enn ferste degn; sett det det siste halve degn gjerne i kjelleren,

sd gjxringen avtar, det blir da lettere klart pd flaskene.

Tapp elet pd rene flasker; hold bunntallet tilbake, Kork og
bind over korkene med tlasketrad.

Sett, eller helst legg, Haskene i kjelleren, gjerne pd gulvet

Bruk av elet ndr ca. 1 uke er gitt. En ber bruke det op i lepet
av 3—4 uker, og hvis det er varmt i varet, pd kortere tid

Server olet kaldt

\F 3 !~-:«.'|nt1r: ndr tlasker skal trekkes op alet bruser lett over,
nidr en trekker korken

Briskeoal skal vare klart, ha pen eltarve, vare triskt av smak
ikke for sett, men absolutt ikke surt, det skal skumme

] kan bli surt hvis det stir for varmt under eftergjaringen

Istedenfor & ha elet pd flasker kan en tappe det pi anker av
}Lh'-nlufr storrelse f;._'t-l|l rengjort) Ankeret ma ha Spuns og

tr!;:;ul ran. Sett ankeret i kjelleren, J:i;*p av det efter hvert

Briskeol. .!, med maltekstrakt.

F § f --:.:.'..-';; j'-!'..:_'-_: n'. ~-.'.1|-\~ L0Im x|:||‘..1f7 | ?ll‘-.hlft[ ]
o | I;UI-_-.__. Ror maltekstrakten ut i den varme lig
; g T ‘.-k:l' Farks sammen med farinen. Maltekstrakten set
I HEe _-_‘_"_-'f_'"_i;'. {[_*_"_-'-' ter farve, gjor olet E"_L".lh;l_'n'."{* O mer vel
e kg ] smakende, men ftordyrer det

0 § gi

3 med maltekstrakt.
I: 1 ]'-rlll- Ca 1;1

i1
Art av larineén til karamell

Kok vann og humle

y » farin f

Bruk ellers den tillagingsmdte som e:

ymtalt oran

(J] med Tomtens hjemmebrvgg.
Bruk il krift

P in:l H..l'\-|-..' 1?'1'1‘.- al er maeget |.r1r'1.'j|:1 a |..|-,_r| I:i]

; .
og tillagingsmaite som stir pd bruksanvisningen

Dlost.
1l 1 il ek Kok op :IH'ELL‘]'II |1.!| L‘:L't] ] &1L, OF L”.h
¥ II| -'.I 1IFrFrLrree ..'r 4 d I I ] 1
' f’" y ’ -,'J""“ : det hele op, 5a melken oster S1g lett
eller g fldiké landial i

Kok op melk og el hver for sig og bland sammen, s det ikke
De tleste liker at det er osteklumper | elosten.
Tem welosten op | mugge, sett en skje |, og server den rykende

OSter sig

VdaIln ."‘!I'n‘lt'!'IJ'C -.]:'I'. [-u.'lr]‘l:'i' “.H,-t'.'r:]' w._ll\'\l;"[ 1|[,
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Breste — skilt melk.
Til 1 | sot melk Kok op den sete melk, ha i den sure,
$=—4 dl god, sur melk kok det hele raskt op igjen, si melken
skiller sig; men la den ikke koke slik at det blir bare myse
Og ost.

Tem bresta op og server den som elost

Dlost og breste er god, varm drikk

Bruk dem av og til istedenfor te eller annen drikk til kvelds.

maten

Stell og bruk av rester (levninger).

Rester av mat kan det bli efter alle dagens miltider; men flest
og mest blir det oftest efter middagen. En ber selvsagt beregne
hvad som vil gd med, og alltid stelle det slik at det blir s lite
rester som rdd er. De fleste retter er best nylaget, men det fins
undtagelser.

Undgé f. eks. bredrester, ved i hverdagslaget og i mindre stell
4 skjare op bred ved bordet, eftersom det gir med.

En ber temme op og rydde bort rester straks en har tatt av
bordet.

Tem rester over pd fat, tallerkener, i kopper og boller beregnet
til slikt bruk. La det ikke bli stiende pd serveringsfat eller i
kokekar., Skrap godt av fat og andre kjereler, bruk slikkepott
hvor det er nodvendig. La aldri redskaper, skjeer eller annet st
igjen i kjereler med mat. — SIi aldri sammen rester med fors
skjellig temperatur, i si fall kan de lett bli sure. Tem f. eks. ikke
varme poteter sammen med kalde,

Avkjol alle varme rester raskt (i trekk, i kaldt vann) for de
blir satt der de skal std.

Sett rester pd et kaldt og luftig sted i spiskammer, matbod,
isskap eller kjeller, Der md alltid vare frisk luft; der mid ikke
vare fluer,

Rydd og sett ensartede rester sammen pd hyller, bord eller i
skap, slik at en kan ha oversikt over hvad en har.

Pass pd at sterktluktende og ssmakende rester ikke setter lukt
og smak pd andre ting.

Nytt restene op mens de er friske og gode. La helst ikke noe
bli skjemt.

Nytt restene op slik, at en ved hjelp av dem ogsi kan bringe
avveksling i matstellet.
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Rester.

Stell nlr en setter bort restene

-

Melk.
Flate,

Sl4 sammen melk eller flate
av ens smak og temperatur.

Ellllulbluhnnmrlhuhrdlﬁﬁu

:Hirk straks op set melk, som har vert varmet op (kulds
tt).

Sett i sommertiden sete melks og fleterester op, si de
blir sure. Ror litt god sur mcll: eller flete ned i restene,
sett det hele pa et lunt sted, si det gir fort op,

sur melk godt op, og bruk den som drikk eller
i surmelksretter.
mﬂ smi rester av sur flote sammen med kjotts og
ster til salater.

e —

Smer, usmeltet.
Skrap smer ;u-dt av asjetter

med kniv, ha det tillulmi
mhul:.‘:m og glatt

ret til
SM, smeltet.

Tem, rydd; se innledningen.

Bruk det op igjen smeltet.
—»— i retter som det skal smer i
—»— til & steke i
—»— til & smere plater og former med.

Tm, rydd; se innledningen. 12

Ha litt salt i eggehvites
rester.
Ha kaldt vann over hele

mw til. Plomme
skorper sig.

Skrap og rens rester av hvit, fast ost I{nnlr.lr.:l gauda,
il;‘miuruﬂ m. f.). Ilinr eller mal H;neﬂe vmm. br;_li

i grateng, omelett, stuing og r, olte
mmenp makaroni, i ostestenger. Bland revet eller
malt ost med flote, sot eller sur, til blet ost.

Kok mysostrester til priul

i Bruk rﬂmt:r i

:llt retter, h\rnr dﬂ llml vare cgg
som kan ha dannet sig.

Bruk eggehviter ilﬂi; til h.lking til selv lr. maren
makro ansckake o

|
g g gy el

nir en baker, pd Iuhintr m. II 5
Bruk ogsd sammenpiskede eggerester til & pensle med.

A klare med.

Grat.
Vanngrat,

forskjellig slags.
Tem, rydd ; se innledningen.

Bruk kald vanngrat med sur melk.
—»—  vanngrotmed varm sot melk.

—w— mr.llr.f;rnt med red saus eller saft og vann,
p ut b
| et 1 end

lzﬁﬂl formgret
valler, lapper, i fo .
'h;edlmrltr ek

(Forts.)

Stell ndr en sotter bort restens

Suppe.
Tem, rydd; se innlecl.ningen

En kan sile grennsakene fra
kraftsupper. Supper surner

lett hvis de stir med gronns |

sakene 1.

En kan like ens sile erter
og benner fra ertes of
bennesuppe.

——— e -
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Rester,

===t & 2= — =

ﬂl"ﬂhﬁltuﬁrﬂlqhhﬁq’

.

| Bruk supperester op sA snart som rdd er. Supperester
er vanskelig & bruke op pid annen vis.

Bruk i si fall kraft og grennsaker hver for sig.

Bruk den silte su fi rt banner til
Ir.:;er cll:t annet, b aifln b sl 5

Bruk gjerne su op til andre miltider enn ll.id-
dagen, f. eks, qfumﬂ Skal en koke dem o
n&:tfnnld:nui De fleste synes ertesuppe er erl

(ﬂlmﬂ enn nykokt.
sommeren smaker kalde fruktsupper godt til andre

maltider

rukuuﬁperhntnud hjelp av fa tl &

t‘yhn Enmldaumtldlg jelul&tu
litt e lS-l.f‘l

Fisk.

Kokt.

Stekt.

Oplaget.
Tem, rydd; seinnledningen.
Kokt, fersk fisk som en vil

pf‘:ﬁﬁfn, bor settes bort |

Spelutlld

= —

- Tem,rydd; se innledningen,

Legg slik fisk pent op pd fat. Server den med
rotsaus, majones eller salat til. O

Rens kokt fisk, som en vil bruke ukhh for skinn
or ben mens den ennu er varm. Har en ikke anled.
nglﬂin:nu den da, si mi en nir en skal nytte
den, sli over stykkene kokende vann eller gl dem et
B o ket bkt Bk i phukkfsk, ddi
ruk opplukket, kokt t pmn;.n ng,
smiretter | skjell, krustader, salater m y
Legg pene stykker av stekt fisk pa flt. p-rnt med citron

of .
Bliug::psklren fiskepudding eller boller | smiretter og
sala

Bruk kokt stekt ddi boller til smors
el og fisk, pudding og er

Bruk restene til sursild, sildesalat, sildegryn, poteter og
sild i form m. m.

Bruk silderester snarest rdd er, for de blir lett harske,

Kiatt og flesk.
Icuht. ferskt, salt, Stekt.

i forskjel Oplaget.
Tem, rydd; seinnledningen |

E,ukku kjett lettest fra benene, mens det er varmt
[f e

kjott pi I‘.ﬂ.ﬂhtn]
Bruk rester av kjett og flesk kaldt, serlig pi frokosts

og aftensbord, del I:“ﬂ.' s det Ited
agurker, redbeter, grent. i?:q:hlllu :IFmLﬁdﬁl i




(Forts.)

502
Rester. -

[ Forts.)
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Rester.

Siell nlr en seiter bort resiene

Stell ndr en setter bort restene

Stell og bruk av rester ndr en tar dem igjen

Stell og bruk av rester ndr en tar dem igjem

— e —

= m—

Ha litt kald saus f eks. over stykker av fugl en.
Server rester av kald stek med varm saus til middag. Ferske efter kokt kjett.
Bruk ecllers rester av alt dette til lapskaus, aubin, hachis, Stekeben.
falsk kjettpudding, restekaker, i stuinger til skjell, kru. Fugleben.
stader, i salater m. m. _ |
Bland i flere av disse retter kjott og flesk med retter, [om,rydd;seinnledningen.
Euhmr. erter, benner, makaroni m. m. :
nmm kelfm v:nplll;III imiu;l av spekemat, svor, ksnﬂhr Bred
er, me erhuupﬁ 0 [:ymodd a
:'uio'l::nnciet ut. Bind sty lll'l n I:tntilnj: Le
el.klt ha det i en pose av tynt tei, si koker det ikke .3
ut i suppen.

Bruk rester av kjett av alle slag som smerbredpilegg.

opskirne

stykker tett
verandre i bokser.

—

1
1

Kok kraft pA benene,

Bruk opskiret bred forst op ved naste miltid.
Bruk bred som er for tert til smerbred — til bred.

E:-'f:inl (franskbredpudding), arme riddere, bredsuppe,

malt bred til breddesserter, til A griljere
og panner med, til & stre pi

Bruk kakesmuler til desserter. De kan | skiftevis

med syltetei og flotekrem i vase eller skal.

Blodmat. %::j“f udcjl.im: klubb og pelser | fingertykke skiver, Tork mr m’ﬁt 4 ? :mtdk 'ﬁhit os alt b
Tem, rydd; se innledningen. | gyiot “Flodmat | firkantede biter (la ks e ' - =
pskaus-biter), varm | cgg det pa lan tork = gratenger og puddinger.
dem | god myssmerduppe. d:flintnwm til det er | e ey
ey s & roy SpRaTv— ~ tert, men det mi ikke bli
Innmat, serlig middags. Skjer restene i firkantede biter og varm dem i sause: brunt eller brent. '
retter av lever. rester gjerne sammen med potetbiter. Mal det som oftest efterpi,
T ; se innledningen. almindel vern
o i E:kll:t kniven) eller hurtigs
Kraft . . akker. .
. E#ﬂ. nﬂmh‘ kjm. til supper, sauser og til & opbevare fisk EF“;:: A R & ‘
Tem, rydd; se innledningen. o—— .
Kok i mildt var straks op Kakesmuler, |
kraft som det er tatt av, ‘
serlig hvis kraften ikke er —-
st Poteter. Bruk

Sauser.
Hvite.
Brune.
Dessertsauser,

Tem, rydd; se innledningen.

Fett.
Fettlokk.
Skumfett.
Stekefett.

Tem, rydd; se innledningen.
Skrap godt av fettlokk o.1.
all kraft, su Star
fett med -lll:tpl,hmﬂfnrt
skjemt, surt og muggent.

Bruk dessertsauser med egg i i vafler og munker,

Nytt hvite sauser sammen med fisk og grennsaker, som Tom,rydd;se innledningen.

stuinger, gratenger, salater, — En mi ofte tynne dem
r.u. ogsd almindelig hvit saus i braddeig, vafler,
pper.

Bruk brune sauser til rester av fisk, kjott, innmat (se
ovenfor). Ha gjerne litt ny smak i dem: kajenne, vin, |
Bruk red saus til rester av melkegret. |

—c

r i lefse, lumpe, bred, tertedeig med
Ly e
tetene e, a skorpen . | mange
r:ufa skal de \r:p: knust. KHI-I-I:E dem med skje eller
stoter, mal dem gjennem kjottkvern eller
giennem purépresse. Damp op kalde poteter
presset.

Det r t A nytte op poteter sammen med rester
av kr:tt‘.‘hl?dmnukﬂ m. m.

ress dem
de blir

Grennsaker,
Tem, rydd; se innledningen,

Ha fettrestene i en , ha pd litt kaldt vann,
kok dem uten lokk

fettet er helt vannfritt. Bruk det
til matfett.
Fett som en ikke kan bruke til matfett, bar en bruke

I

Brukr-nnnhn op sammen med rester av poteter,
fisk, sild, kjott |=tm'::m.l?‘lellue-r alene i grateng, :utln. sas
later m. m.

—

til sdpe.
4 Stuinger.

Tem, rydd; se innledningen.

Bruk stuinger sd snart som rdd er. Varm dem op,
spe dem gjerne litt,

Surkil er meget armet. Stuing av erter, benner,
Hnﬁqunnﬁdkmﬂhﬁthm“dmﬂim.
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Rester.

Stell nir en setter bort restene

Stell og bruk av rester nbr en tar dem igjen

nderledes d
Salater. Legg op eller mmulamlgl.:‘.lme““:n:-l:
Tem, rydd; se innledningen. | eller pynt,
Fruktgrot, Bruk god fruktgret som marmelade. Tynn fruktgret ut
suppe. Bruk fruktgret i breddesserter.

Tem, rydd; se innledningen. . god

) d friske og gode.
Andre desserter, Bruk de luh-' mud;:“m;l ml er I ':l“.
Tem. rydd; se innledningen. o o bruke
Frukt.
Rester i syltetiden.
Se sylting.
Epleskréll og kjernehus. Kok epleskrell og kjernehus; mos dem; bruk mosen

sam

Appelsinskall.
Legg i vann hvis en ikke
kan bruke dem straks.

itronskalker eller bruk dem op til te
cr::““'ﬁ"td i gpesr e g v A it el g
:uitlim-
:Huhl,l-nllﬂmrl
\ p eller skil over.

Skjenk teen av kannen.

@l
Sett kork | Haskene, sett
imhﬂt.l

Bruk ol til elsuppe, elost, | bred, krustader.

Prim med mysostrester.
Rester av mysost

sat J

sur melk, gjerne kjernemelk|

jevming?

]
|
:
i
:
;
5
5

stund,
det

2
i

inﬂeﬁdﬂfhm

er
£r
den ml.?mlm.lldmfhdn
mht'jﬁ‘alu,hﬁ-:ﬂuhn 0 min. med jevningen.
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Mat til spebarn.

Det 20de drhundre har fitt navnet «Barnets irhundre», og
med rette. Ingen tidligere tidsperiode er — som denne — ofret
barnet, dets legemlige og indelige pleie.

Der studeres intenst, og nye oplysninger og erfaringer strem:
mer stadig til presse og publikum,

For ca. 50 dr siden var den mening herskende at barnet skulde
behandles som de voksne bide med mat og pleie. Nu vet vi
at det lille barns stell — og da iser stellet det forste levedr —
md legges pd et helt annet plan og neie studeres for hvert enkelt
barn. En kan ogsd legge til at det ferste levedr er grunnleggende
for de senere dr.

Den indelige og legemlige utvikling hos barnet gir si og si
hind i hind. Er barnets naring hensiktsmessig og riktig, vil
ogsd som regel den Andelige utvikling fi det jevne forlep,
barnet blir harmonisk, feler sig vel, og utviklingen gir sin
jevne gang.

Ernzringsfeil og ernaringssykdommer i spebarnalderen vil
derimot sette barnet tilbake bide i legemlig og Andelig utvik-
ling. Statistiske opgaver over spebarndedeligheten i de fors
skjellige land viser at ca. 50 pct. indirekte skyldes feilaktig
ernering — d. v. s. at barnet bukker under for forskjellige
slags sykdom p. g. a. at den uhensiktsmessige ernzring ikke
har kunnet gjere organismen sterk nok til i seire i kampen
mot sykdommen.

Pi anmodning vil jeg gi en del opskrifter og anvisninger pa
den mat vi bruker ved Larerinneskolens spebarnhjem, Stabekk,
hvor barna er henvist til bare kunstig ernaring.

Virt mil ved ernaringen og stellet er & fremelske et friskt,

kraftig og forneid barn, men derimot ikke det tykkest mulige
barn

Felgende spersmil mi vi stille oss ved sammensetning og tils
laging av den kunstige ernaring til barnet:

l. Hvilke neringsstoffer trenger det lille barn til utviklingen?
Hvilke naeringsmidler gir disse stoffer?

Hvilke av disse er billigst og lettest 4 f4 fatt pa?
Hvordan skal maten lages til forat de livsviktige stoffer i
den ikke skal edelegges?

[= S

Den starste feil ved valget og tillagingen av barnematen i virt
land er felgende:

i sl e 4 W
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