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Under de kristider, i vilka vi leva, ha vi fitt en obehaglig erin-
ran om det beroende av andra linder, i vilket vi befinna oss betrif-
fande sa val livsmedel som andra viktigare forbrukningsartiklar.
Vi ha mera allmiant fitt ogonen 6ppna for den fara, som hotar oss,
i hiindelse vi sjilva skulle komma i krig eller handelsférbindelserna
med utlandet i 4nnu hogre grad dn, som redan skett, skulle komma
att inskrankas eller kanske alldeles avklippas. Vi maste darfor
mom alla omraden tillgodogora oss de lirdomar, vi fatt, och pa
allt sitt soka arbeta pd att komma ur den av utlandet beroende
stiallning, i vilken vi hittills befunnit oss. Vi maste tillvarataga
och till det yttersta utnyttja alla de mojligheter till livsmedelsfor-
radens 0kande, som inom vart eget land sta oss till buds.

Inom det stora och viktiga omréde, som husmodern behirskar, fin-
nes icke obetydligt att gora just i detta syfte. Icke minst torde
detta vara fallet, nir det giller fyllandet av det egna hemmets vin-
terforrad av frukt, bdr och gronsaker. I friga om dessa livsmedel
ha vi nimligen kommit i ett synnerligen obehagligt beroende av ut-
landet, vilket nog framgar dirav, att vi drligen importera for om-
kring tolv miljoner kronor sidana. Det #ar visserligen sant, att
vi hir i landet icke kunna frambringa alla de olika slags frukter,
som inrymmas inom denna varugrupp, exempelvis apelsiner, bana-
ner o. dyl. Men & andra sidan méste fosterlandsvinnen med bekla-
gande ase, hurusom i manga fall en fullkomligt onddig import dger
rum av dven sadana alster, som i vart land kunna frambringas av
fullkomligt lika god och i ménga fall t. 0. m. av bittre kvalité an de
utlindska. Maste det namligen icke, for att blott anféra nagra
f& exempel, f& anses fullkomligt onddigt att importera kompotter
av kaliforniska »Bartlett pears», som icke éro nagonting annat dn
vara allmiéint bekanta Williamspiron, vilka i Skéne sd vil som i
vissa andra delar av sédra Sverge uppnd samma hoga grad av ut-
veckling som i Kalifornien, eller franska plommonkompotter, som
iro underligsna dem, som vi sjilva kunna frambringa, eller ut-
lindsk, torkad spenat eller torkade ryska #rter, vilka mer dn vil
kunna ersiittas av svenskodlade alster.

I icke s& f& fall torde importen av dessa varor bero pé husmdd-
rarnas uraktlatenhet att tillvarataga triddgérdens och skogens it-




bara produkter. Hir 4r sdlunda ett omréade, inom vilket de svenska
kvinnorne kunna utritta ganska mycket for ckande av vara livs-
medelsforrdd, for forbittrande av var handelsbalans och for héjan-
de av intresset for tridgirdsodlingen.

De hjilpmedel, som vi nu #ga vid konserveringen av tridgardens
och skogens #dtbara, men i firskt tillstdnd i regel foga hallbara pro-
dukter dro betydligt bekvimare in de enkla redskap, som stodo
vara mor- och farmodrar till buds. Vi ha nu latthanterliga tork-
ugnar t. o. m. av svensk tillverkning, som kunna stillas ovanps
jdrnspiseln och i vilka torkningen sker pa ett mycket enkelt och
behéindigt sdtt. Véar tids konservglas, som numera ocksd kunna
erhillas av fullgod beskaffenhet inom landet, &ro nigonting helt
annat an de bleckburkar, som fordom anvindes. Det ir nu for ti-
den ett verkligt n6je att konservera, nagot, som man just icke kan
siga var forhallandet dnnu for nigra fa artionden sedan.

Torkning av grinsaker.

Vad nu forst torkningen betriffar, si fortjinar denna konser-
veringsmetod att sirskilt komma i frdga betriffande vissa gron-
saker. I 3 ]

Torkade gronsaker anses visserligen av en och annan icke vara
fullt sd vdlsmakande som firska, men orsaken till denna de torkade
gronsakernas formenta underligsenhet torde dock i de flesta fall
vara att s6ka diruti, att de £6r torkning avsedda produkterna skor-
dats for sent eller dd de hunnit bliva alltfor mycket utvixta, att
man torkat i allt for hog temperatur, dvensom att man slutligen
vid matlagningen icke gatt till viiga med riktig sakkunskap. Den
skickliga husmodern tillagar av sina torkade gromsaker lika for-
traffliga anrdttningar som av firska, och hennes giister torde nip-
peligen kunna ana, att gronsakerna varit torkade. Torkningen av
gronsaker har ocksd i ménga hem fétt stor anvindning och blivit
hogt skattad som en utmirkt och synnerligen billig konserverings-
metod. :

Inldggning pé glas.

Inliggning pa glas har under senare &ren fatt stor utbredning;
det #r numera intet ovanligt att vid besok i smabrukarehem ute pa
landsbygden bliva serverad kompotter av olika slag. For att me-
delst denna konserveringsmetod kunna framstilla utmirkta kon-
server fordras i frimsta rummet att produkterna skérdas och kon-
serveras ¢ rdtt t7d. Inliggas exempelvis piron eller plommon sésom
omogna, erhélles ingen god kompott. Ja, man kan nistan siga,
att det sdrskilt ifriga om piron rent av giller att vilja den ldmp-
ligaste dagen. Tager man dem blott ndgra dagar for tidigt eller
for sent, blir resultatet mindre gott. Icke mindre viktigt dr detta
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i fraga om drter och bonor, vilka ofta nog i tridgardarna skordas
alldeles for sent.

Av icke mindre vikt #r, att limpliga sorter viljas. Det ar si-
lunda exempelvis i fréga om piron och plommon langt ifran lik-
giltigt vilken sort, som anvindes for inliggningen.

Vid inldggning pa glas bor man visserligen soka f& glasen vil
fyllda, men man fir & andra sidan icke ga till overdrift i detta
hinseende, ty for titt packade frukter och bir bliva aldrig s& vil-
smakande som sddana, som fatt ligga mera glest cch med riklig soc-
kerlag mellan sig.

Iikaledes bor man aldrig firga konserverna for att de skola er-
halla ett for ogat mera tilltalande utseende.

Marmelader.

Marmelader dr négot, som vi hidr i landet foga lart oss virde-
sitta. Under de senare aren har man visserligen borjat tillverka
och dven anvinda marmelader i minga svenska hem, men dnnu kan
man ej sidga, att marmeladerna fitt den anvindning, de fortjina.
D4 smakliga marmelader som bekant kunna tillverkas av mycket
enkla ingredienser, sdsom exempelvis av morotter och rabarber, av
morotter och krusbar, for att icke tala om, att de kunna tillagas
av rester vid konservering i allminhet av frukter och bdr, synes
det vara sirskilt viktigt, att man detta &r i alla hem griper sig an
med marmeladberedning i storre utstrickning. Vi kunna sanno-
likt behova spara négot litet p& smorforrddet och bittre smorsurro-
gat in marmelad torde nidppeligen kunna pévisas.

Vad som i frimsta rummet bor konserveras.

1. Koksvaxter.

Rabarber. Bland 4 kalljord odlade koksvixter dr rabarbern den,
som forst kan borja skordas. Redan tidigt om varen borjar rabar-
berplantan utveckla sina bladstjdlkar, vilka genast bora konserve-
ras, for si vitt de icke anvindas i fiarskt tillstdnd. Konserveringen
sker antingen genom torkning eller genom inliggning pé buteljer.
Rabarberstjilkarna #ro lickrast om véren och forsommaren, men
kunna dven med fordel konserveras om hdosten.

Spenat konserveras enklast formedelst torkning. Under tider,
nir spenat finnes att tillgd, bor torkugnen sdlunda stéindigt st pa
spisen. Spenatbladen liggas utan forvillning i enkelt lager pa
torkollorna, och forsiggdr torkningen helt hastigt vid ndgorlunda
hog temperatur.
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Om varen och forsommaren, dvensom pd hosten, dr spenaten bist.
Mitt pd sommaren har den minsta virdet.

I &r borde spenat odlas och torkas i sdrskild sfor utstrickning.
Bade odlingen och konserveringen kriva ringa arbete men limna
sikra resultat.

Torkning av bladen av mangold, vilken vixt utgdr en fortrafflig
ersittning for spenat, verkstilles p4 samma sitt.

Sockerirter konserveras lampligast genom inliggning pa glas.

Spritirter. Konserveringen verkstilles dels genom torkning,
dels genom inliggning pa glas.

Torkning av #drter dr nagonting alldeles utmirkt. Arterna for-
villas pd vanligt sitt fore torkningen eller ocksa torrforvillas de.
I sistnimnda fallet blandas strésocker och salt i proportion av 1
matsked salt och 2 matskedar socker pr liter spritade drter. Sock-
ret och saltet liggas i en gryta, som stilles pad spiseln. Déarefter
ildggas drterna och omroras, tills de blivit forviallda. Torkningen
sker darefter vid c:a 60 graders virme.

Inldggning av spritarter pd glas kriver visserligen betydligt me-
ra arbete @n torkningen, men erhéllas pd detta sitt utmirkt fina
konserver, for si vitt skorden skett i rdtt tid och innan #rterna
hunnit bliva for mycket utvixta i skidorna.

Bondbénor konserveras litt genom torkning eller genom inligg-
ning pd glas. Det forstnimnda konserveringssittet dr det billi-
gaste och fortjanar sarskilt framhéllas.

Kryp- och storbonor bora odlas och konserveras i storsta moj-
liga utstrickning. De konserveras genom insaltning, torkning eller
inldggning pi glas.

Saltning ar ett gammalt, beprévat konserveringssitt, som fort-
farande fortjinar allmint anvindas.

Torkning av kryp- och stérbonor gar latt for sig och limnar ut-
mirkta resultat.

Inlagda pé glas dro bonorna fullt jimforliga med firska bonor,
och vara svenska, pa glas inlagda bonor, std i friga om vilsmak
icke efter utan snarare over franska Haricots verts, for sd vitt de
skordats, medan de finnu #ro spida. Forvuxna skirbonor limpa sig
varken for torkning eller for inldggning pé glas. P& sin hojd
kunna de anvindas till insaltning.

Blomkdl inligges pé glas.

Anda till jul dr det dock mojligt att skorda fiarsk blomk&l, om
man om senhdsten uppgriver och inplanterar i jord i en kéllare
blomkalsplantor, som #ro si mycket utvecklade, att blomkalshuvu-
det borjat utvixa. Blomkalshuvudena utveckla sig har ritt hastigt
och skordas i man som de bliva firdiga. Detta enkla siitt att for-
skaffa sig firsk blomkal under férvintern borde komma mera all-
mént i bruk. Det fr sirskilt den sena sorten Frankfurter jitte,
som bist limpar sig for detta indamal. Den ir nimligen si sen,
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att den vid utplantering under sista halften av maj atminstone
uppét landet i regel ej hinner uppnd full utveckling pa kalljord.

2. Odlade frukter och bar.

Genom inliggning p& glas konserveras limpligast jordgubbar,
hallon, kérsbir, piron och plommon. Sirskilt av de bigge sist-
nimnda fruktslagen bor man soka erhalla s& stora forrad som moj-
ligt, d& kompotter av dessa dro bade billiga och vilsmakande.

Fallfrukt samt andra mindervirdiga dpplen tillvaratagas billi-
gast och bist pa foljande sitt:

Till pannmuren i bryggstugan géres av triribbor en korg, som
girna mé sluta tétt intill pannmurens sidor, men under vars botten
stolpar eller narar anbringas, sd att ett tomrum av 20—25 cm. upp-
star mellan korgens och pannmurens botten. Korgen gores ej hog-
re in att den nitt och jimt nér upp till pannmurens dverkant. Till
pannmuren forfirdigas ett lock.

Tomrummet under korgen fylles med vatten, som bringas i kok-
ning. Korgen fylles sedan med vil skoljda, men oskalade dpplen,
varefter locket paligges. Applena édngkokas i korgen, tills de blivit
genomkokta, di de upptagas och séndermosas i en trabalja for att
direfter passeras. Deh passerade massan utréres med s& mycket
vatten, att den med litthet kan fyllas pa buteljer, vilka sedermera
korkas. Korkarna méste vara av bista slag. De forses med kork-
hallare eller 6verbindas med stark trdd. De med fruktmos fylida
buteljerna steriliseras sedan i pannmuren, dirvid buteljerna lagras
Sver varandra i liggande stillning och utan mellanligg. S4 mycket
vatten péafylles, att det stdr Gver de dversta buteljerna, varefter
steriliseringen verkstilles under 20 minuter vid 100 grader. Efter
densamma upptagas flaskorna och hartsas, varefter de inldggas
i en killare, dir de sedan forvaras.

Av piron beredes fruktmos pad samma sitt som av ipplen.

Fruktmoset, som kan forvaras under ménga &r, har vid matlag-
ningen samma anvindning som firsk frukt. Av 100 kilo fallfrukt
erhélles ver 100 liter fruktmos.

Vid tillredning av fruktmos torde noga iakttagas, att det ej gér
an att angkoka och passera fruktmassan ena dagen och forst en
foljande dag verkstilla steriliseringen. Man bor diarfor ej angkoka
mera frukt in som man tror sig kunna medhinna sterilisera under
dagens lopp.

Tillredning av fruktmos bor varje fruktér utforas i allra storsta
utstrickning. Att, som ofta sker, lita fallfrukten forfaras, for att
sedan inkdpa utlindsk torkad frukt for hushallet léter sig néppe-
ligen forsvaras, nir det finnes ett s& enkelt och billigt sitt att
konservera fallfrukten, som det hir beskrivna.

Tag dirfor noga vara pé all fallfrukt.



3. Skogsbéar.

Vara vildvixande skogshir anviindas i de svenska hemmen icke
pa langt nir i den utstrickning, som onskligt vore. Man forbrukar
visserligen en del firska lingon till sylt, men f6ér Svrigt har man
mycket litet reda p& skogsbirens virde sisom livsmedel. Genom
ett mera rationellt tillvaratagande av skogsbéiren och genom ett
allmdnnare anviindande av desamma inom hushallet skulle emeller-
tid importen av utlindska frukter och bir kunna hogst visentligt
nedbringas, pd samma géng som At befolkningen inom skogsbirs-
omrédena skulle kunna beredas tkade tillfillen till arbetsfortjins-
ter. Det dr silunda en friga av stor nationalekonomisk betydelse,
att husmédrarna allminnare bérja anvinda svenska skogsbir inom
hushéllet s vil vid matlagningen som till beredande av drycker.

Vissa biir sfsom blabir, lingon m. fl. férekomma rikligast langt
inne i skogsbygderna, varfor det for flertalet husmédrar moter svi-
righeter att forskaffa sig tillrickliga mingder av firska bir. Se-
dan emellertid under sernare &ren, delvis genom hushéllningssill-
skapens forsorg, storre torkhus borjat uppféras ute i sjilva skogs-
birsbygderna, har det blivit mé&jligt att torka skogsbir i négot
storre utstrickning. Dessa torkade skogsbir biora ocksid fa den
allra stérsta anvindning inom hushéallen.

Torkade blabdér.

Hirav tillredas si vil soppor, kompotter som safter m. m. 1 kilo
torkade blabir motsvarar 61/, kilo eller ungefiir 11 liter firska bir.

Fére anvindningen mdste biren under ett par dygn ligga © vat-
ten, sd att de bliva mjuka.

a) Bldbdrssoppa. Till 1 liter soppa atga 30 gram torkade blé-
bir, 50 gram farinsocker och 30 gram potatismjol.

b) Bldbirskompott. Av 100 gram torkade blabir och 150 gram
socker erhéllas ung. 6 portioner kompott.

¢) Blabarssaft. 1 kilo torkade bl&bir tillsittes med 6 liter vat-
ten. Efter 10—12 dygn, under vilken tid kirlet med blabiren allt
emellandt omskakas, utpressas saften, varvid erhalles omkring 5
liter saft, som fylles p& buteljer, viil korkade. Férdelen av att an-
vinda en pad ovan nimnt sitt beredd saft iir den, att man ej behdver
befara forfalskning, négot som ir mycket vanligt med den i han-
deln forekommande blabirssaften.

Torkade lingon.

I torkad form kommo lingonen férst 1914 i handeln. 1 kilo tor-
kade lingon motsvarar ungefir 15 liter fdrska bir. Av torkade
lingon tillagas soppor, krimer och sylter m. m. Fore anvindandet
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mdste biren under ett par dygn ligga 1 vatten, som vid birens iligg-
ning bor vara varmt.

¢) Lingonsoppa. Till en portion lingonsoppa om 1/, liter berdk-
nas atgad en matsked torkade bir, en tesked farinsocker och en
tesked potatismjol. En billig och god soppa.

b) Lingonkrdam. Vid beredning av lingonkrim férfares pa sam-
ma sitt som vid beredningen av lingonsoppa, men med den skill-
naden, att den for krim erforderliga mingden mjol tillsiittes.

c) Lingonsylt. 1 kilo torkade lingon tillsittes med 7 liter varmt
vatten och far sta ett par dygn, sd att biren kinnas mjuka. Dir-
efter tillsittas 11/, kilo socker och alltsammans kokas. Lingonsylt,
beredd av firska bdr kostar i handeln 1: 50—2: 50 pr kilo, men sylt
av torkade bir till ett pris av 6 kr. pr kilo betingar endast ett pris
av 85 ore pr kilo. I allminhet beriknar man i hemmen vid inkok-
ning av lingon !/, kg. socker till 1 kg. biir, men i fraga om torkade
lingon dr pd samma bérmingd /, kg. tillrickligt f6r erhillande av
samma sockerhalt. Saledes en avseviird besparing, om lingonsyltet
beredes av torkade lingon.

d) Lingondricka. Denna fortriffliga dryck, som framstilles av
farska lingon, borde tillredas i alla svenska hem. Tillviigagings-
sittet dr foljande:

6 kg. lingon krossas vil och tillsittas med 2 liter vatten, varjim-
te 50 gram i vatten upplost vinsyra hilles 6ver densamma. Massan
omrores vil, sd att vinsyran blir ordentligt inblandad i densamma.
I ett lampligt kérl f4r alltsammans sedan std under tva & tre dagar,
varefter det tommes i en silduk, genom vilken saften f&r avrinna.
Skulle saften befinnas vara otillrickligt klar, filtreras den, varefter
den viges, tillsdttes med halv viktsmingd eller, beroende pa tycke
och smak, innu mindre socker och rores oavbrutet under 1 & 11/,
timme.

For att f4 saften sd klar som mojligt, pligar man lata den std
en stund efter sedan rérningen #r avslutad. Eventuellt uppflytan-
de skum borttages.

Buteljering och korkning verkstillas omedelbart direfter. Harts-
ning ir obehovlig.

Med hinsyn till den rikliga férekomsten av lingon i vart land
och den av dessa bir beredda hilsosamma dryckens friska smak, dr
det att hoppas, att denna lingondryck, nidr den hunnit bliva mera
allmint kind, skall f& den allra storsta anvindning bland vért folk
och komma att s sméningom uttrianga icke blott 61 och ovriga star-
ka drycker utan dven citrondrycker och andra av mer eller mindre
fororenat amerikanskt fruktavfall beredda alkoholfria drycker.

Stanbdr.

Nir sl&nbidren blivit frostbitna, kan man av desamma bereda en
utmirkt god saft pd foljande enkla sitt:
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Biren plockas i en kruka. Sa mycket kokande vatten patommes,
att det stdr over biren. Krukan Gvertickes och far sté till foljan-
de dag. Vattnet avtommes, kokas upp och slds anyo Gver baren i
krukan, som sedan overtickes pd nytt. I'6ljande dag upprepas sam-
ma forfaringssitt. Dagen dérpa upptommes krukans innehdll i en
silduk. Saften, som erhélles, tillsittes med socker, kokas och fylles
pa flaskor och steriliseras vid 90 grader i 10 minuter. Av 4 liter
slanbir, 2 liter vatten och 0,9 kg. socker erhélles 1,5 liter saft.

Enbar.

Forr bryggdes enbirsdricka i tusentals svenska hem och denna
dryck anvindes allmint s& vil i helg som s6cken. Numera har man
niistan glomt bort hela konsten. Man finner det besvirligt att sjilv
av svenska bir brygga de drycker, man behover, och man foredra-
ger att till hoga priser inkopa firdiga, av utlindska essenser be-
redda drycker. Under det att vi dricka forfalskade drycker, f& b-
ren i vara skogar ruttna bort. S& ar det med enbidren och si ir
det med en stor del av de andra hir omnamnda vilda biren.

Enbérsdricka dr dock vard att komma till heders igen. Det bor-
de bryggas sddant i alla svenska hem. Drycken &r god och bryg-
den &r litt att utfora.

Enbirsdricka. (Vingékersrecept.) 5 kg. enbiir krossas i lamp-
lig kvarn, varefter 20 liter kallt vatten péfylles. Efter en dags
forlopp uppslés massan i en silduk samt fir avrinna. Direflter
tillsiittes massan med ytterligare 6 liter vatten samt omrores. Ef-
ter ett par timmars forlopp uppslds massan pa nytt i silduken och
far avrinna. Den senast erhallna saften blandas med den ifdrsta
samt kokas och skummas 5—10 minuters tid. Nir den svalnat,
tillsittes den 5 Ogram jist och fir sedan std ett dygn. Den tap-
pas direfter pa flaskor, som direfter stadigt Gverbindas, sa att
korkarna ej springa ur. Ungefidr 20 liter dricka erhélles. Flas-
korna forvaras i killare och drycken serveras kall. Pa dylikt sitt
berett enbirsdricka innehéller 1,34 volymprocent alkohol.

Maé vira husméodrar allméint komma i1l insikt om den stora eko-
nomiska betydelsen av att svenska frukter, bir och gronsaker i
storsta mojliga utstrickning tillvaratagas och anvindas! Det ar
stora virden, som de svenska kvinnorna pd detta sitt skulle kunna
ridda dt landet. Md déarfor ingen husmoder av maklighet eller av
ridsla for besvir forsumma sin plikt, utan md flitiga kvinnohdnder
i mdngtusende svenska hem under denna sommar vara 1 livlig verk-
samhet for alt pd hir 1 korthet antytt sitt samla ihop rikliga forrad
av livsmedel bdde frdan tridgdrdar och skogsmarker!



Insamling av medicinalviixter.

Vid en utredning, som for ndgra &r sedan verkstdlldes pd for-
anstaltande av Farmaceutiska foreningen i Stockholm, visade det
sig, att vi arligen importera for mer én 100,000 kronor av siddana
medicinalvixter, som med litthet kunna insamlas inom landet.
Men erfarenheten under de senaste aren har diarjimte visat, att i
fraga om vissa dylika vixter en avsevird export kan dga rum. Det
giller salunda nu for oss att tillvarataga vilda medicinalvixter i
sddan utstrickning, att vi icke vidare behGva importera sédana
fran utlandet, varigenom de hundra tusen kronor, som hittills &r-
ligen gétt till utlandet fér denna nddvindighetsvara, hiddanefter
m3a fa stanna kvar inom landet och komma vér egen fattiga befolk-
ning till godo. Men dirforutom skulle vi genom en ordnad export
av vissa medicinalviixter, vilka sirskilt limpa sig darfér, kunna
tillfora landet riitt visentliga summor och samtidigt bereda tillfille
till icke foraktliga arbetsfortjinster.

Den egentliga orsaken till att de forsok, som tidigare gjorts att
uppmuntra allminheten till insamling av vilda medicinalvixter,
icke kronts med asyftad framgéng, torde vara den, att handeln med
medicinalvixter icke varit pa ett tillfredsstillande sitt ordnad. In-
samlarna ha endast med svarighet kunna fa avsittning for de in-
samlade vixterna.

Genom tillkomsten av Svenska Medicinalvixtforeningen, vilken
konstituerades i september 1910, och som satt sdsom sin férnéimsta
uppgift att intressera allmidnheten for insamling av medicinal-
vixter samt att formedla forsiljningar dirav, har detta hinder
bortfallit. Under 1914, foreningens 4:de arbetsér, har silunda
inképts medicinalvixter och skogsbir for nagot 6ver 100,000 kro-
nor. Foéreningen har redan fatt i ging en ritt avsevird export av
flera medicinalviixter, vilka endast fér ndgra &r sedan importera-
des hit till landet.

Féoreningen disponerar f. n. éver icke mindre én 6 storre torkhus,
varav 8 uppforts av olika hushéllningssillskap. Under sista éret
har foreningen erhéllit statslan for utvecklandet av sin verksamhet.

De medicinalvixter, av vilka obegriinsade mingder mottagas, fin-
nas upptagna hir nedan och kunna utan vidare forsindas under
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adress Svenska Medicinalviztforeningen, Mariefred, men maste
samtidigt meddelande om forsindningen skickas till Svenska Me-
dicinalvixtforeningen under adress Stockholm. De hir nedan an-
givna inkOpspriserna dro icke bindande fér féreningen, utan an-
givas endast sdsom varande genomsnittspriser. De kunna nimli-
gen sjunka eller stiga nigot alltefter liget & viirldsmarknaden. For-
sindningen till Mariefred sker pa avsindarens bekostnad, och bor
avsindaren darfor alltid scka efterstriva att fa sinda storre partier
péd en géng for erhdllande av billigare fraktkostnader. Forsind-
ningen sker i rena och vil forseglade siickar med undantag for fli-
derblommor och kamomillblommor, vilka alltid maste forsindas i
luktfria lddor, tunnor eller fat. Emballaget, vilket avsindaren icke
aterfar, betalas ej av foreningen. Likvid sindes omedelbart efter
varornas och rékningens mottagande och godkéinnande.

Prisuppgifter & nikt och mjéldrygor limnas pd begiran fran
Svenska Medicinalvixtféreningen under adress Stockholm och un-
der denna adress sker for Gvrigt all skriftviixling.

I friga om sédana medicinalviixter, av vilka endast viss mingd
kan inkopas, dr det limpligast att pd forhand uppgéra om leverans
med foreningen.

De insamlare, som endast ha smiirre partier att silja, kunna iven
hinviinda sig till nirmaste apotek, men kunna d& ej parikna att
enligt hir angivna priser fa avsittning for allt det torkade.

Allmanna foéreskrifter rérande insamlingen.

Insamling av medicinalviixter bor stidse ske vid torr wviderlek.
Torkningen maste utféras med storsta omsorg, s& att en vacker
vara erhélles. Blad eller delar av sddana fd aldrig torka 1 solen,
ty, om sa sker, gér den grona firgen forlorad, utan pd ett skuggigt
men luftigt stille. Ritt insamlade och torkade medicinalvixter
skola i torkat tillstind ha ungefir samma firg och utseende, som
viixten har, medan den vixer.

Forteckning & medicinalvéxter, som uppkdpas av
Svenska Medicinalvaxtféreningen.

Frangulabark (brakvedsbark). Barken frin unga stammar och
kraftiga grenar avskalas vid torr viderlek under mars—maj samt
torkas vid rumstemperatur pad luftig plats. Av 2 kg. firsk bark
erhalles 1 kg. torkad. Inképes i obegrinsad mingd till ett pris av
15 6re pr kg torkad vara.

Kalmusrot. Rotstockarna upptagas tidigt om varen, innan bla-
den utvecklats, eller &nnu hellre om hosten, sedan stingel och blad
vissnat, tviittas samt befrias utan att skalas fran blad och bi-
rotter, varefter de torkas i vanlig rumstemperatur. Grovre rotter
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lingdklyvas for att littare torka. 5 kg. fidrsk kalmusrot limmnar
1 kg. torkad. Inképes i obegrinsad mingd till ett pris av 30 ore
pr kg. torkad vara.

Mjolonrisblad. Bladen insamlas vid torr viderlck under viix-
tens blomningstid i maj—juni samt torkas pa luftig och skuggig
plats. 4 kg. fiarska mjolonrisblad limna 1 kg. torkad vara. 2,000
kg. inkOpas pr ar till ett pris av 60 ore kg. torkad vara.

Vattenkloverblad (vattenblickenblad). Blader med de &vre
delarna av bladskaften insamlas vid torr viderlek under vixtens
blomningstid i maj—juni samt torkas & luftig, skuggig plats. 5 kg.
fédrska vattenkloverblad limna 1 kg. torkad vara. InkGpes i obe-
grinsad mingd till 70 6re pr kg. torkad vara.

Fliderblommor. Nyss utslagna blommor insamlas och liggas
pa papper att torka antingen i solen eller pa er skuggig, luftig
plats, tills skaften kinnas sproda och torra. Blommor med gul-
brunaktiga féarg bortkastas sasom odugliga. 4 kg. firska flider-
blommor limna 1 kg. torkad. Inkopas i obegrinsade mingder till
110 ore pr kg. torkad vara. Torkade fliderblommor fd icke under
nagra forhallanden forvaras eller forsindas i sickar utan endast i
lador, tunnor eller fat, vilket noga torde iakttagas. I Skéne odlas
fladerbusken i stor utstrickning, men man bryr sig vanligen ej om
att tillvarataga blommorna, varfor vi noédgas importera sadana
frian andra linder, dir man dir mera min om fortjinsten. Till-
varatag diarfor noga de nyutslagna fliderblommorna, si att vi ma
fa behdlla pengarna inom landet! Vi behova dem bittre &n ut-
Iinningen.

Hastfiblablommor (Arnicablommor). Nyss utslagna blommor
insamlas vid torr viderlek och torkas, sedan blomholken borttagits.
pa skuggig och luftig plats. 5 kg. firska histfiblablommor limna
1 kg. torkad vara. Inkopes i obegrinsad mingd till 125 ore pr kg.
torkad vara.

Kamomillblommor (S6tblomster). Fullt utslagna blommor in-
samlas vid torr viderlek och torkas i tunna lager antingen i solen
eller pa en skuggig, luftig plats. Under torkningen omréras blom-
morna tid efter annan, men mycket varsamt, sd att de ej falla
sonder. 4 kg. firska kamomillblommor lémna 1 kg. torkad vara.
Inkdpas i obegrinsad mingd till 175 ore pr kg. torkad vara. Tor-
kade kamomillblommor f& icke under ndgra forhéllanden forvaras
eller forsindas i sickar utan endast i 1ddor, tunnor eller fat.

Obs. Forvixla icke kamomillan med det luktlosa baldersbrdet,
fran vilket kamomillan skiljer sig genom sitt ihaliga blomfiste och
sina mindre blommor!

Nikt (Lycopodium). Axen insamlas vid torr viderlek under
juli—augusti, nir de antagit en svavelgul firg. De torkas pi pap-
per i solen, varefter det #nnu kvarvarande gula pulvret varsamt
urskakas och det hela siktas genom en fin hirsikt. Inkopes i obe-
grinsad mingd efter dagens pris.
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Mjoldrygor. En parasitsvamp pad rdg, som insamlas vid ragens
troskning eller formalning samt omedelbart torkas vid lindrig vir-
me. Inkopes i obegrinsad mingd till dagens pris.

Mj6ldrygor finna avsiattning over hela virlden. Sa t. ex. for-
salde Svenska Medicinalvixtféreningen véren 1915 mjoldrygor for
icke mindre dn 5,000 kr. till Japan. Tillvaratag dirfor noga all
mjoldryga i landet!

Backtimjan. Under blomningstiden i juli—september avklippas
vid torr viderlek de blommande grenarna utan att huvudstammen &
viixten skadas. Torkningen sker 4 luftig skuggig plats. 8 kg. firsk
backtimjan ldmnar 1 kg. torkad vara. Hogst 2,000 kg. inkopas pr
ar till ett pris av 40 ore pr kg. torkad vara.

Valerianarot (Viandelrot). Tidigt om véren, innan bladen ut-
vecklats, eller @nnu hellre om hosten, sedan bladen vissnat, upp-
tagas rotstockarna medelst en spade och befrias utan att tvittas
i vatten frédn vidhidftande jord samt torkas pa luftigt, skuggigt
stalle. 4 kg. fiarsk valerianarot limnar 1 kg. torkad vara. Inko-
pas i obegriansad mingd till 80 6re pr kg. torkad vara.

Maskrosrot (lejontandrot). Tidigt om véren, innan bladrosetten
utvecklats, uppryckas rotterna samt lufttorkas. Hogst 2,000 kg.
inkopas till 30 ore pr kg. lufttorkad vara.

D& maskrosrotterna méste eftertorkas under 6verinseende av sak-
kunnig person, bora de efter lufttorkningen insindas till nagot
av Svenska Medicinalvixtforeningens torkerier och erhélles genom
uppgift om, varthin sindningen skall ske. Maskrosrotterna fa
silunda icke siandas till foreningens magasin i Mariefred.

Litteratur:

Konserveringsbok av Lind & Gréen. Pris 1 kr.
Vilka likevizter dro firdelaktigast att insamla? Av Svenska
Medicinalvixtforeningen, Stockholm. Pris 35 ore.

Konserveringsutensilier:

Konserveringsapparater erhallas till ett pris av 7 kr. frin Karl
Larsson, Sodertilje. Glas, torkugnar, torkollor och 6vriga appa-
rater for konservering finnas hos firman Brising & Fagerstrom,
Regeringsgatan 24, Stockholm. Torkollor erhéllas dessutom frin
Broderna Ivarssons korgfabrik, Osby, dvensom fran Solna frivil-
liga hjdlpforening genom hovpredikanten Sven Nilson, Solna prist-
gard, Tomteboda.
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Skrifter,

utgivna av

Svenska Sillskapet for Nykterhet och folkuppfostran,
det 4r 1837 stiitade Svenska Nykterhetssillskapet.

Almquist, A., Forhillandet mellan man och
kvinna ur hygienisk synpunkt. 2:a uppl.
25 Gre.

Dahlin, J. E., Pengar. 5 ore.

Flaggan opp! Svensk sjomanskalender. 2:a
uppl. 50 ore.

Huss, Magnus, Varningsord mot briinnvin
och dryckenskap. 5 Ore.

Langlet, Mathilda, I sjstorpet. 4:e uppl.
25 ore.

Lehmann, Edv., Om lisning. 25 ore.

Lonegren, E., Hvarfor jag iir s. k. absolu-
tist. 25 ore.

Magnevill, A., Hemmet och barnen. 25 bre.

Lind, G., Tridgirdsprodukter, skogsbir och

| Mannstrom, Oscar, Ungdomslivets rikedom.
l 25 ore.

— Ett rent ungdomsliv. 5 ore.
— Latom oss sjunga! 5 ore.

Marcus, M., Vir livsmedelsfraga i krigstider.
25 Ore.

Milow, Cecilia, Alskar du ditt fosterland.
3:e uppl. 10 Ore.

Mérner, Robert, Triidgérdsbok for Norrland.
25 ore.

Nilsson, Emil, Hilsoregler. 10 ore.

Nilsson, Sofi, Om matlagning i enklare hem
4:e uppl. 25 ore.

Rudin, V., Betyda vira ord nagot? 5 ure.

Sehlin, Carl, Nir julgranen ej vart tind.

och medicinalviixter. 25 ore. 5 ore.

Svenska Sé&llskapet for Nykterhet och Folkuppfostran,
byrd: Vasagatan 9, Stockholm 1,

tillhandagdr kostnadsfritt med rdd och upplysningar rirande folkbibliotek
(socken-, forsamlings-, skol-, forenings-, regementsbibliotek), ombesirjer inkop av
Jor aylika bibliotek limpliga bicker till nedsatt pris liksom dven deras inbind-
ning; tillhandahdller bokforteckningar till ledning vid val av dylika bicker; uthyr
vandringsbibliotek pd 30—50 band mot 1—2 kronor i mdnaden och dterfraktens
betalande av rekvirenten ; upprittar pd bestillning dylika bibliotek med alla till-
behir till majligast billiga pris; anordnar i de fyra nordligaste linen skolkiks-
kwrser med vandrande skolkik pd férmdanliga villkor, varom néirmare i cirkuldr,
som fran byran kunna rekvireras; sinder pd rekvisition sdallskapets skrifter
kostnadsfritt till personer, som viljamedverkatill deras Limpliga gratisspridning.

ILLUSTERAD TIDSKRIFT FOR UNG OCH GAMMAL

utgiven av Svenska Siillskapet for Nykterhet och Folkuppfostran, redigerad av Oscar Mann-
strém, utkommer med ett hifte i ménaden och kostar for helt ar 2:50. Vid direkt bestiill-
ning hos tidskriftens expedition, Vasagatan 9, Stockholm, #r priset, A4 minst 5 ex. tagas pa
en ging, 2 kr. Prenumerantsamlare erhélla 75 ore i provision pr ex., dé bestiillning av
minst 10 ex., 4tf6ljd av betalning, insindes.
Annonspriset ér 10 6re pr mm. (spaltbredd 1/s sida.)

Tidskriften riknar sisom medarbetare bl, a.:
Bengt Aurelius, Manfired Bjorkkvist, Aug. Edman, Fanny Ekenstierna,
Sten Granlund, Elias Grip, Aug. Hesslén, Hj. Hoglund, Elisabeth Kuylen-
stierna-Wenster, Bertil Malmberg, Emil Melander, Erik Pallin, Ebba
Ramsay, Runa, W. Rudin, Gustava Svanstrom, Carl Svensson-Graner,
Ida Trotzig, Gustaf Ullman, Fredrik Wetterlund och Hans Key-Aberg

samt sidsom tecknare Bror Hillgren och Gunnar Widholm.

Tidskriften har alltsd de bista forutsittningar att fran olika omrdden kunna
bjuda omvdixlande, underhdllande och bildande lisning.

Pris 25 o¢re.
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