Inkoknin!

Att koka in kott och gronsaker pa burk ar ett bortglomt men bra sitt att ta hand om skérd och
slakt. Har man ett rejilt burklager och lite rutin pa hanteringen gar det riktigt snabbt att ta hand
om stora mingder. Konserverna haller sig sedan i evighet, utan socker, salt, konserveringsmedel
eller elektricitet, tills man 6ppnar burken, ev. virmer lite och serverar.

Det finns manga olika sitt att bevara det garden ger vid skord och slakt. Det vanligaste sittet i dag ar
kanske infrysning, trots att det 4r en metod med ménga nackdelar.

* Frysar dr dyra, krdver en industri for att tillverka och gar knappast att laga

+ De forbrukar stréom

+ Om strommen gér eller frysen gar sénder, kan enorma virden forstoras, och hundratals timmar

tradgardsarbete, djurskotsel, skord och slakt dr forgaves.

« Man maste veta dagen innan vad man ska dta sa det hinner tina.

¢ Det gar at mdngder med plastpasar.

« Gronsaker maste forvillas innan infrysning.

+ Det gar inte att fa in allt en familj 4ter pa ett ar i ndgra frysboxar.
En av de bittre metoderna att ta till vara sin mat pé dr inkokning, eller som det ibland kallas: konservering
eller hermetisering. Metoden lanserades i borjan av 1900-talet da staten anordnade kurser och méten for
att lara ut denna &ddla konst till landets husmédrar. 1 dag dr den néstan bort?glomd, trots manga fordelar:

 Samma burkar dteranvinds

« Det haller sig ndstan i evighet.

* Burkarna behover inte sta kallt
* Inga tillsatser behovs

+ Ingen energi krévs for lagringen
+ Ingen forvillning behdvs

* Man ser innehallet i burkarna

* Snabbare matlagning

Hur funkar det?

De burkar man anvénder vid inkokning &r glasburkar med tillhérande glaslock, gummiring och klamma.
Burkarna fylls, men inte dnda upp. Under tiden ldggs gummiringarna i en kastrull med kallt vatten och far
koka upp sé de blir mjuka. Gummiringen ldggs pa burken, sedan locket och slutligen knédpps klamman pa
som haller fast locket innan vaccuum bildats. Burkarna staplas sedan i en stor gryta kallad
konserveringsapparat och vatten fylls pa runt om. Vattnet bor gérna na lite 6ver 6versta burken, men
atminstone i linje med dess innehall. Apparaten sétts pa spisen och nér vattnet borjar koka tar man tid. Jag
brukar kora en timme f6r vegetabiliskt och tva fér animaliskt. Dar efter tappas vattnet ur och burkarna far
svalna. Nu har alla bakterier i burkens innehall détt av varmeslag och luften i burken har trangts ut sa att
ett vacuum bildats. Inget syre och inga bakterier kan komma in och inget kan hinda med innehallet.
Locket halls nu kvar av sig sjdlv och man kan ta bort klamman.

For sdkerhets ska man nu dra ordentligt i locket for att kolla vacuumet. Lite skrédp pa burkkanten, en liten
spricka i gummiringen eller en liten flisa som akt ur i lockets kant, gor att luft kommer in och vacuumet
sldpper. En sddan burk stéller man at sidan och &ter upp direkt.

Inkokning dr faktiskt en vanligare 4n man kan tro. Titta pa en burk majs eller krossade tomater i
mataffiren sa ser du att de inte innehaller nagra konserveringsmedel. Det 4r samma gamla vacuum som
gor att de haller sig ar efter ar i butikshyllan.
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Inkokning

Att koka in bonor pa burk dr smidigt eftersom man slipper blétlidggningstid och kokning. Hér dr det réda bonor och
Yin & Yang som ska kokas in i 1/2-litersburkar med gron ring.

Saltet behdvs inte for konserveringen utan dr bara en smaksak. En ragad tesked till en 1-litersburk brukar vara lagom.
1,5% brukar vara ett bra riktmdrke till det mesta. Hdll pd salt och vatten var for sig. Skulle man hdlla pa en fardig
saltlag skulle sdltan bli olika beroende hur tdtt packade gronsakerna dr.

Hll pd vatten till ca 4/5-delar av burken. Det dr inte hela virlden om ndgot sticker upp 6ver ytan, med undantag av
spritade kokbonor som behover ta till sig vatten da de sviller. Nar man kokar in kétt anvdander man i allmdnhet inte
vatten utan egen buljong som man kokt pd benen.

Innan burkarna dr fardiginkokta och avsvalnade mdste de ha en bygel pd sig for att locket ska sitta at. Hdr syns
burkar med réda gummiringar. Dessa klimmor skiljer sig fran de grona.

De firdiga konserverna bor sta morkt och frostfritt, varfor jordkdllaren dr ett bra utrymme om man har plats ddr. Det
dr da ocksa smidigt att plocka ner ndgra burkar i korgen ndr man dnda hamtar potatis och andra grénsaker till
maten. Se bara till att bygga rejila hyllor for det blir tyngre dn man tror. Stdller man konserverna gruppvis dr det
ldttare att se hur mycket man ha kvar av de olika sorterna. Pa bilden vaxbénor och harricot verts, i bitar till vardags

och hela till fest.

Inkokning kontra andra konserveringsmetoder

I princip skulle kanske inkokning kunna ersitta alla andra konserveringsmetoder, men samtidigt &r ju de
olika konserveringsmetoderna en del av mangfalden i den dagliga kosten. Vi vill ju fortfarande ha torkade
dppelringar, kallrokt kétt, marmelad och andra produkter som redan &r konserverade och haller sig utan
att behdva kokas in. Ibland 4r ocksa andra konserveringsmetoder mer fordelaktiga, om inte annat sa for
att glasburkarna inte ricker till. Vilka metoder som ska anvindas till vad far var och en komma fram till
sjdlv, men sa hir kan man resonera:

Torkning

Lite torkad frukt vill man ju ha och den kan knappast ersittas med inkokt sddan. Nar frukten val 4r torkad
tar den ju ocksa mindre plats dn den hade gjort om den kokts in. Handlar det diremot om att snabbt ta
hand om stora méngder frukt, sa gar det snabbare att fylla frukten hel, riven eller mosad i burkar och koka
in den, dn att torka den, om man inte har en vildigt stor torkanldggning vill sidga.

Torkning av gronsaker dr ofta tidsodande dd méanga gronsaker méste forvillas innan torkning och sedan
ldggas i blot innan det kokas fér tillagning. Aven hir krivs en rejil anliggning for att allt ska hinna torka
innan det moglar pa ollorna. Torkade gronsaker blir séllan lika friascha som inkokta. Men det tar ju liten
plats, sa lat g som campingmat, nddproviant eller vid burkbrist.

Torkning av svamp kan vara befogad med trattkantareller och andra smisvampar, men stérre svampar
maste verkligen vara toppenfrischa och torkas snabbt for att inte bakterier och mogel ska ta 6verhanden.
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Inkokning

Annars dr det bittre att steka ihop dem ordentligt med salt och fylla i de sma konserveringsburkarna som
kallas svampglas.

Att torka kott dr smidigt, men inkokt kétt dr lattare att variera och snabbare att tillaga dn torkat. Det
torkade kottet har en tendens att bli trakigt och lite for torrt efter ett halvér eller sa.

Saltning

Att salta gronsaker och svamp tar néstan lika stor plats som inkokta sddana, och dnda har nackdelen att
vara alltfor salta och méste vattnas ur.

Vad giller kott sé finns det vissa delar som passar bittre insaltade, atminstone till en bérjan: sidflask,
skinka, flaskldgg och tunga. Det kott man forvarar i saltlake bor for sikerhets skull tas upp tidigt pa varen
och roker, kokar in eller fryser. Det méglar latt ndr virmen kommer annars. Dessutom dr det smidigt att
ha insaltat langkokskott som t ex flaskldgg och rimmad lammbog fardiglagat och urbenat pa burk.

Rokning

Som konserveringsmetod fungerar endast kallrékning. Varmréker man maste produkten kokas in eller
frysas efterat. Limpliga produkter att kallréka dr lammlar, skinkor, sidfldsk och korv. Ingen av dessa gér
sig dnda sarskilt bra i burk.

Det kallrokta kan utan problem hélla sig 6ver ett ar, &ven om lammar och framfor allt bogar kan bli lite
vil torra mot slutet. Skinkor och flaskbogar blir dock aldrig for torra, hall bara koll sa ingen ldgger dgg i
dem under rétmanaden. Det kan da vara ldge att anvinda tomrummet som nu blivit i frysen, eller att ta
fram lite burkar.

Frysning

Har man eget koétt har man sillan plats att 6dsla frysutrymme pa vegetabilier. Kanske kan man tillfalligt
sldnga in lite majskolvar mm pa hésten nér frysen dr tom, om man ser till att ha &tit upp dem innan
slakten. Och kanske baren tills man far tid att koka sylt.

Vad giller kott sa dr det ganska ménga delar som ldmpar sig bast for frysning, s om man inte har massor
av frysboxar och gratis miljovénlig strom, dr det bast att hélla sig till dessa delar och ta vara pa de 6vriga
pé annat sitt. Det kétt man bor offra det dyrbara frysutrymmet pa ar: fliskfilén, lammsadeln (gdrna
urbenad), den lever man inte kokar in som leverpastej, blodet och ev. lammtestiklar. I man av plats fyller
man sedan ut med det kott man vill grilla till sommaren och annat lyxkétt, gdrna urbenat for att ta mindre
plats: t ex urbenad kotlettrad och sadel, lite kottfars och lite korv, viltkott. Sddana delar som precis bara
ska fa sina 73 grader och kanske fortfarande vara lite rosa inuti, ska man inte koka in, utan ldgga i frysen.

M;j6lksyrning

Mjolksyrning édr en ypperlig metod och ett bra komplement till inkokningen. Har man en ra, en mjélksyrad
och en kokt gronsak pa bordet kdnns det alltid som en fullvirdig méltid, oavsett vad sjdlva varmritten ar.

Syltning/konservering med socker

T ex marmelad vill man ju 4nda ha mycket socker i, men annars kan det kdnnas onddigt att hilla i mer
socker i sylt och saft 4n vad smaken kraver, bara for att det ska hélla sig. Och da &r ju inkokning ett bra
alternativ, fast i detta fall rdcker det ofta med snabbinkokningen som ndmns i nésta punkt.
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Inkokning
Snabbinkokning

heter det vil egentligen inte, men vi kallar det sa nu. I stillet for konserveringsglas anvander man vanliga
glasburkar eller flaskor med skruvlock. Man kokar locken i en kastrull med vatten och det basta 4r om man
ocksa kan férviarma glasburkarna i ugnen eller pa en stdllning 6ver spisen. Sedan fyller man burkarna en
efter en dnda upp med den kokande sylten, moset etc (must behdver bara ca 75 grader om burkarna ar
varma) och sitter snabbt pé locket. Burkarna stélls sedan upp och ned titt tillsammans pé tragolv eller
bord, ev. med tjock matta eller farskinn under. Sling sedan pa en massa farskinn och filtar och 14t ligga till
nidsta dag. Denna metod &r bra till 4ppelmos, sylt, marmelad, saft, must, kompott mm, men fungerar simre
med gronsaker och absolut inte alls med animaliska produkter.

Inldggning i dttika

Oftast rdcker den dttika och det socker man har i gurk- och rédbetsinldggningar, pickles mm for att
inldggningen ska halla sig. Sdrskilt om man kompletterar med ovanstaende snabbinkokningsmetod. Vill
man ha en riktigt riktigt svag 16sning kan man ju alltid koka in inldggningen en stund.

Lagring

Lagring i jordkallare eller stuka dr naturligvis det bésta och det finns ingen anledning att slgsa glasburkar
pa rotfrukter, potatis, 16k, vitkél, pumpa osv. som klarar sig bra dnda. Men det finns gamla tanter som
brukar koka in farskpotatis for att ta fram och virma i smor en vacker kvill tidigt pa véren. Och en del vill
ju gdrna ha nigra morotstirningar i burkarna med gréna drtor...

Kontentan &r att man girna kan koka in det mesta i kottvidg, inkl buljonger, leverpastej, syltor, korvsmet,
polsa, mm.

De gronsaker vi véljer att koka in dr blomkal, vaxbonor och harricotverts, spritade kokbénor och
bondbdnor, drtor, broccoli, majs och krossade tomater/tomatpuré.

I fruktviag dr det bara mos, rasp och must av dpple, samt plommon och korsbar i egen sockerlag.

Firdiga ritter dr lite sloseri med burkutrymme pa en massa ravaror som egenligen inte behover kokas in.
Annars dr det vildigt behidndigt att under hektiska perioder ha tillgang till riktig snabbmat. Och varfér
inte gora storkok och koka in som "lunchburkar” att ta med till jobbet? Férslagsvis chili con carne,
artsoppa, grytor, pytter, soppor osv.

Vill man ha mer korv dn man lyckats skrapa tarmar till, kan man fylla smeten i burkar. Eftersom den dd inte réks bor
man mala i lite rékt kott for att fa rdtt smak, gammalt kallrokt fran fjolaret gar utmdrkt. Korvsmet pa burk dr kanske
inte lika festligt som stoppad korv, men det dr minst lika gott och dr vildigt smidigt att ta fram och steka upp till
vardags. Beroende pa smeten kan den dela sig olika mycket i burken, men det steker ihop sig igen i pannan.

Hur linge ska man koka in?

Det &r dr ett amne som man kan géra hur avancerat som helst -om man vill. Det handlar om att burkens
innehall ska fa en viss temperatur en viss tid dnda in i mitten av burken for att skadliga bakterier ska dé.
Saker som spelar in dr: vad man kokar in, hur stora burkarna &r, hur mycket vatten som far plats runt
burkarna och hur snabbt virmekéllan kan virma det och till och med pé vilken h&jd 6ver havet man
befinner sig. Tittar man i gamla konserveringsbdcker stéar det alltsa en massa olika tider och temperaturer
och det finns utférliga tabeller f6r den som vill vara helt séker pa att lyckas med konserveringen utan att
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Inkokning

koka for linge.
Det brukar vara lagom att kéra en timme f6r vegetabiliska saker och tva f6r animaliska (och majs av
nagon anledning). Tiden mits fran att vattnet i apparaten kokat upp.

Olika sorters glasburkar

Det finns midngder av olika glasburkstyper och om du vill satsa pa inkokning sa dr ett rad &r att skippa de
riktigt udda och fokusera pa de standardtyper som finns. Fér nybérjaren som fér tag i ndgra lador
blandade burkar, lock, ringar och klammor, kan det vara bra att veta féljande:

Den ena standardtypen ser ut s hér:

...och pa dem ska man ha réda gummiringar som ligger plant pa den raka lite frostade kanten. Locken som
passar till "rédringsburkarna” &r sldta, ibland med text pd, och det gar littare flisor ur dessa lock 4n ut
"gronringsburkarnas” lock. Klimmorna fésts i tva infdllda handtag pa burken.

Den andra standrardtypen av burk har en rundare form och en sluttande mjukare kant. Pa dessa burkar
anvinder man grona ringar som ligger sluttande. Locket har koncentriska ringar och klimman som hor till
tastes under burkens kant. Dessa klimmor ligger plant pa burkens lock vilket gor det littare stilla ett
lager burkar ovanpa i inkokningsapparaten. Kér du blandade burkar sa still darfér de gronringade i
botten.

Dessa bada modeller &r riktigt gamla och tillverkas inte langre men det finns dnda gott om dem kvar i
samhallet. An sé ldnge; manga slidngs nu pé tippen nir unga méanniskor réjer ur sina fordldrahem. Det &r
alltsa lage att bunkra upp sa mycket som det bara gér av dem, men man ska inte ge nagra 6verpriser. Sétt
in en radannons i lokaltidningen om att du koper alla konserveringsglas for 1:-/st (oavsett modell och
storlek). Det kommer méngder...

Burkarna finns i storlekarna 2 liter, 1,5 liter, 1 liter, 3/4 liter, 1/2 liter och 1/4 liter. Den sista har mindre
diameter.

Problemet 4r gummiringarna. De torkar med tiden, och ibland rakar man slita av ndgon nédr man 6ppnar
en burk. Idagsldget finns det inte nya att fa tag i i Sverige. En gammal metod att forhindra uttorkning 4r
att forvara ringarna i en tit burk eller plastpase med lite potatismjdl i.

Klammorna dr ddremot inget problem, de tar man ju av sa snart burkarna svalnat och kan da anvindas
till ndsta laddning. Om de blir lite slappa bojer man bara till dem lite.

En typ av udda burk som kan vara vird att spara pa dr "stjdlp-upp”-burkarna som inte har nigon inre
kant, vilket gor att man inte beh6ver gropa ur syltor och geléer utan bara kan stjdlpa upp dem.

De nya burkar som tillverkas i dag har ofta glaslocket fastsatt i en bygel pa burken. Dessa burkar kostar pa
tok for mycket for att 6verhuvudtaget tinka pa.

Den vdnstra burken dr kantigare i formen, har en rak kant och ska ha en réd gummiring. Den hogra har en mjukare
form, sluttande kant och ska ha en grén gummiring (det finns gummiringar till denna burktyp som dr réda, men det
dr ovanligt).

Hur manga burkar behéver man?

Ja det beror naturligtvis pa vilka matvanor man har, men man kan rakna ungefdr sa hér: Det gar en burk
med kott till en maltid (det 4r mycket buljong och luft i varje burk sa det blir 4nda inte s& mycket kott per
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person i en familj pa fyra). Ca 5 dagar i veckan dter man kanske helt vegetariskt, fisk eller farskt eller rokt
kott. Alltsa nagot inkokt kétt 100 dagar/ar. Man vill gdrna ha ndgon kokt grénsak till maten ocksé och man
kan vil rdkna att det handlar om ca 200 dagar som det inte finns ndgot att hamta direkt ur odlingarna. Om
man vill ha riktig bade lunch och middag, gér det 200 burkar kétt och 400 burkar gronsaker. Till detta
kommer kanske 200 burkar med példgg, buljonger, dppelmos, mm. Alltsa 800 burkar i olika storlekar. Det
later mycket, men faktum dr att det inkokta 4r bara en vildigt liten del...

Nu dr det ju sé att alla som satsar pa sjalvhushéllning gor det pa sitt eget sitt, i sin egen omfattning och
viljer dven sina egna kombinationer av konserveringsmetoder. Det dr bra att sdtta sig och géra en
overslagsberdkning, som den ovan. Man dter nimligen mycket mer 4n man kan ana pa ett ar. Sedan bor
man lagga till rejélt med extraburkar. Dels for att ersitta dem som gar sonder, dels for att kunna ta hand
om en extra stor skdrd av ndgot. Vem vet om det blir missvaxt nésta ar?

Bygg gdrna en handkammare med rejéla djupa hyllor att sortera upp alla tomburkar pa s& du snabbt
hittar en laddning burkar av den modell och storlek du soker.

Handkammare kallas det utrymme, helst i anslutning till koket, ddr man forvarar burkar, byttor, bunkar, grytor mm.
Pysslar man med inkokning krdvs en rejil handkammare med ett 6verskadligt system for olika sorters burkar, lock,
ringar och klammor.

Inkokningsapparater och -metoder

Vanliga inkokningsapparater dr galvade platgrytor pa ca 15 liter. De férekommer ofta pa loppisar for
30-40:-. I grytan ska finnas en stdllning som man stéller burkarna i. Av den vanliga stora burksorten far det
plats 5 burkar i varje lager. Med 3/4- och 1-liters burkar rymms tva lager, med 1/2-liters burkar ryms tre
lager. Det ska ocksa finnas 5 st sdrskilda apparatklimmor. Nar man stallt i 6versta burklagret hakar man i
en sddan kldmma i en av de fem stapinnarna i mitten. Nar man sedan trycker klimman nedét laser den fast
burkarna sa de inte skramlar runt i grytan vid inkokningen. I locket pa grytan finns ett hal avsedd f6r en
termometer.

Det trixiga med dessa grytor &r att det inte finns nadgon tappkran. Nar inkokningen &r fardig far man
darfor forsiktigt lyfta ut hela burkstillningen ur det kokande vattnet. Man bor forst stilla ner grytan pa
golvet i fall en av burkarna ramlar ur stillningen vid lyftet.

Har man grytan pa en elektrisk termostatplatta ska man forscka stdlla in temperaturen si att vattnet
sjuder lite. Att koka in pa vedspis kan vara lite jobbigt eftersom man ritt var det ar har glomt att ldgga in
mer ved. Kokar man in mycket bor man unna sig en lyxig elektrisk inkokningsapparat med termostat. Den
kostade runt 1000:- men det kan det vara vért sannerligen virt. Dessutom har den tappkran och rymmer
14 resp 21 burkar istéllet for 10 resp 15.

Det gér naturligtvis att koka in i vanliga stora grytor ocksé, bara man liagger nagot pa botten, annars kan
burkarna spricka. En del kokar in sina burkar pa en langpanna med vatten i ugnen. Och en del anvédnder
vanliga glasburkar med skruvlock och tycker att det gér lika bra. Man skruvar da at locken 16st forst, sa att
luften kan komma ut och efter inkokningen drar man at dem hart. Man kan da inte ha vatten 6ver burkens
kant och darfér inte flera lager med burkar.

I Amerika finns fyrkantiga platlador som dr stora som hela vedspisen. Med lock och tappkran. Den som
vill géra en sadan sjélv far inte glomma att ldgga i en perforerad plat eller ett galler med 1 cm distans fran
botten.
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Den som plockat och handspritat sina egna gréna drtor och vet hur lang tid det tar, unnar sig helst bara vid festligare
tillfillen en burk. En liten, forslagsvis 1/4 eller 1/2-liter.

Tank pa detta

« Viktigt att veta ndr man kokar in &r att alla mos, puréer och smeterreser sig nér de blir varma. Har
man da for mycket smet i burken pressas den ut under locket och gummiringen sluter sedan inte
tatt.

* Gronsaker ansar man bara och lagger raa i lagom stora bitar i burkarna. Packa sa tétt som méjligt
for att anvianda utrymmet effektivt. Hill pa lite salt (ca 1 tsk till en 1-litersburk) och vatten till 2-3
cm under kanten. Vaxbonor och harricot verts innehaller ett giftigt &mne som gor att de normalt
maste kokas innan man dter dem. Amnet forsvinner vid inkokningen, s& de behéver inte férkokas,
utan kan ldggas raa i burkarna. I langa 1-litersburkar kan bénorna packas hela, snyggt staende.
Annars skér i 2 cm-bitar.

+  Kokbénor kan, om de dr helt firska nir man spritar dem, ldggas direkt i glas till 2/3, pd med salt
som vanligt och sedan vatten sa det técker och lite till. Man maste alltsa lamna utrymme f6r
bonorna att svilla lite. Har bénorna bdrjat torka méste man ldgga dem i blét
forst. Bondbonor sviller inte lika mycket.

Bondbénor spritas med fordel direkt ned i glasburkar. Det dr enkelt att sedan 6ppna en burk, hilla av spadet och
"ploppa” ur dem ur sitt lilla skal ner i sallader, soppor, och grytor. Ska de mixas till roror eller biffsmet kan man lata
skalen vara kvar. Anvind inte spad fran nagra béonor.

« Tomater dr det bara att krossa och fylla i burkar. Dock kan skalen kdnnas lite trista och vill man
slippa dem far man antingen skalla och skala varje tomat eller sa far man mixa dem till en sldt
puré, typ passerade tomater. Om man vill ha en mer koncentrerad puré later man den puttra i en
vid wookpanna tills det kokat ihop lagom mycket.

« Majs. Forsok inte pressa in hela kolvar i en burk. Att sprétta loss kornen med en gaffel kan man fa
snits pa till slut, men det gér dnda for sakta. Att skdra av kornen fran sida till sida med en riktigt
vass kniv dr det enda rétta.

« Apple. For att gora rasp river man hela dpplet med skal och kdrnhus och allt. Packa ordentigt i
burkar till 2/3. Vanligt mos frin en hushéllsassistent behéver inte kokas utan fylls direkt i burkar
efter ev. s6tning. Fylla inte burkarna f6r mycket, eftersom moset reser sig.

Inkokning av kott

Kott dr ju ett stort avsnitt och tillvigagangssittet beror helt pa vilken styckdel det rér sig om och vad man
ar ute efter. Att koka inraa kottbitar dr enkelt men inte sdrskilt festligt, det ser lite trist ut men &r OK till
grytbitar. Brynta kottbitar dr battre. Néstan fardigstekt kott dr perfekt eftersom kottet blir lite mer fardigt
vid inkokningen.Riktigt fardigt 1dngkokskott som bara kan ruskas av fran benen ar praktiskt nér det
handlar om delar som &r svara att urbena, t ex halsen. Dock blir det i moraste laget efter inkokningen och
maste tillagas med stor forsiktigthet sa det inte faller i bitar.

Gemensamt dr alltid att man inte kokar in kétt med ben. Benen samlar man ihop och kokar buljong pa.
Ev. bryner man dem forst i ugnen f6r en moérkare buljong. Nar man silat buljongen kan man ev. lata den
svalna sa man kan lyfta av fettkakan, innan man fyller man sedan hiller den runt kéttet i burkarna. Den
behover inte tdcka kottet, men har man gott om buljong &r det lika bra att fylla upp till ndgra cm under
kanten for att spara pa burkutrymmet.
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Inkokning

Visst kan man krydda kétt och buljong om man vill men det 4r nog bittre att gora det vid tillagningen, sa
har man st6érre mojligheter att variera sig.

Firser och smeter kan fyllas rda burkarna men tank pa att inte fylla mer 4n 2/3, sa det inte sviller 6ver.
Aven pdlsa reser sig, fast den redan dr kokt. Man kan 8ppna locket pa apparaten ibland och kolla s& det
inte gir 6verstyr om man dr osdker. Tank pa att anvdanda sméa burkar till leverpastejerna eftersom de ar
oskyddade och blir daliga fort s& snart man 6ppnat en burk.

En rdkosttallrik dr aldrig fel. Genom att komplettera de gronsaker som kan lagras med inkokta kan man fa en varierad
kost dret runt. Pd denna tallrik syns: Lagrade: rédbeta, morot, palsternacka, kdlrot, vitkdl, rédkal, gullék, rodlok,
purjoldk. Inkokta: majs, drtor, bondbénor och blandade kokbénor. Ovrigt: firsk blomkdl, vindgrett, kokt vete,
vitléksmajonnds och kvarg med dill. Det mjélksyrade fick inte plats...

Att laga mat med inkokta ravaror

Ndr man ska 6ppna en burk drar man i ett litet handtag p4 gummiringen s att luft sldpps in och vacuumet
slapper. I kottkonserver har buljongen runt kottet ofta geléat sig. Antingen skedar man ut kétt och
buljong och virmer i gryta, eller sa stéller man hela burken i en kastrull med varmvatten i och en liten
bricka pa botten. Nar kottet dr varmt lyfter man f6rslagsvis ut det och reder av buljongen med mjol och
griadde.?Vill man inte ha sas blir kottet extremt mustigt om man later buljongen steka in i kottet i en vid
stekpanna.

Ndr man virmer upp gronsaker ur en burk kan man gédrna anvinda spadet fran burken, med undantag
for kokbonor.

Denna artikel skrevs forst av Petter Bergstrom och publicerades i Ater 4/06. Du kan l4sa
originalversionen hir.

Lis om botulism hir
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