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: Folketmgsudvalget for Spmtusbeskatmng R1gsdagen, Kﬁbenhavn

'. Undelskrevne Tohan & Axel Hornbech K@benhavn og Ha,dsund dnver Frugt-v -
saft: og Frugtvinfabrikation og anvender i vor Drift betydelige Msengder af Alkohol
~af 93 pCt. Styrke, og vi er som folge af Rationeringen kommet 1 betydehge Vanske- -

- ligheder, idet vi til Konservering af de sure hrugtsaftel, som er nedvendige for vor:

Fabriks Drift  og Beskasftigelse - af..vore ca. 65 Funktlonaerm,der naesten alle .er
* Familieforsgrgere, hidtil har anvendt Sprit,” og nu, da der er Udsigter til yderligere

» “ Indskrsenkninger, | n¢dvend1gv1s Maa 1ndst111e Fabmkatlonen, saafremt der ikke. bllver

“os tildelt mere, Sprit. : o
L ‘Som det vil veere det aerede Udvalg bekendt er Anvendelsen ‘af Myresyre og .
Salicylsyre til Konserveringen af sure Frugtsafter forbudt og der glves derf01 1kke
‘andre Konserveringsmaader end fglgende: - -

A, Konservemng ved fuldstaendlg Afg:aermg ' : o
" Da vi imidlertid for over 1b:Aar siden glk fra denne Konservelmgbmaade, -

- var det grundet paa, at den saaledes konserverede Saft tabte saa overordentlig meget

i Kvalitet, Kraft, Sodme, Farve ete., at vi, skont det var dyrere, gik over til neden-

_nmvnte Konservermgsmaader B C og D., hvorfor vi helt lader denne Konselvermgs- L
" maade ude af Betragtning. :

S Ejheller tror vi, at denne Metode bruges ‘mere til Frugtsa,ttel tll Levneds-f
’ mldler, netop grundet paa bafternes delv1se Qdelaeggelse

B, Konservermg ved Pas teurlsermg af- Safterne. R o

; . Frugten afpresses, medens den er absolut frisk og ug:aeret ophedes tll Koge- o
?punktet aftappes paa serlige Flasker, der lukkes med bedste Slags Kork og gives en -
- steerk Pasteurisering for atter neeste Dauge at pasteurlseres igen ved en: hef] Temperdtur :
-(brudt Pasteuusermg) :
. Denne Konservermgsmaade er under de nuvaerende Pmsforhold umuhg at
‘anvende, idet den: o
-~ 1. Fordrer en overordenthg 11urt1g 'I‘ransport af Flugten ' :
- 2. ‘Fordrer en Meengde Kul eller andet Brandsel til Pasteurlsemngen : ‘

3. Ved den steerke Pasteurisering. giver et meget betydeligt Flasketab g derved 'I‘a,b

’ af den i 'de knuste Flasgker indeholdte Saft, ca. 7 pCt &

(. Saften henkoges med Sukker straks ettex Frugtens Afpresnmg A P
Derved skal der imidlertid behandles saa store Partier Frugt og Saft i
‘ ;Saesonen altsaa i en meget kort Tid, at det praktisk talt er umuligt; ligeledes kan
- man ikke under de nuvzrende Forhold tilneermelsesvis faa det Sukkerkva,ntum, ‘der
V ;skfldanvendes hvorfor denne Konbervermgsma,ade heller 1kke for Tlden er smvendehg
" iIn ustr1en » S « o t :



