
' Marjat ja vihannekset >

tarkkaan ja tarkoituksen-
mukaisesti talteen.

Ella Kitunen, Saara Hyrkäs Ja Ulpu Järvinen.
julkaissut:

Kansanhuoltoni in isteriö.

Toimittaneet:



©
Varustautukaa säilöntäkauteen.

Kunnostakaa säilytyspaikat ja astiat ajoissa. Peskää puu-
astiat kalkilla ja vedellä, tiivistäkää ja katajoikaa ne. Peskää
painoiksi hankkimanne kivet harjalla ja kuumalla vedellä.
Pankaa pullot ja lasipurnukat vuorokaudeksi likoamaan kyl-
mään veteen. Peskää ne sitten juuri ennen käyttöä kuumalla,
miedolla lipeävedellä ja huuhtokaa mahdollisimman kuumalla
vedellä. Liottakaa korkit ja kumit kuumassa vedessä. Toimi-
kaa säilöessänne ripeästi, puhtain käsin. Käyttäkää tuoreita
tuotteita. Käyneet ja homeiset tai hyvin pilkulliset eivät säily.

Kuivatkaa kaikkea mikä kuivattavaksi soveltuu, juureksia,
papuja, pinaattia, nokkosia, herneitä, kaalia, maustevihannek-
sia, sellerin varsia ja lehtiä sekä raparperia. Sienistä korvasie-
niä, tatteja ja kantarelleja. Marjoista mustikoita, metsämansi-
koita, mesimarjoja, vadelmia, karviaismarjoja ja viinimarjoja.

Juurekset kuivataan ohuina suikaleina tai kuutioina. Anne-
taan nahistua ilmavassa paikassa jakuivataan lopullisesti uunin
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jälkilämmössä tai liedellä ristikoilla tai pienet erät patterien
päällä esim. paperituokkosissa. Pinaatti, maustevihannekset
ja sellerin lehdet nopeasti uunissa ohuelti pelleille levitettyinä.
Sellerin ja tillinvarret nipuissa lieden läheisyyteen ripustettuina.
Sienet naruun pujotettuina keittiössä tai kuivalla säällä ulkona.
Samoin moneen osaan halottu raparperi. Marjat nahistetaan
ulkona ohuelti pelleille levitettyinä ja kuivataan lopullisesti
miedossa jälkilämmössä uunissa. Pavut kuivataan ohuiksi
suikaleiksi leikattuina kuten juurekset. Väri säilyy paremmin,
jos ripotellaan niille suolaa ja kuumennetaan padassa hyvällä
tulella ennen kuivattamista.

Kaikki kuivattu säilytetään kuivassa paikassa, pölyltä suo-
jattuna, pusseissa, pulloissa tai tölkeissä.

Suolatkaa vihanneksia kuivattamisen ohella ehtiäkscnne
saada enemmän säilöön. Suolatkaa papuja, pinaattia, sokeri-
herneitä, kurkkuja, kukkakaalia, keräkaalia ja sieniä. Kaikkiin
suolattuihin puuristikko ja paino päälle. Ei tiivistä kantta.
Käytettäessä ne liotetaan
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Suolapavut suolataan kokonaisina tai leikattuina hieno-kar-

kean suolaseoksen kanssa kerroksittain (noin 200 g suolaa —

1 kg papuja) tiukkaan pakaten ja pannen karkeata suolaarun-
saimmin pinnalle. Sokeriherneet kokonaisina liskoina samoin.
Keräkaali ja kukkakaali samoin suurina lohkoina, mutta vielä
runsaammin suolaa käyttäen. Vain kohtalaisen hyvässä kella-
rissa tai viileällä ullakolla säilyvät kaalit 10—15 %:ssa suola-
vedessä.

Suolapinaatti. Huuhdottu pinaatti kuumennetaan kokoon
kasarissa nopeasti, valellaan kylmällä vedellä täysin kylmäksi
ja puserretaan kuiviksi, tiukoiksi palloiksi, jotka ladotaan
tölkkiin karkean suolan kanssa kerroksittain. — Erittäin suu-
ria määriä suolattaessa ladotaan huuhdotut, valutetut lehdet
sellaisenaan puutiinuun kerroksittain suolan kanssa.

Suolakurkut.
10 1 vettä

1/„ 1 karkeata suolaa
2 "dl piimänheraa (tai sen. puutteessa pohja-
piimää)
tillinkukintoja
mustanviinimarjan lehtiä
piparjuurilastuja \ mikaii on
pieni pala valkosipulia l

Puhtaaksi pestyt, mahdollisimman pilkuttomat, kiinteät
kurkut (eivät saa olla kypsiä jakellastuneita) ladotaan kerrok-
sittain lehtien ja tillin kukintojen kanssa puu- tai lasiastiaan,
johon suolavesi ja piimänhera kaadetaan. Kurkkujen tulee
hyvin peittyä liemellä. Pidetään keittiössä noin 3 vuorokautta,
jolloin käyminen alkaa. Lisätään 2 rkl. etikkaa, mikäli sitä on
saatavana, valkosipulia ja piparjuurilastuja. Päälle punristikko
ja lautanen tai kevyt paino. Pinnalle pannaan voipaperi, jolle
on ripoteltu säilöntäjauhetta. Kurkut kellariin. Jos kellari
on huono, lisätään käymisen jälkeen vielä suolaa.
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Hapankaali.

Keräkaalia on muistettava valmistaa myös hapankaaliksi.
Kovat halkeilleet kaalinkerät, jotka eivät kestäisi säilyttää

sellaisenaan, leikataan ohuiksi suikaleiksi ja nuijitaan puunui-
jalla kulhossa tai sangossa. Puuastian uurteisiin painellaan
hapantaikinaa tai kaadetaan astiaan piimänheraa ja pohja pei-
tetään suurilla kaalinlchdillä. Survottu kaali, porkkanasuika-
leet, mikäli porkkanaa on runsaasti (noin 100 g porkkanaa■— Ikg kaalia) ja karkea suola (1 rkl. suolaa ■— Ikg kaalia)
painellaan kerroksittain tiiviisti astiaan, joka ei saa tulla aivan
täyteen. Kaali saa käydä huoneenlämmössä (18°) noin viikon
ajan eli siksi, kunnes siinä on hyvä happo. Jotta käyminen
tapahtuisi tasaisesti, pistellään siihen reikiä esim. hierimen
varrella. Pinnalle isoja kaalinlehtiä, suolaveteen kasteltu vaate,
ristikko ja paino. Säilytetään kellarissa tai ullakolla.

Kurkkujen päälle on
aina pantava paino.
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Säilökää marjoja mahdollisimman paljon ilman sokeria.

Soseet. Raaka puolukkasurvos. Karpalosurvos. Lakat omassa
mehussaan, mutta vain jos ne on aivan tuoreina saatu hyvään
kellariin. Hyvin kokoonkeitetty mustikkasose. Hyvin kokoon-
keitetty, suolalla maustettu tomaattisose tiiviisti suljetuissa
pulloissa tai pienissä tölkeissä. Tuore tai keitetty omenasose
puolukka survoksen peittämänä. Hyvin kokoonkeitetty kar-
viaismarjasose pulloissa. — Soseiden pinnalle tölkkeihin pan-
naan etikkaan tai spriihin kastettu voipaperi, jolle ripotellaan
säilöntäjauhetta.

Vesisäilykkeet. Vedessä kokonaisina säilyvät hyvin puo-
lukat, karpalot, raa,at karviaismarjat, raaat lakat (muurai-
met) ja raparperipalaset. Jos kellari on erittäin huono, lisä-
tään marjoille kaadettavaan veteen vähän säilöntäainetta.
Ellei vesi ole varmasti puhdasta, keitetään ja jäähdytetään
se nopeasti ennen käyttöä. Puolukat ja karpalot säilyvät
isoissa tölkeissäkin, karviaismarjat, lakat ja raparperi var-
memmin tiiviisti suljetuissa pulloissa.

Sellaisenaan karpalot säilyvät kopassa esim. ilmavalla
ullakolla.

Umpiosäilykkeet. Umpiovälineiden puutteessa voidaan pul-
loissa kuumentamalla säilöä kaikkia marjoja ja tomaatteja.
Mansikoihin ja vattuihin on sekoitettava happamia marjoja
tai raparperia. Tuotteet jauhetaan tai survotaan. Sose
pannaan pulloihin, joihin korkki sidotaan löyhästi. Pullot
pannaan korkeaan kasariin tai pataan, jonka pohjalla on
esim. lastuvillaa tai heiniä. Vettä kaadetaan niin paljon,
että se on pullojen sisällön yläpuolella. Vesi kuumennetaan
80°:cen 15 minuutiksi, jonka jälkeen korkit painetaan tiuk-
kaan. Pullot nostetaan vedestä ja vähän jäähtyneinä hartsa-
taan tai suljetaan muuten ilmanpitävästi.

Tuoreet mehut. Mehujen valmistukseen yleensä sopivat viini-
marja, puolukka, karpalo, karviaismarja, vattu, raparperi ja
omena. Puristettu tai jauhettu, valutettu mehu pullotetaan
ja kuumennetaan kuten marjasose. Mansikoihin ja vattuihin
on sekoitettava happamia tuotteita.
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Höyrymehut. Korkean kasarin pohjalle asetetaan ristikko,

sen päälle kulho. Vettä kasariin sen verran, ettei se kiehu
kulhon sisälle. Kasarin suulle sidotaan pussille kuumaan
veteen kastettu vaate, jolle marjat kaadetaan. Tiivis kansi
pannaan päälle, vesi saa kiehua, kunnes marjat ovat kuivia ja
värittömiä. Kulhoon valunut mehu pullotetaan kuumana.

Keitetyt mehut. Marjat survotaan ja vettä kaadetaan niiden
päälle kasariin, niin että ne peittyvät. Keitetään, kunnes
marjat ovat vaalenneet. Mehu valutetaan, kiehautetaan,
vaahto kuoritaan ja mehu pullotetaan kuumana.

Käyttäkää sokerinne vain arvokkaimmille, vähähappoi-
sllle marjoille, vadelmille ja mansikoille.

Marjasurvokseen lisätään sokeria ja kuumennetaan pulloissa
tai umpioidaan. Jos halutaan säilyttää marjat kokonaisina,
keitetään ensin sokeriliemi esim. 1 1 vettä ■— 300 g sokeria.
Tässä kuumennetaan marjat niin, cftä ne sopivat pienempään
tilaan. Pullot tai umpiotölkit täytetään hillokkeella ja kuu-
mennetaan hitaasti, kunnes sisällön lämpö on 80°:ssa ja pide-
tään tässä lämmössä 15 minuuttia.

Mehu kaadetaan
mahdollisimman
kuumana kuu-
mennattuihln
pulloihin.
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Tehostakaa vähäisen sokerimäärän vaikutusta.

Tavallisia sokeroituja hilloja, soseita ja mehuja valmistet-
taessa voidaan sokerin säilyttävää vaikutusta tehostaa keittä-
mällä tarvittava sokeri pienessä, happamassa mchumäärässä
1 1/a tuntia. Tämä keitos lisätään säilöttävään mehuun, sosee-

seen tai hilloon. — Happoisen mehun puutteessa voidaan
sokeri keittää vähässä vedessä, jossa on viinihappoa (1 1 vettä
— noin 1 rkl. viinihappoa).

Jos tavallinen sokeri täten hapolla invertoidaan eli linjoite-
taan rypäle- ja hedelmäsokeriksi, lisääntyy sen säilöntäteho
kaksinkertaiseksi.

Sokerin asemasta voi säilönnässä käyttää sokerijuurikkaasta
valmistettua siirappia tai ainakin lyhytaikaiseen säilytykseen
(muutamasta viikosta kuukausiin riippuen marjalaadusta ja
säilytyspaikasta) myös paistettua tai haudutettua sokerijuuri-
kasta jauhettuna. Säilyväisyyttä voi varmistaa lisäämällä
säilytysainetta ja esim. sitruuna- tai viinihappoa.

Muistakaa tarkata, hoitaa
ja kä/ttaä säilykkeitänne.
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