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Kunnostakaa siiilytyspaikat ja astiat ajoissa. Peskai puu-
astiat kalkilla ja vedelld, tiivistiikiiii ja katajoikaa ne. Peskiiii
painoiksi hankkimanne kivet harjalla ja kuumalla vedelli.
Pankaa pullot ja lasipurnukat vuorokaudeksi likoamaan kyl-
miiiin veteen. Peskiiii ne sitten juuri ennen kiyttéd kuunmalla,
miedolla lipeiivedelld ja huuhtokaa mahdollisimman kuumalla
vedelli. Liottakaa kerkit ja kumit kuumassa vedessd. Toimi-
kaa shildessfinne ripedisti, puhtain kiisin. Kiayttiakiii tuoreita
tuotteita, Kiyncet ja homeiset tai hyvin pilkulliset eiviit siily. .

‘ Kuivatkaa kaikkea mik# kuivattavaksi soveltuu, juureksia,
papuja, pinaattia, nokkosia, herneité, kaalia, maustevihannek-
sia, sellerin varsia ja lehtid seki raparperia. Sienistii korvasie-
nii, tatteja ja kantarelleja. Marjoista mustikoita, metsimansi-
koita, mesimarjoja, vadelmia, karviaismarjoja ja viinimarjoja.

Juurekset kuivataan ohuina suikaleina tai knutioina. Anne-
taan nahistua ilmavassa paikassa ja kuivataan lopullisesti uunin

Varustautukaa siiléntikauteen.

Limpimin lleden
ylipuolella kul-
vuvat vihannek-
set ja juurekset.




jilkilammaossii tai liedelld ristikoilla tai pienet eriit patterien
piilla esim, paperituokkosissa. Pinaatti, maustevihannekset
ja sellerin lehdet nopeasti uunissa ohuelti pelleille levitettyini.
Sellerin ja tillin varret nipuissa lieden liheisyyteen ripustettuina.
Sienet naruun pujotettuina keittidssit tai kuivalla siélli ulkona.
Samoin moneen osaan halottu raparperi. Marjat nahistetaan
ulkona ohuelti pelleille levitettyind ja kuivataan lopullisesti
miedossa jilkilimmossi uunissa. Pavut kuivataan ohuiksi
suikaleiksi leikattuina kuten juurekset. Viiri siiilyy paremmin,
jos ripotellaan niille suolaa ja kuumennetaan padassa hyvilld
tulella ennen kuivattamista.

Kaikki kuivattu siilytetiiin kuivassa paikassa, pélylti suo-
jattuna, pusseissa, pulloissa tai télkeissi.

Suolathaa vihanneksia kuivattamisen ohella echtiiiksenne
saada enemmiin siiléon. Suolatkaa papuja, pinaattia, sokeri-
herneitii, kurkkuja, kukkakaalia, keriikaalia ja sienii. Kaikkiin
suolattuihin puuristikko ja paino piille. Ei tiivisti# kantta.
Kiiytettiiessii 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 suolaa run-
saimmin pinnalle. Sokeriherneet kokonaisina liskoina samoin.
Kerikaali ja kukkakaali samoin suurina lohkoina, mutta vieli
‘runsaammin suolaa kityttiien. Vain kohtalaisen hyviissi kella-
rissa tai viiledlld ullakolla siilyviit kaalit 10—15 9 :ssa suola-
vedessi.

Suolapinaatti. Huuhdottu pinaatti knumennetaan kokoon
kasarissa nopeasti, valellaan kylmilld vedelld tiiysin kylmiksi
ja puserretaan kuiviksi, tiukoiksi palloiksi, jotka ladotaan
tolkkiin karkean suolan kanssa kerroksittain, — Erittiin sun-
ria miiiirid suolattaessa ladotaan huuhdotut, valutetut lehdet
sellaisenaan puutiinuun kerroksittain suolan kanssa.

Suolakurkut.

10 1 vettd

1/, 1 karkeata suolaa

2 "dl piiminheraa (tai sen . puutteessa pohja-
piimiii)

tillinkukintoja

mustanviinimarjan lehtid

piparjuurilastuja mikAliton

pieni pala valkosipulia

Puhtaaksi pestyt, mahdollisimman pilkuttomat, kiinteit
kurkut (eiviit saa olla kypsié ja kellastuneita) ladotaan kerrok-
gittain lehtien ja tillin kukintojen kanssa puu- tai lasiastiaan,
johon suolavesi ja piiminhera kaadetaan. Kurkkunjen tulee
hyvin peittyi liemelld, Pidetidn keittissi noin 3 vuorokautta,
jolloin kiyminen alkaa. Lisitiiin 2 rkl. etikkaa, mikili siti on
saatavana, valkosipulia ja piparjuurilastuja. Piille puuristikko
ja lautanen tai kevyt paino. Pinnalle pannaan voipaperi, jolle
on ripoteltu siiléntijauhetta. Kurkut kellariin. Jos kellari
on huono, lisitiin kiymisen jilkeen vieli suolaa.
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Hapankaali.

Keriikaalia on muistettava valmistaa myds hapankaaliksi.

Kovat halkeilleet kaalinkeriit, jotka eiviit kestiisi sdilyttiis
sellaisenaan, leikataan ohuiksi suikaleiksi ja nuijitaan puunui-
jalla kulhossa tai sangossa. Puuastian uurteisiin painellaan
hapantaikinaa tai kaadetaan astianan piimiinheraa ja pohja pei-
tetéifin suurilla kaalinlehdilli. Survottu kaali, porkkanasuika-
leet, mikiili porkkanaa on runsaasti (noin 100 g porkkanaa
— 1 kg kaalia) ja karkea suola (1 rkl. suolaa — 1 kg kaalia)
painellaan kerroksittain tiiviisti astiaan, joka ei saa tulla aivan
tiiyteen. Kaali saa kitydd huoneenlimmissi (18°) noin viikon
ajan eli siksi, kunnes siind on hyvit happo. Jotta kiiyminen
tapahtuisi tasaisesti, pistelliiiin sithen reikii esim. hierimen
varrella. Pinnalle isoja kaalinlehtié, suolaveteen kasteltu vaate,
ristikko ja paino. Siilytetiin kellarissa tai ullakolla.

Kurkkujen piille on
aina pantava paino.
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Sdilékdd marjofa mahdollisimman paljon ilman sokeria.

Soseet. Raaka puolukkasurvos. Karpalosurvos, Lakat omassa
mehussaan, mutta vain jos ne on aivan tuoreina saatu hyviiin
kellariin. Hyvin kokoonkeitetty mustikkasose., Hyvin kokoon-
keitetty, suolalla maustettu tomaattisose tiiviisti suljetuissa
pulloissa tai pienissii télkeissii, Tuore tai keitetty omenasose
puolukkasurvoksen peittimiini. Hyvin kokoonkeitetty kar-
viaismarjasose pulloissa. — Soseiden pinnalle tilkkeihin pan-
naan etikkaan tai spriihin kastettu voipaperi, jolle ripotellaan
siiiléntdjauhetta,

Vesisdilykkeet, Vedessi kokonaisina siiilyviit hyvin puo-
lukat, karpalot, raa’at karviaismarjat, raa’at lakat (muurai-
met) ja raparperipalaget. Jos kellari on erittdin huono, lisii-
tifin marjoille kaadettavaan wveteen vithin siiléntiéiainetta,
Ellei vesi ole varmasti puhdasta, keitetiiéin ja jidhdytetiin
se nopeasti ennen kiyttid. Puolukat ja karpalot sailyvit
isoissa tdlkeissiikin, karviaismarjat, lakat ja raparperi var-
memmin tiiviisti suljetuissa pulloissa.

Sellaisenaan karpalot siilyviit kopassa esim. ilmavalla
ullakolla.

Umpiosdilykkeet. Umpiovilineiden puutteessa voidaan pul-
loissa kuumentamalla s#il6d kaikkia marjoja ja tomaatteja.
Mansikoihin ja wvattuihin on sekoitettava happamia marjoja
tai raparperia. Tuotteet jauhetaan tai survotaan., Sose
pannaan pulloihin, joihin korkki sidotaan I6yhiisti, Pullot
pannaan korkeaan kasariin tai pataan, jonka pohjalla on
esim. lastuvillaa tai heinii. Vettdi kaadetaan niin paljon,
ettii se on pullojen sisiillon ylipuolella. Vesi kuumennetaan
80%een 15 minuutiksi, jonka jilkeen korkit painetaan tiuk-
kaan. Pullot nostetaan vedestit ja vithéin jaihtyneinit hartsa-
taan tai suljetaan muuten ilmanpitiiviisti.

Tuoreet mehut, Mehujen valmistukseen yleens# sopivat viini-
marja, puolukka, karpalo, karviaismarja, vattu, raparperi ja
omena. Puristettu tai jauhettu, valutettu mehu pullotetaan
ja kuumennetaan kuten marjasose. Mansikoihin ja vattuihin
on sckoitettava happamia tuotteita.
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Héyrymehut. Korkean kasarin pohjalle asetetaan ristikko,
sen piiille kulho. Vettd kasariin sen verran, ettei se kiehu
kulhon sisiille. Kasarin suulle sidotaan pussille kuumaan
veteen kastettu wvaate, jolle marjat kaadetaan. Tiivis kansi
pannaan piiitlle, vesi saa {iiehua, kunnes marjat ovat kuivia ja

viirittomisi, Kulhoon valunut mehu pullotetaan kuumana.

Keitetyt mehut. Marjat survotaan ja vettit kaadetaan niiden
piille kasariin, niin ettd ne peittyviit. Keitetdiin, kunnes
marjat ovat vaalenneet. Mehu valutetaan, kiehautetaan,
vaahto kuoritaan ja mehu pullotetaan kuumana.

Kiyttikéid sokerinne vain arvokkaimmille, vihidhappoi-
sille marjoille, vadelmille ja mansikoille.

Marjasurvokseen lisiitiiiin sokeria ja kuumennetaan pulloissa
tai umpioidaan. Jjos halutaan siilyttii marjat kokonaisina,
keitetifin ensin sokeriliemi esim,. 1 1 vetti — 300 g sokeria.
Té#ssii kuumennetaan marjat niin, etti ne sopivat pienempiiiin
tilaan. Pullot tai umpiotélkit tiytetiifin hillokkeella ja kuu-
mennetaan hitaasti, kunnes sisiilllén limpé on 80%:ssa ja pide-
tidin tissdi lamméssd 15 minuuttia,

Mehu kaadetaan
mahdeollisimman
kuumana  kuu=
mennettuihin
pulloihin.
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Tehostakaa viihiisen sokerimddrdn vaikutusta.

Tavallisia sokeroituja hilloja, soseita ja mehuja valmistet-
taessa voidaan sokerin siilyttiviii vaikutusta tehostaa keitti-
malli tarvittava sokeri pienessii, happamassa mehumiiirissi
11/, tuntia. Thma keitos lisitiin siilottiviiin mehuun, sosee-
seen tai hilloon. — Happoisen mehun puutteessa voidaan
sokeri keittiiii vithiissii vedessi, jossa on viinihappoa (1 1vetti
— noin 1 rkl: viinihappoa).

Jos tavallinen sokeri tiiten hapolla invertoidaan eli hajoite-
taan rypile- ja hedelmisokeriksi, lisifintyy sen siiilontiiteho
kaksinkertaiseksi.

Sokerin asemasta voi siiilénnissi kiyttiid sokerijuurikkaasta
valmistettua siirappia tai ainakin lyhytaikaiseen sdilytykseen
(muutamasta viikosta kuukausiin riippuen marjalaadusta ja
sitilytyspaikasta) myés paistettua tai haudutettua sokerijuuri-
kasta jauhettuna. Siilyviisyytté voi varmistaa lishiimalla
sétilytysainetta ja esim. sitruuna- tai viinihappoa.

Muistakaa tarkata, hoitaa
ja kiytedd sillykkeitinne.
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