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Professorn vid Lunds Universitet

Med D:r KarI_Ifetrén

samit

Professorn vid Karolinska Institutet

Med. D:r J. E. Johansson

vara fornamsta naringsfysiologiska

auktoriteter, giva i efterféljande ut~

talanden v3rdefulla anvisningar for
bedémandet av

APPELMOSETS

viagidie ' s as.om

LEWSMEDEL

(= 2D

Varje mathéllning, som vill gbra ansprdk pd att vara sammansatt
med hansyn till de resultat, som modern néaringsfysiologisk forsk~
ning uppnatt, maste innehalla

FRUKT

Frukt ar namligen ett av manniskans naturligaste fododmnen. An~
vandningen darav ar darjamte ekonomisk.




FRUKT
ar icke langre en lyxartikel. Lar Eder att

finna daglig anvandning darfor. Dess stora

dietiska varde och oomtvistade
vitaminhalt

bér komma sa manga som maojligt till del.
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Professor Karl Petrén.

Till Svenska Fruktféreningen, Stockholm.

Sedan lidng tid tillbaka har jag haft min uppmﬁrksamhet
riktad pa den stora betydelsen vid behandlingen av manga olika
slag av sjukdomar, som passerad sockrad dpplemos besilter.
At mag- och tarmsjukdomar (samt i ej ringa utstracknmg aven
4t hjért-, kirl- och njursjukdomar) foreskriver jag sedan ldnge
tillbaka detta mycket vardefulla fododmne, vilket talrika bland
dessa sjuka hava stor nytta att begagna sig av. Tidigare sig
jag mig till min stora saknad ofta begrdnsad att foreskriva
detta viktiga fododmne till en del av aret, da farsk frukt finnes
tillgéinglig. Det har dérfér varit mig en verklig gliddje, nir jag
under senare tid erfarit, att numera fabriker finnes i landet,
som tillverka dylik #dpplemos, si& att densamma nu finnes
standxgt tillgéinglig att erhdlla i handeln under hela aret (och
for pris, som ej ar orimligt i férhallande till dess néringsvirde).

Aven om vi bortse fran personer lidande av s;ukdomar av
anfort slag och tinka pa de friska, sa finner jag limpligt i
detta sammanhang erinra om den moderna rorelsen, vilken
gjort sig gillande sdvil bland néringsfysiologerna som bland
klinici, vilken gar ut dérpid, att var diet forut ofta varit och
annu dr allifér rik pa édggviteimnen (kott och liknande) samt
att det skulle vara en bestimd hygienisk vinning, dérest vi
allmint lirde oss att lata den vegetabiliska néringen spela en
storre roll dérvid, sdsom sydligare linders befolkning alltid haft
for sed. Det kan hirvid anmérkas, att problemet om erhallande
av farsk och villsmakande vegetabilisk néring stéller sig lattare
i sydligare linder én hos oss med den langa vintern och dess
vegetativa paus. Ur denna synpunkt synes mig emellertid épple-
mosen hava en mycket viktig uppgift att fylla i var folkhus-
hallning.

Jag tilldgger, att sa vitt jag kan bedoma denna sida av
saken, elt allminnare inférande av dpplemos, beredd av den
farska frukten, vore elt forfarande av nationalekonomiskt gagn.
Vér frukt dr nidmligen, som vi veta, ej hallbar mer &n for en
begrinsad del av Aret, men den sockrade dpplemosen ar hallbar.
Aven later den tidigare och omogna fallfrukten med stor fordel
anvinda sig till beredande av #pplemos och den national-
ekonomiska vinningen hérav dr utan vidare klar.

Frin den tid, di jag dnnu ej hade vunnit kiinnedom om
befintligheten av fabriker for tillverkande av passerad dppelmos




och siledes ej hade kinnedom om tillgdngen pa detta fédodmne
under hela dret, fann jag ingen annan utviig ait foresld mina
ifrdgavarande sjuka att forskaffa sig passerad dpplemos, én att
framstilla densamma av torkad frukt. Fran denna tid besitter
jag siledes hir en jamfdrande erfarenhet och menar att éipple-
mos framstilld ur firsk frukt dr i ménga avseenden bestamt
att foredraga framfor den som tillverkas av torkad frukt. Vid
jimforelse med den erfarenhet som vi forut erhallit vid bered-
ningen av fruktmos ur torkad frukt i Lund Lasaretts kok,
framgéir det, att inkopet av den ur firsk frukt beredda #pple-
mosen jamvél stéiller sig billigare 4n dess beredande ur torkad
frukt.

Lund den 10 mars 1922,

KARL PETREN.
Professor, Sjukhusdirektor for
Malmohus Léns Sjukvardsinrittningar i Lund.

For ella friska samt for manga sjuka visar sig

alltsé frukt vara ett synnerligen lampligt livsmedel.

Utspisa dirfor frukt i nagon form varje dag!
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Professor J. E. Johansson.

Karolinska institutets
Fysiologiska laboratorium
Stockholm

INTYG.

Pa begiran av Svenska Fruktforeningen far undertecknad
avgiva foljande intyg angdende en undersdkning av tvenne prov
G dppelmos frdn foreningens fabrik i Urshull, signerade »Sockrat
dppelmos 25 ¢ sockerhalt» och »Sockrat dppelmos 50 2% soc-
kerhalt», bada forvarade i glasburk tickt med pergamentspapper.
Till jamforelse anforas bestimningar 4 torkade amerikanska
dpplen.

Niringsviirde. Torrsubstans Forbrinningsvirde
(Naringsvirde, brutto)
Kal. 1000 gr.
Appelmos 25 *% sockerhalt 52 % 2000
Appelmos 50 % sockerhalt 60 2 2300
Torkade amer. dpplen 72 2950
Hallbarhet.

Proven hava under 21!/, manader forvarats vid rumstem-
peratur utan att visa spar av jidsning eller mogling och forete
sdlunda en god hdllbarhet. Verkstillda prov hava &ddagalagt
allenast obetydliga mingder av fullkomligt oskadligt konserve-
ringsmedel.

Smak.

De béada proven éro fria fran all bismak. I tillsattningar
innehéllande lika méngder torrsubstans visa sig de ifrdgavarande
dppelmosen avsevért overligsna de amerikanska torkade dpplena
i férmaga att meddela fruktsmak &t matritter.,

Anvindbarhet.

De ifrAgavarande #ppelmosen kunna anviindas dels direkt
d. v. s. utan nagon sirskild tillredning, sdsom sylt eller kom-
pott dels till beredning av soppor och krimer, samt sisom be-
stdndsdelar i bakelser, tartor, puddingar och grétar.




Slutomdome.

Pa grund av ovanstdende far jag forklara de av Svenska
Fruktforeningen i Urshult framstillda dpplemosen synnerligen
anvindbara savél i det enskilda hushéllet som vid utspisning i
allméinna anstalter. I sistndmnda hénseende vill jag sirskilt
papeka deras betydelse att bereda omvdxling i koslen samt att
hoja smakvdrdel hos grotar, soppor och puddingar, beredda av
billigare fédodmnen.

Stockholm den 29 juni 1922.
J. E. JOHANSSON

Professor.

Vara fullkomnade tillverkningsmetoder satta oss i
stand att lamna garantier for leverans av ett hallbart
appelmos av hogsta kvalitet.




Huru bruka vi hushalla
med vara appelskordar?

Jo, vi konsumera darav under hostens lopp och fGrvara
darjamte en liten del for anvandning under vintern. Resten
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lamna vi at sitt ode for att sedan tacka vart behov genom
import av amerikanska torkade ringapplen.

Om detta varit oundvikligt hittills, darfor att vi icke for-
statt att pa ett ekonomiskt satt tillvarataga vara egna skordar,
sa ar det dock icke s& hadanefter. Enbart vi disponera over
fabrikations- och révarumdgjligheter i sa stor utstrackning, att
vi skulle kunna ersatta hela importen av torkade ringapplen
med ett &ppelmos, som icke blott kan anvandas i stéllet for
dessa &pplen, utan &r i jamforelse med dem vida overlagset
ifrAga om smak och prisbillighet.

En nationalekonomisk hushallning med vara appelskordar
kraver numera endast en regelbunden avsattning for dess
alster. En viktig forutsattning harfor forefinnes redan i den
fruktkonsumtion, som forsiggar i var offentliga utspisning.
Ville alla, och envar, som innehar bestammanderatten over
denna utspisnings sammanséttning blott forsoka och fordoms-
fritt préva anvandningen av denna for var frukt lampligaste
form, skulle ett betydelsefullt steg i ratt riktning vara taget.
Det &r ingen Kkonst att gora ett forsok. 1 vara mest spridda
kokbocker finnas ratter, dari appelmos angives bland ingre-
dienserna. 1 de ratter, dar torkade applen upptagits, kan
utbyte ske mot &ppelmos, om man tager dubbla vikten darap
mot den fér den torkade frukten angivna. For ovrigt kan
envar moderera mangden efter sin smak.

Vi std garna till tjanst med rad och upplysningar.




Till sist en fraga:
Bor alltsa hadanefter SVENSK eller AMERIKANSK
fruktodling f& den &ran?

I'led utmarkt hogaktning
SVENSKA PFRUKTFORENINGEN

Postadress: URSHULT
Tel. Urshult 24.

Stockholm 1922, Oskar Blomqvists Bokiryckeri.




