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Enkelt sitt att spara 50—75 proc. socker
vid tillagning av frukt- och barratter.

Det dr ett valbekant forhdllande, att ju surare fruk-
ter och bar dro med desto stérre miangd socker méaste
de kokas for att kompotten, syltet, marmeladen eller
krimen, som av dem beredes, skall bli smaklig, d. v. s.
smaka sott. Att bdar och frukter ha syrlig smak beror
dirpd, att de innehdlla en del fria syror. Kunde man
pa ett eller annat sitt minska pid mingden av dessa
syror, sa skulle den séta smaken uppenbarligen komma
att framtrida och undanskymma den sura redan for
en mycket mindre sockertillsats dn den, som nu van-
ligen atgdr for sotningen.

Ett dmne, som, tillsatt barkoket, dger férmigan att
formildra den naturliga sura smaken utan att samtidigt
tillféra nagra frimmande smakidmnen eller beréva biren
och frukterna dess arom, dr utspidd natronlut. Och det
ar detta amne, som enligt vad i det foljande uppvisas
skall forhjdlpa oss att géra en ofantligt stor sockerbe-
sparing vid beredningen av sylt, kompott m. m. utav
vara vanliga bdr och frukter. Firdigberedd till fér mat-
lagningsindamdl limplig styrka kommer dylik utspadd
natronlut(5 9-ig) hddanefter att 4 apoteken tillhanda-
hallas allmdnheten under namnet ANOXIN. Men nat-
_ ronlut dr liksom saltsyra ett fritmedel och pa flaskorna
maste darfor sittas etiketten »farligt att foértira», och
den som smakar pd anoxinet enbart fir ocksd kinna,
att det svider pd tungan. Att anoxin dock ej blir i
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ringaste grad farligt, om det anvdndes vid inkokning av
sura frukter, darfér redogor professor O. Hammarsten
sid. 0. Det ar i stillet sd att dess anvandande rent av
innebdr en verklig fordel for de personer, som ej kunna
fordraga de pa vanligt sitt tillredda ritterna av sura
frukter.

Eftersom det sdledes hidr dr friga om ingenting
mindre dn att i matlagningen fi inford en alldeles ny
ingrediens, har det synts oOnskvirt att ge vdra hus-
modrar en Overblick fridn praktisk synpunkt éver anoxi-
nets anviandning i allminhet, vilket forestindarinnan for
Fackskolan for Huslig Ekonomi i Uppsala, froken Ida
Norrby med stort intresse for saken nedan lamnat.
Dirjamte ha en del recept utarbetats av liararinnorna
vid Fackskolan, froknarna A. Schenstréom och G. Sjo-
strom, pa det vara husmodrar skola fa en forestiallning
om den ungefarliga mingden anoxin och socker, som
at olika slags bar- och fruktanrittningar ger en behag-
lig smak. Men givet dr, att om en husmor vill spara
annu mer socker, si tillsitter hon mer anoxin, vill hon
ha mer fruktsyra kvar och offra mer socker, varigenom
smaken blir starkare, sd ‘tar hon mindre anoxin.

Sjalva forfaringssittet, for vilket i froken Norrbys
uppsats och i recepten marmare redogores, ar ju ytterst
enkelt, da det i stort sett endast galler att till den ko-
kade frukten sitta ndgra skedar anoxin. Sockerbespa-
ringen blir dock ofantligt stor. Féljer man exempelvis
receptet n:o 5 sa sétar man 6oo gr. rabarber med 50
gr. socker och 2 matskedar anoxin och vinner déarvid till
annat bruk roo gr. socker for ett pris av 3 Ore anoxin.

De biar upptagna recepten omfatta kompotter, sylter
och marmelader men ej soppor, och det av det skalet,
att fruktsyrorna uti en soppa ofta dro si utspidda,
att de redan dro tillfinnandes i lagom styrkegrad for att




soppan skall f4 en tillrackligt svagt syrlig smak. Skulle
ater den sura smaken till dventyrs vara for stark —
stark fruktsoppa, lingonsoppa, rabarbersoppa el. dyl.
— sa sdtter man till litet anoxin, smakar av och till-
satter allt mer tills man fir den oOnskade graden av
syrlighet. Sockret far tillsdttas forut eller efterdt. Samma
forfaringssitt anviandes, om man vill géra soppa eller
kram av sur saft eller av andra frukter d4n de, som
blivit upptagna bland recepten. Ar frukten i stora styc-
ken, md man dock ihdgkomma, att anoxinet forst si
smaningom tringer in i frukten och neutraliserar sy-
rorna. En mycket god tjanst, som kanske sarskilt bor
papekas, gor anoxinet vid syltning av forut surtinko-
kade lingon. Som bekant draga lingonen, som bli-
vit inkokade sura, mycket mer socker, an om de omedel-
bart hade kokats med socker. Anviander husmodern
anoxin, dr det ‘daremot ur sockerbesparingssynpunkt
likgiltigt, om lingonen férut blivit surt inkokade eller ej.

Ett rdd vill jag till slut ge. Skulle man ha satt till
nagot for mycket anoxin, varvid koket har en fadd
smak, sa ligger man blott i ndgot mer frukt eller citron-
syra, eller hiller i litet sur saft, d& den sura smaken
strax ater framtrdder.

Det forfaringssitt, som har meddelats dr ej blott en
nodfallsutvdg, som med fordel kan betridas under kris-
tiden. De personer, som redan varit i tillfille att préva
detsamma #ro tvartom overtygade darom, att det ger
okade mojligheter att i framtiden i vida storre utstrack-
ning dn vad hittills varit fallet, uti hemmen pa ett bil-
ligt sitt tillgodogéra de matnyttiga men vanligen i sig
sjalva ganska sura bar och frukter, varpid vart land ar
sa rikt.

Uppsala 1 okt. 1917. Martin Sjostrom,

Fil. D:r, Docent.




Intyg av professor 0. Hammarsten om
forfaringssittets ofarlighet.

Det av docent Martin Sjostrom angivna sittet att
minska sockeratgangen vid syltning, saftkokning m. m.
bestir dari, att man till en stor del minskar den sura
smaken genom tillsats av en limplig mingd utspidd
natronlut (anoxin). Sdsom allmint torde vara kint ver-
kar emellertid natronlut invartes, om den fortires sa-
som sadan, som ett fritmedel, varfér ock natronlut i
det dagliga livet brukar betraktas som ett gift. Detta
forhallande kan mnaturligtvis synas #Agnat att hos all-
manheten vicka farhdga for anviandning av natronlut
sdsom tillsats vid syltning och matlagning; men en si-
dan farhaga ar alldeles ogrundad. Lutens friatande ver-
kan upphdves namligen fullstindigt, d& den blandas
med en syra i tiMriacklig mingd, emedan i sidant fall
det motsvarande saltet bildas. Salunda bildar t. ex.
natronluten med saltsyra vanligt koksalt, med salpeter-
syra bildar den natronsalpeter o. s. v. P4 liknande sitt
bildas av luten med de i bar och frukter forekommande
vaxtsyrorna, vinsyra, citronsyra, dpplesyra, de motsva-
rande, fullstindigt ofarliga salterna.

Enligt det angivna forfaringssittet tillsitter man ald-
rig s& mycket lut, att denna ricker till att férena sig
med all den syra, som finnes i den anvinda mingden
bar och frukt. Det finnes alltsi alltid kvar véxtsyror i
nagot overskott. Nirvaro av fri lut kan silunda ej fore-
komma, och all fara foér en skadlig verkan av den till-
satta luten ar foljaktligen fullstindigt utesluten.




Att de genom lutens inverkan pi de nu nimnda vaxt-
syrorna bildade salterna 4ro for ménniskokroppen full-
stindigt oskadliga, dr sedan langt tillbaka kant, och
dessa salter betraktas t. o. m. allmidnt sisom hilso-
samma och for kroppen virdefulla. Deras fullstindiga
oskadlighet torde vdl ock enklast och tydligast framga
dirav, att det huvudsakligast dr just dessa samma salter,
som bildas i minniskans tarmkanal efter fortirandet av
biar och frukt. I detta fall férena sig namligen vaxt-
syrorna med natronet i den soda, som finnes i matsmalt-
ningssafterna, till samma salter, som bildas vid direkt
tillsats av natronlut till den sura bér- eller fruktsaften.
Vixtsyrorna maste ock forst bilda salter for att kunna
upptagas i blodet och déirigenom komma kroppen till
godo.

Forbises bor ej heller, att for en person, vars mage
har svart att férdraga den ofta ritt betydande mdngden
syra i bar eller frukt, det angivna férfaringssattet inne-
bar en verklig fordel.

Det av docent Sjostrom foreslagna sittet for socker-
besparing vid saftkokning, syltning o. s. v. ar salunda
f6r hilsan alldeles oskadligt, i vissa fall t. o. m. for-
delaktigt.

Uppsala i september 1917.
Olof Hammarsten.




Den praktiska tillampningen av forfarings-
sdttet.

Betydelsen av att i riklig mingd anvianda frukt och
bar i fédan kan knappast uppskattas hégt nog, i syn-
nerhet ifall kosten for Ovrigt ar enformig. Vi dro dar-
for tacksamma G6ver att Arets fruktskérd varit relativt
god, och det silunda varit mojligt for husmodrarna
icke endast att under hosten anvinda fiarsk frukt i
ganska stor utstrickning utan dven att konservera for
den kommande vinterns behov. Men hérvidlag dr knapp-
heten pa socker en stor oligenhet. Visserligen kan man
sylta och koka in frukten med mycket litet socker, ja
t. 0. m. utan nagot socker alls, och vi ha under denna
host fatt méanga goda uppslag till l6sande av konser-
veringsproblemet i denna riktning.

Men ndr sedan frukten skall anvindas, gor sig ater
sockerfragan padmind. Visserligen ha vi redan fitt lira
oss att sdtta ned vara ansprdk med hiansyn till socker-
mangden i fruktritter, och manga av oss ha sikert
funnit, att fruktens naturliga arom framtrider bittre,
ndr ritten ej ar si sot. Men & andra sidan dr den
skarpa syran, som ej pd nagot sitt mildras, i manga
fall icke angenim foér smaken och kan dessutom ofta
ej fordragas av svaga magar. Under dessa forhallanden
ar ett dmne sidant som anoxin av storsta betydelse.
Det har férmédgan att neutralisera syran i fruk-
ten; tillsitter man sdlunda anoxin till en sur ritt, mild-
ras den sura smaken betydligt, och det krives en jim-
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forelsevis ringa sockermingd for att ritten skall fi en
tilltalande smak. Anoxin sparar silunda socker, men
ar dock intet sotningsmedel. Lika litet fir det betrak-
tas som ndgot konserveringsmedel, ehuruvil gjorda un-
dersdkningar synas ge vid handen, att anoxin i nigon
man fordrojer jdsningsprocessen i sylter och kompot-
ter med lig sockerhalt. Huvudvikten bor i alla hin-
delser liggas pa anoxinet som sockersparare. Huru
stor kvantitet socker som i varje sarskilt fall kan spa-
ras, beror ju pd syrlighetsgraden hos frukten, men i
stort sett torde man kunna sdga, att man genom an-
vindande av anoxin kan spara in 2/;—3/, av den berik-
nade sockermidngden. Man kan naturligtvis anvinda
anoxin till all slags frukt (resp. bir), men den har givet
den storsta betydelsen vid konservering eller anrittning
av frukt med starkt framtridande syrlighet sisom lingon,
sura dpplen, gula plommon, réda vinbir, halvmogna
krusbdr, rabarber m. m. Alldeles sirskilt virdefullt torde
anoxinet komma att visa sig vid kokning av marmela-
der, si behdvliga i &r som ersats for smoret pa brodet.

Anoxin kan anvindas pi flera sitt. Antingen till-
sitter man det jamte socker till kompotten, saften
eller marmeladen vid tillagningen, si att dessa sedan
aro fardiga att servera. Eller ocksi kokar man in fruk-
ten sur eller dtminstone med mycket litet socker, t. ex.
lingon, dppelmos pa buteljer, sura vinbidr och férst vid
anrdttningen (resp. anvindningen) tillsitter man anoxin
antingen enbart (ifall man redan vid inkokningen tillsatt
nagot socker), eller jimte nagot socker. Slutligen kan
man naturligtvis anvdnda anoxin vid tillagning av ra
eller torkad frukt.

Vid anvandningen av anoxin ir att iaktta féljande.
Det bor endast tillsittas i sma portioner och blandas
val med frukten, innan eventuelt mera tillsittes, Hiri-
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genom forhindras en alltfor stark fargfoérandring av
frukten (vilken emellertid mycket snart gér tillbaka).
Trots forsiktighet hinder det att firgen pd frukten na-
got dndras, men firgférindringen dr fullkomligt ofarlig
och siledes ej det minsta dgnad att oroa. For att be-
vara firgen boér man vidare ej lata anoxinet koka med
frukten, utan tillsitta det forst sedan kokningen avstan-
nat. En kompott eller marmelad, till vilken man an-
vint anoxin, fir emellertid aldrig samma fylliga, klara
firg som den far nir vanlig sockermingd anvints, ty
som bekant ar det just kokningen med socker, som
ger frukten den vackra, klara firg som dr si tillta-
lande for ogat. En kompottlag, till vilken man anvant
anoxin blir ej s& simmig som den vanliga kompottlagen,
till vilken man anvint mera socker. Likasd blir marme-
laden tunn, ifall man minskar pa sockermangden och
kriver darfor lingre kokning &n vanlig marmelad.
Man torde ocksia finna, att marmeladen tillsatt med
anoxin ar nagot segare, d. v. s. mindre kort dn vanlig
marmelad. Emellertid — man maste vara ganska stark
kritiker for att kunna kinna skillnaden i utseende och
smak mellan de kompotter och marmelader i vilka
man sparat socker med anoxin och de som tillagats
med vanlig hivdvunnen sockermingd — i all synnerhet
om man ej har dessa senare till direkt jamforelse.

Av professor Hammarstens utldtande framgdr ju med
stor tydlighet, att anoxin ér fullt oskadligt i de propor-
tioner som vid fruktkokning kan komma ifriga. Men
naturligtvis bér man iaktta forsiktighet, nair man hands-
kas med vitskan, ty alldeles ofarlig 4r den ju inte.
Men saltsyra och ittikssyra aro mycket farliga, och
dock finnas dessa vitskor i de flesta hem, och foror-
saka hogst sillan ndgon olycka. Att man ej skall smaka
pa anoxin enbart, torde falla av sig sjalv.
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Som i bérjan antyddes, dr det av storsta betydelse, att
vi i ar fa tillfille att blanda upp den enformiga kost,
forhallandena domt oss till, med frukt. Det ar snart
det enda och visst icke det simsta njutningsmedel som
star oss till buds. S& mycket vardefullare ar det, att
icke sockerbristen behdver hindra eller atminstone in-
skranka anvidndandet.

Uppsala, Fackskolan for Huslig Ekonomi, i okt. 1917.
Ida Norrby.




Recept.

Utarbetade vid Fackskolan for huslig ekonomi, Uppsala.

1. Rabarberkram (4 personer).
600 ‘gr. rabarber, 4 dcl. vatten, 50 gr. socker, 2 msk.
potatismjél, 2 msk. anoxin.
Beredning: Vatten och socker far koka upp.
Rabarbern skéljes, torkas och skares i bitar, ligges i
lagen samt far koka, tills den borjar falla sonder.
Anoxin tillsittes efter smak, och kramen redes av pa
vanligt satt. >
2. Krusbarskram (4 personer).
1 lit. krusbir, 15 lit. vatten, 50 gr. socker, 1 msk. anoxin,

i)

2 msk. potatismjol.

Beredes som rabarberkram.

3. Fin appelkram (4 personer).
11/, lit. syrliga dpplen (e sotapplen), 1 lit. vatten, 50
gr. socker, 1—1 1/ msk. anoxin.
Beredning: Av vatten och socker kokas en klar
lag. Applena skalas, skdras i halvor eller klyftor och
kokas i lagen tills dpplena bli mjuka och borja mosa
sig. Anoxin tillsittes efter smak, och kramen hélles upp
att- kallna. .
4. Lingonsylt.
1 kg. lingon, 2 dcl. vatten, 250 gr. socker, 215 msk.
anoxin.
Beredning: Lingonen rensas, skoljas och fa rinna
av. En lag kokas av vattnet och sockret och hari laggas
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lingonen ned. Sylten skakas och skummas, tills: den
blivit fullkomligt klar; anoxin tillsittes, och sylten hal-
les upp i varma krukor.

5. Hallonkompott.
1 lit. hallon, 100 gr. socker, 1/ lit. vatten, 1 msk. anoxin.

Beredning: Av socker och vatten kokas en klar
lag, som far kallna. Hallonen, som bdéra vara torra och
vackra, liggas raa pa konservglas. Anoxin nedblan-
das i sockerlagen, och denna hilles omedelbart o6ver
baren. Fargen dndrar sig hiarvid och overgar i gront,
men gar mycket snart tillbaka. Glasen forsés med
gummiring och lock, och steriliseras sedan pa vanligt
satt.

P4 samma sitt konserveras jordgubbar ochsura
korsbar.

6. Blabarskompott.

1 lit. .blabir, 2 “dcl. .vatten, :100 gr. socker, 1 msk.
anoxin.

Beredning: Bldbiren rensas, skoljas hastigt och
liggas i en syltgryta tillsammans med vattnet och sock-
ret. Alltsammans fir koka i 10 min. Anoxin tillsadttes
och kompotten hilles het pd heta flaskor, vilka genast
korkas och hartsas.

7. Plommonkompott.
1 lit. plommon, 100 gr. socker, 1 lit. vatten, 2 msk;
° arjoxin.
Beredning: Plommonen doppas helt hastigt.i ko-

kande vatten, och skinnet drages av. De liggas omedel:
bart i avsvalnad sockerlag av ovan angiven styrka. La-
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gen hettas langsamt upp till 70 gr. C., och plommonen
liggas pa glas. Anoxin tillsittes i lagen. Om det ar
ett storre parti plommon, som skall konserveras, sé
hinner emellertid forkokningslagen morkna, och resul-
tatet blir da icke vackert. Det ar darfor battre att koka
en ny lag att sld over frukten i glasen. Till forkok-
ningslagen kan man di anvdnda samma sockermangd
eller hilvten s& mycket, som hdr angivits. Anoxin till-
sattes i den fina lagen omedelbart innan denna slés
over frukten i glasem. Dessa goras i ordning pa van-
ligt sitt och kompotten steriliseras vid “80. gr.  Cili
20 min.

8. Rabarbermarmelad.

1 kg. rabarber, 2 dcl. vatten, 3 msk. anoxin, 200 gr.
socker (c:a 14 vikt mot massa).

Beredning: Rabarbern skéljes, skidres i smé bi-
tar och kokas i vattnet, tills det blir tjockt. Socker och
anoxin tillsittes, och massan kokas ihop, tills det flockar
sig om skeden. Marmeladen hilles genast upp i val
rengjorda och vdrmda burkar. Nir burkarna aro kalla,
laigger man ett i salicylsyrevatten (1 tsk. till 1 dcl.)
doppat papper direkt pa fruktmoset och binder over
glaset med pergamentspapper. Har man tillgdng till
paraffin kan man smilta ett lager hdrav pa marmeladen
i stillet for salicylsyrepapperet.

9. Appelmarmelad.

1 kg. dpplen (ej sotdpplen), 21, dcl. vatten, vy vikt
socker mot massa, 11/ msk. anoxin.

Beredning: Applena tvittas, skidras i klyftor och
befrias fran det mesta av kidrnhuset. De kokas sedan
mjuka med vattnet och passeras. Sockret och anoxin




tillsattas, och massan far koka ihop, tills det flockar
sig om skeden. Marmeladen halles upp och behandlas
sedan som foregdende.

10. Marmelad av &dpplen och rabarber.

1 kg. dpplen, 1 kg. rabarber, 215 dcl. vatten, 250 gr.
socker (= c:a 1), vikt socker mot massa), 31 msk.
anoxin.

Beredning: Applena tvittas, skidras i klyftor och
befrias fran det mesta av kdrnhusen. De kokas sedan
mjuka med vattnet och passeras. Rabarbern skéljes,
skdres i bitar och ligges 1 dppelmoset. Socker och
anoxin tillsittes, och massan far koka, tills det flockar
sig om skeden. Marmeladen hilles upp och behandlas
som rabarbermarmelad.

11. Lingonmarmelad.

1 kg. lingon (= 11k lit.), 4 dcl. vatten, 14 vikt socker
mot massa, 2 msk. anoxin.

Beredning: Lingonen rensas och kokas med vatt-
net tills de falla sonder. Dérefter passeras massan,
viages samt kokas med 1 vikt socker mot massa samt
anoxin. Massan fir koka ihop tills den flockar sig om
skeden. Marmeladen hilles upp i rengjorda och varma
burkar och 6verbindes med pergamentpapper.
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ANOXIN

(5-procentig natronlut)
forsaljes
av alla apotek i riket

Anoxin framstilles litt om man upp-
lsser fast natriumhydrat uti vatten (55 gr.
till en liter vatten).

Losningen forvaras pé vil korkad
flaska, emedan den i fria luften si sma-

ningom forlorar sin kraft.







Ppis 25 ore

Uppsala 1918
Appelbergs
Boktr. A.-B.




