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Professor Karl Petrén.

————

Till Svenska Fruklféreningen, Stockholm.

Sedan lang tid tillbaka har jag haft min uppmarksamhet riktaa
pi den stora betydelsen vid behandlingen av mdnga olika slag av
sjukdomar, som passerad sockrad dppelmos besitter. At mag- och
tarmsjukdomar (samt i ej ringa utstrackning aven at hjart-, karl-
och njursjukdomar) foreskriver jag sedan lange tillbaka detta mycket
vardefulla fodoamne, vilket talrika bland dessa sjuka hava stor aytta
att begagna sig av. Tidigare sdg jag mig till min stora saknad ofta
begransad att foreskriva detta viktiga fédodmne till en del av dret,
da farsk frukt finnes tillednglig. Det har darfor varit mig en verklig
glidje, ndr jag under senare tid erfarit, att numera fabriker finneg 1
landet, som tillverka dylik dppelmos, sa att demsamma nu finnes
standigt tillganglig att erhalla i handeln under hela aret (och for pris,
som €j ar orimligt 1 férhallande till dess naringsvarde).

Aven om vi bortse frin personer lidande av sjukdomar av anfort
slag och tidnka pa de friska, sd finner jag lampligt i detta sammanhang
erinra om «den moderna rorelsen, vilken gjort sig gillande sdvil bland
niringsfysiologerna som bland klinici, vilken gér ut darpa, att var diet
forut ofta varit och dnnu ar alltfér rik pa aggviteamnen (kott och
liknande) samt att det skuile vara en bestamd hygienisk vinning, darest
vi allmant larde oss att ldta den vegetabiliska niringen spela en storre
roll dirvid, sdsom sydligare linders befolkning alltid haft for sed.
Det kan harvid anmairkas, att problemet om erhdllande av firsk och
valsmakande vegetabilisk ndring stiller sig littare i sydligare linder
an hos oss med den langa vintern och dess vegetativa paus. Ur denna
synpunkt synes mig emellertid dpplemosen hava en mycket viktiyg
uppgift att fylla i var folkhushéllning.

Jag tillagger, att sd vitt jag kan bedoma denna sida av saken, ett
allmannare inférande av &dpplemos, beredd av den firska frukten,
vore eit forfarande av nationalekonomiskt gagn. Var frukt 4r nim-
ligen, som vi veta, ej hallbar mer 4n for en begrinsad del av aret,
men den sockrade dpplemosen dr hillbar. Aven liter den tidigare
och omogna frukten med stor fordel anvianda sig till beredande av
applemos och den nationalekonomiska vinningen hirav ar utan vi-
dare klar.




Fran den tid, dd jag dnnu ej hade vunnit kannedom om befint-
ligheten av fabriker for tillverkning av passerad dpplemos och siledes
ej hade kannedom om tillgdngen pd detta fododmne under hela aret,
fann jag ingen annan utvdg att forcsld mina ifrdgavarande sjuka att
forskaffa sig passerad applemos, dn ait framstilla densamma av tor-
kad frukt. Frin denna tid besitter jag sdledes har en jamforande er-
farenhet och menar, att applemos framstalld ur farsk frukt ar i manga
avseenden bestdmt att féredraga framfor den som tillverkas av torkad
frukt. Vid jamforelse med den erfaranhet som vi forut erhdllit vid
beredningen av fruktmos ur torkad frukt i Lunds Lasaretts kok, fram-
gdr det, att inkopet av den ur farsk frukt beredda dpplemosen jamvail
staller sig billigare dn dess beredande ur torkad frukt.

Lund den 10 mars 1922.

KdRI PETREN
Professor, Sjukhusdirektor for
Malmohus Lans Sjukvardsinrittningar i Lund.

Professor 1. Jundell.

Till Svenska Frukiféreningen, Stockholm.

Modrar och barnavardarinnor &dro ytterst ofta obekanta med
det forhallandet, att frukt ar en f6r barn mycket ldmplig och nyttig,
i vissa fall till och med nddvandig bestandsdel i fodan. Redan under
forsta levnadsdret, nir barnen kommit in i mitten av tredje levnads-
kvartalet, kan man borja med frukt och fruktsafter. I min lilla
bok, ”Spada och dldre barns uppfédning och vard” har jag redo-
gjort for hur frukt, fruktsafter och fruktsoppor o. s. v. skola bere-
das for att lampa sig f6r barn i olika &ldrar.

~ Vardefullast dr den firska frukten och av fiarsk frukt beredd
saft, minst viardefull 4r torkad frukt. D3 emellertid farsk frukt och
farska fruktsafter hos oss kunna erhdllas till rimligt pris endast un-
der en del av aret, bor man sbka efter bidsta ersittningsmedel dir-
for. Jag har da funmit, att Svenska FruktfSreningens av firska dpp-
len beredda dppelmos &r ett synnerligen gott ersittningsmedel for
farsk frukt. Jag har anvint Svenska Fruktféreningens dppelmos
sdval at spada barn i 9—12 méinadersildern som &t ildre barn.
Lampligast f6r barn synes mig vara att anvianda den sort av Svenska
Fruktforeningens i Urshult dppelmos som innehdller 25 9% sodker.

For dldre barn kan man anvanda detta 25 9% socker hillande
appelmos enligt exempelvis nedanstiende foreskrifter, vid vilka man
emellertid bor minnas att — di det talas om, att appelmoset skall
blandas med vatten — moset och vattnet hastigt kokas tillsammans
under flitig omroring : ‘
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a) Sylt till plattar: ett hekto mos blandas med 3 deciliter vatten.
b) Kram: 1%, hekto mos blandas med 14 liter vatten och kokas till
kram. : :
c) Mellanligg i tunna pannkakor (sy!tpannkakor), mellanldgg i tartor
och sockerkakor, mellanldgg i vetebr6d (s. k. syltbréd) och
till appelkaka ; appelmoset lampar sig till sddant mellanligg
om det blandas 1 f6ljande proportioner, ett hekto mos pa
: 3 deciliter vatten. : ‘ :
dy Appelris: 2 hekto mos kokas med ungefir 114 deciliter risgrya.
e) Appelmos med mjolk: 1 hekto mos blandas med 1 deciliter vatten
och gives med mjolk. : /
£) Sas nll risgrynskaka och mannagrynskaka: 1 hekto mos till 3 de-
: ciliter vatten. v : -
For spiadbarn 1 §:de till 9:de mdnaden lampar sig foljande soppa eller
vélling: Man kokar tillsammans 40 gram ippelmos av den
sort som hdller 25 % socker (extra sockertillsats f&r icke
forekomma), 135 deciliter vatten, 2 dessertskedar tjock
gradde, 1 struken tesked potatismjol samt dartill si mycket
~mannagryn eller st6tt skorpa, att en valling av lagom
tjocklek erhdlles. Ovanstdende blandning #r lagom for
en portion. : \
For mdgot dldre spidbarn kan man, utom nyss beskrivna villing giva
B aven ovanstidende under b) beskrivna krim samt under e)
beskrivna dppelmos med mj6lk samt dven mannagryns- och
risgrynspuddingar med sis, beredd sisom omnimnes i £,
- Om de pd ovan antydda sitt beredda anrattningarna smaka ndgot

f6r sott, kan man lampligen sitta ti'l litet citronsaft. :
Stockho!m den 4 juli 1922. '

I T NBDELLE
Professor i barnsjukdomar vid Karolinska institutet.
Overlakare vid Allminna Barnhuset.

Professor J. E. Johansson.

Karolinska institutets

Fysiologiska laboratorium
Stockholm

TN T
Pd begdran av Svenska Fruktforeningen fir undertecknad avgiva
foljande intyg angdende en undersokning av tvenne prov 4 dppelmos
Jran foremingens fabrik 1 Urshult, signerad ”Sockrat appelmos 25 %
sockerhalt” och ”Sockrat dppelmos 50 % sockerhalt”, bdda forvarade

1 glasburk tiackt med pergamentspapper. Till jamforelse anféras be-
stamningarna 4 torkade amerikanska applen.




Narimgsvarde. : Torrsubstans Forbranningsvarde
(Naringsvarde, brutto)

Appelmos 25 % sockerhalt 52 % 2000

Appelmos 50 % sockerhalt 60 % 2300

Torkade amer. applen 739 2050

Hallbarhet.

" Proven hava under 214 manader forvarats vid rumstemperatur
utan att visa spir av jisning eller mogling och forete sdlunda en god
héllbarhet. Verkstallda prov hava &dagalagt allenast obetydliga mang-
der av fullkomligt oskadligt konserveringsmedel.

Smak.

De bida proven aro fria frén all bismak. I tillsattningar inne-
hillande lika mangder torrsubstans visa sig de ifrdgavarande appel-
mosen avsevirt overligsna de amerikanska torkade dpplena 1 formaga
att meddela fruktsmak &t matratter.

Anvandbarhet.

De ifrigavarande dppelmosen kunna anvindas dels direkt d. v. s.
utaa nigon sirskild tillredning, sdsom sylt eller kompott dels till be-
redning av soppor och iramer, samt sisom bestindsdelar i bakelser,
tirtor, puddingar och grotar.

~ Slutomdome: ‘
P3 grund av ovanstiende far jag forklara de av Svenska Frukt
foreningen i Urshult framstillda dpplemosen syanerligen anvandbara

savil i det enskilda hushillét som vid utspisning i allminna anstalter.
I sistnimnda hinseende vill jag sirskilt papeka deras betydelse att
bereda omuwixling i kosten samt att hdja smakvirdet hos grotar, soppor
och puddingar, beredda av billigare f6doamnen.

Stockholm den 29 juni 1922.

Jo B JOHANSSON
Professor.

For alla friska samt for manga sjuka visar sig alltsd frukt vara ett synnerli-
gen lampligt medel. Utspisa darfor frukt i nacon form varje dag.

Vara fullkomnade tillverkningsmetoder satta oss i stdnd att lamna garan-
tier for leverans av ett hallbart appelmos av hogsta kvalitet.

Levereras i foljande forpackningar:
1/, kaggar om c:a 10 kg. /s Kaggar om c:a 35 kg.
Gor ett forsok och Gvertyga Eder!
Hogakiningsfullt

Svenshka Fruktforeningen
=D, 8,
STOGKHOLM
Telefon 72725

URSHULT
Tel. 24

Stockholm 1924, Oskar Blomgqvists Boktryckeri.




