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forhandenvarande omstindigheter den
viktigaste, men ocksd svdraste upp-
giften for en var verkligt om-
sorgsfull och samvetsgrann
husmoder!

- Ett rekord med 66 °/o narmgsvardq‘!

extraktet genom D Carl Setterberg;
Stockholm gavo foljande resultat:’

29 Januari 1918 analys nir 121191
05 3 % fett och raprotein.

~22 - Jali 1918 analys nr 122005
66 % fett och raprotein. :

(Fabriken garanterar minst 50—60 %.)

’ g De Kemlska undersokmngama av “Pll“' ) B

Stockholm 1918, Aftonbladets tryckeri. :
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Sé lange ingen brist rddde pa fett, kott, smor, dgg
och brod, sd var det ej nodvandigt att dngsligt
fraga efter néiringsvﬁra\et' i maten, kroppen fick mer
an den behovde. Numera, sedan alla dessa hirlig-
heter mera kvarleva i vart minne, dn de sta att upp-
tacka i koket eller pA matbordet, giller det for varje
husmoder att sd mycket som mojligt avvinda den
husets medlemmar harigenom hotande faran, i det
hon viljer ingredienserna till maltiderna med klokhet
och urskiljning. Hon mdste soka att for sina pengar
erhdlla mesta mojliga ndringsvirde.

Vad menas med ndringsvirde?

Niringsvirden kallas de bestindsdelar i fodoimnena,
som icke pd naturlig vag utskiljas ur kroppen, sedan
de sonderdelats  och forarbetats i magen. Kroppen
behover dessa naringsvarden for att uppbygga och
ersitta den dagligen forbrukade kraften. Mainnisko-
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kroppen liknar en maskin, som 4r i stindigt behov
av 4nga for att kunna arbeta. Fodoimnen utan
niringsvirden likna det brénsle, som visserligen for-
brinner, men ej avgiver nigon virme och férsvinner med
roken genom skorstenen. Maskinen stir snart stilla av
brist pd 4nga och likaledes skadas manniskans hilsa, om
nya néringsvirden ej tillforas kroppen. I sa fall lever
ménniskan pd gamla forrdd tills dessa forbrukats.
De huvudsakligaste ndringsvirdena, som ménnisko-
kroppen  behover dro: |
Fett, dggvita (protein etc.) och kolhydrater (socker,
starkelse). Behovet hirav ir olika hos olika min-
niskor och rattar sig efter arten och omfinget av
det arbete, som utrittas. :
Niringsvidrdena kan man varken kinna, smaka eller
lukta, de kunna konstateras endast genom kemiska
undersokningar, vilka alltsi husmodern méste hava
fortroende till. b

For att koka narande foda, méiste dédrfor husmod-
rarna sammanstilla matsedeln sd, att storsta mojliga
kvantum fett, aggvita och kolhydrater ingir dari.
De genom kemiska undersokningar fastslagna nirings-
virdena i de vanligast forekommande fodoidmnena
befinna sig pa sid. 14— 15 i denna broschyrf Man kan
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hirav med litthet se, huru man pi bista sitt skall
tillféra kroppen naringsvirden.

Husmédrar, som alltid vilja vara sikra pi att stin-
digt tillgodose hushdllsmedlemmarnas behov av ni-
ringsvirden, vinja sig snabbt vid att alltid anvinda

»Pil> Buljongextrakt med oxmirg

vid framstallning av alla soppor, siser, gronsaker
och Ovriga ratter, vars ndringsvirde man vill boja.
Diri innehdllas de virdefullaste niringsimnena —
fett och i synnerhet 4ggvita — och det ‘forhojer
kraften hos sdser och gronsaker, om dessa forut
innehélla for litet ai det ena eller andra nérings-
amnet.

De kemiska undersokningarna av »Pil» extraktet
genom D:r Carl Setterberg i Stockholm gévo féljande
resultat:

29 januari 1918 analys N:o 121191 = 65,3 % fett

och raprotein.

22 juli 1918 analys N:o 122005 = 66 % fett
och raprotein.

(Fabriken garanterar minst 50—60 % fett och
raprotein.) :
. »Pil> dr en ren djurprodukt, framstilld ufan till-
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sittning av salt, peppar, kryddor eller orter. Liksom
varje, dven det bista, rena kottspad, kan dirfor » Pil»
icke innehdlla ndgon buljongsmak. Detta dr ingen
nackdel, utan en fortjinst. For det forsta mojliggores
hirigenom fér konsumenten en verksam konfroll
over produktens renhet, for det andra kan »Pil» icke
allenast anvindas for goda soppor, utan dven utan
fara anvindas pi annat sitt. »Pil» forandrar aldrig
smaken pi andra fododmnen. Diri innehélles blott
10—12 % salt, under det att t. ex. goda buljong-
tirningar innehélla 60 % och daliga buljongtirningar
inda upp till 90 % salt. »Pil»-extrakt utgor ocksd
den virdefullaste bestindsdelen i ett flertal buljong-
tarningar. Dessa fabriker anvinda jamte saltet en liten
- procentsats »Pil»-extrakt for att ge sin vara naringsvérde.

Liksom vid fin buljong forhojes ocksd »Pil»-
extraktets virde genom tillsats av oxmirg. Da till
foljd av urkokningen vid rationell fabriksdrift och
under hogt dngtryck betydligt mer oxmarg utvinnes
ian som 4r mojligt pd kokspiseln, si vinner »Pil»-
extraktet genom denna virdefulla tillsats hogst vasent-
ligt i kvalité. ;

»Pil> dr icke allenast det bédsta, utan dven det
billigaste av alla extrakt. Det fores i handeln i
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glasburkar om netto 100 gram, alla ovriga extrakt
siljas i stenkrukor om [ eng. pund med netto 58—60 2%
extrakt. Varje glasburk »Pil> innehaller dirfor 40
gram mer dn en stenkruka av vilket som helst annat
extrakt. Vidare siljes dven »Pil> i glasburkar om
1 kg. och 11!/, kg. Restauranger, hotell, lazarett
0. s. v. kunna dessutom kopa fat om 5 dnda till
150 kg. De storre forpackningarna aro att rekom-
mendera icke allenast pd grund av det billigare priset
utan dven pad grund av, att under hogsdsongen under-
stundom en tillfallig brist pd smaburkar kan uppsta.

Niringsvirde eller smak.

Ndringsvirden kunna e kinnas med handen eller
smakas med tungan eller konstateras genom lukten.
Detta giéller dven till fullo betriffande kottextrakt.
Niringsvirden kunna e heller framstillas pa konstlad
vig. Daremot kunna sival smak som lukt av de
mest olika ritter framstillas genom konst och tillsittas
de virdelosaste och pd naringsimnen fattigaste mjut-
ningsmedel. S3i kan man t. ex. tillsitta varmt vatten
sd kallad »buljongsmak» genom att anvinda sig av
salt, peppar, rotter och »extrakter». (Naringsvirde
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lika med 0 %.) Diremot gér det icke att med konst-
lade medel fi samma innehdll som »Pil> extraktet.
(Fett och rdprotein 66 %.) Extrakt av rotsaker, potatis,
gronsaker, blod o. s. v. i alla mojliga blandningar,
som ibland dro fullstindigt virdeldsa, kopas av allméin-
heten som kottextrakt, blott emedan de smaka som
»kraftig» buljong, under det att de i verkligheten icke
hava den ringaste kraft och ej heller dro »kottspads.

De virdelosaste surrogat finna numera kopare till
hoga priser, om de blott hava originalfabrikatets smak
och lukt, utan att innehalla nigot vidare niringsvarde.
Smak och lukt som hos finaste kéttspad kan pa kemisk
vag efterapas. Nu dr det hig tid pd att bryta med
den gamla uppfattningen frin vdra mormoidrars tid,
att allting, som smakar bra, dven mdste vara nérande.
P4 den tiden fanns ej dnnu négén hogt utvecklad
ndringsamnesindustri med rationella fabriksmetoder,
sasom vi nu hava den.

Ingen brist paA soppa mer.

»Pil> extrakt rdder bot. Man tager till en tallrik
3—5 gram, d. v. s. en liten till en stor tesked
full. Forst lagges extraktet i soppskalen eller tallriken,
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sedan tillséittes salt och peppar och darpa hett, kokande
vatten, som, medan det stir kvar i spiseln, borjat
sjuda. Det hela omrores och en rykande, klar soppa
ar fardig pad ndgra minuter. Vill man tillsitta gron-
sakssmak, si sker detta bidst genom tillsidttande av
gronsaksextrakt, som en var husmoder med latthet
kari bereda enligt nedanstiende utmirkta recept och
varav, eft litet forrdd jimt kan hallas pd lager i vil
korkade flaskor. Har hon dessutom jimte det hem-
magjorda gronsaksextraktet stidse ett forrad av »Pils-
extrakt med oxmirg, si 4r hon skyddad mot alla
eventualiteter.

\
\

Gronsaksextrakt.

Man kan gora gronsaksextraktet tjockt och fast,
om man antingen liter spadet koka in, varvid likval
extrakiet forlorar i niringsvirde, eller genom tillsatt-
ning av geléntin eller potatismjol, i vilket senare fall
man likval alltid erhiller en bottensats i tallriken.
Det basta ar emellertid, om man 4r i tillfille att vid
kokningen_ av extraktet: anvinda ett avkok av kalv-
fotter eller kalvben, varigenom extraktet fir den On-
skade fastheten utan ndgra som helst oligenheteu
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Ett sirdeles vilsmakande gronsaksextrakt blir darfor
ndgot tunnare in »Pil> extrakt. Den riktiga bland-

ningen ér: 1 del »Pil» och 2 delar gronsaksextrakt, -

framstéllt enligt foljande recept:

500 gram mordtter,

250 gram selleri,

250 gram persilja,

250 gram purjolok,

100 gram 1ok (om mojligt forut brynt i panna)
som kokas med:

200 gram salt,

2—3 gram peppar,

10 droppar soya,

10 stycken nejlikor

2 lagerblad

1200 gram vatten.
Det hela kokas over god eld under 45 minuter.
Om mojligt brynar man Iéken férut i pannan, innan
den lagges i grytan. Lok, nejlikor och lagerblad fa
ej koka med i mer &d 10 minuter, endr de eljes ge
for stark smak. Extraktet skall icke erhilla sitt virde
genom langsamt kokande, utan ur varje bestandsdel
utdrages den karaktiristiska smaken och niringsvirdet
genom livligt kokande under si kort tid som mojligt.

}tillséittas under de sista 10 min.
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Extraktet smakar milt, si att en var, allt efter tycke
och smak, kan tillsitta mer peppar eller salt. Ar
det likval avsett att forvaras lingre tid under varm
arstid, s& skadar det ej, om man i stillet fér ovan
angivna 200 gram salt tager 250 gram.

Pi en tallrik »julienne»-soppa beraknas 1 liten

tesked »Pil> och en stor tesked gronsaksextrakt. Ju

kraftigare soppan 6nskas, desto mer ingredienser tagas,
inda till en stor tesked »Pil» och 11/, stor tesked
gronsaksextrakt,  Skulle man vara i tillfille att till-
foga nagra grona irter och ndgra sparrisar, si vore
detta en mycket angendm, men pi inga villkor néd-
vindig tillsats. i

Det ir emellertid icke att rekommendera att pd
forhand blanda ihop »Pil» och gronsaksextrakt for
kommande behov.

- Saser.

»Pil> kan tillsittas alla siser, som man vill for-
bittra i kvalitativt hinseende, d. v. s. med hénsyn
till niringsvirde.  Det fordirvar aldrig den fram-
mande smaken, men forbittrar den diremot pa et
angenamt sitt.

Enir »Pil» har kottextraktets naturliga smak, d. v. s.
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utan salt, peppar och kryddor, sd@ kokar man de
mest ndrande rditter, om man till alla gronsaker sitter
ndgot litet »Pil» exfrakf. Hirigenom komma de att
innehélla - fett, 4ggvita och kolhydrater, d. v. s. just
de niringsimnen, som den minskliga kroppen maste
hava. Gronsakerna hava emellertid dven ett annat
virde. Tillsammans med den dari forekommande
vegetabiliska Adggvitan 4ro de s. k. ndrsalterna for-
bundna. Hit rdknas kali, natron, kalk, magnesia,
jarnoxid, klor, svavelsyra och fosforsyra. Just dessa
mineralstoff - (nirsalter) aro mycket viktiga f64 upp-
ritthillande och fornyelse av den manskliga organis-
men, vars benstomme dr uppbyggd av kolsyrade och
fosforsyrade salter, av kalk och magnesia.

Kokerskans uppgift dr att kvarhdlla alla dessa
virdefulla dmnen i gronsakerna, pd det att de md
kunna tillgodogoras av mdnniskokroppen.

Tyvéarr uppoffras ofta grénsakernas samtliga och
mycket viktiga narsalter for den angenima smakens
skull. ~ Man far silunda icke koka upp gronsakerna
och sedan, kanske flera ganger, avhilla spadet.
Gronsakernas nérsalter l6sas ldtt och kvarstanna i
spadet, dven sitta de sig fast pa lockets undersida i
vattenbldsorna dirstides. For att vara alldeles siker,

.

lamnar man spadet kvar, avensom de droppar, som
falla ned fran locket. Till yttermera forvisso kan
man avskaka locket och blir di forlusten av narsalter
hogst obetydlig. For oOvrigt finnas flera kryddor,
som borttaga gronsakernas striva smak. Sedan gron-
sakerna iro kokta, tillsittas nigra teskedar »Pil»
extrakt. = Extraktet skall icke kokas tillsamimans med
gronsakerna, utan blandas med de fardiga gronsakerna.
Efter kort omrorning upploses det Iatt.

Till lindring av fett- och kittniden tiinar i frimsta
rummet »Pil> extrakt med oxmdrg. Det ar inget
surrogat, utan en ren djurprodukt och ett fabrikat,
sidant det endast kan framstillas under hogt angtryck
pa fabriksmassigt sitt, ehuru ej i hushéllet. Fabri-
kationen sker under statskontroll och veteriniruppsikt.
»Pil» dr alla husmodrars trognaste och palitligaste
vin i dessa dyrtider.

Det overligsna ringaktandet av konserver och ex-
trakter, overhuvudtaget det ringaktande av fabriks-
missigt framstillande av vissa ndringsimnen, som
anda till kriget fanns hos méingen husmoder, har
sedan krigets intride fétt stryka pa foten. Man inser
intligen, att benen av ett nyss slaktat djur dro precis
lika aptitliga som kottet, eller hjartat eller lungorna

i
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etc. Tekniken skrider fortare framét inom industrien
in inom hushéllet. Ett av de fullkomligaste och mest
utvecklade fabrikaten inom niringsmedelsindustrien ar

»Pil» Buljongextrakt med oxmarg.

Tabell
Over vissa fodoimnens ndringsvirde.

Slutligen torde en uppstiilning, visande innehdllet
av niringsvirde i vAra dagliga fododmnen vara av
intresse. Husmodrarna kunna med ledning hirav med
latthet konstatera, huru méltiderna bora sammansittas
for att organismen skall f4 tillrackligt med fett, dggvita
och kolhydrater. Tabellen torde ddrfor noga bevaras:

Fett Aggvita Kolhydrater

: % % %
Flask i iaiogeniEys 37,30 14,50 —
NGO st i s 7,40 20,10 —
Biskes e as e ot 4,00 19,00 —
oo o prm et 12,02 12,57 0,67
Mol e 3,68 3,39 4,94
ST (0] P N R Tl 83,70 0,76 0,50
RagDrOdesss 2o S SR 0,50 6,50 49,90

Vetebrodt ot e i sis 0,55 6,80 57,80

Fett

%

Gt YN, e o et 0,84
Arfer; ‘mogna. ;.. v..: 1,88
Bonor. ... 4. R Sy 1,98
Hotatis s e s 0,15
Morotfert: Caii Saidiai 0,29
Ialroter i i P 0,18
Nitkgl s s ines s 0,18
SAHabr -ty iy (O e
Spenatas sl ok 0,50
Rabasber. o iion i s 0,30
Rosenkél (Briisselkal)... 0,8
Blomkal=ine s ataiiees 0,34
D DATTISE & e i 0,14
Arfercorona s e est s 0,38
Skarbotiors i 0,20 .
Fomater e o TR 0,19
Honsigg utan skal...... 12,11

> dggvita ...... 0,25

> aggula........ . 31,36

Skillnaden i #ggvitehalt vid olika kvalitéer har
»Pil» extrakt med

hirvid icke tagits i betraktande.

Aggvita Kolhydrater

%
0,43
23,35
23,66
2,00
1,18
1,39
1,83
1,41
3,71
2,70
4,83
2,48
1,95
5,48
5,46
0,95
12,55
12,87
16,12

%
75,92
52,65
55,80
20,36

9,08

7,37

5,05

2,81

3,61

3,00

0,22

4,55

2,40

9,74

6,60

3,99

0,55

0,77

0,48
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oxmirg innehaller under garanti 50—60 2 fett och
riprotein (dggvitedmnen).

»Pil> extraktet uppfyller alla fordringar, som den
forsiktiga konsumenten kan stilla ifrdga om renhet,
kvalité, niringsvirde och renlighet vid tillverkningen,
gedigen fabrikation i stor stil enligt de nyaste prak-
tiska och vetenskadliga erfarenheterna, stindig stats-
kontroll och fortsatta undersokningar av fabrikatet i
_ kemiska laboratorier.

Aven Ni borde bliva en av de talrika
beundrarinnorna av

»Pil» Buljongextrakt,
den bidsta vdnnen for koket.

. allra_finasfe kvalifef
- Oforialskad ren diurprodukf.

50-607 feff och iiggyife,halﬁgq amnen.

Undersokl’ avD:R Carl Sefferberg,
Sfockholm
Sfafskonfrolleraf

Nedeﬂag for .Svenge

Vastra Sverlge Nellersta och Norra SUCTIEC dera Svenge

GOTEBORG ~ STOCKHOLIM : S TIALTIO
Just, Svanstrom . J. Didron F. Gahn

‘Rikstel. 2181, 7820 Rt 16714, Sthlmst, 50464 Rikstel. 7108




“PIL* &r det enda extrakt, som 'férsaljes.
efter nettovikt, alla andra fabrikat for-
- sdljas efter bruttovikt.

Varje glasburk innehallande netto 100

gram bésta "PIL"-extrakt kostar ej mer

8l an i stenburkar om 1/8 eng. pund

forsalda extrakt, vilka forpackningar

panligast e innehdlla mer &n netto
58 & 60 gram extrakt.

- ”PIL” ar darfor det basta
och i bruket billigaste 'bul-
jongextraktet.




