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- med EVERMAT
konserverar du latt och lackert
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evermat
For att du skall lyckas med din Evermat..

e Lagg inte for mycket pa torkollorna.

e (Ca 2,5 hgansade och skurna produkter per
galler ar lamplig mangd.

e FOr att paskynda torkningen kan du lata tork-
ollorna byta plats ett par ganger under tork-
ningen genom att placera den nedersta ollan
langst upp och vrida dem 1/2 varv.

e Fyllinte pa ollorna med farska produkter un-
der pagaende torkning. Da forlangs torktiden och kvaliteten férsamras.

e | slutskedet av torkningen kan ”"nastan torra” produkter laggas pa sam-
ma torkolla. Du frigér da ollorna fér nyskurna produkter.

e Tack inte 6ver torkapparaten och forhindra inte luftintaget nerifran.
e Den perforerade aluminiumplaten éver vairmeelementet far inte an-
vandas for torkning.

e Vid forstagangsanvandning bor torkollorna diskas for att avlagsna olje-
film. Torkollorna diskas for hand, inte i diskmaskin. Dra alltid ut vagg-
kontakten innan torkapparatens underrede rengors med fuktig trasa.

e | botten finns en témningséppning med plastpropp, genom vilken du
kan hdlla bort torkade rester. GIOm inte att satta i proppen efter tom-
ning.

e Anvand aldrig apparaten till annat an torkning av matvaror.

e Om apparaten slutar fungera bor du kontrollera att den inte blivit 6ver-
hettad p.g.a. felanvandning. Tryck i sa fall pa den svarta 6verhettnings-
knappen.

e FOor ovrigt, folj anvisningarna i denna broschyr, sa far du stérsta mojliga
nytta av din Evermat.

Bruksanvisning: EVERMAT hushallstork

Evermat ar hallbar och latt att rengora. De 6 torkollornas nat ar av rostfritt
stal och holjet av slagfast ABS-plast. Torkapparaten ar forsedd med fotter
av gummi.

Evermat ar forsedd med:

e Termostat for reglering av torktemperaturen 0-60 grader C.

e Tidur for att starta apparaten och kunna reglera torktiden (0-12 tim).
Nar tiduret star pa noll ar apparaten avstangd.

e Overhettningsskydd (svart knapp) pa den perforerade
aluminiumskivan 6ver elementet.

e Signallampa som lyser ndr maskinen ar igang.
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Teknisk data

Yttermatt: Diameter 28 cm, H6jd 40 cm

Sex torkollor

Termostat: 0-60° C, steglos reglering

Tidur: 0-12 tim.

Overhettingsskydd, signallampa, skyddsjordad
Anslutningseffekt: 700W/220V -150Hz
Effektforbrukning: 0,2-0,5 kW/tim, 2 m sladd
Halkskydd av gummi

Farg: vit.

Garantitid: 5 ar.

Med Evermat konserverar Du sommarens och hdstens skord pa ett nyttigare,
smakligare och hallbarare satt jamfort med andra konserveringsmetoder - och
detta utan besvar. Med Evermat konserverar Du ndstan alla matvaror.

Det ar |att att konservera med Evermat. Fyll torkollorna, reglera vairmen med ter-
mostaten och torktiden med tiduret och Evermat skoter resten. Vid Evermat-kon-
servering bevaras aromen i aratal. Med Evermat kan Du latt och snabbt variera
matlagningen eftersom torkade ravaror i regel inte behover forbehandlas fore
tillredning.

Torkning

| alla tider har manniskan forsokt bevara livsmedel for kommande dagar genom
saltning, syltning och torkning. Vi kan numera enkelt forvara genom djupfrysning,
men med stigande priser pa frysenheter och elektricitet, begransade forvarings-
utrymmen sa ar torkade produkter en utmarkt 16sning. Lagg dartill risken for
el-avbrott med atféljande férstérda varar och allt merarbete.

Redan i slutet av 1700-talet finns skrifter om torkning. Allt skulle tas tillvara, sa
dven den sista varmen i vedspisen dar det mesta torkades. | Egyptens pyramider
har man funnit sad som bevarat grobarheten i 6ver 3000 &r. P4 Oland har torka-
de slanbar hittats i en grav fran bronsaldern. Tidigare har andelstorkerier for bar
funnits i barrika trakter i Sverige.

Under andra varldskriget torkades ekollon och artor och rostades for att de skulle
kunna ersatta den dlskade kaffebdnan.

Roten av maskrosen torkades och fick vara surrogat for piptobak. Men torkning-
en foll i glomska, man kanske blev betraktad som en bakatstrdvare om man inte
anammade de nya framstegen i djupfrysningen.
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Torkade produkter ar latta att ta med pa fjallvandring, camping och utflykter. Tor-
kade produkter kraver litet utrymme att forvara, drar ingen strom under lagrings-
tiden och man kan alltid “ta lagom” av det som behdvs for tillfallet.

Vissa ar ar bra “svampar” och da kan man lampligen torka sa mycket som mojligt,
for vem vet hur det blir nasta ar. Det ar en ny, rolig och intressant tillvaro med
torkat plus att hushallskassan racker langre.

Torktiden

Torktiden ar beroende av:

e produktens vattenhalt vid skdrden

e |uftcirkulationen i torkapparaten

e Overbelastning av ollorna ger langre torktid

¢ tjockleken pa det som ska torkas, sortera i storlek pa de olika ollorna

o |uftfuktigheten spelar roll, vid hog luftfuktighet forlangs torkningstiden

Torka aktivt

Efter ungefar 30 min, I3t ollorna byta plats, den 6versta placeras underst osv. och
vrid stapeln med ollor ett halvt varv. Torkningen blir da jadmnare och gar dessut-
om fortare. Vand produkterna emellanat.

Forvallning

Forvallning av gronsaker i saltat vatten medfor en snabbare torkning och pro-
dukten behaller dessutom sin farg, lukt och smak battre, den klarar ocksa langre
forvaringstid.

Forvallning av gronsaker bidrar till:
¢ Snabbare kokning

e Bakterier dodas

e Farg och smak bibehalls battre
e Uppblétningen gar snabbare

e Langre forvaringstid

Rotsaker

Per liter vatten tillsatts 2 tsk salt. Koka upp vattnet och lagg i gronsakerna. Tiden
for forvallningen &r svar att ange, den &r beroende pa hur stora bitarna ar och
hur harda gronsakerna &r. Bitarna skall inte vara kokta, bara bérjat mjukna och
alltsa ha sin spanst kvar. Ungefarlig tid 2-3 min.
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Artor, Bénor, Blomkal och Purjolok

Per liter vatten 1 tsk salt, for dvrigt som ovan. Dessa gronsaker innehaller inte sa
mycket salt och drar darfor till sig mera av saltet i forvallningsvattnet. Ungefarlig
tid 1-3 min.

Ta genast upp det forvallda och Iat rinna av i durkslag fore torkningen. ”Dutta”
eventuellt grénsakerna med en ren handduk.

Forvaring
Basforradet av torkade produkter bor forvaras svalt och moérkt. Det som skall an-
vandas inom den narmaste tiden kan forvaras i kbksskap, ej kyl eller sval.

Inga dyrbara férpackningar behovs:
e glasburkar med tatslutande lock

e bruna papperspasar

Gor en runda genom garage, kéllare och skap. Visst star det tomma glasburkar
med lock nagonstans? Fraga vanner och bekanta, aldre sldkt och vanner har sa-
kert mycket att bidraga med. Den dldre generationen uppfostrades till att aldrig
slanga nagot “som kunde vara bra att ha”.

Bruna pasar, t.ex. efter strosocker (val urskakade) gar utmarkt att forvara i. Tejpa
igen ordentligt och kontrollera att inte férvaringsutrymmet ar fuktigt.

Har man 6verbliven lackfarg eller liknande, gar det bra att mala de genomskinliga
burkarna med den. Skriv pa med tuschpenna vad burkarna innehaller, Den handi-
ge kan mala av innehallet utanpa burken exempelvis.

Vill man inte mala burkarna sa satter man helt enkelt ned dem i en mérk pase
och tejpar ihop. Kontrollera att bade burk och lock ar absolut torra innan det tor-
kade fylls pa. Risken for att det moéglar ar annars stor. Kontrollera efter en tid att
forpackningen ar torr, det far inte lukta unket. Undvik burkar av plast, en del kan
"svettas” och da moglar innehallet.

Tips

Allemansratten ger oss mojlighet att plocka bar och svamp pa annans mark utan
markagarens tillstand, dven for forsaljning. Inom nationalparkerna far bara plock-
as sa mycket bar och svamp som man kan &ta upp med detsamma.

For att undvika att t.ex. tomat- och gurkskivor fastnar i ollan, drar man over ollans
botten med en tyglapp latt fuktad med matolja. Det far inte droppa om ollan!

Blanda inte olika sorters produkter vid torkningen, de kan ta smak fran varandra.
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Att ténka pa vid tillagnigen av forvallda gronsaker: de har dragit at sig en del salt
under forvallningen sa mindre kryddning behovs. Kom ihag att torkade produkter
pa en gang, t. ex. jordgubbar, bananer eller ringdpplen, sa se till att dricka extra
mycket. Det torkade tar vatska fran kroppen och da galler det att aterstallda vats-
kebalansen.

En burk med t.ex. torkad svamp ar en mycket uppskattad “ga bort present”. Expe-
rimentera sjalv med olika produkter - mojligheterna ar manga.

Recept:

Bananer
Torkas vid max. 50°C. Torktid ca 6 tim

Bananer skall inte vara 6vermogna utan fasta i kottet.
Skar bananerna i ungefar 3 mm skivor
Torka tills de kanns laderartade, vand skivorna under torkningen.

Dill
Dillbladen torkas pa max 35°C. Torktid ca 2 tim
Stjdlkar torkas pa max 40°C. Torktid ca 4 tim

Noppa av dillbladen och bred ut dem pa ollorna.

Stjalkarna klipps i 1 1/2 cm bitar. Torkas pa egna ollor.

Torkade dillblad smulas och stros over t.ex. potatisratter och smdrgasar.
Dillstjalkarna ger utmarkt smak till grytor och speciellt da dillkott.

Stjalkarna tas upp da ratten ar fardig. For att underlatta “upptagande”, knyt in
stjalkarna i gasvav innan de laggs i grytan.

Graslok
Torkas vid max 35°C. Torktid 2-3 tim.

Rensa grasloken val, torka den oklippt eller klipp de i bitar om 2-3 cm.
Gott i soppor, t. ex ndsselsoppa.
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Gul 16k
Torkas vid max 40°C. Torktid 6-7 tim

Torkad gul I6k &r nagot som gar at i mangder under vintern.

Om man inte har tillgang till egen 16k sa kop mycket da den ar billig.

Skala I6ken och skar den tvars over i ungefar 3-4 mm skivor. Tag isar |6kringarna
sa mycket som maijligt och bred ut pa ollorna.

Under torkningen flyttas ollorna och vrids, men rér om i dom emellanat, sa gar
torkningen fortare. Nar I6ken kdnns torr och krispig ar den klar.

Visst kan det lukta starkt och tararna rinner lite, men det ar battre att ta detta pa
en gang och sen alltid ha torkad 16k till hands.

Tvatta hander och redskap i kallt vatten, sa gar I6kdoften bort. Stot torkad 16Kk,
god att smaksatta t.ex. kottfars med. Gott som chips. Torkad 16k kan inte laggas

i het stekpanna och brynas direkt, gér sa har: Hetta upp 1/2 dl vatten och 1 rat
olja. Lagg sedan i 1/2 dl torkad |6k och |at det puttra tills I6ken sugit upp vatskan.
Laga till ratten eller at |6ken som den ar.

Gurka
Torkas vid 40°C. Torktid 90 min

Slanggurka eller s.k. Vasterasgurka.

Skala gurkan med en potatisskalare. Skiva den med en osthyvel.

Stryk 6ver torkollan med lite matolja pa en tyglapp (det far inte droppa olja om
ollan), sa fastnar inte gurkskivorna.

Bred ut gurkskivorna pa ollorna och vand skivorna efter en stunds torkning.
Torka tills gurkskivorna kanns som torra hostlov. Gott som chips.

Jordgubbar
Torkas vid max 50°C. Torktid i skivor 4-5 tim

Baren skall vara mogna och fasta i fruktkottet. Rensa bort alla 6vermogna bar.
Sma jordgubbar delas pa mitten och “slutkanten” skars bort for att forkorta tork-
tiden. Storre jordgubbar skars i 2-3 mm skivor. Stryk ollans botten med en tyglapp
latt fuktad i olja. Det far inte droppa om ollan. Jordgubbarna ar fardigtorkade nar
de kdnns sega och laderartade.

Kiwi
Torkas vid max 50°C. Torktid 4-5 tim

Skala frukten med potatisskalare och skar den i ungefar 3 mm skivor med en vass
kniv. Olja ollan latt och torka tills skivorna kdnns laderartade.
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Krusbar
Torkas vid max 50°C. Torktid malda: 4-5 tim

Mogna krusbar, inte 6vermogna for da ar skalet segt, kors i mixer eller mals i
kvarn. Man kan sota den malda massan, dock inte for mycket sa att den blir tunn-
flytande.

Klipp till smorpapper stort som 3/4 av ollans botten i, olja det latt och bred ut
moset. Se till att den understa ollans smorpapper inte ligger 6ver flakten, cirkula-
tionen férsamras da. "Pannkakorna” ar fardiga nar de kdnns sega och laderarta-
de. Klipp i bitar till godis.

Nasslor
Torkas vid max 35°C. Torktid ca 3 tim

Plocka aldrig nasslor vid starkt trafikerade vagar, nara fabriker eller ladugardar,
dar ar nitrithalten hog. Borja skorda nésslorna tidigt, da de ar riktigt spada, eller
ta bara topparna pa halvvuxna exemplar. Har nasslorna vuxit upp helt sa klipp av
dem och nya sma skott kommer upp.

Plocka bort stjalkar. Skélj ndsslorna vid behov eller skaka dem i en handduk, sa
fastnar smaskrapet dar. Bred ut nasslorna pa ollorna, skifta ollorna och vrid sta-
peln. Nar blad kan séndersmulas ar de fardiga for forpackning.

Anvands till ndsselsoppa, stuvas som spenat och som tillsats i matbrod.

Ndsselsoppa 4 personer.

14 dl vatten

8 dl nasslor, torkade

2 tsk strobuljong

2 krm torkad graslok, eller fankal
4 msk vetemjol till redning

Koka upp vattnet, lagg i nasslor och strobuljong. Knyt in graslok eller fankal i en
bit gasvav och lagg ner i kastrullen. Koka soppan ett par minuter och Iat den dra
en stund. Ta upp gasvaven. Vill man ha soppan finférdelad, s3 mixa den, vispa
annars hart med en stalvisp. Red av soppan.

Servera med en kokt dgghalva. En varm och naringsrik ndsselsoppa med en kokt
dgghalva i mitt i vintern ar en riktig vitamininjektion.

Murklor
Torkas vid 40°C och 50°C. Torktid 4-6 tim, 40°C i borjan, hégre mot slutet

Murklor &r ett kapitel for sig, beroende pa gifthalten i en del av dem. Sten-
murklan dr den vanligaste och godaste murklan, men hoér ocksa till de giftigaste.
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Ett Iattflyktigt gift som ar farligt dven i sma mangder. Vid transport av murklor i bil
skall de férvaras i bagageutrymmet. Sov aldrig i ett rum dar murklor férvaras.
Rensa murklorna noga: skar bort den nedersta delen, dela murklorna och plocka
bort skrép och insekter. Skélj och 1t rinna av.

Bred ut murklorna och torka tills de kdnns harda.

Koka av murklorna for tillagningen

Ligg den torkade svampen i rikligt med rumstempererat vatten i 1/2-3 tim, bero-
ende pa murkelart och hur stora bitarna ar. Varm sedan langsamt upp murklorna
i blotlaggningsvattnet. Lat koka i 5 min. Sl& bort vattnet. Hall pa nytt vatten och
koka ater i 5 min varefter vattnet slas bort. Sen ar det klart att laga till delikates-
sen till en harlig sas.

Persilja
Blad torkas vid max 35°C. Torktid ca 3 tim
Stjalkar torkas vid max 40°C. Torktid ca 4 tim

Skilj stjalkar och blad at och torka pa skilda ollor.

Bast smak har den storbladiga persiljan.

Krus-persilja anvands i farskt tillstand mest som dekoration, da smaken inte &r sa
framtradande.

Smula och anvand den torkade persiljan i grytor, stuvningar och persiljesmor.

Plommon
Torkas vid max 50°C. Torktid ca 7 tim

Plommonen skall vara mogna, men inte vermogna. Tvdtta plommonen vid be-
hov och torka dom. Dela plommonen i klyftor, ju storre snittyta desto fortare gar
torkningen. Sma plommon kan delas i halvor.

Nar plommonen kanns laderartade ar de fardigtorkade.

Purjolék
Torkas vid max 40°C. Torktid 4-5 tim

Dela purjoloken pa langden, skolj den noga ren fran jord och grus. Skar purjon i
bitar ca 1 cm.

Forvallning behovs ej, men fargen pa purjon bibehalles battre om man férvaller.
Det gar snabbt. 1-2 min nar purjoldken ar tunn. Gott till soppor, grytor eller smu-
lad pa ostsmorgas.
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Svamp
Torkas vid max 40°C och 50°C. Torktid, skivad svamp 4-6 tim
40°C i borjan, hogre mot slutet. Torktid, hackad svamp 2-3 tim

Murklor: se annan plats.

Kontrollera med en aktuell svampbok vilka arter som ar bra matsvampar och vilka
som behover kokas av. Nya ron gor att en aldre svampbok saknar dessa uppgifter.

Vid hemkomsten tas svampen om hand snaras maijligt.

Sma exemplar av kantarell, trattkantarell och rodgul trumpetsvamp kan torkas
hela och anvdandas som dekoration av kottréatter, i sas eller stuvningar. Dela de
storre svamparna och torka de olika sorterna var for sig pa ollorna. Torka tills bi-
tarna kanns sproda.

Torkad pulveriserad svamp ar en god krydda i olika ratter.

Fore tillagning

Blotlagg svampen i rikligt med vatten. De flesta tunna svampar mjuknar pa min-
dre @n 30 min. Kantareller och taggsvamp t.ex. mjuknar pa ca 2 tim.

Efter blotlaggningen viarms svampen langsamt upp i samma vatten. Sedan far
svampen sjuda i 10-15 min. Har inte vattnet kokat in kan det anvandas till smak-
sattning av andra réatter. Laga sedan till som farsk svamp.

Eftersom svamp innehaller fettlésliga smakdamnen skall man anvdanda smor eller
gradde vid tillagningen. Curry ar en god krydda till gul kantarell, anvands dock
med forsiktighet.

Tomat
Torkas vid max 50°C. Torktid 5-6 tim

Torkade tomater ar en stor tillgdng i matlagningen under vinter och var. De behal-
ler sin roda farg och luktar sommar.

Skar med vass kniv tomaterna i skivor, ca 3 mm. Torkollorna kan bestrykas med
en latt oljad tyglapp, detta for att undvika att tomatskivorna fastnar pa ollan.
Vand tomatskivorna efter ungefar 30 min och lat som vanligt ollorna byta plats
och vrid ollorna ett halvt varv.

| olika slag av grytor ar det gott med torkade tomater, lagg i dem mot slutet av
kokningen och lat dem puttra med.

Om tomaterna forvaras for varmt forlorar de sin spanst och borjar lukta och sma-
ka som ketchup.
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Applen
Borja med 50°Ci 2 tim, darefter 40°Ci 2-3 tim

Ar skalen fula bor dpplen skalas, annars ar det en smaksak.

Det finns dppelskalare som samtidigt kdarnar ur och skivar dapplen. Mycket praktisk
till ett eller manga applen.

Applet skivas i ungefar 2 mm tunna skivor eller i klyftor, men da tar torkningen
langre tid.

Har man en storre mangd dapplen som skall torkas ar det mera rationellt att torka
som efter gammalt recept. Torka dppelringarna pa kappar eller grova snoren, sa
morkt, luftigt och varmt som maijligt.

Appelkram

1 liter vatten

50 g torkade applen
1 hel kanelstang
1/2 dl strosocker
en aning salt

3 msk potatismjol
saften av en citron

Koka upp vattnet och tillsatt dppelskivor, socker, salt och kanelstang.
Lat det smakoka eller dra tills dpplena ar mjuka.
Red av krdmen och smaka av med citronsaft.

Artor och Bonor
Torkas vid 40°C, max 50°C. Torktid 4-8 tim

Snoppa och ansa. Forvall i latt saltat vatten.
Bonor och artor skirs pa snedden for att forkorta torktiden. Torktiden for bénor
ar vasentligt langre an for artor.
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