Potter Vand og 2 Pund Sukker;
men af det ovenanforte forstaas jo let, at man
paa den Maade ikke arbejder med saa megen
Sikkerhed, som naar Sukker- og Syreindholdet
virkeligt er underspgt.

Mange Begyndere have den fejlagtige Mening,
at de kunne faa en bedre Frugtvin ved at til-
sette mindre Vand, og i Reglen bliver de

meget forbavsede, naar Vinen dog bliver for
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sur, hvilket er en ligefrem Folge af, at man ikke
har anvendt det rezte Kvantum Vand.

Det er kun enkelte Frugtsafter, der have
for lidt Syre, saa at man kan blive ngdsaget til
at tilsette den manglende ved Hjelp af lidt ren
krystalliseret Vinsyre.

Adskillige have forsggt at lave en Beer-
frugtvin med forholdsvis lidt Alkohol i f. Eks.
7—0 Vol. pCt.. En saadan Frugtvin er billigere
at lave, da der ikke gaar meget Sukker til,
men den er kun lidet holdbar, saa at det
slet ikke kan anbefales at lave den, hvis den
ikke skal drikkes i det forste Aar.

Man maa altid erindre ved Tilberedning af
Barfrugtvin at svovle Tender og Fade godt.
Dertil anvendes et simpelt lille Apparat, som
hosstaaende Tegning viser, nemlig en
Svovlstage, Fig. 5, hvori Svovltraaden
¢ller Svovibazndlet kan sattes uden
at Svovlet drypper ned i Fadet.

Under Gaeringen maa Gertragten
blive siddende 1 Spunshu]let, indtil
al Gaeringen er ophert. Skulde det
knibe med at faa Gaeringen i Gang,
maa der, som tidligere omtalt, til- i

——

fpjes Rosiner, men man maa da altid Fie. s
- ‘19, §.

tage i Beregningen, at Vinen
age med i Beregningen, Vinen Syovisagt:

bliver staerkere.

TN SN,
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Naar Garingen er til Ende, maa Vinen
omstikkes paa et nyt Anker, da den let kan
faa Afsmag ved at ligge forlenge paa Geren.

Skulde det vise sig, at der er for meget
Sukker, som ikke er medgaaet til Gaeringen,
saa at Vinen er bleven for sgd og maaske til-
lige for lidt alkoholdig, maa man se at faa
indledet en ny Gering ved at tilfoje en ringe
Meangde Saft af knuste Rosiner. Hvor vidt
Gearingen er fremskreden, kan altid undersegges
ved Mostvaegten og ved at beregne den
Sukkermangde, der er medgaaet under Ga-
ringen.

Har man ingen Mostvaegt, maa man hjzlpe
sig med Hgrelsen og Smagen. Lagger man
Oret til Spunshullet, horer man under Gearingen
en sydende Lyd, der bliver svagere og svagere,
jo lengere Gaeringen er fremskreden, og standser
helt, naar Gaeringen er til Ende.

Som Regel smager Mosten vammelsod. men
under Garingen antager den en underlig stzkkende
Smag af Kulsyre, som markes paa Tungen, og forst
naar Geringen er forbi, treeder Vinsmagen frem.
Forgvrigt henvises til, hvad der er omtalt under
Vintilberedningen, i det man dog stadig maa
erindre, at Berfrugten altid presses i et Klwd.

Jor at faa Saften ren.




45

RIBSVIN.

Ribsvin er den af alle Bearfrugtvine, der
laves mest, og Ribs egne sig ogsaa, trods deres
temmelig store Syreindhold, udmarket dertil.
Af hvide Ribs, som, naar de ere vel modne, ere
de mindst syrlige, faar man en overordentlig
smuk hvid Vin med et gulligt Skaer. Af de
rgde Ribs faar man derimod en Vin, der i
Farve meget ligner Ribssaft; derfor satter man
ofte til de rode Ribs en Fjerdedel Solbar, disse
ere lidt mindre sure, men give en meget smuk
Farve, saa at Vinen kommer til at minde om
Portvin; tillige give Solbarrene, naar de ikke
anvendes i storre Forhold, en fin Aroma. An-
vender man derimod for mange Solber til at
blande i Ribsene, traeeder Solbaersmagen for meget
frem og forandrer aldeles Ribsvinens Karakter.

Frugten maa vare fuld moden men aldrig
overmoden. Berrene maa pilles af Reverne, da
disse let give en ubehagelig Bismag. Det
samme er Tilfzldet med Blade og lignende, der
kunne vere blandede med Frugten. Bearrene
maa ngdigt skylles, uden at det er aldeles ngd-
vendigt, saaledes som med dem, der have siddet
nederst paa Buskene og af den Grund ere

steenkede.
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I Almindelighed varmer man Berrene inden
Presningen, dog ikke mere, end at man kan
holde sin Haand i dem uden at brande sig.
Denne Opvarmning bevirker, at man bedre faar
Saften af Baerrene. Man faar gaerne af 20 Pd. Frugt
7—8 Potter Saft; hvor stor en Mengde Saft,
man faar af Beaerrene, athaenger baade af disses
Sterrelse og af den staerkere eller svagere Pres-
ning. Synes man efter endt Presning, at al
Saften ikke er kommen ud, kan man ved Ud-
tomningen af Klaedet helde den pressede Masse
i en Ballie og komme noget af det Vand, som
skal smttes til Saften, over den. Dette Vand
maa dog helst veere lunkent. Man lader det
henstaa 5—6 Timer tildekket, efter at alle
Barrene ere afpressede, rorer af og til deri,
presser det igen og blander, saa det, man faar
ud, med den tidligere udpressede Saft; paa
denne Maade gaar der aldeles intet til Spilde.

Ribsvinen er en af de Baerfrugtvine, der
allerede kunne aftappes, naar den har ligget i 3
Maaneder paa det Anker, hvorpaa den er om-
stukken fra Garankeret. Denne Vin egner sig
godt til mousserende Vin, men Maaden at lave
denne paa vil forst senere blive omtalt.

Ribssaften indeholder omtrent 2 pCt. Syre
og 6,4 Sukker
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Af hvide Ribs er Zmperial blanc det fineste
Ber og Huvid Hollandsk den mest anvendte til
Vin. Af rede er det almindelige rode /ollandske
udmerket, dog menes, at Hative de Bertin og
Belle Versaillaise giver den fineste Vin.

SOLBARVIN.

Denne Vin har en szregen Smag; dens
Anvendelse bliver stgrre og stgrre, fordi man
anser den som sarlig sund. Paa Gigtpatienter
har den hyppig en gavnlig Indflydelse, og
blandet med varmt Vand anvendes den som et
virksomt sveddrivende Middel.

Solbervinen laves almindeligvis som Likorvin
og derfor tilsattes der gerne meget Sukker,
saaledes at Mosten indeholder c. 28 pCt.

Solbarrene give knap saa megen Saft som
Ribsene; af 20 Pd. kan man ikke vente mere
end hojst 5—6 Potter. Vandtilsetningen retter
sig efter Syremangden, som i hgj Grad er af-
hengig af Modenhedsgraden. Man lader ofte
Solbarrene henstaa til Dagen efter Plukningen,
da de saa bedre afgive Saften, men ellers be-
handles de i et og alt som Ribs.

Til Afpresning af Ribs, Solbar o. I an-
vendes smaa Presser, ja i smaa Husholdninger,
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hvor det kun drejer sig om mindre Kyantiteter,
ngjes man ofte med at afvride Saften gennem
et Klede. Hosstaaende Atbildning viser en ud-

merket lille Berfrugtpresse. Fig. 6.

Fig. 6. Barfrugtpresse.

Solbearsaften indholder almindeligvis 0,5 pCt.
Syre og 7 pCt. Sukker. Saavel ved denne som
ved de i Almindelighed angivne Procentmaengder
af Syre og Sukker er benyttet Middeltallet af de
kendte Baerfrugtanalyser.

Lee’s prolific er det Solbzer, der giver mest
Saft, men Ogdens Drue anses for den bedste

til Vin.
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STIKKELSBZARVIN.

Stikkelsbeervin er en af de verdifuldeste og
smukkeste af alle Frugtvine. Grunden til, at den
ikke overalt bliver skattet hgjt nok, er, at den
som Regel drikkes alt for ung, idet man lige
saa snart den er blank, aftapper og straks be-
gynder at bruge den. Det er den af al Frugtvin,
der senest bliver moden til Aftapning. Efter at
vaere omstukken fra Gertgnden maa man lade
den ligge to Aar paa Tenden, for den aftappes.
Har man denne Taalmodighed, bliver man rige-
ligt belpnnet ved Resultatet. En anden Grund
til at Stikkelsbaervinen ikke altid er saa god,
som man kan onske, er, at man ikke har
plukket Stilke og Spids af Bearrene, eller at
man har ladet enkelte overmodne og dovne Beer
upaaagtede gaa med mellem Frugten. Baerrene
maa vare fuldstendigt rene, og intet iblandet,
forst da undgaar man, at Vinen faar Afsmag.

Stikkelsbaervinen bliver smukkest af gule,
gronne og hvide Baer. Det er i det hele taget
maerkvardigt, at af al Baerfrugt give de lyse og
iser de gullige Beer, naar forskellige Afarter
haves, bedre og smukkere Vin end de rede og
mgrkere Afarters Baer.

Stikkelsbaerrene blive hurtigt overmodne og
maa derfor helst plukkes et Par Dage for Fuld-
modenhed og da henstaa en Dag afplukkede,

4
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inden man presser Saften af dem; dette passer
jo forsaavidt meget godt, som der dog skal Tid
til at rense dem fra Stilk og Spids. Stikkels-
barrene maa varmes godt, ferend de presses,
da Saften ellers vanskeligt gaar ud; derimod
skal man ngdig presse dem mere end den ene
Gang, og man opnaar da som Regel at faa
6—6!/, Pot Saft af 20 Pd. Bar. Ere Berrene
meget modne, hender det, at de indeholde for
lidt Syre, saa man bliver nedsaget til at tilfgje
lidt Vinsyre, naar man vil tilseette det sadvanlige
Kvantum Vand. Vil man derimod nejes med
at tilfoje knap 1!/, Pot Vand for hver Pot Saft,
behgves ingen Syretilsatning.

Sukkertilseetningen behover heller ikke at
vaere saa stor, da Sukkerindholdet i Stikkels-
baerrene er betydeligt storre end i de to ovenfor
omtalte Barfrugter, idet man beregner, at Stikkels-
baerbordvin skal indeholde 12 pCt. og 16—17 pCt.
Vol. Indhold af Alkohol, hvis det skal vare som
Likgrvin.

En gammel Opskrift paa at lave Stikkels-
barvin benyttes ofte her i Landet; den bgr
naevnes her, da den i Almindelighed har givet
et godt Resultat: 22 Pd. rene Stikkelsbaer mases,
og derover haldes 18 Potter varmt Vand; de
stilles tildeekkede hen i to Degn, og derefter
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udpresses de, hvorefter der tilsaettes 12 Pd.
Sukker.

Stikkelsbaervinens Gaering forlgber i Reglen
let; det er saa godt som aldrig ngdvendigt at
tilsaette Rosiner.

Det er den af al Frugtvin, der kan holde
sig leengst og faar den mest skuffende Lighed
med Druevin.

Middeltallet af Syre- og Sukkerindholdet for
Stikkelsbeer er folgende: 1.4 pCt. for Syre- og
7 pCt. for Sukkerindholdet.

Den gule Golden Crown er god til almindelig
Vin og FEarly Sulphor til Likervin. Endvidere

anvendes til almindelig Vin af hvide Baer Swmeiling

Beauty, af gronne Green Gage og af rode War-
rington, da dette er det lyseste af de rode Beer.

JORDBZRVIN.

Det er langt fra alle Jordbaer, man kan lave
Vin af; egentlig er der kun et, der fuldt ud
egner sig hertil, nemlig det Zvide Annanas Ford-
ber (White pine apple). Frugterne maa plukkes
modne og presses gjeblikkeligt efter Afplukningen,
da det har stor Betydning under Vintilberedningen.
Gaeringen foregaar meget hurtig, og Aftapningen
kan ligesom ved Ribsvin ‘'ske et Par Maaneders
Forlgb efter Omstikningen af Vinen. Denne kan

saa drikkes straks men bliver dog langt bedre,
*




naar den ligger paa Flasker mindst et Aars Tid,

for den bruges.

20 Pd. Frugt give lidt over 6 Potter Saft.
Man er ngdt til, naar Vand tilsaettes, at sette 1—11/,
Gram Vinsyre til et Anker paa 40 Potter, da Syre-
indholdet kun er ringe, nemlig 0., pCt., under-
tiden endog o.; pCt.,, medens Sukkerindholdet er
meget stort; dette kan ofte gaa op til 9 pCt,
medens 6,, pCt. maa betragtes som Middeltallet.

Jordbaerrene maa helst laves til Likervin.

HINDBZARVIN.

Hindbeer giver en udmaerket Vin, men de
rode ere dog for aromatiske, det gaar her som
med de foran nevnte Baerfrugter, at det er de
lyse og gullige, der give den bedste Vin.

Frugten maa presses straks efter Afpluk-
ningen, og 20 Pd. giver almindeligvis 7 Potter
Saft; til et Anker paa 40 Potter. maa gerne sattes
1—1'/, Gram Vinsyre, da Vinen ellers ikke bliver
forfriskende nok.

Hindbervin er den af alle Baerfrugtvine, der
allerhurtigst har afgaret; 1 Maaned er ofte til-
streekkeligt dertil. Mange bruge endog ikke at
omstikke denne Vin, da man kan bruge den
nederste og mindre klare Vin til hvid, sed Suppe.
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Vinen kan bruges, naar den blot har ligget
paa Flaske ca. 3 Maaneder, og de fleste satte
mere Pris paa denne Vin som ung end som
aldre og lagret.

Hindbaersaften indeholder 1., pCt. Syre og
b Gy Sukket:

Af gule Hindbaer ere Gul Cesar og Surpasse
Merveille bedst egnede til Vin.

BROMBARVIN.

Vin af Brombaer har megen Veardi; den
kan tilberedes paa forskellig Maade, baade som
de ovenfor omtalte Baerfrugtvine, og saaledes, at
den kan give en fortrinlig Redvin. Man kan
anvende Barrene baade af de i Haven dyrkede
og af de vilde Planter.

Bromber blive noget sent modne, saa det
ofte er keligt paa den Tid, da Geeringen skal
foregaa; derfor dyrkes nu de tidligmodne Brom-
barsorter Lucas, La Rochelle eller Lawton,
som ere lidt mere sgdfrugtede end de andre,
fortrinsvis til Vintilberedning. Af de sildigere
Brombaer ere Rubus armeniacus og Rubus plicatus
laciniatus, det saakaldte fligede Brombaer, de, der
egne sig bedst til Vin.

Bromber indeholde omtrent 4 pCt. Sukker
og 0., pCt. Syre og behgve derfor ingen Vand-
tilseetning.
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Brombersaft anvendes til fine rede Vine,
og Saften af vilde Brombzr forhandles i stor
Mengde i dette Oiemed ved Rhinen.

Af 20 Pd. Brombaer faas i Forhold til deres
Modenhed og Godhed 5—6!/, Pot Saft.

Vil man lave almindelig Baerfrugtvin af Brom-
bzer, maa der til et Anker sattes 2—3 Gram
b i Vinsyre; derefter tilfgjes Vand, men kun !/, Pot

til 1 Pot Saft. Sukker tilfojes saa rigeligt, at
<‘ man kan lave Likervin, da man deraf kan faa

en Vin, som aldeles skuffende ligner Portvin.
En Opskrift, som meget anvendes i Rhinegnene,
hvor det laves i Tonder paa en Hektoliters Stor-
relse, er fglgende: 1 Pot Saft, !/; Pot Vand, 200
i Gram Sukker. Der anvendes 4—6 Gram Vinsyre til

100 Potter Most, og naar Vinen er feerdig, tilsaettes,
om gnskes, lidt Cognac. Vinen falder altid meget
; i det brunlige og er smuk, men indeholder den ikke
Alkohol nok, bliver den let bleg. Vil man der-
imod lave Rodvin, da tilsettes ingen Vinsyre for
Gaeringen og heller intet Vand men 120 Gram
Sukker til hver Pot Saft. Naar Vinen er ferdig,
tilseettes Syre og Tanin, alt eftersom man onsker,
at den skal ligne red ‘Rhinskvin, Bordeauxvin
eller italiensk Redvin, idet red Rhinskvin maa
have o, pCt. Syre og 0., pCt. Garvesyre,
Bordeauxvin 0.4 pCt. Vinsyre og 0., pCt. Garve-

syre og italiensk Rgdvin 0.4 pCt. Vinsyre og

b




0.5 pCt. Garvesyre. De opgivne Tal ere alle
Middeltal, hvert for sig beregnede af 10 Ana-
lyser af de mest typiske Vinsorter.

BLAABZRVIN.

Blaabaer kunne ofte kgbes saa billigt, at det
godt kan betale sig at lave Vin af den i Hus-
holdningen. Blaabzrvin faar altid en vis Lighed i

Smagen med Redvin, da den indeholder Garvesyre.
Almindeligvis anvendes til 1 Pot Saft !/, Pot
Vand og 300 Gram Sukker. Efter denne Op-
skrift kan Vinen laves og blive ganske fortrinlig,
men man er naturligvis i Stand til ved sterre

Sukkertilsaetning at lave en sterkere Vin. Man
kan regne at faa 6—71/, Pot Saft af 20 Pd.
Blaabzr. Blaabarrene afgive ikke let deres Saft,
og maa derfor presses to Gange. Saften faas
forgvrigt bedst af dem ved at komme Halvdelen
af det Vand, der skal tilsettes, over de masede
Bar. Vandet maa helst have 40 Gr. Varme;
det blandes godt med Bearrene, og disse henstaa
derefter tildekkede i ca. 6 Timer; derefter af-
presses de, og over Resterne, der blive tilbage
efter Afpresningen, heldes det gvrige Vand, der
skal tilfpjes, ligeledes opvarmet. Det henstaar

da atter 4—6 Timer, hvorefter det paany presses.
Den derved vundne Saft blandes med den tid-




ligere indvundne, og Sukkeret tilsattes, hvorefter
det hele kommes paa Ankeret eller Tgnden,
Garingen foregaar temmelig langsomt og maa
ofte understottes, i saa Fald helst med Rosiner
paa den tidligere omtalte Maade. Saasnart Gae-
ringen er forbi, maa Vinen omstikkes paa et
andet Anker, da den lettere end nogen anden
Vin faar Afsmag ved at ligge paa Gaeren. I det
nye Anker maa den henligge i to Aar og bliver,
naar den aftappes, en fortrinlig holdbar Vin.
Kan man ikke skaffe nok af friske Blaabeer, kan
man godt anvende terrede, naar disse forud ud-
blgdes i Vand.

Saften af terrede Blaabzer anvendes ofte til
Farvning baade af Vin og Frugtsafter.

Af torrede Blaabzr og Rosiner sammen i
Forholdet 3 til 1 laves en god Rgdvin.

Blaabaer indeholde almindeligvis 1., pCt. Syre
og 5 pCt. Sukker.

TYTTEBARVIN
er en ganske fortrinlig Vin. Tyttebaerrene

indeholde Garvesyre, og man kan derfor let
tilberede Vinen som Rgdvin; disse Baer give
en baade smuk og holdbar Vin, der minder om
Ribsvin, naar den da ikke tilberedes sarligt som

Radvin.
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Da Bearrene blive sildigt modne, har man
ikke altid Ribs paa den Tid; ellers vil en Blan-
ding af ?/; Tyttebzer- og !/; Ribssaft give et
fortrinligt Resultat. Man blander ofte halvt af-
geret Ribsvin med Tyttebarmost i Forholdet
{ til 2 og opnaar derved det samme.

Tyttebarrene indeholde kun lidt Sukker, og
har man, da de ere saa sent modne, ikke andet
at blande Tyttebermosten med, saa anvender
man indtil !/, Saft af Rosiner.

Fremgangsmaaden ved Tilberedningen af
denne Vin er ellers i et og alt som ved Ribsvin.
Vil man lave den til Rgdvin og med samme
Udseende som denne, farves den med Blaabarsalft.

Tyttebaer indeholde 2.5 pCt. Syre og 1. pCh
Sukker, medens Rosiner, der ofte anvendes med,
indeholde 1.5 pCt. Syre og 60 pCt. Sukker. Vin,
der er tilberedt paa denne Maade, gaar i Handelen
under mange forskellige Navne, eftersom man
har tilsat den forskellige Essentser.

HYLDEBZAERVIN.

Denne Vin laves sjeldent her i Landet, men
meget almindeligt i England.  Den drikkes i
Reglen ikke som den er, men blandes med I
til 2 Dele varmt Vand og anses for saerdeles




sund; den anvendes ogsaa i Sygdomstilfalde som
et mildt sveddrivende Middel.

Til et Anker paa 40 Potter anvendes 20
Potter Saft, 16 Pund Sukker og Vand til Ankeret
er fyldt. Geeringen foregaar hurtig og behover

S

sjelden at understottes.

Det er en af de faa Vine, som ikke behgve
at omstikkes; allerede efter 3 4 4 Maaneders Forlgb
kan den aftappes lige fra Garingsankeret, idet
det nederste, som ikke er fuldt klart, kan an-
vendes til Hyldebaersuppe og lignende.

En anerkendt Opskrift paa Hylddbzrvin, som
benyttes meget i det nordlige England, er fol-
gende: Lige Mangder af afpillede Hyldebar og
Vand efter Maal blive kogte !/, Time, Barrene
presses; 3/, Pd. Sukker swmttes da til hver Pot
Most, og Blandingen kommes derefter paa Fad;
allerede 2 Maaneder efter Gearingens Ophar kan
Vinen tappes paa Flasker.

KIRSEBZRVIN.

Denne Vin hgrer egentlig ind under Tre-
frugtvinen, men omtales her under Barfrugtvinen,
da dens Behandling staar denne naermest. Af |
Kirseber egner det bekendte tidligmodne Ost-

hermer Weichsel sig bedst til Vintilberedning.
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Denne Vin faar Farve som Rgdvin og kan ogsaa
tilberedes aldeles som denne.

Frugterne maa vare modne men ikke over-
modne, Stenene maa fjernes, da de ved at knuses
under Presningen let give Blaasyresmag til Vinen.
Skulde man satte Pris paa denne pikante Smag
ved Vinen, maa man helst knuse en ganske ringe
Mangde Kirsebarsten f. Eks. 1/, Pd. til et helt
Anker Vin og lade det henstaa et Dggn med
1 Pot ren Saft; dette vil da vere tilstraekkeligt
til at meddele denne Smag til det hele Kvantum
Vin. 20 Pd. Frugt give 6—7 Potter Saft. Syre-
indholdet er ringe, hejst 2 pCt, men hos Ost-
heimer-Weichsel sjeldent mere end 0,; Sukker-
indholdet veksler meget efter Modenhedsgraden,
og for Ostheimer-Weichsel kan det naa op til
6 pCt.

Baade Vand- og Sukkertilseetningen maa rette
sig efter den Slags Vin, man vil lave.

Geaeringen gaar let og hurtigt for sig, men
Vinen maa omstikkes paa et nyt Anker, hvorfra
den dog i Reglen kan tappes efter 3—4 Maaneders
Forlgb.

Af de spde Kirsebeaer eller saakaldte Moreller
serlig de gule spanske, ja selv af de lyse, vilde
gule Kirsebar, Fuglekirsebar, kan man lave en
smuk gul Vin; dog maa denne helst ved rige-
lig Sukkertilseetning tillaves som Likervin. Hos
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Likgren setter man Pris paa den Smag, der kan
faas ved at tilsaette lidt Saft af Kernerne. Syre-
indholdet er hos Kirsebarrene ofte saa ringe, at
der maa tilfgjes Vinsyre for at give Vinen dens
forfriskende Smag. Syreindholdet kan gaa ned til
0.3 pCt., medens Sukkerindholdet hos disse Kirsebaer
ofte er meget betydeligt, saaledes at det endogsaa
kan stige til 10 pCt. Af alle de sgde lyse
Kirsebar give Frugterne af Coés Transparente
den bedste Vin.

BLOMMEVIN.

Blommevin laves i Almindelighed kun af
Murabeller, Kreger og mindre godt udviklede
Svedskeblommer, is@r saadanne, som ikke egne
sig til Torring eller Syltning.  Sjaldnere laver
man den af de sgdere og finere Blommer, og i
saa Tilfeelde tilberedes den i Reglen som Likor-
vin; det er serligt Reine Clauder, man benytter,
og denne Likorvin bliver ganske fortrinlig.

Mirabellen er den Blomme, der anvendes
mest til Vin, og derfor skal den her omtales sarlig.
Stilkene fjernes og Stenene udtages af Blommerne,
og disse kommes saa i et Kar, hvorefter man
tilseettes saa meget Vand, at de dakkes deraf,
De henstaar i 1—2 Dogn, og der rores jevnligt
deri. Synes man ikke, at der er kommet videre
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Gaering deri, fordi Varmen er for ringe, saa kan
man ogsaa lade dem staa lidt lengere; thi det
gelder om at faa jevn Gaering i hele Massen,
ellers er det saare vanskeligt under Presningen
at skille Saften fra Frugtkgdet, Man faar ikke
saa megen Saft af disse Frugter, kun 5—6 Potter af
20 Pd. Blommekgd. Tilberedningen er den samme
som for Ribsvin; Geringen foregaar kun lang-
somt, og der afsettes forholdsvis meget paa
Bunden af Ankeret, hvorfor det ofte er ngdven-
digt at omstikke Blommevinen 2 Gange, saaledes
at den saasnart Gaeringen naesten er ophort, fra
Gearankeret omstikkes paa et nyt Anker, og
derfra atter paa et andet efter 3—4 Maaneders
Forlgb.

“n Opskrift, der kan benyttes ved Tilbered-
ning af en god Blommevin, er: 40 Pd. udstenede
Frugter, hvortil sattes 20 Potter varmt Vand,
efter Gaeringen i Karret tilseettes der for hver
Pot udvunden Most 1/, Pd. Sukker.

Vil man lave Likgrvin af Reine Clauder o. I.
folges Vejledningen, som er angiven under Vin-
tilberedningen.

Svedskeblommer og Mirabeller indeholde
omtrent 0., pCt. Syre og ca. 8 pCt. Sukker.
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ZAblevin.

Tilberedning af denne er ikke lidt forskellig
fra Baerfrugtvinen, hvorfor det er nedvendigt at
holde Anvisningerne til de to Behandlingsmaader
ude fra hinanden. At der er saa megen /Eblevin,
der mislykkes, og at der laves saa lidt af den
heri Landet, ligger fornemmelig i en fejlagtig
Tilberedning, men dog hovedsagelig i det urette
Valg af de Frugter, der anvendes dertil.

Forst og fremmest maa Frugten have en vis
Modenhed, thi vel kan der laves Vin af umoden
Frugt, men den bliver aldrig saa god. Frugten maa
vere tremoden, naar den afplukkes, baade for
Traeets Skyld — eftersom dette bliver en Del
odelagt ved Nedplukningen af den umodne Frugt —
og for Vinens Skyld, da denne ellers bliver
tarvelig; men det er ikke nok, at Frugten er tree-
moden, naar det ikke netop er Sommer- og tidlig
Efteraarsfrugt. Sildig Efteraarsfrugt maa tillige
lagres lidt, og for at faa denne Fordring tilfredstillet
nogenlunde hurtigt paa den Tid, Frugtnedpluk-
ningen sker, laegger man gerne Frugten i temmelig
store, tildaekkede Hobe i et Skur eller lignende, saa
den kan tage nogen Varme, hvorved Modenheden
fremmes. Det kan nemlig ikke betale sig at hen-
legge saadan Frugt i Kelder eller Frugthuset. Hvor

lenge den skal ligge i Hobe kan afgjeres ved
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at man hist og her tager enkelte Frugter ud af
Bunken og ser, om de have forandret Farve, thi
da ere de tjenlige.

Vinterfrugten maa derimod ligefrem lagres,
og forst naar Modenheden begynder at indtraede,
egner den sig til at lave Vin af.

Medens Baerfrugten aldrig blev skyllet, uden
at det var aldeles ngdvendigt, maa /Ebler, Perer,
Ronnebaer o. 1., der anvendes til Vinfabrikation,
skylles for de knuses; man maa ligeledes af
Frugterne afskeaere, hvad der er raaddent, orm-
stukket eller angrebet af Svamp  Ger man det
omhyggeligt, er man sikker paa at undgaa den
stygge Bismag, som der ofte findes ved den
/Eblevin, der bydes her hjemme. Den bedste
Maade at skylle Frugterne paa er at fylde et
Kar med Vand, komme Frugterne i en aaben
Staaltraadskury, hvori de fyldes indtil en Tredie-
del, og saa skylle Kurven med dens Indhold ved
at trekke den frem og tilbage i Karret. Farven
af Vandet vil bedst vise, hvor ngdvendig Rens-

ningen var.

Angaaende Valget af Frugten maa den for
det forste ikke veere fuldmoden og slet ikke
overmoden; thi derved faar man Zlet slimet Vin.
Vinen af Sommerfrugt bliver aldrig saa god som
of Host- og Vinterfrugt; hverken de helt sure
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eller helt sode ere viglig gode tl Vin, naar de
bruges hver jfor sig; derimod er en passende
Blanding af begge at anbefale. Man fojer hverken
Vand eller Sukker til Ablemosten — undtagen
til nedfalden umoden Frugt, hvor man til 13
Potter Most anvender 5 Potter Vand og 1 Pd.
Sukker. Garvesyren spiller en vis Rolle, idet
den bevirker, at Vinen bliver klarere, holder sig
bedre blank og efter nogles Mening ogsaa bliver
mere holdbar. Derfor maa man, naar man ikke
har Skov- eller Paradisebler, anvende lidt Saft
af Ronnebeer (Sorbus domestica) og blande den
mellem Ablemosten indtil /. Kan man
ikke faa det, kan man ogsaa bruge lidt
Saft af Slaaen. Saften af disse maa imidlertid
bruges, for Frugterne have faaet Frost, og Stenene
maa paa ingen Maade knuses, da man saa faar
Blaasyresmag i Vinen. I Mangel af alt andet
kunne Kvaeder bruges, men af disse maa baade
Skrael og Kernehus fjernes.

Man regner i Reglen at der til 25 Potter
Most af gode Abler kan sattes 8§ Potter Most af
Skov eller Paradisebler, men bruger man for
Garvesyrens Skyld en af de andre Frugter, maa der
ikke tilseettes mere end 4— 5 Potter af disses Most.

/Eblesaft indeholder fra 5—14 pCt. Sukker og
0.5—2 pCt. Syre, saa Procentindholdet altsaa vari-
erer betydeligt efter den Frugt, man har anvendt.
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En Kendsgerning er det, at smaafrugtede Abler
og ligeledes Parer ere langt bedre til Vin end
storfrugtede, ligesom de fastkpgdede ere bedre
end de loskodede. Vil man anvende Paresaft
med, da maa man erindre, at denne har et meget
ringe Syreindhold, som kan vaere fra 0.,—o0.4 pCt.,
medens Sukkerindholdet varierer mellem 7—g pCt.

Peresaft alene giver i Almindelighed daarlig
Vin, med mindre man har Saft af vilde Paerer med
sammensnerpende Smag til at blande i. Peeresaft
blandet med ZEblesaft kan man saare godt anvende,
dog maa Blandingen aldrig indeholde mere end en
Trediedel Peresaft, og saa maa de to Trediedele af
de Abler, man anvender, helst vaere sytlige. Mark-
verdig nok giver al Frugt fra Kalkjord mindre
god Vin, hvorimod den, der er vokset paa let
Jord, giver den bedste Vin.

Naar Frugten er skyllet, maa den helst
knuses straks. Er det varmt i Vejret, saa presses
den ogsaa straks, da den ved at henstaa let
kan danne Eddike; er det derimod koligere i
Vejret, saa wud/uder man den, da man saa langt
bedre faar Saften fra Frugtkedet; dertil anvendes
et Kar, som stilles.paa en Trefod. Ved Bunden
af Karret anbringes en Hane, som inde i Karret
er godt daekket af en Metalsi, der anbringes for
at forhindre Frugtkedet i (under Aftapningen) at

3
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gaa ud med den udludede Saft. Karret maa
holdes tildekket.

Den knuste Frugtmasse lader man blive i
Karret 1—2 Dggn, idet man af og til rerer deri
for derved at forhindre, at der danner sig en
Top af Frugtmassen i Midten; i dennes luftige
Mellemrum vil der nemlig ellers let kunne foregaa
Eddikedannelse. Den udludede Saft kommes
straks paa Tenden, og Frugtsaften anbringes da
i Pressen, som ved et jevnt Tryk bringer Resten
af Saften ud af Frugtkedet. Synes man, at den
udpressede Frugtmasse endnu indeholder for megen
Saft, kommer man saa meget Vand paa den, at
den lige dakkes deraf, lader den henstaa til-
dekket et Dggn, udpresser saa Saften og anvender
denne, hvis den har Veardi nok til Vin, ellers
til Eddike.

Af 300 Pd. ZAbler faas i Reglen 100 Potter
Saft. 200 Pd. Pxrer give et lignende Maal Saft.
Perer maa aldrig henstaa, de maa lige fra
Knusemaskinen bringes ¢ Pressen.

Vil man lave Vin af den Saft, som frem-
kommer ved anden Presning, da ber man ikke
foje mere end 15—20 Potter Vand til 200 Pd.
Affald, og til den udpressede Saft satter man
1 Pd. Sukker for hver 5 Potter Saft. Ellers sattes
der aldrig Vand eller Sukker til den Vin, der

laves af de kernefrugtede.




67

Tonderne, der anvendes ved Geringen, maa
naturligvis vere rensede godt, forst med Kalk-
malk og koldt Vand, og hvis det er nye Tonder
maa de henstaa med varmt Vand, hvori der er
lidt Svovlsyre. Svovling maa derimod ikke finde
Sted, da den haemmer Garingen.

Ved en Varmegrad af 17—20 Gr. Celsius vil
Frugtvinens Gearing gaa rask og vare forbi efter et
>ar Maaneders Forlgb ; er Temperaturen derimod —
hvilket oite er Tilfeldet, naar man laver Vin af
Vinterfrugt —ikke mere end 4—5 Grader, da vil der
medgaa lang Tid, ofte hele Vinteren. Gaeringen
kan naturligvis fremmes ved, at der tilsattes
noget Sukker, men man maa dertil aldrig anvende
mere end 2—;5 Pd. pr. 100 Potter. . Gertragten
maa anbringes i Tenden straks, naar denne er
paafyldt. Vandet i samme kan fornyes et Par
Gange, hvis Garingen staar laenge paa, og frisk
Luft maa der vare i Lokalet. Naar Geringen
er til Ende, stikkes Vinen om paa en ny Tende,
og synes man ikke, at den er kulsyreholdig nok,
hvilket er en stor Behagelighed ved Ablevin,
maa den blive paa Teonden og tappes fra denne,
efterhaanden som den bruges. Man tilsetter ved
Omstikningen 1 Pd. Sukker til 100 Potter, hvilket
bevirker en ringe Eftergaering, hvorved der saa ud-
vikles Kulsyre. /Eblevinen kan naturligvis godt
tappes af paa Flasker, naar den er bleven moden

5*
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dertil, det vil sige er blank; men den holder sig
langt bedre paa Stendunke. Vil man anvende
Zblevinen som Drik i Stedet for @I, saaledes
som man gor i Normandiet og flere andre Steder,
gor man bedst i at blande den med Vand i
Glasset efter Behag, da den ellers let bliver for
steerk. Indeholder Vinen ikke Garvesyre nok,
kan man tilszette rent Tanin, men dog ikke mere,
end at den kommer til at indeholde 0.5 pCt.
Af Syre maa deri Vinen vare 0.;0—0.59 pCt.;
er et saadant Kvantum ikke til Stede, maa der
tilsaettes ren krystalliseret Vinsyre i Forhold: 1
Gram til 100 Potter for hver manglende o,;, pCt.
Viser det sig, at Vinen, naar den er feerdig,
ikke er fuldt afgeeret, tilsetter man Nearing til
Geren ved at fgje Saften af 2—3 Pd. Rosiner til.
Er Vinen ikke aldeles klar, og man ikke
vil anvende Zggehvide til at klare den med,
saaledes som ved Bearfrugtvinen, kan man an-
vende 3—;5 Gram Gelatine til 100 Potter Vin.
Dette opleses i en Pagl varmt Vand og afkoles,
til det bliver tyktflydende; derefter blandes det
med noget Vin og kommes nu i Tenden, hvori
det rgres om. Vinen vil da klare sig og vare
tjenlig til Omstikning eller Aftapning i Lobet af
en Uge. Gelatine er i mange Tilfelde udmarket
at bruge ogsaa til Berfrugtvin og da navnlig til

Blaabaervin, Naar Gelatinen kommes i, vil det
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hele -straks vise sig endnu mere uklart eller
klumpet end for, men derefter bundfelder det
uklare sig, og Vinen bliver klar.

Er man saa uheldig at faa slimet Zblevin, og
gnsker man ikke at anvende den til Eddike, da
maa man berede den med »spansk Jord«, i det
man i Forhold til, om Vinen er mere eller mindre
slimet, bruge 200—500 Gram til 100 Potter.

Den spanske Jord knuses og udrgres i en
Del af Vinen til en vellingagtig Masse, og
kommes da i Vinbeholdningen, som er fyldt i et
Kar; denne piskes grundigt, indtil man ser, at
den ved at lades i Ro bliver klar oven paa, i
det den spanske Jord synker til Bunds.

Man maa baade under Garingen og frem-
deles under Lagringen paase, at Tonden er fuld,
da der ellers let dannes en hvid Hud ovenpaa.
For at udelukke Luften fra den Tende, man
tapper af, helder man et lille tyndt Lag Olie,
paa, som saa under Aftapningen holder sig
flydende paa Vinens Overflade og derved ude-
lukker Luften.

De forskellige Hostebler egne sig udmaerket
til Vin, og blandt disse iseer Danziger Kantwble;
af Vinteraebler faas den fineste Vin af Viuter- Guld-
Pearmain, men Baumanns Reinette og det alminde-
lige rode Fernwble give ogsaa god Vin. Dog er
det sjaldnere, at man laver Vin af en enkelt
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ZEblesort, da det gerne er de frasorterede Fruger,
man anvender.
Alle Hgstperer egne sig til Vin.

Mousserende Vin eller Skumvin.

Det er i Serdeleshed ung Ablevin og ung
ikke for staerk Ribsvin, som anvendes dertil.
Man kan gaa frem paa flere Maader, men man
har vanskeligt ved i Husholdningen at faa den
mousserende Vin lige saa blank og smuk som
paa Fabrikkerne. Hvad det is@r kniber med
er det samme som i Fabrikkerne nemlig at
fierne den Ubetydelighed af Ger, der dannes
ved Eftergeering 1 Flasken, og som er Skyld i
Kulsyredannelsen i Vinen. Vinen bliver natur-
ligvis ved den forggede Kulsyremaengde syrligere,
og derfor maa der til denne Fabrikation an-
vendes Vin, der er sukkerholdig i en passende
Grad. —

Aldre Vin kan ikke saa let laves mous-
serende som ung Vin, der lige har afgaret og
naaet at blive klar. Tager man derimod Vin,
der ikke er fuldt afgaeret, indtreeder der ofte i
Flaskerne en saa sterk ny Gearing, at disse
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spreenges, eller i heldigst Tilfelde afsatter der
sig saa megen Ger paa Bunden af Flasken, at
det hele Indhold let bliver plumret.

Flaskerne, som anvendes til mousserende
Vine, maa helst viere Champagneflasker, da disse
ere langt sterkere end almindelige Vinflasker,
og bedre taale den Spaending der bliver i Flasken.

Eftergeringen i Flasken, hvorved det for-
pgede Kulsyreindhold kommer frem, opstaar ved
under Aftapningen at tilseette hver Flaske et
vist Kvantum Sukker. Til en hel Champagne-
flaske anvendes saaledes 10 Gram Sukker. Dette
kan kommes i Flaskerne, naar man forud har
stodt det, men Sukker oplgses vanskeligt i
Spiritus, og derfor er det bedre at oplese
Sukkeret til en tyk, hvid Sirup, og komme det
Kvantum paa Flasken, der svarer til 1o Gram.
Yderligere paaheldes efter Sukkeret !/, Snapse-
glas god Cognac; dernast tilproppes Flaskerne
med udmerkede gode, lange Propper, der ere
meget tette og elastiske, saaledes at den ene
Sjettedel af Proppen, som man ikke med Proppe-
maskinen trykker ned i Flaskehalsen, kommer
til at slutte om dennes Kant. Proppen maa
ikke berore Vinen under Tilpropningen, men
der maa vere !/, Tommes frit Mellemrum.
Flasken maa staa paa et tykt Stykke Filt under
Afpropningen, da den ellers let spranges eller




faar Revne, saa den senere spranges. Over
Proppen bindes Staaltraad paa den Maade, som
er kendt fra almindelige Seltservandsflasker.
Flaskerne maa helst ligge ned, og Vinen kan
allerede bruges efter nogle Ugers Forlgb, men
maa ikke tages op fra Kalderen, for den skal
bruges. En anden Maade er at lade Flasken
efter Afpropningen staa op; dette er isaer heldigt,
naar man ikke er sikker paa, at Vinen er fuld-
stendigt afgeret. Under Gaeringen vil Geaeren
da samle sig ved Proppen; denne traekkes da
rask op, Geren fjernes, hvis den ikke farer ud
samtidig med Proppen, og forst nu kommes den
halve Snaps Cognac paa, hvorpaa Flasken til-
proppes, og overbindes med Staaltraad, hvor-
efter den kan ligge ned. Der skal en vis Be-
handighed til dette Stykke Arbejde, og selv paa
Fabrikkerne, hvor kun ¢gvede Folk arbejde
hermed, gaar der en Del Vin til Spilde ved den
Lejlighed. Er Lokalet, hvori man arbejder,
ikke koldt nok, sattes Flasken med den mous-
serende Vin i Is for at blive tilstraekkeligt af-
kolet.

Zblevinen kan dog undertiden blive uklar,
og for at forebygge dette, bruger man i Rhin-
egnene at pasteurisere Vinen, det vil sige at op-
varme den til 50—80 Gr. C.; men dette er en
temmelig vanskelig Opgave, hvorfor man i
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Regelen foretraekker den lettere Fremgangsmaade,
at afkole den til under 4 Gr.

Ribs-, Stikkelsbeer- og lette lysere Berfrugt-
vine, der ogsaa anvendes til mousserende Vine,
blive ikke saa let uklare.

Hovedsagen er, at de opbevares koligt, da
de optage mere Kulsyre, som de atter afgive,
naar de blive varme. Derfor er en kolig Kelder
aldeles nedvendig baade for Fabrikationen og
for Opbevaringen, idet det ved den lavere
Temperatur gaelder om at faa Vinen til at op-
tage mere Kulsyre i sig end under almindelige
Forhold. Naturligvis er det godt at vide, hvor
meget Sukker, der skal tilfgjes, for at der ikke
skal blive for lidt Kulsyre i Vinen og heller
ikke for meget, saa at Flaskerne spranges.

Mousserende Vin maa aldrig have over 2—3
Atmosferers Tryk, selv. om de gode Flasker
endog kunne holde for 10 Atmosferers Tryk.

Indeholder Vinen 10 pCt. Vinaand, ber
Skumvin, som laves der af, have 2 Atmosferers
Tryk, og dertil udfordres 8§ Gram Sukker pr. Flaske.

Hvis Flasken ligger ned under Gaeringen,
danner der sig let Geerstriber paa den underste Side,

/

saaledes at kun ?/, af Indholdet kan faas klart
ud, hvilket er et Tab; derfor kan man lave et
Slags Stel eller Hylde, hvor Flaskerne komme

til at staa skraat, som Tallerkener i en Tallerken-
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rackke i et Kgkken. Naar saa Flasken en Gang
imellem drejes, 'lgsner Gaeren sig og samles
under Proppen, hvad der jo er det gnskeligste.

Man kan give Skumvin forskellig Smag eller
Aroma, hvilket frembringes ved, naar Proppen
udtraekkes, at tilsaette en staerk aromatisk Likervin
i Stedet for den omtalte Cognac. Serlig
yndet er det at give den Smag at Skovmerker,
som frembringes ved at tage !/, Gram rent
krystalliseret Kumarin og oplgse dette i 5 Potter
Cognac og dertil at foje 10 Pd. Sukker. Af en
saadan Portion har man nok til 300 Champagne-
flasker. Vil man give den Orangesmag, da
skreelles 3—4 Oranger ganske fint, saa kun den
yderste gule Skal aftages og paa disse Skreller
kommes 1 Pot Cognac med 2 Pd. Sukker; en
saadan Maengde vil vare tilstrekkelig til 25
Flasker Vin.

Annanaslikgr laves af !/, Pd. Annanas,
skaaret i tynde Skiver, som kommes i !/, Pot
Cognac, hvor til settes 1 Pd. Sukker. Skiverne
afpresses dog ikke altfor staerkt, og man har da
Liker nok til 20 Flasker. Disse 3 Slags Likorer
sattes i Almindelighed til den Zblevin, hvoraf
man laver Skumvin.

Til Beerfrugtvine, der laves til Skumvine,
anvendes almindeligt til den Liker, der paa-
fyldes, 500 Gr. af den Frugt, hvor af Vinen er




lavet; til denne sattes der 1 Pot Cognac og
2. Pd. Sulles:

Man kan ogsaa skaffe sig Skumvin, ved at
henvende sig paa en Mineralvandsfabrik, og der
faa sat Kulsyre til Vinen paa samme Maade,
som man ggr det ved de mineralske Vande.
Dertil maa anvendes fuldsteendig lagermoden
blank og sgdlig Vin, som forst maa pasteuriseres.
Ved denne Maade er man allerede gaaet et
Skridt bort fra Vintilberedningen til Fabrikationen;
og vi maa, for at tage alt med, endnu gaa
videre og omtale, hvorledes man laver Skumvin
til almindeligt Husholdningsbrug paa samme
Maade, som man laver Bruslimonade. Dette
sker ved Tilsaetning af det reneste tvekulsure
Natron og Citronsyre i rette Forhold. Idet det
tilsaettes, lukkes Flasken, vendes nogle Gange og
leegges hen paa Hylden i en kold Kalder. Der
dannes ved Blandingen citronsurt Natron, Kul-
syren undslipper, men kan ikke komme ud af
Flasken, hvorfor den forbinder sig med Vinen
og bringer denne til at bruse sterkt, naar den
skaenkes op. Til denne Anvendelse egner Zble-
vinen sig ikke saa godt som de syrligere Ber-
frugtvine. Den angivne Fremgangsmaade kan
man finde Anvendelse for endog ved Berfrugt-
vine, der under Tilberedelsen ere blevne altfor
sure. Ved at tilsette en Flaske sur Vin, f. Eks. en
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med 8¢, Syre, 7!/, Gram tvekulsurt Natron,
vil man faa en Vin med 2 Atmosferers Tryk
uden at tilsette nogen Citronsyre, da der er
Syre nok i Vinen. Har Vinen derimod 4 pCt.
Syre, maa man sammen med det tvekulsure
Natron tilsaette 3,5 Gram Citronsyre; for 3 pCt.
Syre i Vinen, 4,2 Gram Citronsyre, naar der er
2 pCt. Syre 5 Gram Citronsyre og med 1 pCt.
Syre 5—7 Gram Citronsyre. Vil man kun have
Vin med 1 Atmosferes Tryk, tilsaettes kun 4
Gram tvekulsurt Natron og til Vin med 1 pCt.
Syre 2.5 Gram Citronsyre, for 2 pCt. syreholdig
Vin 1.7 Gram Citronsyre i for Vin med 3 pCt.
Syre 1 Gram for Vin med 4 pCt. Syre 0,2 Gram
Citronsyre.

Disse Tal ere angivne fordi det er aldeles
ngdvendigt, naar man vil lave saadan Skumvin,
at have det rette Forhold mellem det tvekulsure
Natron og Citronsyre eller deni Vinen verende Syre.

Frugteddike.

En saadan Eddike er ganske fortrinlig og
kan finde Anvendelse i enhver Husholdning. Den
er altid langt bedre end den Eddike, der gaar i
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Handelen, da der til denne sidste ofte er tilsat
anden Syre end Eddike. Virkelig god Eddike
maa nemlig kun bestaa af Eddikesyre, Vand og
de Krydderier, der sattes der til for at give den
en god Aroma.

Eddiken dannes af Alkohol, under rigelig
Varme og Lufttrek. Man anvender almindeligvis
Fade paa et halvt Hundrede Potter; disse saa-
kaldte Eddikefade ere indrettede saaledes, at der
midt gennem Fadet gaar et gennemhullet Skillerum,
og baade oven og nedenfor dette Skillerum findes
et Par Raekker Lufthullet gennem Tenden. Der
kommes Bggespaaner i og derefter saa meget
Alkehol, at Indholdet naaer til Underkanten af
Lufthullerne i nedre Afdeling af Tonden. En
saadan Eddiketgnde maa stilles paa et varmt
Sted ved en Ovn eller lignende og maa vendes
2—3 Gange i Lgbet af Dggnet. Naar der er
hengaaet 3 Uger, vil Eddiken vaere god og Kklar.

Er Fadet nyt, maa man komme en Pot
Eddike deri og ryste den godt for at befordre
Eddikedannelsen af det, man senere vil komme
i. Et saadant Fad kan bruges i et Par Aars Tid,
uden at man behgver at rense det, med mindre
det skulde begynde at lugte raaddent, thi da maa
Bundene tages ud, hvorefter det maa renses
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grundigt og svovles, inden det atter tages i Brug;
der kommes da nye Bogespaaner deri.

Er Eddiken ikke rigtig klar, eller blive den
uklar ved Henstand, maa den filtreres; dog maa
man aldrig filtrere Eddike og Vin paa samme
Apparat, med mindre Filtrermassen er udkogt
med Soda og det hele Apparat er skoldet dermed.

Eddiken opstaar af Alkohol under Luftens
Kulsyreindvirkning.  Den Vaedske, man laver
Eddike af, maa — hvad enten den er fremkommen
af Tree-, Baerfrugt eller Rhabarber ikke indeholde
over 10 pCt. Alkohol og ikke under 3 pCt. En
Hovedbetingelse for Eddikens Dannelse er en
stadig Tilfersel af rigelig og varm Luft med en
Temperatur af 30—35 Gr. C.

Alt Frugtaffald kan bruges til Eddike.
Saften maa afpresses, og det forngdne Sukker
maa tilsettes, hvis Frugten ikke er sukkerholdig
nok til at danne tilstreekkeligt Alkohol. Har
man saa denne Most, satter man ofte en Pagl
Eddike til hver 10 Potter for at fremkalde en
hurtig Eddikedannelse.

Har man et Rum, der er hgjt nok, kan man
hange den ene Tognde over den anden, i alle
Tilfeelde tre, og under den nederste en Beholder
til at opsamle Eddiken i. Disse tre Teonder maa
veere forsynede med et lille Hul i Bunden, hvori
der indvendigt fra saettes et spidst Rer helst af
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Glas, thi Eddiken maa ikke gerne komme i
Bergring med Metal. Tenderne fyldes med
Bagespaaner og i den gverste Tgnde heldes den
Vadske, man onsker at omdanne til Eddike;
den vil da ved at gaa gennem de tre Tgnder
efterhaanden dannes til Eddike, idet man atter
kan slaa op i gverste Tgnde, hvad man har
samlet i Beholderen, indtil det er bleve kon klar
Eddike.

Har Eddiken, der er fremkommen, en grim
mork Farve, kan man affarve den ved at komme
en Spiseskefuld af brandte Benkul i hver Pot
Eddike. Naar Farven er bleven god, filtreres
Eddiken.

Kryddereddikke faas ved at helde 5 Potter
kogende Eddike paa en Blanding af 400 Gram
Estragon, 120 Gram Basilicum, 180 Gram Lavr-
barblade og 60 Gram Charlottelgg. Dette hen-
staar i 14 Dage, aftrykkes og afsies og kan da
bruges som Ekstrakt til at komme i anden Eddike,
alt eftersom man onsker den mere eller mindre
krydret.

Estragoneddike kan laves ved at komme
kogende Eddike paa Estragonblade, der ere rensede
for grove Stilke. Man lader dem henstaae med
saa megen Eddike, at de deekkes deraf i en halv
Snes Dage. Estragonen aftrykkes da, Eddiken
sies og er da ferdig saa at den som Ekstrakt
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kan bruges til at settes paa anden Eddike. En
anden Maade er at komme Estragonblade ned i
Flaske med Eddike og afproppe denne, hvorefter
man lader den henstaa i Solen i 3 Uger; efter
Kenderes Mening giver denne Maade en finere
Estragoneddike, end hvis den tillaves, som oven
for omtalt.

Man fordrer almindeligvis, at Estragoneddike
skal have en blegred Farve; denne frembringes
ved at farve den feerdige Eddike med lidt Hindbzer-
eller Hyldebaersaft.

Den saakaldte Hindbzreddike laves ganske
simpelt ved til 1o Potter Eddike at satte 2 Pd.
knuste rgde Hindbaer; denne Blanding henstaar
i 24 Timer, hvori der en Gang imellem rores;
derefter presses eller vrides det hele, og der
settes Sukker til efter Smag; Flaskerne proppes
godt og gemmes. Skal en saadan Hindbaereddike
forsendes som Handelsvare, saa bgr man til et
lignende Kvantum Eddike anvende det dobbelte
Maal Baer, afvride det, koge Eddiken, til den
skummer, aftage Skummet, tildekke Gryden og
efter Afkolingen komme Eddiken paa Flasker.
Er Aftapningen godt udfert, kan saadan Eddike
holde sig i mange Aar.
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Vin og Likor.

RHABARBERVIN.

Denne Vin maa, skgnt den jo ikke laves af
Frugt men af en Kgkkenurts Stilke, omtales paa
dette Sted. Rhabarberstilkene, som anvendes
dertii maa helst vare unge; onsker man
rodlig Vin, anvendes Stilkene af den saakaldte
Larly red, som for igvrigt er den tidligste
og fineste af alle Rabarber; bryder man sig
derimod ikke om, at Vinen har den omtalte
Farve, anvendes Victoria-Rhabarber.  Stilkene
maa for at bruges til Vin skrelles let og skeares
smaat itu; de kommes i et Kar med Vand og
og henstaa et Par Dggn for at faa en passende
Gering i Gang, da det ellers gaar med den som
med meget Frugtked, at man ikke ved Presningen
faar Saften saa godt fra. 20 Pd. Rhabarber give
6—7 Potter Saft, der let antager en brunligrod
Farve og har en meget sterk Lugt. Syreind-
holdet af Rhabarber er meget stort, men det
kan variere en Del, hvorfor man helst maa
undersgge Syremeengden, inden man satter
Vand til, og da samttes dette til i et saadant
Forhold, at der for hver 1 pCt. Syre sattes 1 Pot
Vand til 1 Pot Saft; Sukkeret tilsettes alt efter-
som man gnsker Vinen sterkere eller svagere.

6
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I England laves megen Rhabarbervin efter
folgende Opskrift. Til 1 Pot Saft, der er presset
af kogte Rhabarberstilke, sattes 2 Potter Vand
og 4 Pd. Sukker, hvorved man erholder en
Likgrvin, som man i England setter hgijt.
Rhabarbervin vil nappe vinde megen Indgang
her uden som mousserende Vin, da vore Frugt-
vine ikke staa saa lidt over den i alle Henseender.

Man kan med Fordel og uden Vanskelighed
lave Eddike af Rhabarber, idet Saften simpelt hen
kan heldes i en Ballie, der henstilles paa et Sted,
hvor der er 35 Gr. C., Geren tages ikke af
efterhaanden, men man lader den danne et Lag
over hele Overfladen og tager den forst af, naar
den begynder at skimle. Eddiken sies gennem
en Gélépose eller lignende, aftappes paa Flasker
og holder sig lenge.

Det meste af den Rhabarbervin, der laves,
gives, for at faa god Smag, forskjellige Tilset-
ninger, saa Rhabarbersmagen bliver aldeles for-
svindende.

Skent det egentlig ligger udenfor denne Bogs
Opgave at give Opskrift paa andet, end hvad
der virkelig er Vin, dannet ved Gering af Frugt-
saft med Tilfgjelse af et vist Kvantum Sukker
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og Vand, skal her dog blive omtalt en saakaldt
Vin og en Likegr, som begge ere blevne saa
almindelige her i Landet, at de snart findes i
enhver Husholdning, nemlig Kirsebarvin og
Solbarrom. Disse to laves ikke ved Frugtsaftens
Gering til Vin men ved at fgje Frugtsaft til saa
steerk Alkohol, at Saften kan holde sig, og ved
at tilsette nogle Krydderier, Sukker o. 1. for at
give Smag.

KIRSEBARVIN.

Til 4 Potter raa Kirsebearsaft settes 2 Potter
16 Gr. Spiritus, og deri kommes !/, Pot knuste
Kirsebaerstene eller mere, hvis man vil have
Blaasyre-Smagen mere fremtredende. Denne
Blanding sies efter 48 Timers Henstand, og man
maa i den Tid en Gang imellem rgre deri.
Derefter sattes til den filtrerede Saft 21/, Pd.
rent hvidt Sukker, som fgrst er bleven oplest i
4 Potter kogende Vand; dog kan den Sukker-
vandsblanding vare mere eller mindre sterk, alt
eftersom man onsker Vinen. Det hele filtreres
gennem en Gélépose, smttes paa Flasker og
bliver bedre jo leengere det ligger; paa tilsvarende
Maade kan man forgvrigt fabrikere Vin af al
Slags Frugtsaft.

6%




SOLBZAERROM.

Til 10 Potter god hvid Rom bruges c. 1;
Pd. Solbar, som knuses. Det hele fyldes paa
et Anker med noget knust Kanel og 20 til 40
Nelliker. ~ Dette henstaar i 6 Uger, derpaa
afvrides Bearrene, og der tilsettes saa 10 Pd.
oplgst Sukker. Det hele maa gaa igennem en
Gelépose, eller ogsaa lader man det gaa gennem
Geléposen forst og sgder det bagefter. Af de
mange forskellige Opskrifter der findes, er den
anferte en af de bedste. I Stedet for Solber
kan, om gnskes, anden sterk aromatisk Frugt,
som Jordbar, Annanas, Kvade eller Hindbar
anvendes.

e o



Terring af Frugt.

Blandt de forskellige Maader at anvende
Frugten paa indtager Torringen en meget frem-
ragende Plads. Ved Torringen galder det om
paa den kortest mulige 1id under stadig Lujt-
tilforsel at bringe Frugten il at afgive saa
meget Vand, at den kan holde sig.

Oprindelig torrede man Frugten i det man
skreellede den, trak den paa en Snor og hangte
den under Tagskagget. Dette gav naturligvis et
saare tarveligt Produkt, der var alt andet end
rent. Ja man saa endog Abler hange over
Kakkelovne sammen med andre Sager i Bonder-
stuer paa Landet; Senere terrede man dem i
Komfurer og Bagerovne; begge Steder havde
imidlertid den Fejl, at der ikke var Tilforsel af
frisk Luft, saa at Produktet uagtet det var bedre
end de forst omtalte, dog lod saare meget tilbage
at onske. Endelig blev der af den bekendte
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Dr. Lucas i Reutlingen opfundet en god flyttelig
Tgrreovn, og med den som Forbillede, er der i
de senere Aar kommet en stor Maengde for-
bedrede Apparater, hvoraf det, der fabrikeres af
Hr. Wass i Geisenheim ved Rhinen uden Tvivl
er det bedste eller i alt Fald blandt de bedste.
Der er nemlig egentlig to, det ene er meget
billigt og indrettet til at stille ovenpaa et Komfur,
Fig. 7, det andet storre, let flytteligt, saa det kan
anbringes, hvor det skal vare, og tillige saa
rummeligt, at der paa een Gang kan tgrres en
stor Mengde Frugt. Fig. 8.

De store amerikanske Ovne til at tgrre Frugt
i, de saakaldte » Ryderske Ovne«, som anbefales saa
meget fra Mayfarths Fabrik i Franfurt am Main,
kunne rumme en meget storre Portion Frugt men
fortjene ikke al den Ros, de faa gennem Presse-
udtalelser, da de ikke neer kunne maale sig med
Wass’s Ovn.

Denne indtager nemlig ikke naer saa stor
Plads i Lokalet, hvor den opstilles og i Forhold
til den Plads, den indtager, rummer den meget
mere; den er brendselbesparende og ikke neer
saa brandfarlig som Ryders. Den ene af disse
Ovne behgver under Terringen lige saa meget
Tilsyn som den anden. I Amerika paa Steder, hvor
Frugttgrringen er bleven en stor Fabriksindustri,
anvendes almindeligt den saakaldte Ryderske



» American« Evaporator med en Del Forbedringer,
men man kender sagtens ikke der den Wass'ske
Torreovn.

Hovedbetingelserne for en 71orreovm maa
altid veere, at den er Obrendselbesparende og
hurtig fkan opvarmes til den Temperatur man

Fig 7. Mindre Wass Ovn til Comfur.

gnsker, fremdeles at Varmen med Lethed ngje
kan reguleves og at Ovnen er konstrueret saa-
ledes, at den zkke er brandfarlig; endvidere, hvad
der er en Hovedbetingelse, at der stadigt kan
passere Luft hen over de teorrende Frugter, saa
Dampen let kan fjernes, og endeligt, at ‘man let
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kan arbejde med den og udtage Skuffer eller
Plader til Torring enkeltvis, hvor man vil i Appa-
ratet. Kort sagt, man maa veare i Stand til med
Lethed uden at afbryde Teorringen, at kunne
flytte Plader eller Skuffer op og ned i Apparatet,
hvor man vil. Der maa altid paa en fornuftig
Maade vaere anbragt et Zhermometer i Torreovnen,
for at man kan vare sikker
paa at have den rette Varme.

Frugterne, som man vil
terre, maa vare fejlfrie og
ngjagtigt af den Modenhedsgrad,
som det ved Erfaring har vist
sig er den bedste for hver
Slags Frugt. Som Regel kan
siges, at helt umodne Frugter
begr aldrig terres, da de kun
give et daarligt Produkt. For de
kernefrugtedes Vedkommende
maa Frugten vare tremoden,
hvorimod den hvad de stenfrug-
tede angaar i enkelte Tilfelde
endog godt kan vaere overmoden. Det anfores ofte,
at al Frugt, der skal torres, forst skal bringes
paa den varmeste Plads i Ovnen og senere til
den Plads, hvor Varmen er mindre stark;
denne Regel kan dog ikke i alle Tilfeelde folges,
thi medens den kan anvendes, hvor det galder

Fig. 8.
Storre Wass Ovn,
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Kernefrugt, bliver Stenfrugt bedst, naar man
gaar frem paa den modsatte Maade.

Frugten maa som sagt vaere ren og i rette
Udviklingstilstand ; skal den skralles, maa det
ikke ske ved Hjaelp af Staalknive, og i det hele
taget skal man ved Frugttgrringen som ved Vin-
tilberedningen sgrge for, at der ikke kommer
Jern i Bergring med Frugterne; thi derved bliver
baade Farven styg og Smagen ubehagelig.
Frugter, der skralles, blive brune af Farve
ved at henligge i Luften, og de maa derfor
legges i en eller anden Oplgsning, som kan for-
hindre dette, da Farven ved Tgrringen vil blive
endnu vearre; det gelder om at erholde et smukt
og appetitligt Produkt.

Torring af Kernefrugt i Luften er uheldig af
den Grund, at Frugten faar en brunagtigc Farve.
Det ber anbefales at tgrre Blommer og Kirsebeer i
Luften, inden de bringes i Tgrreovnen, thi ved
Luftterring faa disse en tykkere Hud, eller rettere,
det Frugtked, der ligger Huden narmest afgiver
en Del Vand, og hafter paa den Maade tettere
til Huden. Frugten bliver da ved senere Torring
i Ovn langt blgdere ved Stenen og derved mere
velsmagende.

De Frugter, som terres, inden de ere modne,
f. Ex. ZEbler, bor terres paa et saadant Tidspunkt,
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at de wnder Torringeu ligesom fuldende Moden-
heden og derved vinde i Veardi.

Det er langtfra al Frugt, der egne sig til
Torring: De spdagtige Zbler f. Eks. blive
omtrent som en sejg Lap uden nogen behagelig
Smag. Frugten maa nemlig have den rette Syre
og Sedme, for i terret Tilstand at afgive et godt
Produkt.

Den Frugt, der torres ved for sterk Varme,
bliver altid for haard, ofte helt sprod; den
taber tillige i Smag, og man har ogsaa Eksempler
paa, at den bliver bitter; endelig taber den
meget i Udseende, saaledes at dens Verdi som
Handelsvare forringes betydeligt.

Ved for lav Temperatur bliver den torrede

Frugt wholdbar og syrlig, men ved den rette
Torring bliver Frugten sodere.
" Frugten maa, naar den udtages af Ovnen,
ikke afkgles i det Rum, hvor Torreovnen staar,
men i et koldt og tert Rum. Den tgrrede Frugt
pakkes bedst i smaa Kasser, der indtage en
bestemt Vaegt; disse Kasser fores med Pergement-
papir, saaledes at dette kan bgjes over og
dekke Frugten, for Laaget leegges paa.

Kernefrugt pakkes altid saaledes, at Frugten
naar lidt over Kassens Rand, saaledes at Laaget
maa presses paa, medens man for de Stenfrugtedes
Vedkommende kun fylder Kassen til Randen.
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TORRING AF ABLER.

Af al Frugt er ZEblet det, der anvendes mest til
Tgrring, enten helt eller ogsaa i Skiver; det er dog
langtfra, at alle ZEbler egne sig der til. Sommer-
xbler ere ikke ner saa gode som Hgst- og Vinter-
xbler, og de fastkpgdede ere langt bedre end
Zbler, med lgst Kad.

Hverken de sure eller de spde ZEbler egne sig
saa godt til Tgrring, som de, der have Syre og Sukker
i passende Forhold, og de bedste ere de, der have
5 pCt. Syre og 10 pCt. Sukker, samt de Abler, der
have en krydret Smag. Faste og tunge Zbler give
ved Torringen et stgrre Vaegtudbytte og blive der-
ved en bedre Handelsvare end lette og lgse AEbler.

Hvad Formen angaar, egne de Aibler sig
bedst til Terring, der ere regelmaessige, rund-
agtige eller noget hgjere end brede. De maa
sorteves saa de have ens Storrelse, og man maa
aldrig til Handelsbrug blande jforskellige Slags
ABEbler sammen, da man derved faar et saare

uensartet Produkt, der senere ved Anvendelse i
Husholdningen ikke koger mgre paa én Gang;
naturligvis kan det gaa i daglig Husholdning,
hvor man ikke sér saa ngje herpaa, men som
Handelsvare have de ringe Verdi, naar de ere

blandede. De Zbler, som have en regelmaessig
smuk Kugleform, skraelles smukkest med Maskine
og tillige langt lettere end de, der ere kantede
eller paa anden Maade uregelmaessige.
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Af Zbler, der serlig blive smukke, naar de
ere torrede som hele, kan nmvnes Vinter-Guld
Pearmain, Borsdorfer, Ribston Pippin, Sturmer
Pippin og de forskellige Court pendu samt Harberts
Reinette.

Kernehuset paa /Eblerne udstikkes ved
Hjaelp af et lille billigt Instrument og bedst, naar
/Eblet anbringes, saaledes som Tegningen viser,
paa en lille Tretap, inden Kernehuset udstikkes.

Fig. 9. Kerneudstikker.

Kernehusudstikkere af hgjst forskellig Konstruk-
tion kunne nasten faas overalt. Fig. 9 viser den
simpleste og billigste Kernehusudstikker.

En udmerket Skrellemaskine er den saa-
kaldte »Reynoldske«, der faas hos Eugen Ritter i
Ehrenfelds ved Koln. Fig. 10.

En anden Maskine, som baade skraller,
tager Karnehuset ud og skarer i Skiver, er
omstaaende, af Blitz konstruerede Apparat. Fig. 11.
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Naar Frugterne ere skrellede og Kernehuset
udtaget, laegges de straks i lunkent Vand der inde-
holder en Oplgsning af 5§ Gram Salt i en Pot
Vand. Synes man, at dette er utilstreekkeligt
til at holde Frugten hvid og ken, kan man bruge
1o Gram Salt, men ikke derover. Naar man
har samlet tilstraekkeligt til at fylde en Skuffe i

Fig 10. Skrallemaskine.*)

Torreovnen, legges Frugten derpaa saaledes, at
Frugterne staa Side om Side med Stilkenden
nedad.

I Rhinegnene bruges, for at faa Frugten smuk
hvid, i Stedet for Saltoplgsning en Oplgsning af
30 Gram dobbelt svovisur Kalk af en Styrke
5 Gr. Baumé til 1 Pot Vand.

*) Maskinerne kunne faas hos Isenkrammer Werner paa

Kultorvet.
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De /Zbler, som ikke have en passende Form
til at terres hele, skaeres i Skiver ved Hjaelp af
den ovenfor omtalte Maskine. Skiverne behandles
paa samme Maade som de ovenfor omtalte hele
/Ebler, idet de forst kommes i en Saltoplgsning,
inden de leegges i Ovnen; de anbringes i denne

Fig 11. Blitz’s Skraellemaskine.

saaledes, at den ene Skive hviler noget over paa
den anden; ved Torringen vil de da svinde ind,
falde ned og fylde Rummet paa Skuffens Net,

medens de, naar man lagde dem Side om Side,
ville have for store Mellemrum, hvorved alt for
megen Plads i Torringsskuffen vilde gaa tabt.
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Ved Terring af al Kernefrugt bliver der et
temmelig betydeligt Affald, som ofte, idet mindste
for ZEblers Vedkommende, kan naa op til
25—30 pCt. Dette Affald kan anvendes il Mos
og kan bagefter torres til de saakaldte Frugt
Paster. Man sztter da i Reglen til hvert Pd. af
dette Affald alt. eftersom det er mere eller

mindre syrligt — 1/,—!/, Pd oplest Sukker;

Fig 12, Frugtdeler.

dette blandes godt med Mosen, som tillaves paa
den lengere hen i Bogen omtalte Maade.

ZEblerne kan ogsaa settes ind i Tarreovnen,
naar man har skaaret dem i 4—6 Stykker med
en Delingskniv, Fig. 12.

Stykkerne lagges, efter af have vearet i
Saltoplgsning, med den buede Side nedad i
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Skufferne, hvis Staaltraadsnet altid omhyggeligt
maa vere overtrukket med et andet Metal, da
Frugten jo ikke maa komme i Bergring med
Jernet. Et almindeligt Jern- eller Staaltraadsnet,
vil ogsaa let ruste, da det aldrig kan forhindres,
at der flyder nogen Frugtsaft ud der paa. Nettene
holdes bedst rene, ved at man skolder dem
med Sodavand og derefter bgrster dem rene.

Al Kernefrugt torres ved- en Varme af
80—100 Gr.; under Torringen maa man sé efter,
om Luften kan passere frit, og at Stykkerne ikke
dekke Bunden i Skufferne saaledes, at Dampen
indelukkes derved; endvidere maa man holde
den sidst indsatte Frugt paa de varmeste Steder
1 Ovnen, og den, som nasten er feerdig, paa de
mindre varme Steder.

ZEbler terrer man uden nogen som helst
Atbrydelse i Torringen og holder samtidigt Oje
med at der ikke bliver for varmt, da en for staerk
Varme gdelegger Produktet. De torrede Skiver
af Zbler ere tjenlige, naar de ved at brakkes
over ligne en Svamp, og der maa paa Brudfladen
ikke komme nogen Saft ud af Sykkerne. Torres
Skiverne for meget, blive de sprgde og gaa itu.

Man beregner almindeligt at 100 Pd. friske
ZEbler give 10 Pd. terrede, og at der til Tarring
af de omtalte Skiver vil medgaa 1!'/,—3 Timer,
medens der ved Terring af hele ZEbler medgaar

= sy v
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3—s5 Timer, dog er det selvfolgeligt, at jo
saftigere ZEblet er, desto laengere Tid tager
Torringen.

Det er en Hovedregel ved al Terring af
Kernefrugt, at denne ikke alene maa veaere trae-
moden, men maa have begyndt at narme sig
Lagermodenhed, saaledes at Modningen kan fort-
settes under Tgrringen, hvorved man faar det

bedste og mest velsmagende Produkt.

TORRING AF PZAERER.

Parer egne sig godt til Terring og kunne
foruden til almindelig Husholdningsbrug anvendes
som Delikatesse. Alle Beurré-Perer eller Smor-
perer give et udmarket Produkt i saa Henseende,
ligeledes Figen- og Graaperer samt Bergamotier,
ja selv Kogepaerer kunne anvendes og blive for-
trinlige, naar de behandles paa rette Maade.

Parerne skralles paa almindelig Skreelle-
maskine eller med Kniv, men man udtager ikke
Kernehuset, og Stilken lader man blive siddende;
thi som Handelsvare have de tgrrede Paerer, der
have Stilke stgrre Veerdi end de, der ere uden
saadanne. Naar de ere skrallede, behgve de
ikke at leegges i Saltoplesning; thi hvis de ikke
ere forholdsvis nar ved Modenheden, saa dampes
eller koges de, indtil de blive saa more, at de

7
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kunne stikkes med et Halmstraa, inden de kommes
1 Torreovnen. Er det gode Paerer, koges de blot
i lidt Vand, tarveligere Pzrer derimod i en svag
Sukkeroplgsning for derved at forgge deres
Vardi. Har man Dampapparater, saa man kan
dampe dem, er dette det letteste og bedste, da
enkelte Parer ved Kogningen let falde fra hinanden,
i Mangel af et saadant Apparat kan man ogsaa

Fig. 13. Pareklemme.

hjelpe sig ved at komme Vand og nogle Sten i
Bunden af en stor Gryde, og over disse legge
en galvaniseret Staaltraadsrist, hvorpaa Frugterne
kunne ligge.

Paa Skufferne stilles Pwrerne altid med
Stilken opad, og saa snart Terringen begynder,
er det forbavsende at se, hvor stor Forskel der er
mellem den Frugt, der er kogt eller dampet, og
den, som er lagt frisk i Torreovnen. Den forste

= e
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faar nemlig en saerdeles smuk gul Farve, bliver
klar og gennemskinnende, medens den anden ser
helt mat og mgrk ud. Naar Pzrerne ere halv-
torrede, trykkes de flade mellem to dertil ind-
rettede Braedder, der ere forbundne ved to
Haengsler, Fig. 13.

Parerne torres derefter atter videre, og naar
Torringen er til Ende, sorteres de i: de med
Stilk og de uden Stilk. Da de Pearer, der
have Stilk, have stogrst Vardi, forstaas det,
at man ggr alt for at bevare denne, hvorfor
man ogsaa ofte omhyggelig skraller Peren med
Kniv i Stedet for paa Maskine. Knivene, der
anvendes hertil, maa vare forniklede og wnder
Skralningen dyppes de i Vand, da Arbejdet saa
gaar langt lettere, end hvis der samler sig Frugt-
saft paa Knivbladet.

Ere Paererne saa store, at man ikke kan
torre dem hele, skaerer man dem ikke i Skiver
som ZEblerne, da Skiverne paa Grund af Parernes
Form vil faa alt for ulige Stgrrelse, men flaekker
dem derimod paa langs i 4—6 Stykker, eftersom
de ere store til, og Stykkerne torres ved at laegge
dem paa den buede Side. Ere Pzrerne temmelig
umodne, deles de for de dampes, men ere denaerved
Modenhed, dampes de hele og deles derefter,
dog er — for Udseendets Skyld — det forste at
foretraekke. Saadanne Parestykker kunne tgrres

7-!'
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i 5—7 Timer, hvorimod der til hele Parer med
gaar 6—16 Timer. 100 Pd. Parer kunne give
50 Pd. terrede. Affaldet, som fremkommer ved
Parernes Behandling, er kun ubetydeligt, da det
aldrig er andet end Skrallen, hvorfor dette Affald
kan blandes med det ZEbleaffald, som er saa
daarligt, at det ikke kan bruges til Mos; af denne
Blanding kan man saa lave Eddike.

At Parerne  ere ferdige fra Tarreovnen,
kender man paa, at man ikke kan trykke nogen
Saft ud af dem.

Vil man fremstille de saakaldte kandiserede
Pzrer, saa dypper man de fladpressede Parer i
en temmelig sterk Sukkeroplgsning eller en
Blanding af Saft fra modne Parer og en stark
Sukkeroplasning; det sidste giver bedre Smag,
men Sukkeroplosningen alene giver det smukkeste
Udseende.

Det kan maaske for mange vare vanskeligt
at bestemme det Qjeblik, da Parerne ere tjenlige
til at trykkes flade for derefter at kunne kandiseres.
Det rette Tidspunkt kendes paa, at Overhuden
efter Torringen er bleven sejg og staerk nok til
at udsaettes for et Tryk uden at spranges; man
trykker Parerne saaledes, at de blive %/, Tomme
tykke.

Der er mange Maader at lave kandiserede
Frugter paa, saaledes dypper man i Tyskland
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Pxrerne gentagne Gange i stgdt Sukker under
Terringen, medens man i Frankrig altid dypper
dem i Sukkeroplgsning eller i Gelé, der er lavet
af Frugtsaft og Sukker. Efter Dypningen maa
Parerne naturligvis ikke bergre hverandre underden
fortsatte Terring. Naar Torringen er til Ende,
bringes de ind i et koldt og tert Lokale, hvor Pak-
ningen foregaar. Torrede Perer laegges gerne i
2—3 LagiKasser, der indvendig ere forede med
Pergamentpapir, medens de kandiserede kun
leegges i et Lag; vil man have flere Lag, maa
der legges Pergamentpapir mellem hvert, og
over det gverste Lag laegger man Kniplingspapir,
for at give det et pynteligt Udseende. De
kandiserede Perer forhandles ofte i smukke Pap-
®sker, der tage fra 1—2 Pd.

TORRING AF KIRSEBZAR.

Kirsebzer egne sig godt til Terring baade
med og uden Sten; de lyse egne sig bedst til
at torres wden Sten og de syrlige og marke
med Sten. Kirsebarrene maa gerne vere fuld-
modne, og selv om de ere lidt overmodne,
skader det ikke! Kan man sol- og lufttgrre
dem et Par Dage, saaledes at de rynke,

=




102

inden de bringes i Teorreovnen, saa blive de
ganske fortrinlige, idet det naermeste Kod om
Stenen, trods Tgrringen, holder sig saftigt, saa
at Frugterne bevare deres Velsmag:.

Kirsebaer behgve almindeligt 3—8 Timer for
at torres; de store Pundkirsebaer behove saaledes
8 Timer, medens de sorte Laderkirsebar kunne
torres paa henved 3 Timer. Modenheden har i
saa Henseende en Del at sige, thi jo modnere
Frugten er, desto hurtigere torrer den; alminde-
ligvis give 100 Pd. Kirsebaer 25 Pd. tgrrede.
Stilken aftages for de sattes ind i Terreovnen,
og de stilles altid saaledes, at Stilkaabningen
vender opad.

TORRING AF ABRIKOS.

Abrikoser dyrkes her i Landet i saa ringe Ud-
straekning, at de kun sjeldent anvendes til Torring;
i Reglen har man ikke flere, end man kan spise
raa eller syltede, men der er dog enkelte Steder,
f. Eks. paa Stevns, hvor de findes i storre Mangde.
Ere de sterkt modne eller overmodne, saa staar
man sig ved at koge dem til en Gred og
lave Mos af dem eller ogsaa at terre denne Grod
til Frugtpaster; thi til Terring maa Abrikosen
knap veere moden, den maa have en vis Fasthed,
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saa man kan braekke den over uden at trykke
Saften ud af den. Hvis man ikke kan brakke
den over, uden at Saften lgber ud, saa flaekker
man den ved Hjalp af en forniklet Kniv og ud-
tager Stenen. De legges da straks ind i Ovnen,
teet Side om Side i Skufferne, med den hvalvede
Del nedad. Det folger af sig selv, at hvis de
ikke ere fuldstendig rene, saa maa de aftgrres
med et Klede, for de deles. Man kan kun
torre dem ved lav Varme, nemlig 50—60 Gr.;
derfor gaar Terringen temmelig langsomt for sig
og tager fra 10—16 Timer. Abrikoserne blive
bedre, naar Tgrringen atbrydes en Times Tid,
efter at de ere halvterre; dette er forgvrigt
Tilfeldet med naesten alle de stenfrugtede: en
Afbrydelse, ja selv to, under Torringen er gavnlig.
Det maa ligeledes anbefales ved Tgrring af
Stenfrugt at begynde med en lav Varmegrad og

>

lade den stige jaevnt.

TORRING AF BLOMMER.

De stenfrugtede udmaerke sig serlig ved at
egne sig til Torring. Blandt alle de stenfrugtede
er Blommen den, der egner sig bedst dertil, og
imellem Blommerne er Mirabellen og Sveske-
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blommen de to, der i torret Tilstand give det
bedste Udbytte.

Mirabellen, som kun er lidet paaagtet i Dan-
mark, er dog den af alle Blommer, der bliver for-
trinligst som torret. Simpelthen tgrret med Stenen
giver den ikke den bedste Konfekt noget efter,
og dette har bevirket, at den i Frankrig og
Tyskland er bleven Genstand for en ganske sar-
egen Industri. Foruden at tgrre den, laver man
nemlig ogsaa de saakaldte dobbelte Mirabeller af
den, d. v. s. naar Frugterne ere halvt torrede,
skeeres de op i den ene Side, Stenen trykkes
ud og paa dens Plads indlaegges en flaaet Mirabel ;
de terres saa igen, og man faar jo paa denne Maade
et dobbelt Kgdlag omkring Stenen. De forhandles
1 smaa Trakasser, hvori de ligge i tre Lag, og
ere meget efterspurgte.

I Frankrig anvendes de isar til deraf at
lave de saakaldte ZPruneller, hvortil forevrigt
Reine Clauder ogsaa egne sig, men Mirabellen
har dog den fineste Smag. Vil man lave Pru-
neller, maa Blommerne flaas; dette sker saare
let ved at komme dem et @jeblik i kogende
Vand; da revner Huden og er da ganske nem
at treekke af. Enten for eller efter, at Huden
er aftaget, tages Stenen ud med en smregen
Stenudstikker, Fig. 14.
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Naar disse Frugter saa
ere halvt terrede, trykkes
de flade og terres igen. —
De pakkes saa i smukke
Papasker eller smaa flade
Trakasser, der indvendig
ere forede med Pergament-
papir og dekkede med en
Papirsknipling eller et smukt -
udhugget Stykke Papir. De
betales altid med en meget
hej Pris.

Fig. 14.
De fleste Blommer egne Stenudstikker.

sig til Torring, men de maa

vaere godt modne, for de terres, selv om de rynke,
gor det intet, og vil man have dem med rigeligt og
bledt Ked, maa de soles og lufttgrres et Par
Dage, for de bringes i Ovnen. Hele Hemmelig-
heden ved, at de tyrkiske Blommer ere saa for-
trinlice, ligger deri, at Klimaet egner sig saa
godt til, at en Luftterring kan finde Sted forud
for Ovnterringen.

For Torringen maa Stilken tages af Blom-
merne. De smaa, som Mirabeller og lignende
Blommer, stilles i Ovnskufferne Side om Side
ligesom Kirsebeer, hvorimod der til de store
Blommer ofte anvendes et s®regent bglgeformigt
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(valloneret) Net, hvori Blommerne saa kunne
stilles i Fordybningerne, saa de stotte sig til
Forhgjningerne.

Blommerne maa stilles i Ovnen, for stpaa det
mindst varme Sted, og senere, eftersom Torringen
skrider frem, flyttes de til de varmere Steder
i Ovnen. Er det nedvendigt for Kirsebarrenes
og de smaa Blommers Vedkommende at stille
dem med Stilkenden opad, saa er det dobbelt
ngdvendigt for de store Blommer, da der let
flyder megen Saft ud under Torringen. Den
hgjeste Varme for store Blommer maa vare
75—80 Gr. og den lavesie 60 Gr.

Under Torringen maa man holde @je med,

om Luften kan passere godt; sker dette ikke,
maa man fjerne en Rakke Blommer tvaers over i
Ovnskufferne; naar det henimod Slutningen af
Teorringen kniber med Plads til at kunne satte ny
Blommer ind, kan man godt legge to til tre
Lag Blommer i de almindelige Ovnskuffer med
flad Bund, men saa maa man passe paa, at disse
overfyldte Skuffer ikke sattes ind i Ovnen lige
over Skuffer med nyindsatte Frugter, da disse
afgive for megen Fugtighed til den narmeste
eller de to nzrmest paafplgende Skuffer.
Torretiden for Mirabeller er 4—7 Timer, for
Reine Clauder 14—20 Timer, for smaa Sveske-
blommer 9g—12 og for store 14—20 Timer.
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100 Pd. Mirabeller give 24—30 Pd. torret
Frugt, 100 Pd. Reine Clauder c. 26 Pd. og 100
Pd. Sveskeblommer c. 30 Pd.

Naar der er kommet Saft ud fra de store
Blommer, og denne under Tgrringen har faestnet
sig paa Staaltraadsnettene, kan disse Net ofte vare
vanskelige at rense, men man maa da lade dem
ligge et Kvarter i varmt Sodavand for derefter
at borste dem rene.

Renlighed er under Tgrringen som over-
hovedet ved al Frugtanvendelse af allerstarste
Betydning.

Torrede Blommer pakkes almindeligt i Kasser
og kunne godt laegges i flere Lag, uden at der
nogensinde behgves Pergamentspapir for hvert
Lag; i Regelen vil det vaere tilstreekkeligt at
fore Kassen dermed.

Af Blommer, der sarlig egne sig til Torring,
kan Mzirabellen ikke nok fremhwves og iser, da
den tillige er ngjsom, haardfgr, rigtbaerende og
et smukt lille Tre eller stor Busk. Derfor bor
den aldrig mangle i selv den mindste Have.

Til Pruneller egne alle Mirabeller sig for-
trinligt, Rezne Clauderne og Blommen: Violette
Diaprée. Til almindeliy Torring egner tidliy
Reine Claude, Reine Claude de Bavay, Précose de
Bergthold sig setlig mellem de runde Blommer;
af aflange ere Ponds Seediing, Cathrineblommer,

T
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Ungarsk-, Engelsk- og Leipziger Sveskeblommer

de bedste.

TORRING AF BARFRUGT.

Blandt de i Haver dyrkede Bar kunne Ribs,
Solbaer og Stikkelsbeer udmarket godt terres.

Ribsene maa pilles fra Reverne, Stikkels-
barrene og Solbzrrene befries for Stilk og Spids,
kort sagt, alle tre Slags Bar maa vare i en
saadan Tilstand fer Terringen, at man, naar de
skulle bruges i torret Tilstand, kun behover at
skylle dem i Vand og udblede dem far Kog-
ningen.

De nzvnte Berfrugter maa vare godt modne
og blive ligesom de stenfrugtede bedst, naar de
kan sol- og luftterres et Par Dage, for de ovn-
torres. Selv om de ere rynkede, ger det intet,
tvertimod blive de bedre under Tgrringen.

Varmen maa ved Ovntorringen vare fra
40—60 Gr., undtagen for Stikkelsber, som dog
kunne taale 65 Gr. Man begynder ved den lave
Varmegrad ogladerdenstige jevnt. En Afbrydelse
paa en halv Time under Teorringen har en god
Virkning. Ribs og Solbar kunne tgrre paa 2—¢4
Timer, Stikkelsbar kunne derimod tage indtil
7 Timer. Naar de ere ferdige, maa man ikke
kunne trykke nogen Saft ud af dem.
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De torrede Baer gemmes enten i flade Kasser,
Papasker ecller endog i Papirsposer, naar disse
ere lavede af Pergamentpapir; de ophaenges i
et tort og koldt Rum.

DE FASTKODEDE JORDBAR

saerlig Afarten Duke of Edinburgh, egne sig for-

trinlig til Terring; de maa vaere modne, men
ikke overmodne. For ovennavnte Jordbers Ved-
kommende maa bemarkes, at det maa vare
rodt, men det maa ikke vaere gaaet over til en
mere sortrgd Farve.

Ligesom de ere plukkede, laegges de i Ovnen
og terres ved ens Varme hele Tiden, nemlig
40—50 Gr.; de ville da veere ferdigterrede i:Lobet
af 1'/,—3 Timer. Anvender man andre Jordbaer,
maa man prove sig frem. Afbrydes Torringen
én Gang, har det en heldig Virkning paa Frugten.

Naar man vil benytte torrede Jordbar, blades
de lidt i Vand og koges i samme, hvorved de
afgive en Kompot, som i Jordbaersmag og Frisk-
hed staa langt over Jordbaersyltetgj.

Blaaber forekomme i enkelte Egne saa rige-
ligt, at det godt kan betale sig at torre disse.
De behandles da aldeles som Ribs og Solbar,
dog maa de gerne lufttorres en 3—4 Dage, for
de bringes i Teorreovnen.

e




FRUGTPASTER.

De saakaldte Frugtpaster bestaa af kogt
Frugtked, der er inddampet, derefter torret og
skaaret i regelmaessige, firkantede Stykker.

Mange af disse ere saa fortrinlige, at de
kunne spises som Delikatesse, andre egne sig
bedre til at koges med Vand, hvorved man er-
holder en meget god Frugtmos af dem; selv i
den daglige Husholdning kan man finde rig An-
vendelse for dem.

Af Affaldet ved Torring af Kernefrugt laves
ganske udmarkede Paster. FEr Affaldet godt,
behover man ikke at tilsactte Sukker, men er
det af tarvelig og mindre godt moden Frugt, er
dette undertiden ngdvendigt. Den Frugt, der af
forskellige Grunde, som daarlig Form, Sted e. lign.
ikke egner sig til Torring, kan udmerket anvendes
til Frugtpaster, og det skader ikke, hvis man
har for lidt af en enkelt Slags Frugt, da at blande
forskellige sammen, ja Pasterne vinde endogsaa
betydeligt i Velsmag derved. Man kan i Grunden
sige, at enhver Frugt, af hvilken alt beskadiget,
urent og fordarvet er fjernet, kan bruges dertil,
Al Frugt, der ikke kan holde sig mere og er
bleven for moden til at torres, kan benytttes paa
denne Maade og derved opbevares i fleve Aar
uden at indtage ret stor Plads. Markeligt nok
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kan mangen Gang den Frugtgred, som Pasterne
laves af, veere tarvelig baade i Udseende og
Smag og dog vinde saa meget under Tgarringen,
at Pasterne blive fortrinlige.

Al Frugt maa renses godt, for den bruges
til at lave Paster af, men den behgver ikke at
skreelles. For Abler og Parers Vedkommende
er det tilstrekkeligt at skare dem itu med den
Delingskniv, som er omtalt tidligere; for de sten-
frugtedes Vedkommende maa Stene og Stilk
fjernes, og ved Barfrugterne maa Rever, Stilke og
Spidser fjernes, da disse Dele let kunne give
Afsmag

Al den Frugt, man vil anvende til Paster,
saettes over Ilden med netop saa meget Vand,
at den ikke braender paa Bunden; det hele koges
mort, saa det let falder fra hinanden, og derefter
lader man hele Massen passere gennem et Dor-
slag, eller, hvad der er endnu bedre, gennem en
Sigte eller Passermaskine, hvorved Skreller og
alt uvedkommende fjernes, og kun det gode Frugt-
ked gaar igennem.

Til den rensede Frugtgrod af Kernefrugt
settes til hver Pot Gred 60 Gram Sukker, til
Grgden af Stenfrugt den dobbelte Maengde. Der-
efter sattes Massen paa Ilden, og man rerer
flittigt i den med en lang Stang, eftersom den
under Kogningen er tilbgjelig til at hoppe hgjt

-
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op. Man koger Grgden indtil denne er saa stiv, at
Stangen kan staa op deri. Kan man ikke over-
komme at rgre saa lenge, da legges sorte faste
glatte Flintesten fra en Valngds til en Haands
Sterrelse i Gryden, hvorved man forhindrer Grgden
i at breende paa, dog er det bedre at rgre, naar
man kan det.

Naar det er ferdigt, leegger man Pergament-
papir eller bedre Smgrgaze paa Jernnettet i Skuf-
ferne, og Frugtgrgden smeres ud i et Lag paa
omtrent 1—3 Tommers Tykkelse. Er det ngdven-
digt, da glattes det hele med en Sglvske, som
stadigt dyppes i koldt Vand, for at Greden ikke
skal heenge ved.

Under dette Arbejde maa iagttages, at Frugt-
grgden ikke optager hele Rummet i Skufferne,
der maa altid for hver Skuffe, helst skiftevis i
den ene eller anden Ende, vere et Stykke frit,
paa et Par Tommers Brede, for at Luften og
Vanddampene kunne passere. Skufferne indsattes
da i Terreovnen, og Terrringen begynder med
lav Varmegrad, omtrent 40 Gr., hvorefter man
lader den stige indtil 60 Gr. Jo langsommere
Torringen foregaar, desto bedre bliver Frugt-
grogden.

Medens det altid er vigtigt at paase, at
Skufferne sattes vandrette ind i Terreovnen, saa
er det dobbelt ngdvendigt, naar man laver Frugt-
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paster, da Greden, hvis Skuffen staar skavt, let
glider over til den ene Side.

Skulde det under Tgrringen af Pasterne vise
sig Luftbleerer oven paa disse, da stikker man
dem med en Naal, og de forsvinde.

I den senere Tid har man meget brugt det
saakaldte Liolinpapir i Stedet for Pergamentpapir.
Skulde man ikke kunne skafte det Papir, der
horer til, kan man ogsaa bruge almindeligt hvidt
Papir, men dette maa blgdes godt i Vand, inden
det leegges i Skufferne, og Grgden kommes paa,
da det ellers ikke er let at fjerne fra Pasterne
senere, naar Terringen er tilendebragt.

Man ber ikke vaere angst for at tage
Skreeller o. 1. med, naar man koger Grod til
Pasterne, thi neer ved Skrallen ere de kerne-
frugtede mest aromatiske. Naar man koger
Skreellerne med, give disse derfor en fortrinlig
Smag, isar for visse Perers Vedkommende som
Bergamotter og Williams Bon Chrétien o. L

Den Tid, der medgaar til Frugtpasternes
Torring, er saare forskellig; den kan variere fra
10—30 Timer, eftersom der er mere eller mindre
Vand i Groden, eller eftersom det er en Frugt-
gred, som mere eller mindre let afgiver Vandet.
I sidste Tilfelde heelder man Greden lige fra
Gryden over paa Skufferne, medens den endnu
er kogende, og derved blive Pasterne i Reglen

8
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smukkest, men det tager leengere Tid at torre
disse. Ved denne Behandlingsmaade medgaar
der ca. 30 Timer til Torring.

Naar det hele er ferdigt, skares Pasterne i
Stykker af 5 Centimeters Laengde og 2,; Centi-
meters Brede. De afkeles derefter i et koldt
og tort Rum og legges i Kasser, der tage fra
I—4 Pd., men det er ikke nok at disse fores
med Pergamentpapir; der maa ligge Pergament
mellem hvert Lag Paster.

Man kan regne, at 100 Pd. Frugt giver
20—22 Pd. Paster; af disse ere Mirabelpaster de
dyreste men ogsaa de mest velsmagende, dernzest
Aprikospaster. Paster af Peerer alene blive for
sode og kornede; de blandes derfor med Halv-
delen af Abler, og om muligt tilsettes lidt
Kvader. Disse sidstnavnte Frugter anvendes
igvrigt meget til Paster, da de baade give en
fortrinlig Aroma og en meget smuk Glans.

Man kan ogsaa bearbejde Ribs og Hindbaer-
saft med Abler og Paerer, dog maa Ribs og
anden lignende Frugt helst laves til Gelé, inden
de blandes i Able- eller Pzregroden, saa at
man i dette Tilfeelde ikke behover at fgje Sukker
til. En Undtagelse herfra er Paerernes altfor
spde Paster; paa disse have ren Ribssaft en
udmearket Virkning, naar den blandes lige i

Groden og inddampes med denne. Blommer og
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Zbler blandede give gode Paster, derimod egner
Kirsebaer sig ikke dertil.

I Besarabien laver man Frugtpaster paa en
seregen Maade, idet den ferdige Frugtgred
rgres med pisket Aggehvide og stilles hen i en
lukket Beholder. Naar en Heevning indfinder
sig, leegger man fint Forbindingsleerred i Skufferne
og paa dette smgres den omtalte Grgdmasse,
som tgrres langsomt ved 40—50 Gr. Varme. Den
vil vere ferdig i Lobet af 8—10 Timer paa
Grund af sin lgse Beskaffenhed og fordi den har
hevet sig under Tegrringen; den skeeres da paa
sedvanlig Maade i Stykker, pakkes 1 smaa
Kasser eller i Papaesker, der ere pant udstyrede,
og betales som Delikatesse meget hgijt.

Frugtmos.

De forskellige Produkter, man faar af Frugt-
kod og Frugtsaft med eller uden Tilsaetning af
Sukker, have hver sine bestemte Benmvnelser,
som man maa fastholde, for at kunne adskille
Produkterne fra hverandre. Saaledes er Frugtmos
eller Mos inddampet Frugthod, medens Marmelade
er Frugtkod med Tilsetning af Sukker, saa

g
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|
at det kan holde sig uden at vare inddampet |
saa staerkt. |
Frugtsirup og Gelé laves af Frugtsaft.
Struppen kun ved Inddampning af samme, der-
imod er Geleen Frugtsaft med Tilsetning af
Sukker af hvilken Grund den kun koges lidt i
Sammenligning med Frugtsiruppen.
Man kan med Rette sige, at Mos og Frugt-

sirup ere for den tarveligere Husholdning, hvad
| Marmelade og Gelé er for den finere.

il Til Frugtmos egner sig iser Abler, Blommer
‘ og kgdfulde Kirsebaer. Frugten, der anvendes,

; ‘ skal vaere godt moden for at give god Smag.
“ Kernefrugt skraelles almindeligvis, og Kerne-
| : huset udtages, naar det er i smaa Husholdninger,
{ hvor man kun laver mindre Partier; er det deri-
mod sterre Husholdninger, ngjes man med at
f skylle Frugten og skere den i Stykker, for den
kommer over Ilden. Er det Stenfrugt, man an-
vender, da vadskes den ligeledes, og Stenene
f udtages. Den Gryde, man anvender til dette
Arbejde, maa vare en stor indmuret eller frit-
’ ‘ staaende Frugtkogekedel med fast Roreindretning
!
.

og rigeligt forsynet med Huller i Rorebradtet.

En saadan Gryde er aldeles fortrinlig til al
Slags Ind- og Henkogning.
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Frugten kommes i Gryden med kun lidt
Vand, blot saa meget som er ngdvendigt, for at
hindre Paabraending. Det er nemlig af stor
Vi tighed ved Indkogningen at hindre Paabrending.
Er der et fast Roreapparat til Gryden, gaar
dette Arbejde betydeligt lettere, mangler derimod
et saadant, er det et straengt Arbejde at rore,
og man maa da ikke, saaledes som det ofte
sker, blot rgre rundt i Gryden men stadigt rore
7 Ottetal, d. v. s., under Rgringen lige som
skrive det i Gryden, thi da faar man hele Massen
i en mere ligelig Bevagelse.

Mosen faar ofte under Indkogningen en
temmelig merk Farve, men dette har slet ikke
noget at sige; tvaertimod, den markere Mos
staar 1 Smag oftest langt over den lyse.

Er Frugten ikke godt moden eller i sig selv
meget syrlig, saa kan man godt tilsette noget
Sukker, men det er ikke ngdvendigt for at faa
Mosen til at veere holdbar, saa i de fleste Til-
feelde er det heldigst ikke at tilsette Sukkeret,
for man anvender Mosen i Husholdningen, og da
maaske finder det ngdvendigt.

Er Mosen lavet af Kernetrugt som er
skraellet, og af hvilken Kernehuset er udtaget for
Kogningen, saa behover man ikke at si Greden;
men er det ikke sket, og Frugterne ere kogte
med Skrel og Kernehus, maa den, saa snart

il
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den er kogt mgr, passere gjennem et Dorslag
eller en Maskine, for den atter smttes paa Ilden.
Laves Mosen af Stenfrugt, maa den altid gaa
gennem Dorslag eller Maskine, fordi Skindet af
Frugten maa fjernes. Naar den saa er sat paa
Ilden igen, maa man rgre i den, ikke alene for
at undgaa Paabraending, men ogsaa for at der
ikke skal dannes Klumper. Klumper den, maa
man ikke komme Vand, men Frugtsaft der i,
og der til egner Hyldebaer- og Blaabarsaft sig
fortrinligt, da de samtidigt give en smuk Farve.
Paa sine Steder bruger man efter Portionens
Sterrelse at komme 5—10 Valngdder i en fileret
Pose og haenge dem i Greden, da disse give en
serlig pikant Smag.

Hovedsagen ved Tilberedningen af Mos er
dog, at den indkoges saa lenge som muligt, da
det er det, der ggr den god og holdbar. Den
almindelige Indkogningstid athanger meget baade
af den ngjagtige uafbrudte Kogning og af Vand-
indholdet, og den kan derfor veksle mellem
6—9 Timer.

Mosen kommes derefter varm i glacerede
Krukker eller Stenkrukker. Disse maa naturligvis
forst renses omhyggeligt, dernast varmes og saa
svovles, hvilket sidste sker ved at stikke Ild i
lidt Svovltraad eller Svovlbaendel, holde det
under Krukken, som sattes omvendt paa et
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Stengulv og lade Svovlet forbreende under den.

Mosen fyldes i til en Fingers Bredde fra
Overfladen af Krukken og stilles saa tildekket
paa et varmt Sted, da den helst maa afkgles
langsomt. Derved dannes en tyk Hud paa Over-
fladen, hvilket bevirker, at Mosen bliver mere
holdbar.

Viser der sig Blarer paa Overfladen, saa er
der for meget Vand i Mosen, og den maa atter
settes over Ilden og inddampes mere. Er Mosen
ferdig, legges der et Stykke Leerred over, som
er vel udblgdt i Spiritus, endvidere heldes lidt
Spiritus oven paa (helst Cognac), og Krukken
bindes da til med Blarer eller Pergamentpapir.
“r det Pergamentpapir, der anvendes, da maa
dette helst gores vaadt, forinden det bindes over,
da det ellers ikke vil slutte tet om Krukken.
Man kan ogsaa lukke over Moskrukkerne ved
Hjalp af Fedt, i det man smelter et tommetykt
Lag over Mosen. Man kan, naar man laver
Ablemos — for at undgaa Sukkertilsaetning
naar den senere skal bruges — komme indtil
1/, Pmresaft der i, naar den er halvt indkogt,
og saa indkoge den videre.




Frugtsirup.

Ved Frugtsirup forstaas en sterk indkogt
eller inddampet Frugtsaft uden Sukker, der
gjerne bliver merk af Farve og faar et sirups-
agtigt Udseende. Det er iser sgde Abler, og
steerkt modne eller endog tildels overmodne
Pzrer, der anvendes hertil; da disse ellers ikke
have stor Betydning i Frugtanvendelsen, er det
godt at faa Anvendelse for dem paa denne
Maade.

Frugten skralles ikke men vadskes blot og
skares over, for at man lettere kan gennemkoge
Massen. Det hele kommes i en stor Frugtkedel
med 5—6 Potter Vand til hver 100 Pd. Frugt,
hvorefter en Blodkogning finder Sted, indtil
Stykkerne begynde at falde fra hverandre. Ved
denne Kogning kommer Geléstofferne bedre til
Nytte. Naar Frugten saaledes er kogt mor,
presser man Saften fra ved Hjalp af en Frugt-
presse  Saften sattes saa over Ilden og koges
under jevn Omrgring, med mindre det er en
Dampkedel, man har, da Omroring i saa Tilfeelde ikke
er ngdvendigt. Saften koges lige til den danner
Traade, hvilket kan ses, naar man tager en
Skefuld og lgfter i Vejret. Derefter atkgles den
og kommes saa i Krukker eller i. Tonder, alt
eftersom man har lidt eller meget at den. Denne
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Sirup staar ved sin sede og forfriskende Smag
langt over anden Sirup, saa den vil altid finde
rigelig Anvendelse i Husholdningen.

Har man i et daarligt Frugtaar kun lidt af
Frugtsaft, kan man godt rense og koge Gulergdder,
Sukkerbeder, ja selv almindelige Foderbeder
(Runkelroer) og anvende Saften af dem til Hjaelp.

Den Frugt og de Redder, som man an-
vender, maa koges mare hver for sig, og Saften
udpresses; derefter kan man blande den. Har
man blot en Fjerdedel Frugtsaft til tre Fjerde-
dele Saft af Rgdder, kan Siruppen blive god,
men ringere Mengde af Frugtsaft ber ikke an-
vendes. Vil man have smuk Farve paa Siruppen,
kan man efter Behag farve den mere eller
mindre med Hyldebaer-, Blaabaer- eller Hindbaer-
saft. Saadan Frugtsirup kan holde sig i mange
Aar og bruges i Syden meget i Stedet for
Smer paa Bred, og til at sgde al Slags Mad med.

Man laver i Tydskland og Frankrig for-
skellige Blandingsprodukter af Frugtked og
Frugtsaft, der almindeligvis gaa i Handelen under
Navnene Latversh eller Gesel.

Paresaft med Ablekgd i og ligeledes med
Kod af Kvader og Sveskeblommer bruges meget

og smager godt.

[ Se————




For at lave dette inddampes Peresaften
kun halvt, derpaa kommes skrellede ZAble- og
Pxrestykker deri. Naturligvis ere Kernehusene
fjernede fra ZEblerne, hvilket ikke behover at
ske for Perernes Vedkommende. Af ZEbler ere
de sgde og faste de bedste til dette Brug, af
Parer, Kogeperer

Anvendes Sveskeblomme- eller andet Blom-
mekopd til Paeresaften, saa maa Stenene fjernes
og Huden aftages, saaledes som tidligere omtalt,
ved at dyppe Blommerae indtil 3 Minutter i varmt
Vand, da Huden saa let lgsner.

Naar de forskellige Slags Frugtked ere
komne i Paresaften, maa denne rores lige saa
godt, som omtalt for Mosens Vedkommende, og
det Produkt, man saaledes faar, naar alt er til-
straekkeligt indkogt, behandles aldeles som Mos.

Man kan ogsaa lade det Frugtked, man vil
komme i Peresaften, blodkoge farst, derefter
»passere« den og fgrst saa komme den i Saften;
derved bliver Indkogningen lettere og Omrgringen
ikke saa besverlig.

Man kan ogsaa lade ZEblesaft halvt ind-
dampe og da fgje /Eblegred til; naar det saa
damper ind, faar man det saakaldte Zblesmor,

der opbevares som Mos.
Saften af Gulerodder og Beder kan man
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ogsaa dampe halvt ind og da feje Zblemos til,
hvorved man faar et udmerket Produkt.

Marmelade.

Marmelade er ‘den almindelige Benaevnelse
paa Frugtked kogt med meget Sukker. Det
kan laves af fglgende Frugter: Zbler, Kveder,
Mirabeller, Reitne Clauder, Sveskeblommer, Kirse-
beer, Abrikoser, Ferskener og Stikkelsber.

Af de stenfrugtede fjernes Stilken, Stenen
stikkes ud og Huden aftages. De storre Frugter,
som de meget store Blommer, Abrikoser og
Fersken, deles endogsaa. De saaledes tilberedte
Frugter overstrges med 2 Pd. Sukker for hvert
1'/, Pd. tilberedte Frugter. Sukkeret oplgser
sig da af sig selv og uddrager Saften godt. Det
hele maa som Regel staa vel tildekket i 24
Timer paa et koldt Sted, og opleses Sukkeret
let, rores der ikke deri, men skulde det vise sig
mindre tilbgjeligt dertil, maa Blandingen rores,
for at lette Oplgsningen af Sukkeret. Man maa
rgre Massen godt for den sattes over Ilden, og
man anvender en Kobberkedel eller et godt
emailleret Kogekar til at koge Massen 1i;

g
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Kogningen vedligeholdes et Kvarterstid, i det
man, saa snart man synes, det koger for staerkt,
lofter Kedlen lidt af Ilden, men vedbliver at
rore deri.

Man maa dog tage Gryden af Ilden, saa
snart man ser, at Frugten deri begynder at tabe
sin Farve, thi dette er et sikkert Tegn paa, at
den har kogt leenge nok. Den kogte Frugtmasse
maa derefter sies gennem Dagrslag eller Passere-
maskine og varmes for den kommes paa Glas;
disse maa vere rensede, varmede og svovlede paa
seedvanlig Maade, og naar Marmeladen er kommen
i indtil en Afstand fra Glassets Rand af en Fingers
Bredde, dakkes Glasset og henstilles til Afkeling.
Naar denne er til Ende, leegges et Stykke Papir,
som forud er dyppet i Cognac, der over, og
Glasset tilbindes paa sadvanlig Maade med
Pergamentpapir.

Som Handelsvare er det Kvademarmelade,
der har stgrst Betydning. Kvaederne maa vaere
saa godt som modne, de skrelles og deles, og
efter at Kernehuset er fjernet, koges de til en
Grod; derefter lader man Massen gaa gennem
et Dorslag eller Maskine og satter til hver Pd.
Frugtmasse 150 Gram Sukker; Blandingen sattes
over Ilden, og saa snart den er bragt i Kog,
kommes den paa Glas.
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GELEERNE.

Ved Gelé forstaas Frugtsaft, der er noget
indkogt og tilsat med rigeligt Sukker.

Alt Affald af Kernefrugt, seerligt af Abler,
egner sig udmarket til Gelé. 20 Pd. Affald
settes paa Ilden med 1 Pot Vand og koges da,
til det bliver aldeles mgrt. Det henstaar derefter,
indtil det er koldt, og saa afpresses Saften. Har
Frugten vaeret moden, behgver man kun at ind-
dampe denne Saft, for at danne Gel¢ deraf, i
modsat Tilfzelde maa der tilseettes Sukker, dog
aldrig over 1!, Pd. for hver Pot Saft. Skulde
denne Frugtsaft efter Affald, eller i det hele
taget Frugtsaft til Gelé vise sig uklar, saa
kommer man en Teskefuld slemmet Kridt deri,
medens den koger og skummer Saften godt,
men det maa ske, for Sukkeret kommes i. Man
kan til Gelé, af de kernefrugtede, bedst anvende
/Ebler og Kvaeder, hvorimod Perer ere mindre
gode, iser hvis de ere for modne. ZEbler og
Paerer skreelles, og Kernehuset fjernes, for man
koger dem mgre til Saftudpresning. Af Kvaederne
aftorres kun det laadne, hvorefter de skeres itu,
for de koges. Saften presses af dem, medens
de endnu ere varme, saasnart de blot ere saa
meget kogte, at de ere ved at falde fra hverandre.
Man presser sjeldent denne Frugt saa sterkt, da
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Resterne, der blive tilbage, gerne anvendes til
simplere Paster, i det man ogsaa dertil bruger
det der skummes af Saften under Kogningen.
Til hvert Pd. Saft anvendes !/, Pd. Sukker, men
hvis Frugten er umoden, indtil 13/, Pd. Sukkeret
oplgses i saa lidt Vand som muligt og varmes,
og den ny udpressede varme Saft haldes langsomt
deri, i det man stadig passer at aftage alt Skum.
Man maa nu prove sig frem, for at se, om Geléen
er ferdig, idet man tager en Spiseskefuld Saft
fra Gryden og halder denne paa en kold Tal-
lerken; bliver den stiv, er Geléen ferdig, ellers
maa den koge noget lengere. Den koges bedst
i en tynd Kobbergryde.

Af Reine Clauder kan laves en meget fin,
af Sveskeblommer en mindre fin Gelé, men
Stenene maa i begge Tilfeelde udtages forst, og
Frugten koges med saa meget Vand, at den
daekkes deraf. Kogningen fortsattes indtil Frugten
er mor, og derefter presses Saften gennem et
Klade.

Den Saft, der anvendes til Gelé, maa vere
aldeles ren, hvorfor man som Regel filtrerer den
igennem en saakaldt Gelépose. En saadan Pose
anbringes i en Ramme, der hviler paa fire Ben,
og under Posen anbringes et Fad, hvori den
filtrerede Saft opsamles. Efter at Saften er
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filtreret, maa den altid varmes, inden den kommes
i Sukkeroplgsningen.

Nogle bruger den modsatte Fremgangsmaade
og anbefale den meget: naar Frugtsaften efter
Filtreringen er ved at koge, halde de Sukker-
oplgsningen ganske langsomt og i en tynd Straale
deri, fordi de derved blive i Stand til at
standse Paahaldningen, saasnart der er Sukker
nok, til at der kan dannes Gelé, thi jo mindre
Sukker der er i en Gelé, desto friskere og bedre
er Frugtsmagen. Derfor er det vanskeligt at
angive noget aldeles bestemt Maal paa det
Sukker, der skal tilsettes, thi den Lethed, hvor-
med Frugtsafterne gaar over til at danne Gelé,
er saare forskellig. Saaledes danner Ribs f. Eks.
saa let Gelé, at man godt kan lade veere med
at koge Saften, men kun behgver at varme den
steerkt. Paa Konservesfabrikker, hvor der laves
Gelé i Mengde, maa Sukkermaaleren vise 30—32
Graders Sukkerindhold, for at man kan vaere
sikker paa, at Geléen kan holde sig.

De Safter, der serlig let danne Gelé, ere
Kvade-, Ribs-, Stikkelsbaer- og Solbarsaft, da
de navnte Frugter indeholde en temmelig be-
tydelic Maengde Pektin; Geléer af saadanne
Frugter er derfor ogsaa sarlig sund. :

ZEble-Gelé anvendes for Tiden i stor Maengde
til det saakaldte »russisk Konfekt«. Geléen heeldes
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ud paa Flader indtil !/, Tommes Tykkelse,
skaeres, naar den er kold, ud i forskellige Former,
dyppes saa i temmelig haardt, hvidt stedt Sukker,
hvorefter Stykkerne torres ubetydeligt ved en
Varme af c. 4o Gr., indtil Sukkeret i For-
bindelse med det yderste af Geléstykket danner
en Hud. /blegeléerne farves gerne med for-
skellige Frugtsafter, for at give dem et afvekslende
og tiltalende Udseende.

Det er dog kun til »russisk Konfekt«, at
man halder Geléerne saaledes ud paa Flader;
ellers haldes den, for at kunne benyttes som
Handelsvare, i Glas. Til Hjemmebrug kommes
Geléen i Reglen i smaa Glas eller Lerformer,
saa at Geléer, naar de vendes, fremtraeder i en
pyntelig og pan Form.

Geléerne tildekkes og tilbindes aldeles paa
samme Maade som Marmelade.

Brandevins- og Eddikefrugter.

I Udlandet laves der ikke alene Eddike-
frugter men ogsaa de saakaldte Braendevinsfrugter,
Hensigten med denne Opbevaringsmaade er, at
vaerne Frugterne mod at angribes af Svamp.
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Medens Asier og flere andre Kgkkenurter,
som man sylter, vinde betydeligt i Smag ved
Anvendelse af Eddike, er det modsatte Tilfeefdet
med Frugt. Denne smager dog godt, opbevaret
paa denne Maade, men den taber altid en Del af
sin friske Aroma derved.

Den Mangde Alkohol, man anvender naar
man vil sette Frugten i Brendevin, maa ikke
overstige 30 pCt.; thi i saa Tilfelde traekker
Vandet ud af Frugten, og denne faar et lader-
agtigt og uappetitligt Udseende samt en daarlig
Smag. Der tilsattes altid noget Sukker; skal
det vaere Handelsvare, da 50—60 pCt., ellers efter
Smag. Til saaledes at satte i Spiritus bruges
egentlig kun Kirsebar og Blommer. Kirse-
barrene maa veaere af de sure, helst de saakaldte
Pundkirseber. Man afklipper den halve Stilk,
kommer Frugterne i en Krukke og overhzlder
dem saa med en Blanding af Sukker og Braendevin,
i Forholdet !/, Pd. Sukker til 1 Pot Braendevin.
Sukkeret oplgses forst i ganske lidt Vand, saa
det kan haeldes over Frugterne, dernazst haldes
Braendevinen paa; der maa vaere saa meget, at
Frugterne kunne dakkes helt deraf. Anvender
man mere tykhudede og fastkedede Frugter,
da maa de prikkes forend de legges i Krukken.
Kirsebaerrene anvendes altid modne. Blommerne
tager man vel ogsaa nasten modne, men dog

o
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medens de endnu ere haarde; de prikkes med
en Naal og legges i varmt Vand, indtil de blive
blgde. Naar de ere atkglede, afterres de, hvorpaa
de leegges i Krukker og overhaldes med lunken
Sukkeroplgsning i det samme Forhold, som er
omtalt for Kirsebar. De henstaa saa til neaeste
Dag; Sukkeret koges da igen og heldes over
dem, hvorefter de henstaa til de blive kolde, og
Braendevinen kan saa tilsaettes. Denne maa helst
vaere lidt opvarmet, og i det den heldes paa
Baerrene, maa de blandes godt dermed. Naar
Frugten er bleven kold i Krukkerne, overbindes

disse med Pergamentpapir.

Foruden af Kirsebzr og Blommer kan man
ogsaa med Fordel lave Zddikefrugter af Perer.

Parerne skralles saa de beholde Stilken og
gives et Opkog, indtil man kan stikke dem med
et Halmstraa. Ved haarde Blommer gives lige-
ledes et Opkog, Stilken fjernes, og paa de
saaledes kogte Frugter haldes en Oplgsning be-
staaende af !/, Pot Eddike og !/, Pd. Sukker til
hvert Pd. Frugt, hvortil, alt eftersom man onsker

det, Kryderier tilsattes.
Af Blommerne tager man som sagt Stilken,
og af Kirsebzer bortklippes den halve Stilk, naar
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man vil komme Eddiken over de raa Frugter, hvilket
er den bedste Maade at tillave Stenfrugter paa.

Vil man bruge Eddikefrugterne hurtig efter
Tillavningen, saa prikkes de med en Naal; vil
man derimod ikke det, saa behgves dette ikke,
undtagen ved meget tykhudede Blommer.

Eddike og Sukker anvendes i samme Forhold,
som naar Frugten er kogt forud, men det maa
varmes eller bringes lige paa Kogepunktet og
haldes da i Krukkerne saaledes, at Frugten lige
dakkes deraf. Efter at have staaet tildekket i 8
Dage, gives Eddiken med den deri udflydte
Frugtsaft et Opkog og haldes da atter over;
naar Blandingen er afkglet, tilbindes Krukkerne
med Pergamentpapir.

Disse Frugter kunne holde sig meget leenge,
endogsaa i flere Aar og ere sardeles gode at
spise til kogt Ked og Steg, til ssd Suppe og
Frugtsause. Skulde man, naar Eddikefrugterne
have henstaaet nogen Tid, synes, at der bliver
for megen Saft over Frugten, da kan Saften
haeldes fra i en Gryde og inddampes, saa meget
som man vil og derpaa atter haeldes over Frugterne,
men disse blive da mindre sure.

Eddikeblommer, der faa Opkog i Eddiken.

15 Pd. Blommer aftgrres og legges i Krukker
eller Glas; over dem haldes en kogt, atkolet
Oploesning, bestaaende af 5 Pd. Sukker, 21/, Pot

g*




Eddike og 25 Gr. Nelliker og Kanelstykker.
Det henstaar i 3—4 Dage, da afhaldes Eddiken,
koges igen og haldes lunken over Blommerne.
Efter 2 Dages Forlgb bliver den atter kogt,
Blommerne kommes i den kogende Eddike og
koges med den i 3 Minutter; derpaa tages de
op, legges i Krukkerne, og Eddiken haldes
kogende derover. Naar det hele er afkolet, til-
bindes Krukkerne.

Hertil egne kun Sveskeblommer og Ponds
Seedling sig, men disse blive ganske fortrinlige.

Frugtsaft m. m.

Fuldt modne Frugter giver baade den meste
og bedste Saft, medens man skal vogte sig for
overmodne Frugter. For at faa mere Saft, staar
man sig ved, naar man har afpresset den forste
Saft, at komme Barrene i et Kar med lidt
Vand, som holdes vel tildekket til naste Dag.
Al Saft kan opbevares uden Sukker, naar man,
saa snart den er presset eller vredet, filtrerer
den gennem en Gelépose, bringer den i Kog og
derefter kommer den varm paa ophedede
Champagneflasker; disse proppes saa med tatte
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gode Propper, og er man ikke sikker paa, at
disse ere gode nok, lakkes de.

Saften bringes derpaa atter i Kog, ved at
stille Flaskerne ned i en Gryde, som er ner ved
at koge; man kan enten svebe Vidskeklaeder
om Flaskerne eller stoppe Hg imellem dem, for
at de ikke under Kogningen skulle valte. Man
koger dem ikke mere end hgjst 3—4 Minutter,
hvorpaa Flaskerne enten faa Lov at staa i
Gryden, hvor de langsomt afkoles, eller kommes
i en Ballie med varmt Vand for lidt efter lidt at
afkoles.

For nemmere at kunne behandle Flaskerne i
den hede Tilstand, legger man gerne et Seglgarns-
baand omkring Halsen paa Flaskerne, og man kan
da, hvis man ikke vil satte dem ned i Gryden
mellem Vidskekleder eller Hg, indrette sig paa
at have en indmuret Jernstang oven over Gryden
og hertil haeftes Baandet, man har om Flaskens
Hals saaledes, at man kan have og sanke
Flasken efter Behag.

Nogle bruge blot at filtrere den udpressede
Frugtsaft og komme den paa ‘terre Flasker,
koge den i Flaskerne og derefter tilproppe disse.

Fra egentlig Frugtsaft skelner man de saa-
kaldte ZFrugttinkturer; disse tilberedes hoved-
for at kunne anvendes til Farvning og

sagelig,

P S ————
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til at sette Smag paa de forskellige Sager, der
kunne laves af Frugt.

Som Regel tages 2 Pd. Bar, som overhaldes
med en Flaske Cognac; det henstaar saa i 6
Uger, hvorefter det afpresses og kommes paa

Flasker. Til en saadan Tinktur tilsettes 1 Pd.
Sukker, der er oplgst til en megst tyk Sirup.
Produktet forhandles ofte under Navnet Frugt-
likgr og anvendes forgvrigt meget ligesom Tink-
turen alene.

HINDBARSAFT.

tilfelde, bliver bedst, naar man maser Frugterne
og lader dem henstaa til Gering i 4—6 Dage.

Saften afpresses da og filtreres gennem en Gelé-

I

' } Den Hindbersaft, der anvendes i Sygdoms-
\
|
|

l

pose, og man satter da 1 Pd. Sukker til 1 Pot

Saft. Den settes over Ilden, koges, skummes

f og kommes halvvarm paa Flasker, som tilproppes,

naar de ere atkglede. I Mellemtiden saetter man

et Papirkremmerhus ned i Flaskehalsen; mange

1 ngjes dermed og tilproppe ikke Flaskerne, da
det ikke er aldeles ngdvendigt.

Har man ikke Hindbarsaft nok, saa kan

man satte frisk afpresset Ribssaft til Hind-

barrene, for de kommes i Geléposen, og naar
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der ikke tilsettes mere end !/, giver det en
meget fortriskende Smag.

JORDBZAERSAFT.

Denne Saft laves bedst af rene Jordber, og
ere de jordstenkede, maa de skylles. Man
kommer Barrene i en Krukke med 3/, Pd. Sukker
til hvert Pd. Baer; det hele rores godt og stilles
i en Kalder 3—4 Dage. Man lader blot Saften
lgbe fra, hvis man vil bruge Resterne til Frugt-
paster, ellers presses de. Derpaa filtreres Saften,
settes over Ilden og bringes lige paa Kog, hvor-
efter den atkgles og kommes paa Flasker, som
tilproppes.

Baade Jordbarsaft og Hindbaersaft anvendes
mest til Limonade, idet man behgver en forholds-
vis ringe Mangde Saft til at blande i Vand.

KIRSEBZARSAFT.

Til den udpressede Saft af sure Kirseber,
helst Ostheimer Weichsel, sattes for hver Pot
Saft !, Pd. Sukker, hvorefter det koges og
skummes godt. Naar det hele er afkolet, kommes
det paa Flasker og tilproppes. Det finder stor
Anvendelse i Husholdningen til Frugtsauce o. L
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Frugtsafter, tillavede med Vinsyre, kunne
laves baade af Hindbaer, Jordber, Ribs og Kirse-
bzr, og mange satte stor Pris derpaa, da saadan
Frugtsaft ikke behgver at koges. Ribsene maa
befries for Reverne, og Kirsebarrene for Stenene.
Til en Portion af 7 Pd. let masede Bar af de
omtalte Frugter fgjes 1!/, Pot Vand, hvortil
settes 50 Gram Vinsyre; man lader det staa
tildeekket i 24 Timer, haelder det derpaa op i en
fin Haarsigte eller et Klede og lader da Saften
lobe eller dryppe af; derpaa tilsaetter man 3/, Pd.
fint, stodt hvidt Sukker. Man rorer jeevnlig deri,
indtil Sukkeret er oplest og kommer saa Saften
paa Flasker, der overbindes med Pergamentpapir,
som gennemprikkes med en Naal. Flaskerne
stilles paa et koldt og luftigt Sted. Skulde der
danne sig Skum g@verst paa Flaskerne, hvad der
undertiden hander, saa tages det omhyggeligt af.

Ved Frugter, der ikke ere meget tilbgjelige
til at afgive deres Saft, har det endogsaa vist
sig heldigt at lade disse staa 36—48 Timer,
inden man presser Saften af dem. Saften, tilberedt
paa denne Maade, er temmelig tynd, men har
en sjelden god Frugtsmag og kan anvendes paa
mange Maader i Husholdningen.

Resterne af Baerrene, som bliver tilbage, naar
Saften lgber af, kan ogsaa godt anvendes i Hus-

holdningen.
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I Rhinegnene laves K7rsebersaft paa den
Maade, "at sure Kirsebar lige bringes i Kog;
derefter afvrides Saften, som saa henstaar en
Dag, for at det tykkere kan satte sig paa Bunden,
det tynde haldes oven af, og det tykke lader
man gaa gennem en Gelépose. Saftmengden
koges med lidt Sukker efter Smag (eller godt ?/,
Pd. pr. Pot Saft), kommes paa Flasker og proppes.

Ved Hindbwer og Fordber kommes Barrene
i en Krukke og stilles paa en varm Ovn en
Dags Tid; derefter lader man Saften lgbe fra,
koger den med Sukker efter Behag (ca. 3/, Pd.
pr. Pot Saft) og satter den da paa Flasker. Af-
faldet fra disse 3 Slags Saft bruges til Frugt-
suppe o. lign.

Henkogning og Syltning.

Det er vanskeligt at drage en bestemt Graense
mellem Syltning og Henkogning; thi det er dog
kun Frugter som grenne Stikkelsbzr o. 1., der
henkoges uden at overhazldes med Sukkeroplgs-
ning, og anvender man en saadan, saa naermer
man sig til det, man i @ldre Tid kaldte Syltetgj.
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I det folgende skal der dog saavidt muligt
skelnes derimellem.

Den simpleste Maade, Frugt kan opbevares
paa, er den, der f. Eks. anvendes ved umodne
Stikkelbzer; disse afplukkes, medens de ere smaa,
omtrent ved Sct. Hansdagstider, Stilk og Spids
aftages, og Bearrene kommes paa terre, varme
Flasker, som tilproppes, naar de ere fulde, for at
henstilles paa et tort og keligt Sted, indtil man
onsker at gere Brug af dem i Vinterens Lob.
Det samme kan gores med Tyttebzr, Tranebar,
og Paradisebler, naar man om Efteraaret kgber
disse.

Tytteber og iser Tranebazr kunne ogsaa
simpelt hen gemmes paa den Maade, at man om
Efteraaret sorterer de bedste Bear fra, kommer dem
1 en Stenkrukke og halder rent Vand over dem, saa
de dekkes dermed. Dette Vand fornyes af og
til, og paa den Maade kan man bruge af Baerrene
lige til April Maaned.

En tredie meget simpel Maade er udmaerket
for Blaabaer, Tranebar og Tyttebars Vedkom-
mende; man sorterer de bedste Bar fra og
kommer disse hele i Stenkrukker. Af de simplete
Bar presses Saften, denne koges; skummes og
haldes kogende over Barrene i Stenkrukken.
Undertiden kan det vare nedvendigt at koge
Saften en Gang endnu, idet man halder den fra
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Berrene, koger den og halder den tilbage paa
disse igen.

Kirseber syltes helt raa, og dertil anvendes
enten Weichsel eller Glaskirsebar.

Man udstener dem og legger dem 2 Dogn
i Eddike; derpaa tages de ud og rystes med hvidt,
stodt Sukker og kommes derefter i Glas. Man
kan ogsaa legge dem lagvis i Glas med Sukker
imellem. De lukkes godt til, rystes endnu en
Gang efter 10 Dages Forlgb, og da legger man
et Stykke Papir dyppet i Kognac over dem og
binder Glasset til.

Har man Honning og vil anvende den ved
Opbevaring af Frugten, kan den ogsaa bruges,
men ren Honning er for sterk dertil, man maa
fortynde den halvt med Vand, koge den og fil-
trere den til Klarhed.

Til hvert Pund Frugt anvendes 100 Gr.
Honning, men for at Honningsmagen ikke skal
vere for staerk, blander man i Reglen en !/, Pot
Frugtsaft med 100 Gr. Honning, inden det an
vendes til Frugterne. Naturligvis anvendes samme
Slags Frugtsaft, som faas af .de daarligste
Frugter af dem, man vil henkoge. Almindelig
anvender man dog Sukker.
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Naar Luften udelukkes fuldstendig fra den
Frugtman opbevarer i Sukker, behover der ikke at
vere meve end 25—30 pCt. Sukker i den. Kan man
derimod ikke jforhindre Luftens Tilgang fuld-
stendig, da maa Sukkermengden stige til 75 &
100 pCt.

HERMETISK HENKOGNING.

Den saakaldte /Zermetiske Henkogning 1 Glas
eller Blikdaaser spiller en stor Rolle i Frugt-
anvendelsen, navnlig hvad de mere kostbare eller i
frisk Tilstand lidet holdbare Frugter angaar. Ved

al kunstig Opbevaring af Frugt gaelder det forst
og fremmest om at beskytte denne mod Svampe-
angreb, og de tre Maader, ad hvilke man kan
naa dette Maal, ere:

1) Luftudelukekelse, hvorved man forhindrer
Svampesporer i at komme udefra til Frugten.

2) Sukkertilswtning, saaledes at de tilstede-
vaerende Svampesporer ikke kunne leve og ud-
vikle sig.

3) Varmeanvendelse, hvorved de i eller paa
Frugten tilstedevarende Sporer af Svampe drabes.

Ved den hermetiske Henkogning anvender
man alle disse tre Midler, og Frugten holder sig

derfor ogsaa udmarket paa denne Maade. Den




141

bevarer ikke alene et godt Udseende, men tillige
en fin og ren Smag.

For at udelukke Luften anvendes Blikdaaser
som tilloddes. Disse have hidtil stadig vist sig
som det bedste, da Frugten derved opbevares i
Mgrke og Luften holdes sikrest ude. De Blik-
daaser, der have Market X X, ere de bedst for-
tinnede. For Blikdaasernes Vedkommende er det
ogsaa tilstreekkeligt at opbevare dem paa et koldt
og tert Sted, hvorimod det for Glassene tillige
er ngdvendigt at opbevare disse i et markt Rum,
hvis Frugten skal kunne bevare sit Udseende og
holde sig. Glassene have imidlertid det Fortrin,
at Frugten tager sig godt ud der igennem, og
at man kan se, hvilken Vare man kober, tillige,
at de ere indrettede til at skrue til, saa at man
derved undgaar Lodningen.

Alle Daaser og Glas maa vare aldeles rene,
torre og svovlede, naar Frugterne laegges deri.
Disse maa legges saaledes, at det baade ser
godt ud, og at de ikke optage mere Plads i
Glassene end forngdent.

Sukkeroplgsningen, som haeldes over Frug-
terne indtil en Lillefingers Bredde fra den gverste
Rand, maa veere af passende Styrke; er den
for svag, holder Frugterne sig ikke, og er den
for sterk, lider Frugtsmagen derunder, om de
end holde sig serdeles godt deri. 2 Pund hvidt
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helt, men ikke blaaligt, Topsukker koges med
1 Pot Vand, skummes under Kogningen og ind-
dampes, indtil Sukker og Vand tilsammen udgere 11/,
Pot; det kan da, naar man laver Sukkeropl@gsning
for lengere Tid, tappes paa Flasker og opbevares.
Det varmes inden det haldes over Frugterne.

De tillukkede Daaser og Glas holdes over
Gryden ved Hjelp af en indmuret Jernstang.
Til denne faestes det Baand, der er lagt om-
kring Daaser eller Glas, for at kunne holde dem
svaevende i Vandet i Gryden. Paa denne Maade
vil man ogsaa ved den mindste Bobling fra
Daaserne eller Glassene blive opmerksom paa,
om der er en Utethed til Stede. Ved Hjalp af
Baandet vil man da let kunne tage Daasen og
udbedre Skaden.

Ved Frugtens Behandling er at bemarke, at
ved de stenfrugtede lades de mindre Frugter
hele, idet kun Stenene udtages. Derimod halv-
verer man de sterre Frugter og tager tillige
Huden af disse.

Frugterne maa ikke veere fuldmodne, da de
saa let gaa itu. Endvidere maa man til Hen-
kogning veelge Frugter af lys Farve, da de ellers
let farve Sukkeroplgsningen. Man anvender derfor
aldrig rede, men kun gule Mirabeller. Reine
Clauder f. Eks. maa vare fuldt udviklede, men
endnu haarde; af Kirsebaer anvendes de store
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gule; af Pzrer de mest aromatiske, som Berga-
motte, Williams bon Chrétien, Louise bonne,
Seigneur Esperen, Forellepaere og lignende; de
mindre skralles kun og beholde Stilken, der
skrabes; de store derimod halveres. Af Jordbaer
bruges de storste og mest fastkodede, af Stikkels-
baer store, gule eller gronne, fuldt udviklede men
ikke modne.

Som Regel kan siges, at ingen Frugt til
Henkogning maa vaere moden nok til at spise,
men’ kun halvmoden; Reine Clauder og Stikkels-
bar maa endda kun vaere udvoksne, og Moden-
heden kun lige begyndt, ikke en Gang halvmodne
maa de vere. Fersken og Abrikos afplukkes
som Regel en halv Snes Dage for Moden-
heden.

Den Frugt, man ikke tager Huden af, af-
torres godt for den legges i Glas eller Daaser.
Naar den legges deri, stosder man Kanten af
Glasset lidt mod et Bord, for at Frugterne bedre
kunne falde sammen; dette er iser ngdvendigt
for blodkodede Frugter.

Man bruger ogsaa at tilberede Reine Clauder
Mirabeller og Abrikoser, for de nedlegges i
Glassene, ved at varme dem til 80 Gr. C. i en
Blanding af 3 Potter Vand, 1/, Pot Eddike og
I Pund Sukker. Derefter legges Frugterne i
2 Timer i koldt Vand, Reine Clauderne bevare

v
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derved deres smukke Udseende, og baade de og
de andre to omtalte faa derved en behagelig
Smag.

Laengden af den Tid, i hvilken man koger
Daaserne og Glassene, er meget forskellig. Jord-
bar og anden Baerfrugt maa saaledes koge i
5—7 Minutter, Abrikoser og Blommer 9g—I0
Minutter, Parer og lignende 11—12 Minutter, alt
regnet fra det Qjeblik, da Kogningen begynder;
dog atheenger Kogningstidens Langde tildels af
et Skeon efter Frugtens Modenhedsgrad. Efter
Kogningen maa Glas og Daaser afkgles langsomt
og opbevares paa et tort, koldt Sted.

Hvis man vil farve Sukkeroplgsningen rgdlig,
som det nu er Mode ved mange henkogte Frugter,
da anvendes Cochenilledraaber, 20—30 til 1/, Pots
Daase; dog er det meget bedre at farve Sukker-
oplgsningen forud, samtidigt med at den ind-
dampes, skummes den, for at befri den for
fremmede Bestanddele.

Om Tilberedningen af de forskellige Frugter
inden de laegges i Daaserne skal her navnes
nogle af de vigtigste Fremgangsmaader: Al Frugt
tii Henkogning maa vare frisk og god i alle
Maader.

Gronne Blommer eller Reine Clauder koges
i den ovenfor omtalte Oplgsning, indtil de blive

blgde.
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Af Mirabeller anvendes kun de gule, endnu
haarde Blommer; de stikkes med en Naal
og legges da i varmt Vand, men koges ikke
for de legges i Glassene. Sukkeroplosningen
haldes derimod godt lunken eller endnu varmere
over dem.

Perer koges, indtil de ere saa blgde, at
man kan stikke dem med et stivt Halmstraa;
Sukkeroplgsningen haldes meget varm paa dem,
og til denne sattes der lidt Arrac, en Spiseske-
fuld til en Pot Sukkeroplgsning.

Af Stikkelsber fjernes Spids og Stilk; de
settes over Ilden med koldt Vand, indtil de
omtrent koge; da tages de af Ilden, tildekkes,
afkoles og aftorres saa, inden de legges i Glassene.
Sukkeroplgsningen maa vare godt varm, naar
den hzldes over.

Fordber og Hindber legges lige ned i Glassene
uden Forberedning, og Sukkeroplgsningen haeldes
lunken derover. Huvide Ananas-Fordber er de
bedste.

Kuveder skralles, skaeres i Stykker og Kerne-
huset fjernes; derpaa koges de mgre i forholdsvis
lidt Vand., Dette Vand kommer man saa over
Kernehusene og Skreallerne, hvorfra man derefter
sier den indvundne Saft; til denne Saft s@tter man
saa halvt saa meget Sukker, som Kvadestykkerne
veje. Disse kommes da deri, det hele koges,

I0
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skummes, henstaar koldt i 2 Dage og kommes
da paa Daaserne uden nogen Sukkeroplgsning,
med mindre der ikke er Saft nok til at dakke
Kvadestykkerne.

Vil man henkoge Valnodder, da tages de,
naar de ere af Storrelse som et Duezg, stikkes
med en Pren og legges 8—10 Dage i Brgnd-
vand, som ofte fornyes. De koges derpaa mgre
og stikkes med Kanelstumper og Nelliker; derpaa
opvarmes lige Vagtdele af Sukker og deres Saft,
som haldes over Frugterne, atkgles, haldes fra
Frugterne og haldes paany over Frugterne, naar
disse ere komne i Glas, saa man kan lukke for dem.

Hyben halveres, renses, skylles i lunkent
Vand, kommes i Glassene og Sukkeroplgsning
haldes varm over dem.

Til Henkogning til eget Brug ber man aldrig
anvende for store Glas eller Daaser, da alt hen-
kogt helst maa bruges paa én Gang, naar der
tages Hul derpaa.

Glas og lignende maa veare lette at rense
og lette at fylde og temme, det vil sige, de
maa have ens Vidde helt ned igennem og ikke
snevrere foroven, saaledes som mange Fabrikanter
have leveret Skrueglassene i de senere Aar. An-
vendes Glas, da maa disse have fuldstendigt

luftteette Laag.
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Nogle ganske fortrinlige Glas og Lukker til
samme ere de i de sidste Aar fremkomne Baumer's
Patentlukker, der sarlig egne sig til Husholdnings-
brug, idet de ere saare lette at lukke, — aabne
og holde tatte; endvidere er der til dem en
serlig Hank, der kan aftages, forat man, naar
man onsker det, kan holde fast paa Glassene,
selv. om de ere varme.

Lige saa vigtigt som det er med Omhu at
henkoge Sager, lige saa vigtigt er det at have
en god Plads til at opbevare de henkogte Sager
paa; vore Kaldere ere i Reglen for fugtige og
vore Lofter for varme, derfor er det bedst, naar
man kan indrette et koldt og luftigt Rum i Stuen
cller paa forste Sal til Opbevaringssted.

[ = -
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Grontsagers Opbevaring i Salt og
Eddike.

Skont Bestemmelsen var, at kun Frugt-
anvendelse skulle omtales her i Bogen, er det
dog vanskeligt at slutte denne uden ganske
kortelig at omtale Kgkkenurters Opbevaring i Salt,
Eddike eller lignende, samt visse Kgkkenurters
Behandling til Handelsvare; endvidere Henkogning
og Torring af saadanne.

Af Grontsager, der serligt opbevares i Salt,
indtager Bgnner den mest fremragende Plads.

Man salter over alt Snittebgnner men baerer
sig desvarre ofte forkert ad dermed, idet man
forst snitter dem og dernast salter dem, —
saaledes at al den bedste Saft og Kraft gaar
til Spilde. De bgr naturligvis saltes hele og
forst snittes, efter at de, kort for de skulle
bruges, ere vel udblgdte i Vand.
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Foruden Snittebgnner egne sig iser halvt
udvoxne Prinsessebgnner. 1 alle Tilfelde bor
Bonnerne inden i dem ikke kunne ses paa Balgen,
naar man plukker dem til Saltning; men de aller
fineste ere dog de smaa Harricot-vert.

Bonnerne nedlegges i en Stenkrukke eller
god ren Bgtte, enten ved at man vekselvis leegger
et Lag Bonner og et Lag Salt, eller ved at
Bennerne nedlegges og overhaldes med Saltlage.
Jo bedre Benner og balgede Airter saltes, desto
bedre holde de sig. Som Regel holde alle
Grentsager sig bedre i den Saltlage, der dannes
af Grontsagernes egen Saft og det paastrgede
Salt, end naar de overhzldes med Saltlage.
Denne laves almindeligvis saa sterk, at den kan
baere et /Ag oppe. Naar Krukken eller Batten
er lagt fuld af Bonner, legger man et gennem-
hullet Treelaag, der passer ned i samme, derover
og ovenpaa dette en Sten for at presse det hele
sammen. Det kan godt henstaa i en Kalder,
naar denne ikke er for fugtig, og dannes der
en Hinde af Svamp ovenpaa Saltlagen, saa
afskummes den.

Gronerter maa ikke vare alt for fine, naar
de saltes; de maa vaere noget grovere end de,
der anvendes til Henkogning, og de maa laegges
ned efterhaanden som de balges og saltes, Lag
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for Lag. Under Opbevaringen maa der ligesaa-
vel som ved Bgnnerne vere Saltlage over disse,
og naar man bruger af dem, maa Laaget lagges
paa igen og Stenen ovenpaa. Man staar sig
bedre ved at bruge flere smaa end faa store
Tonder dertil. Disse maa vare lavede af haardt
Tre og ere de nye, maa de skylles godt med
Svolvsyrevand, for at tage Trasmagen bort.

Af andre Frugter, man kan salte, ere
Agurker, disse maa skeres til aldeles som man
skaerer dem til Agurkesalat, saaledes at man,
naar man vil bruge dem, kun behgver at udblgde
og tillave dem.

Persille salter man undertiden ogsaa, idet
man piller Bladene af Stilkene; dog terres de
saa let, at man i Reglen foretraekker dette.

Den saakaldte Surkaal, af hvilken der under
Benzvnelsen » Kraut« laves saa meget i Tyskland,
begynder nu ogsaa at anvendes her i Landet.
Den laves bedst om Efteraaret af middelstore
men faste Hoveder; disse leegges forst i et Skur
for at udluftes i 8 a 10 Dage, derpaa fjernes alle
lgse Blade, og Stokken skares ud med et Bor.
Kaalen skeres da itu paa en almindelig Ostehgvl,
eller i Mangel déraf med en grovere Hovl af
samme Konstruktion. Den skares saa fint, som
man plejer at skaere Rgdkaal til almindeligt Brug.
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Bunden af Teonden belegges med rene Kaal- eller
Pebberrodsblade. Til hver 20 Potter ituskaaren
Kaal anvendes 100 Gram Salt, noget Dil, Kommen
og Enebar. Kaalen stgdes fast i Tonden ved
Hjelp af et Stempel, konstrueret som de lettere
Trejomfruer, der benyttes ved Brolegning. Man
maa hele Tiden sgrge, for at Kaalmassen er fast
og ligeligt stampet over hele Massen; man kan
ogsaa legge lidt skraellede, ituskaarne Abler deri,
da det giver en fin Smag. Naar man saa har
fyldt Tenden indtil everste Lag, legger man
Kaal og Pebberrodsblade oven paa, saaledes at
det danner et jevnt Lag over hele Massen; der-
over leegges igen et gennemhullet Treelaag, som
passer i Tonden og oven paa dette legges ren-
vaskede Sten. Naar Garingen saa er forbi, og
Kaalen altsaa feerdig, tages ‘det gverste Lag af
Kaal- eller Pebberrodsblade af; der legges et
Stykke rent Linned i Stedet og derpaa det ren-
vadskede Tralaag med Stenene. Dette Tralaag
legges paa igen, hver Gang man har brugt af Kaalen.

Lage-Agurker ere almindelig anvendte her-
tillands; dertil anvendes mindre eller middelstore
Agurker, der endnu ikke have udviklet Frg. Man
foretraekker lange Agurker for ovale. Agurkerne
vadskes i lunkent Vand og terres godt, inden de
nedlegges. 1 Bunden af Tenden laegger man




152

Vindrue- og Weichselblade samt gren Dil, derefter
et Lag Agurker og saaledes skiftevis Blade og
Agurker, indtil Tonden er fuld. Derefter haldes en
god Saltlage derover; denne maa vare saa staerk,
at den kan bzre et Ag oppe. Derpaa stilles
Teonden paa et varmt Sted indtil Indholdet er
kommet i god Geering, hvorefter det flyttes hen
til et koligere Sted. Naar Lage-Agurkerne ere
klare, ere de tjenlige.

Opbevaring af Grontsager i Eddike. Dertil
anvendes god Vineddike eller god hjemmebrygget
Frugteddike.

De godt rensede Grentsager overhaldes med
kogende Saltvand og staa dermed i 5 Minutter.
Man lader derefter Saltvandet lgbe fra, legger
Grentsagerne i Stenkrukker, til de fylde 1 a 11/,
Tomme fra Randen og overhzlder dem da med
kogende Eddike. Eddiken haldes efter nogle
Dages Forlgb fra igen, koges og haldes paany
over Grgntsagerne. Kniber det med at holde
den grenne Farve, kan man frembringe denne
ved at komme Spinat og Vindrueblade i Eddike
og koge dem med. Eddiken maa naturligvis
aldrig koge, saa at den kommer i Bergring med
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Metal, men i gode emaillerede Gryder. Man er
fuldsteendig Herre over, om Grentsagerne skulle
have den rene sure Eddikesmag, eller om man
vil tilsette denne Kryddereddikeessents, som er
omtalt Side 79 efter Eddikebrygningen.

En almindelig Essents til de sedvanlige
Handelsvarer laves forgvrigt paa folgende Maade:

I en Pot kogende Eddike kommes 66 Gram
helt Pebér, 33 Gram Salt, en Haandfuld Basilikum
samt 3 Haandfulde Estragon.

Bonner nedlaegges almindeligvis i Eddike,
hvor der for hver Pot Eddike, er tilsat 1
Pund Sukker. Blandingen haldes over Bon-
nerne, der ere lagte i Lag med Laurbaer, Dil
og Estragonblade. Eddiken haldes lunken over,
og efter 24 Timers Forlgb koges den atter og
hezldes paany lunken over. Krukken overbindes
derefter med Pergamentpapir.

Log overhzldes, efter at de ere pillede og
lagte i Krukke, med kogende Eddike. Naar
denne er bleven afkolet, koges den atter og
haeldes igen lunken over.

Blomkaal koges 5 Minutter i salt Vand,
legges da i Krukker, og Eddiken, som er kogt
med lidt Salt og helt Peber, haldes forst over,
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naar den er kold. Naar den har staaet i 24
Timer, koges Eddiken atter og haldes kold
over Kaalen. Naturligvis braskkes Kaalen forst
1 passende Smaastykker, inden den koges i salt
Vand.

Champignoner behandles paa samme Maade,
efter at de omhyggeligt ere rensede, inden de
koges 1 salt Vand.

Smaa Agurker (Cornichon). Agurkerne maa
ikke veere lengere end hgjst 1!/, Tomme lange;
de vadskes og terres godt af, inden de laegges i
Krukkerne i Lag med Dil, Fennikel, Peberkorn
og nogle enkelte Stykker spansk Peber; det hele
overheldes med kogende Eddike og henstaar saa
i 3 Dage; derpaa heldes Eddiken fra, koges
paany og hezldes da kold over Agurkerne, Disse
maa holdes tildekkede hele Tiden. Efter 2 Dages
Forlgb haldes Eddiken atter fra, koges og healdes
igen kold over, og da ere Agurkerne feerdige.

Rodbeder vadskes rene og bages i en Ovn,
indtil de ere mgre, da de derved blive mere vel-
smagende end ved at koges. De skeaeres da i Skiver
og overhaxldes med kogende Eddike, som man,
hvis man synes, at den er for steerk, kan fortynde;
Krydderier settes til efter Behag, men det bort-
tager let en Del af Rodbedernes gode Smag.
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Pickles laves af smaa Agurker, umodne Tro-
paolumfrugter og Tomater, unge Bonner, Skiver
af lidt stgrre Agurker, Charlottelog, Perlelog,
Blomkaalstykker, Selleristykker, smaa Gulergdder
eller Stykker af samme og ikke for smaa Arter.
Alle disse Sager gives samlede eller hver for sig
et Opkog i salt Vand og overhaldes derpaa med
kogende Eddike med Krydderier, som man gnsker
det. Efter 24 Timers Forlgb haldes Eddiken fra,
gives et Opkog og hazldes da lunken over.

Pickles med Sennepsause laves aldeles paa
samme Maade; kun med den Forskel, at naar
Eddiken haldes fra, da fgjes til denne Sennep,
som bestaar af 2 Dele gul og 1 Del sort, eller
gul Sennep alene. Den knuses, overhzldes med lidt
tynd Eddike og udsattes for Luften et Par Dage,
da den ellers bliver bitter., Sennep og Sukker
fojes til efter Smag og Senneppen maa, efter at
den er udrgrt med noget af Eddiken, sies gennem
en grov Sigte og ikke koges men varmes godt
med Eddiken. Koges den, skiller Eddiken senere
let fra Senepen. Paksennep bgr aldrig bruges
dertil.

Dette er den Fremgangsmaade, der anvendes
i Tyskland, men den engelske Sennepsauce er
bedre end den tyske. Efter al Rimelighed
rores den engelske Sennep med lidt Olie, straks
efter at den er knust.

= P
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Syltning af Asier og lignende skal ikke
omtales her, da Anvisning dertil jo findes i
enhver Kogebog og er saa godt som enhver
Husmoder bekendt.*)

Henkogning af Grentsager.

De Grontsager, som man vil anvende til
Henkogning, maa vere friske, unge og fine;
de maa tilberedes, inden de henkoges, for at de
lige fra Daasen kunne anvendes i Husholdningen.

Den aller simpleste Maade at henkoge paa,
er den, man meget ofte anvender for Grgnarter,
idet man kommer de nybealgede ZErter i en ren
tor Champagneflaske, koger dem i denne i 3
Kvarter, tillukker den og afkgler den langsomt.

Vil man derimod have Grgnaerterne i Daaser,
da koges de omtrent mgre, haldes over med en
hed Saltoplgsning, hvorefter de daekkes, indtil de
ere blevne afkglede, saa at de ere lunkne; derpaa
kommes de i Daaserne, som tilloddes.

Man kan ogsaa blot simpelt hen koge
rterne med en ubetydelig Mengde Vand, og
saa meget Salt, som man vilde anvende til dem,

*) En lille Bog om Kegkkenurters Pasning og deres An-
vendelse vil udkomme i en nar Fremtid.
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naar man vilde stuve dem paa almindelig Maade.
De kommes da i Daaserne, indtil !/, Tomme fra
Randen. Hvadenten man anvender den ene eller
den anden Fremgangsmaade, maa ZErterne vere
dekkede af deres egen Sauce, og koges i
Daaserne i 1/, Time.

Ved Bonner, baade af Harricot-vert og Vox-
bgnner, afskares Spidserne og de Traevler der folge
med. Bgnnerne bringes derefter lige paa Kog
og overhaldes med en varm, ikke for staerk Salt-
oplgsning. Naar de ere afkglede til Lunkenhed,
kommes de i Daaserne, tilloddes og koges ca.
25 Minutter i disse.

Blomkaal brydes itu, saa at Stykkerne danne
smaa Hoveder; disse koges derpaa i salt Vand
i 5 Minutter, tages op og legges i Daaserne, som
fyldes med en hed Saltoplgsning, saa at denne
staar helt over Kaalen. Derpaa loddes de til og
koges i 30 Minutter.

Asparges skralles og afskaeres i den Langde,
der passer til Daaserne eller Glassene, med
mindre man — naar de skulle bruges som stuvede
Asparges — skerer dem i Stykker paa 1!/,
Tommes Langde. De koges da 3—4 Minutter
i salt Vand, tages op, legges i Glas eller
Daaser og overhaldes saa med en ikke for steerk,
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hed Saltvandsoplesning, paa Overfladen, kommes
5 a 10 Gram Sukker for hvert Pund Asparges;
det hele tilloddes derpaa og koges i 30 Minutter.

Rosenkaal og unge Gulerodder behandles
aldeles paa samme Maade.

Champignoner renses godt, koges i 3 Minutter
i salt Vand, legges i Glas og overhaldes med
en ikke for sterk Saltvandsoplesning; de koges
efter at Daaserne ere tilloddede, i 45—50 Minutter.

Det er en Selvfolge, at den storste Renlighed
maa iagttages saavel ved Daaserne som ved de
Redskaber man anvender, og frem for alt ved
Grontsagerne selv.

Torring af Grontsager

anvendes ikke almindeligt, og dog har den
sin store Betydning, men skal den gjennemfores
paa fornuftig Maade, maa alle tgrrede Grontsager
straks pakkes saaledes, at Luften udelukkes
Torrede Grentsager have den store Fordel

fremfor henkogte Sager, at de ere langt billigere
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uden dog i nogen Henseende at staa tilbage for
disse.

Foruden som almindeligt Opvaringsmiddel
for Grentsager, har Torringen ogsaa sin store
Betydning derved, at den kan anvendes, naar Gront-
sagerne ikke kunne holde sig lengere, f. Ex.
ved Gulergdder og Hvidkaal om Foraaret.

Alle Grontsager kunne dog ikke tgrres; saa-
ledes have Agurker og Asparges, trods forskellige
Forsgg, kun givet et meget tarveligt Resultat.
Naar man undtager Blade af Persille og Korvel,
der ganske simpelthen torres, galder det, for de
fleste Kokkenurters Vedkommende, at omdanne
Zggehvidestofferne ved Kogning, forend man
torrer dem, da det tgrrede Produkt ellers faar
Smag som Hg. Ubekendtskab med dette For-
hold er vel den narmeste Grund til, at mange
Torringsforsgg her hjemme have givet et daarligt
Resultat.

Har man en Dampkedel, saaledes som den
nu om Stunder findes ved hvert Andelsmalkeri
paa Landet, maa Grgntsagerne helst koges ved
3—7 Atmosfaerers Tryk; ellers koges de paa
almindelig Maade i en flad emailleret Gryde.
Man gor bedst i az koge de samme Grontsager i
samme Vand, men ikke blande forskellige sammen,
da det har Indvirknig paa Smagen. Man regner
almindeligvis 5—7 Minutters Kogning ffa det
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QDjeblik Vandet med de tilberedte Grontsager
begynder at koge.

Grontsagerne maa vare baade gode, rene
og tilberedte saaledes, at de lige kunne bruges
til at komme i Suppen, eller til at udblgdes i
Vand, for de stuves. Man kan hos Eberstein i
Dresden faa en saakaldt Universalskeremaskine,
Fig. 15, der er forsynet med saa mange Knive, at de

Fig 14. Universalskaremaskine.

mest forskellige Grontsager med Lethed kunne
skeres i alle gnskelige Storrelser og Former.

Naar Grontsagerne skulle koges, og man ikke
vil have det Besveaer at fiske dem op af Gryden
igen, saa kan man komme dem i en Staaltraadskurv
og nedsaenke denne i Gryden.

Man kan da godt legge dem ind i Torre-
ovnen vaade, som de ere, og begynde at tgrre
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ved 35 Gr. C. og lade Varmen efterhaanden stige
til 45 Gr. Der anvendes i Almindelighed fra
1'/;—3 Timer til Torringen.

Enkelte Sager, som grgnne Bgnner, lader
man ofte koge lidt mere end de omtalte 5—7
Minutter og fojer ikke sjeldent en ubetydelig
Smule tvekulsurt Natron til Vandet, da Beonnerne
derved bedre bevare deres grenne Farve. Det
sidste anvendes ogsaa ved Kogningen af Rosen-
kaal og Arter. Af Bonner skares de to Spidser
og de dermed folgende Traade, Blomkaalen
braekkes itu, saaledes at der dannes smaa Hoveder,
og Rgdder skeres i Skiver.

Voksbonner og Blomkaal faa vel, naar de
torres en brunlig Farve, og sarlig kan Blomkaal
blive meget mgrk, men det brunlige forsvinder,
naar de senere koges for Anvendelsen. Rgdkaal
taber derimod under Torringen aldeles sin Farve.

100 Pd. grenne Bgnner give ved Torring
10—12 Pd. 100 Pd. Hvidkaal 7 Pd. torret.
Angaaende gronne /Erter kan man anstille
folgende Beregning: I en Time kan en Person
belge 9 Pd. Arter; 100 Pd. Skalerter give
30—40 Pd. Pilleerter, og disse torrede give igen
10—12 Pd.

Rosentkaal torres godt, men behover, ligesom
Blomkaal, kun at koge i 4 Minutter; baade
II
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Rosenkaal og Blomkaal give omtrent samme
Udbytte af torret Produkt idet 100 Pd. give 4 Pd.

Knudekaal skralles, skares i Skiver og koges
den sadvanlige Tid; 100 Pd. give 8—g Pd.
torret Produkt.

Gulerodder skrabes, vadskes, snittes og koges
ligeledes den sadvanlige Tid; 100 Pd. give 8—9
Pd. terrede.

Knoldsellerier maa ikke alene skrelles og
skeeres i Skiver, men koges lige til de ere halvt
more, og da farst terres; 100 Pd. give 9 Pd.
torrede.

Log betaler det sig at terre saa snart de
ikke kunne holde sig laengere; de skralles og
leegges straks i Vand efterhaanden som de skaeres
i Skiver, hvorefter de koges den sadvanlige Tid.
100 Pd. give 11—12 Pd. tegrrede. Overalt, hvor
de anvendes tgrrede, roses de overordentligt, da
man synes de krydrer mere end de friske Log.

Af Artiskok torres kun den saakaldte Stol
(Blomsterlejet); det szttes over Ilden til Vandet
belger, hvorefter det tages op og torres.

Kartofler kunne ogsaa tgrres, enten skaarne
i Skiver eller knuste. Naar de ere knuste og
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torrede, komme de til at ligne Mel; de anvendes
i Syden mest paa den Aarstid, hvor de gamle
Kartofler ere forbi og de nye endnu ikke ere

begyndte, ja i enkelte Bjergegne bruge endog
de fattige Folk at blande det, ved knuste
Kartoflers Terring fremkomne melagtige Stof,
med Rugmel, og man bager da Brgd af denne
Blanding.

L Det i Handelen saa bekendte Sz. Fulien, der
| anvendes til Suppe, ‘laves af forskellige Kokken-
L urters Rgdder nemlig af Bortfeldske eller smaa
gule Roer, Karotter, Sellerier og Kartofler samt
af torrede Persille-, Selleri- og Meriansblade; hver
af disse torres for sig og blandes inden de
forhandles.

Alle teorrede Grgntsager maa presses sam-
tidigt med, at de pakkes, da de ellers optage
formegen Plads, derimod maa man aldrig presse
dem lige som de komme ud af Ovnen, da de
saa ere spregde og let gaa itu; men have de der-
imod ligget lidt i et tert og keligt Rum, blive
de hurtigt mere elastiske og kunne taale at
presses. De lagges derefter i Kasser, der
_ rumme en bestemt Veagt, til Forhandling.

ﬂ Naar man skal bruge de terrede Grontsager,
maa de vaskes let i lunkent Vand og derefter

legges i blgdt varmt Vand, hvorefter de til-
THY
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dekkes. Naar de tages op af Vandet, for de
koges, fojes der lidt Salt til, og de laves saa til
paa almindelig Maade, som om det var friske
Grentsager.

Anvendes de til Suppe, kan man. f. Ex. for
Blomkaals og Rosenkaals Vedkommende, satte
dem direkte derpaa, naar de forst ere skyllede godt.

Den Tid vil naeppe ligge fjern, da Terringen
af Grontsager vil blive almindelig, naar Husmgdrene
efterhaanden laere, hvor nemt det er at have
Grontsagerne lige ved Haanden. Desuden vil
dette stemme med Producenternes Interesser, da
de i Tilfelde af, at de ikke kunne szlge deres
Grontsager paa det overfyldte Marked, ved at
torre dem kunne gjore dem til en Handelsvare,

der kan opbevares i lengere Tid. Den om-
handlede Fremgangsmaade aabner saaledes en
ny Vej til Afsetning.
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