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Kökstivningen.
Amns-oc Hushalls-Tidning.

N210 1. 2. Andra upplagan, med uteslutande af annonser. 1851.

A it m älan.
För att bereda så wäl säljare som köpare en reel tjens ämnar undertecknad, på fleres anmo- 

van och tillstyrfan, att från oc med nästkommande års början utgifwa ett litet blad under namn af

hwilfen hufwudsafligen fommer att upptaga annonser till endas hälften af bet wanliga priset.
Tidningen utgifwes twenne gånger i wecka, nemligen hwarje helgfri Onsdag oc Lördag, H. 

9 f. m. oc fommer, font fagbt, hufwvudsafligen att upptaga Annonser, men derjemte, i stälet för 
följetong (af wanligt innehål,):

1) En ferie af regier för Matlagning.
2) En fortfatt samling af goda Hushålsråd oc allmänt nyttiga anwisningar i allt, som 

fan wara anwändbart i det dagliga lifwet.
3) Upptaged hwarje Lördag predifotutrerna oc sådana meddelanden, font presterskapet fan ön- 

sa införba till spridande bland allmänheten.
Tidningen, font till en början uttömmer i ett ganska litet format, motswarande priset, fommer 

endast att kosta En N:dr B:co för hela året; men fommer i mån af deßz prenumeranters öfabe antal 
oc des större anlitande för annonser att utwidgas, utan förhöjning i prifct.

Annonser intagaö mot En st. B:co för petitrad, beräfnad till 40 bokståfwer, eller i jemförelse 
dertil för större ftil.

Lösa nummer säljas à En ft. B:co.
Tidningen fatt här i staden antingen afhämtas wid utdelningsstållet, i Mamsell Wollins hus 

miDt emot Bloms hotel, till höger i portgången, eller ocf tillbringad prenumeranterna mot 16 st. 
B:co i kringbärarelön för hela året.

Prenumeration emottages här t staden å ofwannämnde ställe oc i Landsorten på alla Voit- 
fontor, få wida ett i förhålande till Tidningens låga pris lämpligt postförwaltare-arfwode fan öf- 
werenskommes, i annat fall funna be prenumeranter, fom med årdafgiften wända fig direkte till 
utgifwaren, ethåla Tidningen kostnadsfritt i foréband med poften.

Fart) Götheborg den 30 November 1850.

t. G. 95 eter fen.
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Söfåsoc Matlagnings ; redskap
1. Koftävl

. Zerngrytor böra icfe brufas till faft, min 
bränwin,. öl, eller mat, fom innehåller syra eme’ 
ban be förderfwa smat oc fulör, samt göra Det 
till oc) meb ohelsosamt. Sedan ferngrotor äro 
turade oc mäl afköljda, brra be wäl torkas för 

elben innan be påsättas; ty annars händer Det 
lutt,att De. swärta från sig. ©fulle betta änbå 
intraffa, hindras bet berigenom att man gnider 
grytan inwändigt meb fak. Derenot äro de ni 
få mhcket britfliga, inwändigt glaserade jerngry- 
tor, langt tjenligare till sådan fokning, när un- 
Vantages, all slags mjölkmat, fom lätt widbrännes, 
ba ben fofas bert. Grytan måfte genast rengö. 
raß efter begagnandet. Har bet fästat sig få fak 
labe jfofmor i botten, lägges locket öfwer så fort 
maten är upphålld, hwarwid sofworna loftita af 
119 fjelf och skulle betta icfe ivara tillfyllest, få 
flar man matten och litet affa i grytan oc) låter 
bet fofa en stund. Dylifa grytor får aldrig ftra- 
paß meb annat än träsfed, oc derefter shuras 
meb affa och) såpa, oc sedan wäl söljas i rent 
faut matten. Såpan tjenar ocffå till att h&la 
glaseringen hwit. Bleckloc bör ansaffas till 
hwarje. gryta. För öfrigt iakttages, att man al- 
brig bör steka eller bafa i gfaferabe grytor.

Förtenta kopparkärl, fåfom pannor och ka- 
ftruller m. m. böra behandlas på samma sätt oc 
meb samma försigtighet fom glaferabe grytor; äk 
men bör man noga efterfe, att förtoningen balled 
i gebt stand.

2. Stekpannor oc Plåtar.
Innan pannan skal begagnad, bör ben wär- 

mad od) gnidas meb falt, för att hindra att bet, 
fom stekes beri, inte måtte hänga wid under stef- 
ningen. När man anskaffar sig jernplåtar till 
iefning, bör man föpa af be bubbla; ty be enfla 
äro mäl billigare, hwad priset beträffar; men (ätt 
utsatta för att bugtas wid begagnandet. Det är 
ocffa nobmanbigt att låta förfe desza meb en liten 
uppwifning pä be tre sidorna samt ett handtag 
på ben ena af deßa; ben fjerbe sidan beremot bör 
mara fri, på bet att bet bafta meb lättat fan 
ffjutad af platen. Till fafor, fom innehäla myc- 
fet fmör, är bet icfe nöbroänbigt att fmörja plå- 
tarne; men till anbra gnibad be tunnt meb ut- 
twättat fmör elfer färs fläfffroål. Ar bet dere- 
mot fafor, fom icke tåla smat af fett, fä uppwär- 
mes plåten oc öfwergnidas meb hwitt mar.

3. S O t m a r.

Till marma Puddingar smörjes formen med 
fmör od) beftröd meb rifmet bröd;, men år bet 
af be refslade fopparformarne, fom egentligen be- 
gagnad till sockerbröd, få är bet bäft att låta 
formen wara fall, smälta smöret, oc efter att 
wäl hafwa sfiljt faltet derifrån, flå bet i formen 
oc wäl föra bet ouifring i densamma tills hwarje 
fläc är öfwersmord. De fläta blecfformarne fun- 
na bestryfas med fallt fmör. Till falla puddin- 
gar sföljes formen meb fallt watten, oc beströs 
med fint hwitt socker, ‘uodingar, font lagas af 
fur faft eller win, får icfe slås i blecfformar eller 
förtenta fopparformar; tv be blifwa af be först- 
nämba blå oc bet ytttre får en blecksmaf. Man 
flår bem i sålar af postlin, om man ej har glas- 
skålar. Desza sista behöfwa icfe att beströs, då 
puddingen beri icfe urhwälfwes. Naturligtwis 
slår man intet i glas innan bet är affyldt. När 
en fall pudding stal hwälfwas uren postlinssål, 
måfte denna hållas Htet i hett matten. Men ät 
bet en bleckform, mäter man blott ett groft fläbe ; 
i fofanbe matten, oc flår bet om formen. Ge- 
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leer oc anbra falla rätter funna lätt slås ur 
formen, om man förut gnidit benne mäl meb ett 
stycke hwitt mjuft papper, dovpadt i salladolja

Små blecfformar måfte så litet fom möjligt 
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twättas inwändigt, ty de släppa då icfe så lätt 
Hwarje gång de aro begagnade, torkas de genas ter 
torra med ett rei.t kläde oc afgnidas wäl, od ch. 
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skulle något torfat fas i formen, som nötwän- 
bigt måste aftwättas, måste formen strart este- 
twättningen torkas mycket wäl. Utwändigt ben 
mot, funna be sfuras oc poleras.

AA. Silar och- träbråte m. ne.
I ett hushål bör man hafwa tmå filat 

bmaraf ben ena yntjad till fruft- oc grynsoppo 
in. in., ben anbra till att genomsila alla feta sa 
fer. Hwar gång desza äro nytjade böra be mä 
sköljas oc torkas, hels i fria luften. Det sam Dep 
ma bör äfmen iakttagas meb be til mat bruflig, fari 
kökshanddukar o. b. Trä- slefwar oc skedar beri 
fom nytjas till maten böra mara af boftrå oa glog 
hafwa ftått en ftunb i fofanbe matten, innan b 
brufas.

3 Svkning. mir
Alt bet, fom behöfwer längre tib att fol Wär 

måfte fofa jemt, icfe understundom ftanna ute år

3



Uc derpå åter starft uppfora. Dm man för 
styndsamhets skull will lägga så star eld under 
grytan, att den slängfofar, blir ett stycke fött 
mycket sednare färdigt, än när detta fofar sagta 
och jemt. . Detta fan lätt paßzas, om man har 
9tytor med loc, oc derför bör sådana, hels af 
Jernbleck, anskaffas.

6. Kokning med ånga.
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Erfarenheten har wisat, att grönt, som sfall 
fokas till stufning, blir mycket mera wälsmakande 
Qenom att fottö i ånga än i watten. En fot- 
inrättning till sådant brut fan anbringas i en 
temligt djup kastrull med tätt lock, oc försedd med 
cn blecksil, fom går en fjerdedel djupt ner i fa- 
strullen; man fyller då en fjerdedel af fastrullens 
understa rum med watten, fiten sättes beri, oc 
det gröna, fom sfall fofas, lägges, öfmerftrött 
med litet falt derpå, hwarefter ivattnet hålles i 
jemt fof och utan lågelt, til deß bet gröna är 
wäl mjuffoft. Att potatis också funna fofas t 
ånga, oc derigenom blifwa löfare oc mera wäl- 
smafa nbe än då be fofas i watten, är mera al- 
mänt befant, oc mycket i brut. De funna kokas, 
antingen i en lifadan inrättning fom ben ofwan- 
nämda eller i en med tätt till slutet locf försedd 
gryta, hwari, omfring 3 tum frän botten, är in- 
fatt en med små hål genomborrad bleck- eller trä- 
Plåt; bocf är ben förre att föredraga, då ben af 
trå är utfått för fröfning under dagligt begag- 
nande. Behandlingen är för ofrigt lifasom med 
det gröna.
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Diverse substansertill Matlagning.
7. Subbor till bruna såser.

Muskottblomma, neglifor, hwit peppar, forin- 
ter, lagerbäröblad, 12 lob af hwarje flag, 2 lob 
champignoner, en handfull basilifum, en liten qwift 
mejram oc timjan, 1 lob murflor och lifa mycket 
tryffel lägges allt på en bleckplåt eller ett papper 
att torkas i ugnen. Det stötes berefter fint, fö- 
res genom en sikt och förwaras wäl tillbundit 
på små burfar eller flasfor. När en thesfedfull 
beraf fokas i såser till pastejer eller i raguer, gif- 
wer bet en gob smak.

)0 
sa S. Carr 1).
d Dertil tages 14 t fwart peppar, 6 lob hwit 
m Deppar, i t spans peppar, 2 loo neglifor, 2 lob 
9" drdemummor, 6 [ob gurfmejerot. Allt detta pul- 
ar Veriseras fint, blandas oc flåö i wäl tilltäppta 
0C Ilas.

9. Att fofrt Soja.
Sedan allt fött oc fläs är upptagit, bet

Vil fäga, bå förrådet är slut, fan saltlaken atu 
°' Dandas till Soja. Laken uppkokas, oc när ben 
it "är sig oc fer ut fom win, filad ben igenom ett 

kläde. Derefter sättes öfwet elben 4 orfötter, för 
att fokas i watten tillifa meb 1 lob ingfära, lifa 
mycket neglifor oc fwart peppar, 1 t rödlöf, tim- 
jan od) mejram faint ett fnippe bragon. När 
fotterna äro mjufa, far bet blott wara en kanna 
af fpabet qwar, fom bå uppfilad oc sättes bort 
for att blifwa fallt, feban allt flott är affkummat. 
Sedan sättes öfwer elben i en förtent fastrull 3 
t ftött foder, fom blöted i litet watten o:b rö- 
red ofta om, tills bet blir fom brun ftrap. Man 
aftar ben wäl från att brännos. När bet då fer 
tillräckligt brunt ut, spädes bet med 4 faunor af 
ben flara saltlafen tillifmed orfotsubstansen, som 
måfte wara få hård, att ben fan skäras meb fnif. 
Detta fofad nu en ftunb tillsamman meb 1 lod 
ftött muisfottblomma, hwarefter alltsamman uppsi- 
las, oc feban bet stått en bag, slås bet på tor- 
ra buteljer. Om lafen skulle wara för start, fan 
beraf taged mindre, oc i stället berför mera start 
buljong. Denna soja Tan i godhet sättes wid 
fiban af ben utländska.

10. Soja af Champignoner.

Allt srädet faint bet bruna ägget efter re- 
nade Champignoner sköljes Wäl oc nedlägges i ett 
paßande träfärl, meb falt emellan hwart lag oc 
står berefter 24 timmar, för att safta sig. Efter 
benna tib sättes alltsamman öfwer elben, för att 
fofa omfring 1/ timma. Derefter filad bet, för 
att flarna, oc ben flara faften sättes åter öfwer 
elben, för att fofa tilld ben blir ftarf oc fraftig. 
Den aflyftes feban för att blifwa fall, oc sojan 
är bå färbig att slås på flasfor.

1 1. Soja af brunt socker.

Ett stycke foder fätted öfwer elben i en oför- 
tent fastrull meb få mycket watten, att fodret 
smältes; bet fofad till deßz bet blir tjodt od) 
mörkbrunt, oc omröred ofta, få att bet ide blir 
bräunt. När fodret har fått ben bestämda mört- 
bruna färgen, påhälles litet foft watten, hwarmep 
bet åter måfte fofa, tilld bet blifwer som en tunn 
ftrap. När ben bå är kallnad, förwaras ben på 
buteljer, oc nyttjad till att gifwa brungul färg.

12. Brun Gauli.
t

Man sär kalffött od) ett stycke skinka i tär- 
ningar; tager berpå litet fmör, fom brynes ljud« 
brunt i en kastrull, lägger bet ofwannämbe föttet 
tillifa meb några ituffurna röblöfar, famt rör 
wäl om, tilld bet får en Ijusbrun färg. Deref- 
ter slås en matsked mjöl beri, fand påspädes meb 
buljong, tills bet. Dir en lagom jemn sås. Se- 
ban kokas et Tängsamt till deßz föttet är wäl 
mört, hwarefter,. Gaulin afsilas oc flottet bort- 
stummas... ' V/7 — ;
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13. Hivit Cauli.
Kalffött oc rödlöf säras lifasom till brun 

Cauli, sättas öfwer elben tneb litet smör, oc ge- 
nomswerras wäl. Sedan tillsätter man mjöl oc 
kraftsoppa, hwarefter ben behandlas på samma sätt 
font brun Cauli. Således tillagad begaqnas ben 
till åtskilliga fåfer.

sfiljer sig åt i tunna blad. Derefter tages 1, 
stop fallt watten till hwarje lob husbloßz, hwar 
uti bet förs några timmar blötas. Sedan sättes 
det på elden i samma watten att fofa tills bet set 
fart ut oc fäns flibbigt mellan fingrarna och 
fot (in till häiften. Substansen silas slutligen 
fgenom ett durchslag.
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1. Fis : Cauli.
Härtil fan tages affal af sist, fom brufas 

till färs. Detta skäres itu tillifa meb ett stycke 
sfinka och litet i tärningar skuret falffött, hwar- 
till lagged litet mjöl oc ett par lökar; man lå- 
ter bet swerras t en panna öfwer elben, öser 
berefter på något ftarf köttsoppa oc [åter bet ko- 
fa wäl, hwarefter bet silas genom en fin sil oc 
flottet afsfummas; man fan lägga några ostron 
beruh’, om man få hafwer Således tillagad är 
ben anwändlig till fåfer oc sist- fårs.

15. Consommée.

Drfött stäres i stycken oc bultas, lägges der- 
efter på botten af fitteln, som til sky, jemte ett 
gobt stycke skinka oc ett par itusfurna rödlökar. 
Det brynes litet, få att bet får en ljusbrun färg 
oc fylles på meb buljong; i bris häraf meb foft 
watten. Ett par or- oc falflår, ett par falfben, 
morötter och några sillerier läggas i fastrullen 
oc kokas öfwer fafta eld, under wäl tillslutat 
loc tilld bet har blifwit få mört fom möjligt. 
Derpå silas Evnsoméen igenom en fut hårsift, oc 
flottet afsfummas wäl. Dm ben skulle wara för 
tunn, få fan ben åter såttas på elben oc kokas 
tillö ben blifwit ftarf nog, hwarpå ben flaraS ge- 
nom en gelépåfe, oc bortfätteS på ett fallt ställe 
för att begagnad till falla rätter, fåfom pastejer 
oc orbröft.

16. Söttsy titt fåfer.
5 t orfött, 1 falflägg, 1 Tinflägg och 2 wäl 

skållade oc sföljda falffötter fättad öfwer ftarf 
elb, meb ett stycke smör, för att långsamt brynas 
uti en stefgryta. Det wändes ofta, oc bet tillses 
noga, att bet ej bränned. I famma gryta låggas 
ett par ftora morötter, 2 löfar, litet peppar, 2 
lagerbärsblad, 1 stycke ingefära oc litet falt. Då 
bctta är brunt, få spädes bet meb efterbuljong; 
men i bris häraf, meb fallt watten. Sedan fo- 
fad bet, tills bet fanned simmigt. När fottet har 
kokat få länge tills det går sönder, uppfilad bet 
uti en burf. Det affofta föttet lägges åter i gry- 
tan, för att påfpäbad meb litet buljong, omröres 
ett par gånger oc silas för ftg fjeif i en annan 
burf, för att fåfom fwagare, anwänbad till hwad 
man behagar.

17. Husblos- Eubsans.
Su hwitare oc blankare huebloßzet fer ut, de- 

fto bättre är bet. Det måste länge och: wäl ban- 
fad på ett rent bräde, tills" det helt oc hålet

or ;'

18. Hjorthorns: Substans.
Man tager 5 t hjorthorn, sköljer bet wäl 

oc fätter bet på elben meb 4 fannor brunndwatf 
ten, hwarmed bet får fofa unber loc på sakta 
elb; men omröred unber jemn fofning. Det skall 
fofa tilld hjorthornet är mjuft, hwilfet pröfwad, 
om man upptager litet af spånen meb en ffeb oc 
känner efter om bet är få mjuft, att man emel- 
lan singerspetsarne fan Hämma bet fom mjöl 
Då bet är infoft till ett ftop, uppfilad bet. Mar 
fan sedan flå på hjorthornet en fanna watten 
oc låta bet fofa ett par timmar, för att få litel 
fwagare substans. Den ställes feban bort föl 
att blifwa klar, bå ben berefter är färbig att be 
gagnad till geléer, blanc- mangeer, a la daube 
m. nr.

19. Salf- Substans.
4 s&lade oc flufna falffötter läggas öfwe 

natten i frisfr watten att utdragas. Derefter fät 
tas be på elben att fofa meb 2 faunor watten 
tilld bet endas blir % ftop qwar af substansen 
feban ben är silad. Denna substans anwändeé 
helst till pubbingar, oc man tager bå beraf efte 
behof. Då ben stall begagnad, sättes ben öfwe 
elben att litet fofa, oc man ilägger bå efter be 
bag något, font fan gifwa pubbingen fmaf, få 
fom vanilj, citron m. m.
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20. Substans på Fläseswålar.
Dertill taged 1—2 t fläseswålar, hwilfa ur 

wattnad oc kofas likasom föregående kalfsubstan 
[92:0 19]. Derefter uppsilas oc skummas ben wä 
Denna substans paßzar bäft till falla marjoneé 
fåfer, men äfwen till hwita pubbingar af brift p 
kalf- eller hjorthornésubstans.

21. Att blanchera.
Det flagd fött man önskar hwitt, antinge 

bet är höns- lamm- eller falffött, läggeS förft 
en fittel eller faftrull meb fallt watten, fom fofa 
tills bet har afskummat, men icfe längre, tp an 
nars förlorar bet fin kraft. Då upptaged bet ge 
nast, lägges] ett bjupt fat, oc öfwerfföljaS meb fall 
watten, men hwarur bet genas åter upptageé 
Kalffött blir också wilt genom att ligga 1— 2 0a 
gar i föt mjölf, font dagligen, i synnerhet ort 
sommarn, måfte ombytas meb fris mjölf. xifq 
lebed fan fött, t. er. ett falflår, fom icke är all' 
deles särsft, blifwa gobt igen wib ombyte af fril 
fur mjölf, hwaruti föttet lägged ett par bagar.

Götheborg, G. Petersens Officin 1851.
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