Tillfﬁlje hyllbérssaft dnnu vunnit sa litet bruk inom
allmiénheten vill undertecknad hirmed limna négra
smirre upplysningar om denna priktiga safts till-
redning:

Biren plockas i oktober ménad samt rengoras
fran stjilkarne, dérefter kokas de i en half timma,
stotas sedan sonder for att f& saften lédttare af.

Saften kokas direfter minst tvd timmar och
skummas under tiden val.

Socker tillsittes efter behag, men dock ej mindre
an 1 kilogram socker pa 3 liter saft.

Saften lampar sig alldeles utmirkt for hushalls-
behof; ifven sisom ldskedryck om sommartiden &r
den alldeles fortrifflig, men bor den da tillfélje sin
kraftighet uppblandas med vatten.

Den idr dfven mycket bra for smébarn.
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