Mjolksyrejdsning av gronsaker - foradling och konservering

Manga gronsaker gar att foradla genom mjolksyrejasning: kal, gurkor,
bonor, rodbetor, morétter, 16k, blomkal, och fler dartill. Syrningen sker
som en organisk mognadsprocess med hjalp av mikroorganismer,
mjolksyrebakterier.

Denna metod ar en konservering som har en foradlande effekt och hojer
naringsvardet hos grénsakerna. Den ger oss fullvardiga livsmedel med
pikant smak. Mjolksyrade gronsaker reglerar mag- och tarmverksamheten
och hér hemma i den dagliga kosten men ocksé i en ratt diet for t.ex. aldre
manniskor och cancersjuka.

Handgreppen i konsten att uppnd en lyckad syrning kan man lara sig av
Annelies Schdneck i denna bok. Hon beskriver hur sjalva mjolksyrejas-
ningen gar till, berattar om de redskap man behdéver och delar med sig av
sina manga erfarenheter av inlaggning och servering av grénsaker. Har
finns ocksa kryddstarka blandningar frdn Latinamerika och Sydostasien.

Det ar en metod av genial enkelhet. Den kréaver ingen tillforsel av energi
och gor det majligt att ta tillvara skorden frdn den egna tappan eller
tradgarden pa ett naringsriktigt satt. Och dessutom: det ar spannande
att syra!

Syrans Forlag, Arboga
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Mjolksyrning - en biologisk pr<<
Benamningen "mjélksyrning” fot dun lui ....... un n nijtmliliiun
inte exakt. Vi aterfinner en av de h.ikim In  &un I&lm ni>>3l ,111m, un
laktobacill, ocksa i syrade gronsakui 1ilu 1#hji i F 1naMu 1 lam Imna
talar man om fermentation, som innnli.u mi liiiilmlilmi | Hvmiukiql
genom mikroorganismers inverkan

Grundférutsattningarna vid en mjolkf.yinlnu s/ tiVjitiuln
en bestamd saltkoncentration

en bestamd temperatur

en syrefri miljo

Om dessa grundbetingelser uppfylls, nppslai mi pmi n mun \i hull
annorlunda an den som sker om man tivm [Aiumw liv.mni llon 1 sig
sjalva. Det uppstar namligen en sarskild m21 iv | 1,niix1 um bildar
mjolksyra. Mikroorganismer, jast och baMmim | < |.1uun<mliiii ".Inl

produkten blir. Anda &r de icke allenarad.ini ke I)n |..m inlinlignii bura
utvecklas om de far ratt livsmiljo och tillr.ii KIV1 10.111n< s*Ilcresd]

Konsten isyrningen bestar salunda iall «Kniidn-, iiiyniv.anmia
betingelser sd att syrningen lyckas. Gér man ml" 1Inl Zull: dul nil dAHgt
resultat genom att andra mikroorganismoi a1 du Orr.Kai Iniilvitckla:;.
Dessa producerar t.ex. attiksyra, smorsyta o1.li andia lllalnklando
amnen.

Mjolksyrningsprocessen forléper itva olika la-.ui 16r.l «km on
latt nedbrytning av produkterna vid jasnin(jun N.li «(lan mjodlksyra-
bakterierna har tagit 6verhand, pabdrjas up|)by(|<M>ad'.laMin drt nya
amnen bildas, t.ex. acetylkolin, nybildning av (: vitamin, II,, vitamin
och enzymer.

Enzymer ar amnen som férekommer i alla Invandu oiiianlsmor,
dar de deltar i biokemiska processer. De kallas oil a I»lokal alysatorer,
eftersom de paskyndar kemiska reaktioner utan all sj.'ilvn 16i Andras
De medverkar bade i uppbyggande och nedbrytandn (»rocussur, l.ox.
frigérandet av den energi som ar nédvéandig 1livspmcussun

Mjolksyran som utvecklas ar en organisk syra som icke verkar
syrabildande i kroppen, i motsats till de oorganiska syroi som bildas
efter fortaring av koétt, &gg och ost.
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Mjclksyrade gronsaker har i likhet med utgangsprodukterna ett
Overskott av baser iform av t.ex. kalcium, magnesium, natrium samt
jarn och mangan. Ravarorna behaller alla sina naringsvarden, efter-
som de inte utsatts fér hég och langvarig hetta. Gronsakerna ut-
vecklas genom mjodlksyrebakterierna och deras &mnesomsattnings-
produkter.

Gronsakernas naturliga enzymer blir bevarade och konserve-
rade genom mjolksyrejasning, medan det sker en nedbrytning av
dem vid djupfrysning och en fullstandig forstorelse vid hermetisk
inkokning.

Dessa fenomen visar oss vad en mjolksyrejasning &r: en mognads-
och foradlingsprocess med hjalp av mikroorganismer. Forandringen
marks pa livsmedlen, gronsakerna blir mjukare, en latt nedbrytning
har skett. Produkten har fatt en doftande arom, smaken har inten-
sifierats.

Mjolksyrade livsmedel utgdr den absoluta motsatsen till annan
behandlad foda. Halten av vitaminer och mineraler &r oférminskad.
Det hemlighetsfulla sambandet, véaxelverkan mellan de olika &mnena,
blir inte stort.

Dessa produkter kan aterigen byggas in i livets kretslopp, nagot
som ej ar mdojligt med andra jasningsprodukter t.ex. attika eller
alkohol.
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Mjolksyrebakterier - en del av liwi

Bakteriernas liv ar ett spAnnande och 1<inlith<<i Ilulll omiado, dar
allt &r strangt inordnat enligt de olika llvsvlillknimi Ilakim lofloran
skoter om att mjolksyra bildas p& hudon, p&a m.Imnlilinmna I iminnen,
i tarmkanalen och i genitalorganen ||l wmyilimlh>>mav ‘ty tomger
alla hogre livsvasen, en syramantel.

Hos vaxterna finns mjolksyrebakloiioi in<al p& ilmn nom véxer
narmast marken, men den naturliga flomn tcsi.iit<li.r . umiom konst-
gbdsling och besprutningar.

Genom att mjolksyrebakterierna férokominm pa llvsmodelsra-
varor, ar det naturligt att de traditionelli utny 14.i-. lill liamslallining av
produkter som smdr, ost, surmjélk, istmband m li ,ilnnil. 1 drutom
en god hallbarhet far dessa produkter dvon un muiik knj-1ir;k arom.
Denna typ av matvaror framstélls idag ivatl I.md |>i Ir<luslrioll vag.
For att det uraldriga forfaringssattet skall pam\a [noduMlIoir .lekniskt
utnyttjar man inte de naturligt forekommande m|Alksyiol inklmierna i
ravaran, utan tillsatteren s.k. starterkultur, soml >o\idi av nn ronodlad
stam mjolksyrebakterier.

Det utvecklingsarbete som bedrivits omkring m|6lk’,yinI>aklorier-
nas anvandning har hittills framst inriktats p& aioinfoi'.kning Med
tanke pa okade energikostnader och allman \knpNh mol bruk av
kemikalier inom livsmedelshanteringen hai mjo|lv;yiuliakteiiornas
hallbarhetsbeframjande egenskaper fatt ny akliialllul

Det finns mjolk-mjélksyrebakterier och vegolabiliska mjolksyre-
bakterier. Bada arterna ger upphov till en jasnimispioi ;;om har
konserverande effekt.

Man har gjort forsok med att inympa bade mjolk mjolk; lymbaktorier
och vegetabiliska mjolksyrebakterier i mjolk. Dol drdjdo inlo lange
forran mjolk-mjolksyrebakterierna tog dverhand ir.in lalla miljo. De
doédade helt de vegetabiliska mjolksyrebakterierna .amma sak hdnde
med mjdlk-mjoélksyrebakterierna it.ex. gronfodei | lim ganska kort
tid tog de vegetabiliska mjolksyrebakterierna "kal" pa mjolk mjolk-
syrebakterierna. De bakterier som hérde hemma pa grénsakorna var
ett strd vassare an bakterierna fran mjélken.
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Olika tillbehdr vid mjolksyrning
Jaskarl

Har galler det som p& manga andra omraden - man tager det man
haver. | ett stérre hushall med lampliga férvaringsutrymmen kan det
vara praktiskt med en mjolksyrningskruka med vattenlas. Sjalva idén
med vattenlds ar urgammal. Redan fér 60000 ar sedan anvandes
saddana karl for forvaring av livsmedel i Kina och Korea.

Den vattenfyllda rannan gor att den kolsyra som bildas vid jas-
ningen stannar kvar i krukan och forhindrar att det uppstar toppjast.
Overskottet av koloxid kan
daremot komma ut genom
vattenldset. P& det typiska
kluckande ljudet hdor man
att processen satt igang.

Men det ar 6verskottet som A

sOker sig ut pa detta satt, :

sd man behdver inte vara kV r .

orolig om krukan &r tyst! V ‘ul
Kolsyran kan alltsd vid mot-

svarande inre tryck komma

ut ur krukan, men ingen luft

(syre) kan komma in. Den

kolsyra som stannar kvar

inne i krukan har dven den

egenskapen att den for-

binder sig med vétskan

och framjar utvecklingen Vattenlas
av mjolksyrebakterier.

Vatskan (lagen) bor alltid
std 3-4 cm Over stentyng-
derna efter avslutad jas-
ning. Ar nivan fér 1&g méaste Grénsaker
man fylla p&d med ett avkok
pa saltvatten (15 g salt pa
1 liter vatten).

Stenplattor
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Rengor krukan direkt efter tdmningon | uivaia luiKol ik.li lyiH|derna
for sig sa att alla delar kan torka val och m<'M|olhlldiiliii| undvikas.

Bli inte forskrackt, om plétsli<j allt vallon ai Innviiniiol m iannan!
Ror lite pa locket (lyft inte upp doll) \a Ivimmm dol ti.un li)on. P&
grund av det luftfértunnande héljt1i kiukan ai<rmvalliiul namligen
mot lockets insida.
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Mjolksyrning i glasburk

Olika typer av konserveringsglas kan
komma till anvandning vid syrning. Aven
anvanda burkar med skruvlock gar bra.
Det &r viktigt att skruvlocken sluter tatt.
Kontrollera locken noga pd anvanda va-
kuumburkar, eftersom de ofta skadats
vid 6ppnandet. Nar det galler konser-
veringsglas kan man vid behov anvanda
tv& gummiringar.

Goda erfarenheter finns t.o.m. i en
stdrre produktion vid anvandning av
2-3 liters burkar, for t.ex. gurkor som
skordas allteftersom de mognar.

Tillvagagangssattet vid inlaggningen
ar detsamma som n&ar man anvander
jaskrukor. Endast stampningen, som ar
sa viktigt vid t.ex. surkal och rotfrukter
g6r man i ett annat karl och fyller sedan 6ver i glasburkarna, men
alltid bara till ungefar fyra femtedels hdjd.

Locket pa burken ska vara stangt, dvertrycket séker sig ut anda.
Det ar ingen fara att burken spréngs. Det hander enbart vid en alko-
holjasning. Har behovs inga tyngder pa grénsakerna.

Burkarna ska std moérkt under sjalva jasningen, men bor aven dar-
efter skyddas mot ljus. Man kan stalla dem ien kartong eller tdcka
over dem med en tat duk.

Har det runnit ut mycket av vatska innan burken stalls kallt sa
haller man pa lite avkokt saltvatten (15 g salt per liter vatten) pa
grénsakerna.

Under lagringen kan det 6versta skiktet morkna, bli graaktigt,
vilket betyder att luft kommit till. Ta bort det 6versta och hall pa lite
avkokt saltvatten sa att det syrade ar tackt.

Mjolksyrningen kan alltsd g6ras i mindre mangd at gangen, allt
efter behov och tillgdng av grénsaker.
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Oppna karl

Utbver jaskrukor och konservorinil|:;<|l.i;, kan oclv.& stérre glasburkar,
Hoganéaskrukor eller syrahéardiga pla:ik;ul anvand.v;. Mdjligheterna
ar manga sa man far anvanda sin fantasi

Viktigt ar bara att luft inte slapp:, in. ulan all dol bara kan pysa ut
under jasningen. Fyll karlet val och tack <|ibnsakoma med t.ex. ett
kalblad. Lagg pa en tallrik eller ett lat Som [>u>;; pa gronsakerna
kan en fylld glasburk eller en val tvattad giaslon anvéandas.

Till sist, bind dver en bit plast som lojpas last runt syrningskarlet.
Gor nagra sma hal i plasten sa att 6vertrycket kan kommer ut.

Forvaring

De fardigsyrade gronsakerna kraver forvaring mulor K) plusgrader,
annars stannar processen inte av. |lar kan uppsta o1z del problem,
eftersom manga av oss inte har kalla utrymmon till vart I6rfogande.
D4 galler det att vara slug nog att finna nya l6sningai

En bekant till mig kopte en frysbox, slalldo in don pd 4 plusgrader
och férvarade sina krukor i den. En lada pa balkongon, val isolerad,
tdl manga minusgrader. Eller kanske finns dot majlighet att dela en
kallkallare med nagon.

Forbrukning

Det &r viktigt att man inte 6ppnar jaskrukan alllér olla |(ordkna dér-
for hur mycket som kan tankas ga at undor 2 :svookor, lyll detta pa
burkar med skruvlock och férvara dem i kylskap.

En pabdrjad burk med syrade grénsakei ska I6rvaras kallt och
med lock pa. Lite kallpressad olja ovanpa skyddar innehallet mot
lufttillférsel och forhindrar bildandet av toppjast

Det ar inte bra att flytta dver allt innehall med en gang eftei avslutad
jasning. Faran ar alltid stor att en alkoholjasning kommer igdng med
forruttnelse som foljd. De syrade produkterna ska ligga kvar i krukan
sd att mognadsprocessen och arombildningen kan fortga.

Néar det ar ungefar en tredjedel av gronsakerna kvar i krukan, kan
man fylla 6ver dem pa mindre glasburkar. Den tomma jaskrukan kan
da med en gang anvandas for en ny inlaggning.
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Allméanna rad

En lycklig agare till en tradgard kan sjalv bestamma tidpunkten for
skorden av sina produkter. Mjolksyrebakterier finns som ytkultur pa
de flesta vaxter, och de avtar vid daligt vader. Darfor bor gronsaker
som man tanker syra inte skdérdas omedelbart efter en regnperiod,
utan efter ndgra dagars uppehalisvader. Giftbesprutning och konst-
go6dsling inverkar negativt pa den ursprungliga floran pa sa satt att
den utarmas och blir ensidig.

Mjolksyrebakterierna har héga ansprak nar det géaller naringsbe-
hovet. De behover gronsakernas naturliga sockerinnehall liksom en
mangd vitaminer, mineralamnen och sparelement for att kunna ut-
vecklas. Darfor ar ocksa gronsaker som gatt igenom en mjolksyrning
bevis pa god kvalitet.



Vatten
Vanligt klorerat vattenledningsvat tmi mAsin kokas nion inte brunns-

vatten. Tillsatter man daremot saltvatten ollm H)on, indste det
alltid vara kokt och avkylt. Se ock:;,i lill .ill s.iltot in ordentligt upp-
16st.
Salt

Vilken betydelse har saltet? Manga m.Anntskoi bdr av hélsoskal ata
en saltreducerad kost. D& dyker (rdgan upp maste man satta till
salt vid syrningen?

Varje gronsak innehaller férutom kolliydi.il Avon Aggvita. Aggvite-
amnen har en benagenhet att ruttna nar do I6sos upp. Saltet har
till uppgift att skydda gronsakerna fran all forstéras, sa lange inte
tillrackligt med mjolksyra bildats, t n annan viklig uppgilt for saltet
ar att hindra enzymaktiviteten i grénsakorna | n/ymor, som bygger
upp den levande vaxten bryter ocksd ned don néar don tagits ur sitt
sammanhang. Se ocksd s. 14. Erfarenheten hai visat alt on saltmangd
pa mellan 0,8 och 1,5% av vikten gor on vAlsmakando och hallbar
produkt. Saltméangd, arombildning och jasning «.Iii namligen i ett
bestamt forhallande till varandra.

Tar man for lite salt, tar jasten latt dverhand och utléser on alkohol-
jasning med forruttnelse som féljd. Har man into ndgon orfarenhet
av syrning, gér man klokt i att halla sig till do rekommondorade salt-
mangderna. Senare kan man minska pa sallot, sarskilt om man an-
vander jaskrukor. Grénsaker med en hég minoralhal! bohéver mindre
salt. Vit- och rodkal ar de enda gronsakerna som kan syra:; utan eller
nastan utan salt.

Havssalt ar genom sitt innehdll av mineraler och sparelement sér-
skilt val lampat for mjolksyrning.

Vag alltid upp den erforderliga saltméngden

vid syrningen. SALTE TS VIKT:

Mina personliga erfarenheter av salttill 1dl 125 ¢
satsen vid syrningen &r att saltet har verkar 1 msk 199
annorlunda an t.ex. ien soppa. Amnesomsatt 1tsk 69

ningen aktiveras pa ett sddant satt att den har
lattare att "ta itu” med saltet.
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Vassla - en tillsats

Den som Onskar kan tillsétta vassla vid symingen. Den ger ett tillskott
i form av mjolksocker, olika vitaminer och sparelement. Sarskilt nar
man syrar néaringsfattiga gronsaker som t.ex. gurkor, kan det vara
bra, men ar inte absolut nédvandigt vid inlaggningen.

Vassla kan man sjalv framstalla genom att varma filmjélk till 20° C
och sila den genom en bit tunt tyg, som lagts i ett durkslag. Vétskan
man darvid erhaller anvander man vid syrningen. 1 liter filmjolk ger
12 liter vassla. Farskosten, som blir kvar i durkslaget, kan man ju
anratta pa mangfaldiga vis.

Redskap

Vilka karl man an anvander maste de vara rena. Diska
dem i hett vatten och undvik starka rengéringsmedel.
Lat karlen lufttorka, garna i solen.

Syrar man storre méangder, ar det bra att ha en rejal
trastamp. Vid mindre méangder klarar man det bra med
knytnaven. Da far man ocksa ett battre forhallande till
sitt arbete. Knivar och andra verktyg (rivjarn) ska vara
vassa. Anvand inte bdjda eller rafflade knivar.

Vid surkalsberedningen &r det viktigt att kdlen strimlas
jamnt och tillrackligt fint. En s.k. "kalhyvel” ar ett utmarkt
redskap nar man skall riva surkal och inte har ndgon hus-
hallsmaskin. | de 6steuropeiska landerna har kalhyveln
gamla anor. Annu idag kan den képas p& marknaden i
Tallinn, och &r fortfarande ett bra handverktyg.

Starterkultur

Ofta stoter man pa fragan: finns det ingen tillsats som redan fran
borjan kan styra processen at ratt hall?

Det ar inte sa latt att besvara den fragan. Bakteriekulturen ar nam-
ligen en annan vid slutet av syrningen &n i borjan. Vi har gjort den
erfarenheten att det egentligen inte ar ndgot problem att fa i gang
mjolksyreprocessen, om man har goda ravaror, satter till kryddor och
i ovrigt foljer anvisningarna i den har boken. Far man sedan lag Gver
efter en lyckad syrning, sd kan man anvanda den som starterkultur
vid nésta inlaggning.
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En del grénsaker, t.ex. gurkor, bildat myvlvil viVska vid syrningen.
Denna saft ar mycket anvandbar och liiv.la .allol all I6rvara den pa
ar att fylla den pa rena, helst moérka I'laskoi | yll lla: .korna anda upp till
kanten och férvara dem pa ett kallt stallo 1v/il lill'.Inf na flaskor haller
sig lagen lange. Ibland kan en liten vil ptopp av loppjast bildas men
det forstor inte innehallet. Saften kan anvanda:, paA manga satt:

som starterkultur, d.v.s. som tillsats vid on ny Inldggning,
som dressing i stéllet for attika,
som "apéritif’ fore maltiden.

Forutom mjolksyra innehaller lagen minmalamnon, vitaminer och
acetylkolin.

Pastorisering

Har man mycket gurkor och syrar i kruka, <jat dot bra att syra in
dem iflera omgangar. De blir namligen fardiga rodan efter cirka 2-3
veckor. Problemet med férvaringen kan man lo:.a gonom att sedan
pastdrisera gurkorna. Pa sa satt kan man ocloia fylla pa jaskrukan
igen. Andra syrade gronsaker kan man evonlnollt frysa in, men inte
gurkorna som da blir mjuka.

Har man ingen konserveringsgryta, kan man fa on stor kastrull.
P& botten lagger man en dubbelvikt handduk. Vanliga skruvlocks-
burkar gar bra att anvanda, bara locken sluter falt. Varva gurkorna
tilsammans med en del av kryddorna och héll pa lagen. Satt pa
locken men dra inte at dem for hart. Satt burkarna i den vattenfyllda
kastrullen. Stick ner en kéttermometer i en av burkarna. Narden visar
75° C, later man det hela std ytterligare 5 minuter. Darefter tar man
upp burkarna och skruvar at locken ordentlig!.

Eftersom mjolksyran bidrar till hallbarheten, behdver temperaturen
inte vara hogre an 75° C. Man maste bara komma ihag att enzymerna
och &ven mjolksyrebakterierna blir forstérda vid upphettning 45" C.
Pastorisering bor alltsd mer tillhéra undantagen.
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Foljande grénsaker
gar att syra:

Gronsakerna maste
skdljas och vara fria
fran jord och sand.
Riv dem inte allfér
smatt. Morotter och
kalrabbi kan t.ex. rivas
pa ett medelgrovt riv-
jarn (6-8 mm).

Att som i Ruménien
och Bulgarien lagga in
gronsakerna hela, kan
ocksa vara intressant
att préva pa nagon
gang. Pas. 49 finns
ett recept p& hur man
da gar tillvaga. Vi har
sjalva anvéant denna
metod manga ganger
och alltid uppnatt
lyckade resultat. In-
laggningarna brukar
bli milda, eftersom
jadsningen &r mindre
aktiv.

I en bra férvarings-
temperatur haller sig
de mjolksyrade gron-
sakerna tills langt in
pa sommaren. Aven
langre, om sa vore.
Men naturen skanker
0SS ju varje ar nya
gavor, sa varfor skulle
det egentligen be-
hoévas?

vit- och rodkal
savojkal
blomkal
kalrabbi
kalrot
broccoli
gronkal
brysselkal
sockerarter
zuchini

vax-, skar- och
brytbdnor
bondbdénor
gurkor
tomater

16k

purjoldk
paprika
pumpa
morotter
rattika

selleri
majrovor
palsternackor
rédbetor
sockerbetor
sockerbetsstjalkar
mangoldstjalkar
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Kryddor

kummin
koriander
senapsfro
pepparrot
kryddpeppar
kryddnejlikor
hallonblad
svartvinbarsblad

lagerblad

vitlok

tomat

pepparrot



Till syrningen hor kryddor. Vad vore de delikata, milt syrliga gurkorna
utan dill och senapsfro? Eller surkal utan enbar och kummin?

Men kryddorna ger inte bara smak och arom. De innehaller i kon-
centrerad form mineraler och sparelement, just det som var néaring
blivit s& fattig pa. Annu en viktig funktion fyller de vid sjélva jasningen:
de forsvarar forruttnelser att uppsta. Manga kryddor ar sedan gam-
malt kdnda for denna egenskap, t.ex. pepparrot, vitlok och enbér.
Nagra bitar pepparrot i en inlaggning hindrar bildandet av toppjast
och ger dessutom en fin smak.

Vitloksalskaren kan lugnt hange sig at sina lustar vid syrning av
gronsaker, utan att riskera sina sociala relationer! Vitloken far nam-
ligen genom syrningen en nastan nétliknande smak, medan skarpan
finns kvar som smakkomponent i grénsakerna.

Spara inte pa I6ken vid inlaggningen! Den goér gott éverallt vid
jasningen och i maten. Syrad |6k &r namligen lattsmalt. Aven de som
i vanliga fall varken kan ata kokt, stekt eller ra 16k, tal mjolksyrad
I6k. Den mister sin "aggressivitet” vid syrningen och far en mild,
aromatisk smak.

Loken laggs in hel eller uppdelad i nagra stora bitar, som man
omedelbart lagger ner ijaskarlet och tacker med vétskan. Léken
forlorar namligen mycket snabbt sina eteriska oljor, om den far ligga
uppskuren.

Koriandern ar besléaktad med dill och kummin och hor alltsa till
flockblomstren. Farskmalen har den en underbar doft, en blandning
av kummin, anis och citron. | inlAggningar anvands den hel.

Kryddpeppar och kryddnejlikor anvands sparsamt. De far bara
finnas som en accent i kompositionen utan att direkt méarkas.

Har man tillgang till dill, dragon och kyndel under hosten, kan
man med fordel torka dem. De kommer bra till pass vid inlaggning
av rotfrukter.

Tomaten kan val inte direkt betecknas som en krydda, men den ut-
gor ett vardefullt komplement som naring at mjolksyrebakterierna.

Hallon- och svartvinbéarsblad ar rika p4 levande mjolksyrebakterier
och ger dessutom inldggningen en pikant smak.
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Hur en mjolksyrejasning gar till

Fdrutsattningarna for en riktig mjélksyrning ar:

1 En saltkoncentration pa 0,8-1,5%.

2. En utgangstemperatur pa 18-22° C, for kal 20-22° C.
3. Tat forslutning for att forhindra lufttillforsel.

Genom tillsatsen av salt och pressningen (stampningen) dras cell-
saften ut. Den innehdller socker, vilket tillsammans med andra &mnen
utgdr naringsunderlag for de bakterier som bryter ned sockret till
mjolksyra. Saltets uppgift a&r som sagt att skydda grénsakerna fran
att férdérvas, innan tillréckligt med mjolksyra bildats. Stampningen
(pressningen) gor ocksa att luften pressas ut ur de finfordelade harda
gronsakerna. Denna process verkar enkel men ar i sjalva verket ett
mycket komplicerat biologiskt skeende. Férutom mjolksyrebakterier
bildas namligen en méngd andra mikroorganismer.

En normal jasning forloper ungefar pa foljande vis. Till att borja
med utvecklas sadana mjolksyrebakterier som inte bara producerar
mjolksyra, utan aven attiksyra och framfér allt gas. Samtidigt bildar
bakterierna s& mycket syra att forruttnelsebakterier och smorsyra
inte kan utvecklas. Dessutom deltar jastsvampar iden har processen
och bidrar till arombildningen.

Detta forsta skede ar avgodrande for det senare jasningsférloppet.
Det maste komma i gang snabbt och far inte avbrytas. Temperaturen
spelar en stor roll i detta stadium.

Gurkor jaser bast vid 18-20° C

Morétter vid ca. 20° C

Kal vid 20-22° C
Efter tva-tre dagar borjar ett nytt skede: nu férokar sig de bakterier
som enbart producerar mjolksyra. De tranger darmed undan den
forsta bakteriefloran. Denna process far inte ga for fort. Darfér sanker
man temperaturen for kal till omkring 15° C och for dvriga gronsaker
till ungefar 18° C. Syrningen fortskrider och nér det kritiska pH-vérdet
4,1, dar ingen smorsyra och inga forruttnelsebakterier kan bildas.

Nar syrningen efter 10-14 dagar ar avslutad (kal behdéver nagot
langre tid) staller man krukan kallt, helst mellan 0-8 plusgrader. En
termometer pa locket talar om, ifall temperaturen &r den réatta.
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Syrar man i en jaskruka, ar det viktigt att man inte 6ppnar den
innan jasningen ar avslutad, eftersom den koldioxid som utvecklas
vid jasningen forhindrar att toppjést bildas och framjar bildningen
av mjolksyrebakterier.

Kontrollera d& och da att vattenrannan ar fylld. Anvander man
glasburkar, ska dessa stéllas kallt efter 10 dagar utan att dppnas.

Syrar man i 6ppna karl maste toppjasten avlagsnas (se under
"Oppna karl”).

Har man val stallt gronsakerna kallt, galler det att 6va sig itala-
mod, ty alla biologiska processer tar tid. Forst intrader namligen
syrabildningen och sedan arombildningen under lagringen. Dartill
behdver emellertid bakterierna socker och naringsémnen. Bryts allt
socker ner under en lang och for varm syrning, far man visserligen
en mycket hallbar men ocksa en mycket sur produkt. laktta darfor
de angivna jasningstiderna. Det ar battre att lata gronsakerna sta
lite for kort tid i varmen, an lite for lange.
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Mjolksyrning av vitkal

. Plocka fram alla nédvandiga tillbehor for in-

laggningen.

. Putsa kélen och skar ut stocken.

3. Spar nagra grona, stora kalblad att tacka

med.

. Hyvla ner kalen iskikt (skiktvis) och blanda i

den grovrivna stocken. Stampa varje lager.

. Tillsatt kryddor, &ppelskivor,(vasslajbch havs-

salt mellan varje skikt.

6. Fyll krukan till Vs-delar.

7. Tack sista lagret med de hela, gréna kal-

10.

11.

12.

bladen.

. Lagg i stenskivorna och se till att vatskan

tacker dessa.

Lagg pa locket och fyll rannan med vatten.
Lat krukan std 2-3 dagar i en temperatur
mellan 20-22°C (galler endast kal).

Stall den darefter 2-3 veckor vid ca. 15"C
(galler endast Kkal).

Stall sedan krukan pa ett svalt stélle (0-8” C).
Efter 4-6 veckor &r den fardig (géller endast

kal). Langre tids lagring forbattras smaken
(bade smak och arom).



Kal
Vara kalsorter tillhor den stora brassicasfamiljen. Botaniskt sett hor
de hemma i familjen Brassiceae, de korsblommiga vaxterna.

Det ar ett taligt slakte med vitala krafter och mycket varierande
egenskaper. | pepparrot och senapsfr6 moéter vi dem som krydd-
vaxter, iraps anvander vi oljan som fréna frambringar och i de olika
kalsorterna har vi vardefulla naringsvaxter. Vilken mangfald av former
har inte frambragts genom ett taligt foradlingsarbete!

I broccoli, blom- och brysselkal har blomanlagen utvecklats, i
gronkalen bladen, i vit-, réd- och savojkal bildas huvuden genom
att bladen vaxer samman. Kalrabbi ar en rotvaxt ovanfor jorden. Som
"riktiga rotter” finns sedan de sma, vita rovorna, rattikan och dess
lillasyster, radisan. Och alla dessa gar att syra!

Kalen i olika former, sarskilt vitkalen, har intagit en framskjuten
plats i mathallningen i alla lander under tidernas lopp. Blad i sig
ar fullvardig naring. Rot och frukt ar specialorgan, men i bladet be-
finner sig annu alla &mnen i ett dynamiskt sammanhang. Héar ager
sammansmaltningen av dggvitedmnena, kolhydraterna och fetterna
rum. Dessa aktivt verksamma celler innehaller allt som &ar viktigt for
amnesomsattningen. Har har vi kanske en av forklaringarna till att just
den syrade vitkalen ar en av de mest efterfrdgade produkterna.

Ar det forsta gdngen man syrar, gér man klokt i att bérja med
vitkal, eftersom det ar lattast. Den ar rik pd naringsamnen och hal-
ler sig dessutom med en egen kultur av mjolksyrebakterier. Den &r
sa att saga komplett. C-vitaminhalten &ar hogst i de gréna bladen.
Forestallningen att surkal ska vara vit, kan man alltsa lamna darhan.
De yttersta bladen méaste man emellertid ta
bort. Nagra stora blad tas ocksa
for att tacka Over kélen senare.

Mjolksyrad sommarkal ar fardig

att anvandas redan efter om-

kring 14 dagar. Den ar mycket
védlsmakande men inte sar-

skilt hallbar. Syra bara in sa
mycket som gar at pa nagra
veckor. Genom tillsats av

nagra vitlokar okar hallbar- £
heten betydligt. For vinter-  \**v-
behovet ar hostkalen bast.

31



Grundrecept for surkal

For en 10 liters For en 2 liters
jaskruka behovs: glasburk behdvs:
8 kg ansad kal (ca. 10 kg) 1,5 kg ansad vitkal
(300 g lok) (1-2 lokar)

3 msk enbéar vz tsk enbéar

IV2 msk kummin vz tsk kummin

ev. 3-4 syrliga &pplen 1 syrligt apple
1-1,5% salt (80-120 g) 20-25 g salt

ev. 1A |vassla ev. 2 msk vassla

Syrningen bérjar med att man vager upp saltet och goér i ordning kryddorna.
Kalhuvudet ansas och putsas, stocken skars bort men slangs inte. Den innehaller
forjasbart socker och fina aromamnen. Riv den grovt och blanda ner den i den
hyvlade eller finstrimlade kalen.

Fyll karlet ndgra decimeter hogt med kalen blandat med en del av saltet och
stampa (pressa) ordentligt, tills kdlen saftar sig. Anvand garna knytnaven for att
f& en riktig kansla for arbetet!

Mellan varje lager tillsatter man nagra appelskivor, kryddor och lite av vassla.
Saltet maste vara jamnt fordelat i kdlen. Fortsatt pa detta satt tills karlet ar fylit
till ca. 4s. Sista lagret tacks med nagra stora, val avskdljda blad. Fyll bara inte i
for mycket. Kélen jaser, och dessutom maéste dar finnas plats for tyngder. Vatskan
ska tacka kalen och plattorna. Lagg pa tyngder (plattorna) och locket och fyll
vattenrannan.

Arbetet med stampningen underléattas pé foljande sétt: blanda den rivha
kalen tilsammans med salt och kryddor i en bunke och tack den med en duk. Efter
2-3 timmar har kalen saftat sig och det &r latt att fylla den pa ett syrningskarl.
Detta tillvagagangssatt kan ocksd anvandas vid inlaggning av rotfrukter.

Vill man inte anvanda saltvid syrningen, eller bara lite, ar det av storsta vikt att
jasningen kommer igdng snabbt. Varm darfor karlet och ev. vatska i forvag.

Placera krukan pa ett varmt stalle de forsta 2-3 dagarna. Temperaturen ska
vara 20-22°C. Nar jasningen kommit i gang, stélls krukan pa ett svalt stélle i
2 veckor, sa att syrningen sker ldngsamt. Temperaturen bor halla sig omkring 15 C.
Forst efter denna tid 6ppnar man krukan. Eventuellt maste stenarna spolas av och
- om kalen artorr - kokt, avsvalnat saltvatten tillsattas (15 g salt per liter vatten).
Déarefter stélls krukan kallt, mellan 0-8 plusgrader. Efter ytterligare 4-6 veckor
ar kalen fardig att ata - men den blir &nnu battre efter langre tids lagring.



Surkal - liten salthalt
For en 10 liters

jaskruka behdvs:

8 kg ansad kal (ca. 10 kg)

Surkal - utan salt
For en 10 liters

jaskruka behovs:

8 kg ansad k&l (ca. 10 kg)

Surkal med lite salt
och 16k

For en 2 liters

glasburk behdvs:

(300 g I6k) saft av 3 citroner 15 kg ansad vitkal
20 g salt 80 g druvsocker (100 g l6k)

20 g kummin ev. 1A | vassla 5 gsalt

20 g enbar 1 krm kummin

ev. Vz | vassla 1 krm enbaér

Beredning som grundrecptet

RoAdkal kan syras pa samma satt som vitkal. Garna tillsammans med
applen, 16k och lagerblad.

Rodkalen maste emellertid stampas (pressas) sarskilt grundligt,
eftersom den &r mycket fast. Anda bildas inte alltid tillrackligt med
saft, varfor man maste fylla pa jaskarlet med vassla, syrad gronsaks-
lag eller vatten.

Gronkal tal visserligen évervintring pa friland men faran &r alltid stor
att objudna gaster kalasar p& den, sarskilt om vintern kall. Repa
bladen, anvand inte stjalkarna, de ar beska. Syra bladen tillsammans
med |6k och mordtter. Dessa grénsaker behdver inte stampas. Packa
dem tatt och hall pa saltlake, 15 g per liter vatten.

Blomkal och broccoli blir bast i en blandning tillsammans med ok,
tomater och de grénsaker som finns till hands. Packa gronsakerna
som ovan.
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1 Plocka fram alla n6d-
vandiga tillbehor for in-
laggningen.

2. Putsa kalen och skar ut
stocken.

3. Spar nagra gréna, stora
kalblad att tacka med.

4. Hyvla ner kalen i skikt
(skiktvis) och blanda i den
grovrivna stocken. Stampa
varje lager.

5. Tillsatt kryddor, &ppel-
skivor, vasslaJoch havssalt
mellan varje skikt.

6. Fyll krukan till 4/5-delar.

7. Tack sista lagret med de
hela, gréna kalbladen.

8. L&gg i stenskivorna och
se till att vatskan tacker
dessa.

9. L&gg pa locket och fyll
rannan med vatten.

10. LAt krukan std 2-3 da-
gar i en temperatur mellan
20-22° (géller endast kal).

11. Stall den darefter 2-3
veckor vid c:a 15° (galler
endast kal).

12. Stall sedan krukan pa
ett svalt stalle (0-8°). Efter
4-6 veckor ar den fardig
(galler endast kal). Langre
tids lagring férbattrar sma-
ken (bade smak och arom).
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Dessa tre tillvagagangssatt att bereda surkal

far representera matkulturer frdn andra véarldsdelar

Cortido - Latinamerikas surkal
2 liters glasburk

1 strimlat kalhuvud ca. 1,2 kg

2 dl grovt rivna mordotter

2 lokar-skivas fint

2-3 tsk farsk eller torkad oregano
V? msk torkad och krossad chilifrukt
1tsk salt

eller 2 dl opastdriserad appelcider-
vinager

ev. 2 msk vassla

Blanda kal, morot, 6k, oregano, chili, salt
och stampa det ndgra minuter sa att det
saftar sig. Packa sedan blandningen i ett
lampligt karl s& att 3 cm aterstar upp till
burkens kant. Hall éver vatskan och fyll
p& med vatten om det behovs. Vétskan
ska tacka kalblandningen. Forslut karlet
noggrannt och Iat std 3 dagar i rumstem-
peratur. Forvaras sedan kallt.

Denna variant av surkal passar utmarkt
till mexikansk och annan starkt kryddad
mat. Precis som traditionell surk&l vinner
den pa att lagras.

Tsukemono - Japansk surkal

2 liters glasburk

1-1,5 kg kinakal eller vitk&l som strimlas
1 knippe hackad sticklok

2 msk sojasds - tamari

2 msk farskpressad citron

1 tsk salt

ev. 2 msk vassla*

(kan erséattas med 1 tsk salt)

‘Tsukemono gjordes ursprungligen med en
tillsats av ris-kli som syrats, men vasslan gar
lika bra.
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Kimchi ~ Koreansk surkal

2 liters glasburk

ca. 1,0 kg kinakal eller vitkal, strimlas
8-10 hackade sticklokar

2 dl grovrivha mordtter

1 dl grovt riven daikonréadisa

(vanlig radisa eller rattika gar ocksd)
4-6 finhackade vitloksklyftor

1 bit farsk finhackad ingeféara

Vi tsk finhackad chilipeppar

(kan varieras efter tycke och smak)

2 tsk salt, ev. 2 msk vassla

(kan erséattas med ytterligare 2 tsk salt)
vatten efter behov

Blanda samtliga ingredienser i en skal och
stampa dem s& de saftar sig. Packa det
sedan i en glasburk och se till att 3 cm
aterstar upp till burkens kant. Fyll p& vatten
sda att gronsakerna ar tackta med vétska.
Forslut burken och stall den varmt (ca.
22°C)i2-3 dagar.
Flytta den sedan till ett kallt stalle.

Blanda alla ingredienser och stampa dem
tills de saftar sig. Packa blandningen i en
glasburk och fyll vid behov pa med vatten
s& det sté&r 6ver gronsakerna. Lamna 3 cm
upp till burkens kant och stédng den. For-
vara varmt 2-3 dagar innan burken flyttas
till en sval plats.



Gurka

Ofta sé&gs det om gurkan att den bara
innehaller vatten. Javisst, men det &r
ett aktivt vatten som verkar stimu-
lerande pa levern och ar verksamt
anda ut i huden.

Gurkan innehaller mycket
kalium och ar darfor starkt
vattendrivande. Egentligen
hor den inte hemma ivart /y”.:
klimat. Den tycker om att
vaxa snabbt och behover rg
darfér mycket varme och "
stor fuktighet. Har gurkor
mognat under sddana gynn-

samma omstandigheter ar de latta att
syra, eftersom de d& ocksd utvecklar en egen

mjolksyrekuitur.

Ve T

ALY

Under kalla och torra somrar blir kvaliteten sdmre och gurkorna
blir 1att mjuka. Da ar ratt saltmangd viktig och det kan vara en fordel

att tillsatta vassla.

| Finland och Ryssland lagger man ner nagra ekblad ijaskarlet,
om det ar ett daligt gurkar. Ekbladens garvsyra skyddar gurkorna

frdn att bli mjuka tills tillrackligt med mj6lksyra bildats.

Vid storre temperaturvaxlingar bildas latt bitterdamnen igurkorna.
Men under syrningen bryts de delvis ned och finns kvar i den fardiga

produkten som pikant smak.
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Mjoélksyrade gurkor

Gurkorna ska vara medelstora och fasta.
De tvéttas och borstas. Stick garna négra
hal i gurkorna med en sticka eller vass kniv,
annars blir de 1att mjuka inuti. Stérre gurkor
skérs i bitar.

For en 10 liters jaskruka behdvs:

4,5-5 kg gurkor beroende pa storlek
négra lokar (vitlok)

tomater, 2-3 msk senapsfrd

2-3 msk koriander, 10-12 lagerblad
dillkronor, pepparrot, dragon

ev. 'A liter vassla

hallonblad, svartvinbérsblad

25-30 g salt per kg gronsaker

Packa gurkorna tatt tillsammans med kryd-
dorna i jaskrukan. Fyll upp krukan med
saltvatten och vassla. Har man tillgang till
hallon- och svartvinbérsblad kan man lagga
dem emellan gurkorna. Dérefter laggs plat-
torna och locket pd, vattenrannan fylls pa.

Lat krukan std i rumstemperatur under
ca. 10 dagar. Dérefter stélls den kallt i 0-8
plusgrader. Efter 2-3 veckor &r gurkorna
fardiga.

Gurka i glas
For ett 2 liters glas behdvs:

1-1,5 kg gurka

négra lokar i bitar

3-4 vitloksklyftor

1-2 tomater

1 tsk senapsfro, 1 tsk koriander
3-4 lagerblad

dillkronor, pepparrot, dragon
hallon-och svartvinbarsblad
(ev. nagra msk vassla)

25-30 g salt per liter vatten

Eftersom gurkorna skérdas under en
langre period &r det ett bra satt att syra
dem i glasburkar.
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Gula mjolksyrade gurkor
Ocksa gula, mogna gurkor gar bra att
syra

For en 10 liters jaskruka behdvs:
6 kg gurka

1 kg tomater, 1 kg 16k

kryddor, se recept t.v.

ev. paprika

2 msk muskotblomma

>A liter vassla

25 g salt per kg grénsaker (120 g)

Skala gurkorna och ta bort kdrnhusen. Skar
dem i ca. 2 cm stora bitar. Blanda i 30 g
salt per kilo gurka och lat saltetdra in under
ungefar en halvtimme. Gurkorna avger pa
det sattet s& mycket saft att man knappast
behover tillsatta nagon vétska.

Under tiden g6r man ordning tomaterna,
delar dem i stora bitar, skalar loken och
mater upp kryddorna, som man i den har
blandningen inte ska spara pd. Man kan ta
samma mangd som star angiven i receptet
for "Mjolksyrade gurkor”. Rikligt tilltagen
mangd tomater och paprika forhdjer smaken
pa inlaggningen avsevart.

Varva alla ingredienserna géarna till-
sammans med vasslan | jaskarlet och
gor det hela klart for jasning som tidigare
beskrivits.

Gula mogna gurkor i glas
For ett 2 liters glas behdvs:

1,2 kg skalad och urkarnad gurka
200 g tomater

200 g 16k och paprika

kryddor, se recept t.v.

1 bit pepparrot

1-2 pepparfrukter (chilipeppar)
(ev. 2 msk vassla)

2-3 msk mjolksyrespad

25-30 g salt per kg grénsaker
ev. vatten



Pumpa och zuchini

Pumpan har val en tid "rakat ur modet”, och det ar pa tiden att den
far komma till heders igen, inte minst pa grund av sina renande och
avgiftande egenskaper. Den gar mycket bra att syra men ska helst
inte vara for mogen. Det &r dock ingen olycka skedd om den skulle
raka falla sonder vid syrningen. Da den i sig sjalv inte har mycket
smak, kan man med férdel anvéanda kraftiga kryddor och darigenom
erhalla en nastan exotisk smakkomposition.

Mjolksyrad pumpa

L&agg fram allt som behdvs for inlagg-
ningen. V&g upp saltet. Skdlj och for-
bered gronsakerna: pumpan skalas
och skars i tarningar, paprikan de-
las, tas ur och skars i ca. 2 cm stora
bitar. Applena ska inte skalas, bara
klyftas.

Paprikapumpa
Foren 10 liters jaskruka behovs:

3.5 kg skalad och tarnad pumpa
700 g gron och réd paprika

12kg I6k, 1 kg tomater

nagra vitlokar, 1 kg syrliga applen

2 msk senapsfrd, 1tsk kryddpeppar
6 lagerblad, nagra bitar pepparrot
2% salt/kg grénsaker (140 g),

ev. 'h liter vassla

om mojligt mjolksyrad lag

Appleparon-pumpa
For 10 liter behovs:

4.5 kg skalad och tdrnad pumpa
1.5 kg syrliga applen

3 obesprutade citroner, 1 kg péron
nagra hackade, farska ingefars-
rotter, annars torkade

2 msk kryddpeppar

3-4 bitar hel kanel

2% salt/kg gronsaker (140 g)

ev. V: liter vassla

om mojligt mjolksyrad lag

Vill man géra det extra fint, kokar man ur pump-
skalen och paprikakarnorna en halvtimme i lite
vatten och anvander avkoket i stéllet for vatten till
pafyliningen. Varva gronsaker, kryddor och salt i
jaskrukan. Packa det helatatt, sd att s& f& hélrum
som mojligt uppstar. Blanda ev. vassla eller mjélk-
syrad lag med avkok eller vatten och héll det éver
gronsakerna. Pumpan avger mycket vatska, sa
man kan vara aterhallsam med véatskeméangden.
Plattorna behover natt och jamt tdckas med
vétska. Stall krukan i entemperatur p&4 18-20° C
under 8-10 dagar. Déarefter placeras den kallt.

Zuchini i glasburk 2 liter

Zuchini kan syras pd samma satt som pumpa.

Ett tips:
Riv storvuxen zuchini grovt. Tills&tt 16k i skivor,
vitlok, farsk ingeféra, senapsfré och gérna réd
paprika och chili, samt 20 gram salt per kilo grén-
saker. Stampa latt och saltet drar ur tillrackligt
vatska.

37



Vitlok

Allt positivt som har framhallits hos I6ken, finns i annu hogre grad
hos vitlok. | mansklighetens alla stora, litterara verk besjungs "under-
I6kens” hdga visa.

|  motsats till manga andra kryddor, som med munkarna kom over
Alperna, tycks vitléken ha odlats i Norden redan under vikingatiden.
Vitloken aktiverar och ordnar mangskiftande processer i kroppen och
hjéalper pa sa satt den "inre lakaren” i hans verksamhet. Den bakterie-
hammande och desinficerande effekten ar sa stark att vitloken inte
kan syras ensam. Men ialla inlaggningar kan den inga och bidrar da
med sin brAnnande skarpa iform av ett pikant sting.

Prova ndgon gang att lagga in vitkal tillsammans med nagra vitlokar
(2-3 stycken till 8 kg vitkal). En battre medicin iforkylningstider finns
knappast att uppbringa.

Anvand aldrig vitlok som har bildat groddar. Den blir grén iinlagg-
ningen och ar bitter i smaken.

Mjolksyrning av 16k,
paron och mordotter
E6r en 10 liters kruka behdvs: V&g upp saltméngden och lagg fram kryddorna.
Skala I6ken, dela paronen i 8 bitar, borsta och
skar (riv) mordtterna. Blanda morédtterna med
saltet och stampa dem for sig i en bunke eller

2.5 kg 6k (ev. schalottenltk)
3 kg paron

1.5 kg moroétter ) ) . e
direkt i krukan. Hall pa s mycket vatska att

gronsakerna och plattorna artéckta (ev. vassla
eller lite mjolksyrad saft).

2 msk muskotblomma (macis)

1 msk gult senapsfroé

ev. 1A | vassla, gurk- eller surkalslag
1-1,5% salt (80-120 g) Se for Ovrigt grundrecept for rotsaker, s. 40.
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Blandningar av olika gronsaker

Alla gronsaker kan laggas in hela eller i stérre bitar. Det ar egent-
ligen bara en frdga om att ha tillrackligt stora karl. Mura Tura kallas
i Rumanien en sddan blandning. Till den anvands den sista skorden
i tradgarden, innan frosten tar allt.

De olika blandningarna kannetecknas av en god hallbarhet och
en mild syrlighet. Antagligen blir mjélksyrebakteriernas néringsbe-
hov sarskilt val tillgodosett, nar flera gronsakssorter laggs in sam-
tidigt. Har foljer ett grundrecept som kan varieras allt efter tillgang

pa gronsaker.

Mura tura
Foér en 10 liters kruka behdvs:

stora gurkor

mogna tomater
morotter, selleri

sma vitkalshuvuden (savojkal)
smavaxt blomkal

bonor (forvéllda)
broccoli

16k

mangoldstjalkar
paprika

ev. majs

dill

2 msk senapsfrd

2 msk koriander

nagra pepparrotsbitar
25 g salt per liter vatten
ev. Va | vassla eller

lite mjolksyrelag

Gronsakerna skoljs och ansas. Tar man med bonor
maste de forvallas i forvag. Tomaterna skars i stora
bitar. Gurkorna prickas for att forhindra att de mjuknar,
eller skars i stora bitar. Paprikan delas och kérnas ur.
Sma vitkals- och savojkdlshuvuden kan syras hela
eller delade. Packa samman grénsakerna ordent-
ligt med kryddorna i jaskarlet. Mellan lagren haller
man pa vatska. Fyll pA med s& mycket saltvatten att
gronsakerna och plattorna natt och jamnt tacks. Dar-
efter lagger man pa plattorna och locket, samt fyller
p& vattenrannan. Kérlet fr sedan std 2-3 dagar i
rumstemperatur (ca. 20° C) och déarefter 10 dagar i
en temperatur av omkring 18° C, varpa krukan stélls
kallt.





