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Det här är en kastrull för kokkonservering. Du kan även använda den som en 
vanlig matlagningskastrull i hemmet eller som en ångkonserveringskastrull.

Generella säkerhetsråd & Garanti

• Den här kastrullen är avsedd för privat bruk. Garantin täcker ej kommersiell 
användning.

• Vid användning på gasspis bör lågans storlek ej överskrida bottens 
diameter. En för stor låga riskerar att bränna handtagen. Vid användning 
på vedspis bör värmen vid handtagen inte vara för hög. Det är mycket 
svårt att bibehålla korrekt värme på vedspis, använd hellre en el eller 
gasplatta.

• Läs på om kok-konservering och tryckkonservering. All mat passar inte bra 
att kok-konservera. Guider och recept finns på www.gjordnara.se

• Det här är en stor och tung kastrull. Kontrollera att hällen/spisen tål vikten 
av en välfylld kastrull. Dra inte kastrullen på glas eller keramikhällar då den 
tunga kastrullen lätt kan repa den känsliga ytan. Lyft den istället.

• När du öppnar locket så vänd det från dig så att du inte bränner dig på den 
varma ångan.

• Håll kastrullen under uppsikt medans du använder den.

• Se alltid till att ha tillräckligt med vatten i botten på kastrullen. Om den 
kokat torrt bör den inte längre användas.

• Får ej användas tom.

Manual och säkerhetsinstruktioner

Galler funktioner

Gallret kan användas på 3 olika sätt. 

• Hängande på kanten

• Nere på botten av kastrullen

• Vikt i botten

Använd det hängande på kanten här du staplar i 
burkar i kastrullen. Använd handtagen för att sänka 
ner alla burkar samtidigt i kastrullen. Trava inte för 
fullt med burkar, då får inte handtagen plats när 
gallret viks ner.



I paketet

Kastrull Galler Lock

Montera knoppen

Montera knoppen med medföljande skruv och 
packning. Dra åt lagom hårt så att du inte 
knäcker glaset på locket.

Ångkonservering

Vid ångkonservering vik in gallret som på bilden 
och lägg det uppochner i kastrullen. 
Ställ därefter burkar på gallret och fyll upp med ca 
3liter vatten så att gallret precis inte täcks.

Kok konservering

Sänk ner burkarna så de är helt täckta av vatten. 
Koka därefter enligt receptets koktid och plocka 
upp burkarna när de är klara.
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Processing times for boiling-water canning are same as steam canning and can be used interchangeably.

DO NOT let the canner dry boil. Check water level after each batch and add more if needed.

DO NOT remove lid during processing. Removing the lid allows the steam to escape the jars will no longer be at the
correct temperature. If the lid is removed during processing you will need to bring the canner back up to heat and
restart the processing time to ensure the jars are processed correctly.

1. Fold the handles of the jar rack inward, until they rest inside the rack. Turn it over and place inside the pot so the
folded handles sit on the bottom of the pot.

2. Fill the stockpot with 3-Quart water. The water level should be below the top of the jar rack.
3. Preheat water to 140℉ for raw-packed foods and 180℉ for hot-packed foods.
4. Following the direction in an approved canning guide to prepare and fill the jars with the product you are going to

process.
5. Place your prepared, hot jars on the canning rack. It will hold 7 quarts or 8 pints.
6. Place the lid on the pot so the vent holes are towards the back and you can easily read the indicator knob.
7. Make sure you know which Zone you are in according to your altitude. If you do not, please contact with

Customer Support.
8. Turn your burner on and boil the water.
9. As soon as the needle reaches your Zone’s green area, start your processing time.
10. DO NOT let the water continue to boil vigorously throughout the entire processing time. This can cause leakage

and breakage of jars. Slowly turn down your burner unit, watching the needle carefully, to keep it from continuing
to rise further into your green area. You only need enough heat to maintain the temperature inside your pot and
to keep the needle just inside your Zone’s green area.

11. When the processing time is finished, turn off the heat, remove the lid, and let it stand for about 5 minutes before
removing jars. If the jars are removed immediately from the canner after processing, that could increase the
possibility for breakage due to drastic temperature changes taking place too quickly.

12. Warning! The steam and water will be hot and can cause a serious burn injury. Use extreme caution while using
your canner.

13. Use hot pads or a jar lifter to remove the jars from the canner. Place the jars on a dry towel, cloth or cooling rack,
in a draft-free area, leaving 2 inches of space around all sides of the jars. Let cool for 12-24 hours.

14. After cooling time is complete, remove the rings and check the seals by depressing the center of the canning lid.
If it pops back up, it is not sealed. Reprocess within 24 hours or refrigerate immediately and eat the contents
within a few days. Store the sealed jars in a cool, dark place.

OPERATIONS - Steam Canning



 Matsäkerhet
För att kunna konservera på ett säkert sätt så bör man känna till lite grundläggande 
fakta om matsäkerhet och de metoder som finns för konservering. De flesta av de här 
säkra metoderna och recepten är utvecklade av amerikanska myndigheter eftersom 
de har en längre tradition av att göra sina egna konserver. Metoderna är framtagna 
av forskare för att ge så säkra recept som möjligt. Genom att följa dessa riktlinjer så 
säkerställer man att det garanterat blir bra produkter som håller länge i skafferiet 
och inte gör dig sjuk.

Den stora faran med att göra egna konserver hemma är botulism som orsakas av 
bakterien Clostridium botulinum. Det är inte själva bakterien i sig som är farlig utan 
giftet som det utsöndrar när den lever. Detta gift är mycket farligt och redan en 
mycket liten dos kan vara dödlig. Som tur är så är det väldigt få som drabbas och 
följer man de här säkra metoderna så kan man känna sig helt säker på att inte bli en 
av dem.

Inkokning med vattenbad 
Går ut på att man sänker ner hela burken i kokande vatten och skapar ett vakuum 
som håller fast locket. Den här metoden passar bra för allt innehåll som på något 
sätt är surt. Till exempel Tomatsås, Äppelmos Alla olika typer av Sylt & marmelad, 
Vinägerinlagda grönsaker (till exempel paprika & chili)
Chilisåser med mycket vinäger i, Ketchup Listan kan göras mycket längre - men det 
viktiga med alla dessa är att de är tillräckligt syra för att sporerna av Clostridium 
botulinum inte ska kunna utvecklas till bakterier.

Tryckkonservering
Passar för råvaror som inte är naturligt sura eller där det inte passar att lägga till 
syra. Exempel på saker man kan konservera med tryckkonservering är: Majs, Bönor
Kött, Fågel & fisk Hela maträtter Buljong

Följ ett säkert recept!
Oavsett om du vattenbadskonserverar eller tryckkonserverar så är det mycket viktigt 
att följa ett säkert recept. Recepten är utvecklade och testade för att garanterat 
ge säkra konserver. Du kan hitta säkra recept på flera ställen på nätet. Många av 
recepten är på engelska, men det är ganska enkelt att översätta de amerikanska 
måtten till svenska. Här är några bra länkar till sidor som har säkra recept.

https://nchfp.uga.edu/
https://www.healthycanning.com/
https://konservgeek.se/
https://www.ballmasonjars.com/recipes?fdid=recipes
https://www.konservklubben.se/

Vi har även många filmer på vår kanal.
https://www.youtube.com/gjordnara


