Ett allmidnt anvindande av svenska
applen i matlagningen innebér utan tvivel
elt stort naringshygieniskt och national-
ekonomiskt framsteg.

Ett héarav betingat tillvaratagande av
vara &appelskordar kréaver, att sisongover-
skottet forvandlas till ett hallbart &ppelmos
av fullgod beskaffenhet.

D4 vi anse, attforbrukarens fortroende
till detta livsmedel &ar beroende av, om han
ir i stdud att bedoma och dérigenom till-
forsikra sig en god vara, hava vi velat bi-
draga hartill genom framliggandet av dessa
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En regelbunden forbrukning av den svenska
fruktodlingens alster inom den offentlica utspis=

ningen ar denna odlings verksammaste stod.

Appelmos sockrat skall vara berett direkt av friska dpplen, fritt

fran kirnor och kidrnhus eller delar déirav, samt halla den i an-
budet angivna sockerhalten: till firgen skall det vara ljust gul-
vitt till ljust rodbrunt. Till konsistensen skall det vara nigot
losare dn margarin och icke innehdlla andra gelatineringsimnen
in de 1 dpplena befintliga. Smaken skall vara ren dppelsmak,
frisk och angendamt syrlig, ej besk, brinnande eller dttiksur.
Det far innehalla endast obetydliga mingder av fullkomligt
oskadliga konserveringsmedel. Utan att vare sig jisa eller mogla
skall det kunna forvaras i torra och svala lokaler under minst
sex ménader.

Forutom ett hogt forbrinningsvirde (vid 50 °/, sockerhalt
uppgéende till 2,300 kalorier pr kg.) och en obestridd halt av
vitaminer innehéaller dppelmos foljande lvsviktiga nirsalter:

Kalium K2 0 Kalcium Ca 0 Fosfor 1RO

Natrium Na? 0 Jirn  Fe? 0° Magnesium Mg 0

Svavel S 0%




Bestimmande for ett dppelmos’ hushallsvdirde dro mdng-
derna av ddri ingdende frukl, socker, vatten samt konserverings-
medel, vilka samtliga utéva sitt inflytande pa dppelmosels
smak, konsistens och hdallbarhel.

FRUIKTHN

Till dppelmos bor anvindas frisk, icke alltfor mogen frukt
av de syrligaste sorterna. Dirigenom tillfores dppelmoset pa ett
naturligt sitt dels den for gelatineringen (konsistensen) erforder-
liga miéngden pektindmnen ock dels en frisk syrlighet och angendm
arom,

Ar den anviinda frukten skidmd, blir héllbarheten i samma
mén nedsatt. Detta foranleder en dkad méngd av konserverings-
medel.

Ar den anviinda frukten mogen eller utsiittes den fore an-
vindningen for langvarig forvaring, blir dess pektinhalt starkt
reducerad. En limplig konsistens kan under siddana omstindig-
heter erhallas antingen genom langvarig inkokning eller genom
tillsats av gelatineringsimnen. Léngvarig kokning féranleder
forlust av smakidmnen. Detta inbjuder {ill anvindning av frim-
mande smakdmnen t. ex. vinsyra. Det ligger i sakens natur,
att de angivna tillsatserna icke hoja kvaliteten eller hallbarheten.

Betraffande den anvinda fruktens firg, si har den foljande
inverkan.

Ofdrgade #pplen (vita eller gronskaliga) giva ett ljust, gul-
vitt eller gronvitt mos; firgade dpplen giva ett ljust, rott eller
rodbrunt mos. Foér hushéllsindamal torde firgen icke bora spela
nagon avgorande roll.

SOCKRET.

Kvaliteten.

Vi hava funnit, att endast fullstindigt raffinerat socker bor
anvindas; helst ultramarinfritt sddant. Ett anvindande av ofull-
stindigt raffinerat socker inverkar menligt pd dppelmosets smak,
konsistens och hallbarhet.

Kvantiteten,

Det ér allbekant att socker iir ett konserveringsmedel av
stark smak. Hérdv foljer att forenimnda egenskaper kunna an-

vindas for att dolja felaktigheter i den anviinda fruktens be-
skaffenhet eller 1 fabrikationssittet. Hog sockerhalt ér silunda
icke 1 cch for sig dgnad att gora dppelmoset virdefullt.

Vi hava funnit att, vid anvindandet av frisk frukt och
oklanderligt tillverkningssiitt, en sockerhalt hos moset av 50 °/,,
hiri inrdknad fruktens egen sockerhalt, é&r fullt tillriicklig for
erhallande av ett dppelmos med frisk fruktsmak, limplig kon-
sistens och god héllbarhet.

Det visentliga hos ett dppelmos méaste vara frukt- och icke
sockersmaken.

VATTNET.
Firska dpplen innehédlla 80—8b 9/, vatten.

Hos dppelmoset édr vattenhalten bestimmande for konsi-

stensen, sivida ej konstlade medel, som nedan visats, komma

till anvindning samt for virdet i s& motto, att ett vattenhaltigare
mos under i ovrigt lika forhallanden ér mindre viirt dn ett vatten-
fattigare. Med hénsyn till fraktkostnader och emballage vore
det alltsd fordelaktigast att erhalla ett vattenfritt mos. Med in-
dunstningen av vattnet folja emellertid s stora kostnader samt
forluster 1 smak och utseende, att densamma ej kan drivas pa
langt nér dérhén.

Vi hava ovan angivit, att en okad vattenhalt nedsitter mosets
hushéllsvirde D& det nu inom denna fabrikation finnes medel
att med bibehéllande av en fast konsistens dolja en hog vatten-
halt och den som limplig befunna indunstningen alltid kostar
pengar, foreligger ju frestelsen att anvinda sig av detta medel.
Det till bitmarmeladfabrikationen horande gelatineringsmedlet
agar-agar har formagan att under en till synes fast konsistens
binda stora mingder vatten. Vid tvenne #ppelmos om lika
sockerhalt och till synes lika konsistens kan alltsi vattenhalten
i det ena vara betydligt hogre #n i det andra och da pa be-
kostnad av fruktmassehalten. Den hirav foranledda ligre syrlig-
hetshalten kan rdddas genom tillsats av vinsyra. Forfalskningen
— man torde bora anvinda detta uttryck — dr litt pavisbar
vid analys och i viss mén vid uppvirmning i en vanlig kastrull.
Det med agar-agar titade moset upploses dé i ett mos av mycket
losare konsistens alldenstund gelatineringsférmagan forloras vid
uppviarmningen.

Fruktmassan och sockret utgdra mosets torrsubstans.  Det
ligger i sakens natur, att denna méste bliva mindre i ett med

‘agar-agar titat mos dn 1 ett, didr samma konsistens erhallits

genom inkokning och fruktens egen gelatineringsférmaga. Genom
att sdlunda faststilla °/, torrsubstans hos ett pi sistndmnda sitt
berett mos vid en given sockerhalt, har man fatt det tillforlitligt
definierat.




Vi hava i detta hinseende funnit, att vid en sockerhalt ay
50 °/, bor torrsubstansen utgéra 60 °/, sisom det av Professorn
vid Karolinska institutet m. m. J. E. Johansson utfirdade analys-
beviset & vart dppelmos utvisar.

KONSERVERINGSMEDLEN.

Sasom konserveringsmedel fd givetvis allenast anvindas
ofarliga sidana. Detta forhéllande méste gilla dven vid daglig
fortaring av dppelmoset. D& dessa medel givetvis icke hoja
smakvirdet, bora de anvindas i minsta mojliga méingd. Aro
samtliga i moset ingdende ingredienser av biista kvalitet, dro
ocks& endast obetydliga méngder erforderliga. Hallbarheten blir
darfor under sidana forhéllanden darefter en god mitare pé
fabrikatets renhet sdvill betrdffande ingredienser som tillredning.

P& hallbarheten hos ett fullgott dppelmos kunna stora ford- .

ringar stillas under forutsittning, att forvaringen sker i limpliga
lokaler. S&som sidana kunna anses torra och svala killar- eller
magasinslokaler, som #ro ndgot si niir frostfria. Ett fullgott
dppelmos #dr nidmligen sirdeles frosthirdigt och ar efter en even-
tuell frysning och direfter skedd langsam upptining fortfarande
héllbart. Storsta risken foreligger, om det direfter utsittes for
langvarig forvaring i varma lokaler. Vi anse att man gott kan
fordra en héllbarhet av ett r och dédrdver pé ett fullgott &ppelmos.

I anslutning hirtill bedja vi fiA framhalla det uttalande som Pro-
fessor Johansson gjort i ovannamnda analysintyg om vart dppelmos

— — — ' Hallbarhet.

Proven hava under 2!/, ménader forvarats vid rumstem-
peratur utan att visa spir av jasning eller mogling och forete:
sdlunda en god héllbarhet. Verkstillda prov hava adagalagt
allenast obetydliga mingder av fullkomligt oskadligt konserverings-
medel, — — —

Provningen av inkomna anbud & dppelmos underlittas givet-
vis, om vid infordrandet klart tillkéiinnagives vilket &ppelmos man
onskar. Genom en dylik standardisering bliva dirjamte fabrikan-
terna i stdnd att pa billigaste sitt ordna sin tillverkning.

Vi anse pd grund av T-arig erfarenhet pa detta omrade, att
ett for kushéllsindamal lampligt d&ppelmos bor definieras: Appel-
mos, sockerhalt 50 °/,, torrsubstans 60 °/;, samt anse oss av
denna anledning bora i allas och sakens intresse foresld, att den
bestdimningen anvindes vid anbuds infordrande.

Genom att anvanda

A P P B E BPE @ 8

i matlagningen kan Ni éka anvandningen av de naringsrika
livsmedlen Gryn, Mjol och Socker. Eder utspisning blir
pa s& sitt billigare men framfor allt hadlsosammare,

till sitt naringsvarde alltid dyra Kottet. Den moderna
naringsfysiologiska forskningen pavisar, att ménniskans natur-
ligaste och h&lsosammaste livsmedel aro:

Sidd, Smér, Frukt och Rédtter.

ANVAND ALLTID:
SVENSHK FRUKT.




Vart appelmos levereras under fullstindig
garanti for smak, konsistens och hallbarhet.
Forpackning: Jarnbandade bokkaggar om
c:a 72 eller 32 kg.

Infordra offert!

Svenska Fruktféreningen

URSHULT
Rikstelefon: Urshult 24.

Understod svensK fruktodling
genom regelbunden anvind-

ning av dess alster!

Det ér niringshygieniskt och eko-
nomiskt att utspisa frukt i ndgon
form varje dag!

Stockholm 1922. Oskar Blomqvists Boktryckeri.




