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f ö It S t i d n i n g e ».
Allons : oc Hushalls - Tidning.

N:0 4. Onsdagen den 15 Januari 1851.

Till Salu.
Linierade Räkningar, d:o Contraböcker och 
Hyreskontrakter hos

C. PETERSEN.
(12.)

Eyggnads dref oel Cabelgaru 
försäljes i Masthugget vid Erea 
da vägen till billigt pris af 

CARL E. SVALANDER.
(16.)

Rökade Gåsbröst, 
Gåshalfvor och Melwurst 
i kommission hos

S. J. WALLIN.
(18.)

FREDR. INGELMAN
försäljer uti dess Vinkällare al- 
la sorter här brukliga, utsökt 
fina och medelfina. Viner och 
Spirituösa, såsom:
Champagne.
Rö^l y heilt Clairet. 
Portvin.
Madera.
Scherry.
Rhenskt.
Malaga.
Muscat.
Rodt § hvitt Matvin.

Piccardon.
Riid § hvit Bischoff.

Roni- och Aracks- 
Punsch.

Äkta Ilighl. Whisky 
Extra fin Jam. Rom. 
D o Caminade Cognac 
Gammal Amsterdam

Arack.
Ralavia, Arack.
Cuba Rom.
Genever.
Fransk Vinät ticka.
Svensk Vinätticka.

(7.)
Goda Gröna kok- & stuf- Ärter, 

Kökta Gåsbröstrullar, l:a Norrkö- 
Pings Hvetemjöl , samt utmärkt goda 
Prepar. Skrif-Pennar försäljes af

B. J DAHLANDER.

Af Mil Lenormands berömda Spåkori, 
med tryckt förklaring, 

finnes ännu några exemplar att tillgå mot 32 
sk. b:co. Requirenter i landsorten kunna få 
den kostnadsfritt med posten, då man vänder 
sig till utgivaren

Götheborg d. 14 Jar. 1851 C. PETERSEN. 
_____________________________ (22.)____

Åstundas Köpa.
Lumpor af alia slag upp- 

köpas i Masthugget vid 
Breda vägen af

CARL E. SVALANDER.
(15.)

Tillkännagifvanden.
Ny Skol-imrättming.

Ett medelålders ensamt Fruntimmer, som 
njutit en vårdad uppfostran, och i flera Ar 
sjelf varit lärarinna i en större Petitions an­
stalt, önskar emottaga ett lifet antal barn; för 
att först lära grundligt och väl läsa rent in­
nantill, sedan meddelas undervisning i Chri­
stendome Histori Geografi samt Räkning och 
skrifning. Flickorne få lära sig nu brukliga 
fruntimers arbeten såsom sy sticka virka och 
brodera; do mera försigkomna få i Skolan sy 
åt sig; kläder af alla slag efven hufvudbona- 
der utan särskildt betalning; och som denna 
skol inrättning för det mästa har för afsigt att 
för Lärarinnan som altid varit vand vid ar­
betsamhet och flit, fylla och nyttigt använda en 
öfverflödig tid: så blir priset så billigt som 
möjligt. Barnens moraliska vård, blir efven 
under skoltimmarna på det nogaste tillsedd. 
Närmare meddelande här om i Huset N:o 49 5 
hörnet al Spannemals och Götgatan då skok- 
lärarinnan efterirage
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På C. P. ARVIDSSONS förlag
utkommer

Folkvänne n.
En illustrerait måmadsskrift för bildning och nöje.

Första årgången 1851.
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Ingen tid bar varit så rik på bemödanden alt i tal 
och skrift inverka på folket och dess bildning, som 
vår. Ifrån alla håll spörjas röster, som ifra för dess 
odling och utveckling; uti alla länder skönjas bemö­
danden att till sedlig lyftning, till medborgerligt vär- 
de, till vetenskaplig klarhet höja samhällets lägre 
klasser. Vi måste värdera dessa sträfvanden, så vidt 
de utgå från den rena åsigten af odlingens verlds- 
omskapande inflytande och menniskosjälens rättighet 
till sann frihet, ljus och förädling; vi måste känna 
oss uppmuntrade alt med dem samverka, så vidä 
de, i känslan af sin giltighet, af sin nödvändighet, 
vilja de rätta medlen och strida med de rätta vap­
nen mot mörker och egoism. För afgörandet af 
dessa frågor, är det nödvändigt att kunna med klar­
het och skärpa skärskåda de mångfaldiga produkterna 
af det skriftställen', som säger sig arbeta i folkets in- 
tresse. Ifrån alla ball förnimmas röster, som ropa: 
se bär är sanning och ljus, kom bit och bämta i ri­
kaste mått frukterna af tidehvarfvets andeliga sträf- 
vande, af sanningens högsta segrar. Men man bör 
ej tro alla dessa förföriska inbjudningar, alla dessa 
klingande sjelfberöm. Derunder kunna ligga grund- 
falska, förvända, samhällsomstörtande läror, som väl 
kittla nyhetsbegäret för en tid, men som slutligen 
måste, vid en närmare granskning, framstå i hela na­
kenheten af sin falskhet, sin lögn.

Sådana äro utan tvifvel de mångfaldigt vexlande 
åsigter af religion, egendomsrätt, statsförhållanden 
m. m. som så passioneradt drifvas t. ex. af kom­
munismens kämpar. Lika grundfalska äro de ifran- 
dcn, som, motsatta de nämnda, våga förneka sam- 
hållets lägre klasser den upplysning, den andeliga ut­
veckling, den öppnare blick öfVer hfvet, som först 
egenteligen gör menniskan till menniska i detta be- 
grepps högre och ädlare mening. Äfven denna åsigt 
har sina starka försvarare. Men de ledas, likasom de 
förra, af ensidighet, egennytta och bri t på blick öf- 
ver menniskosjälens rättigheter och behof, öfver sam­
funds- och statslifvcts inre väsen och beskaffenhet, 
öfver den sanna upplysningens, det oförvillade vetan­
dets upphöjda art och natur.

Det gifvcs en bildning, som nödvändig för alla, hel- 
sosam för alla, långt ifrån alt draga menniskan bort 
från hennes sanna bestämmelse och värde tvertom 
rörer henne just till detta mål. Den hvilar ylterst på 
en religiöst sedlig grund, på en sann uppfattning af 
de pligter, mig såsom menniska åligga; den söker ej 
det, som lyser och bländar, utan det som upplyser 
och gagnar; den stolsserar ej öfver ett mångfaldigt 
vetande, utan glades öfver vissheten af det som in- 
hämtas; den yfves ej öfver inbillade företräden, utan

är anspråkslös i sin ringhet. Den är ett barn af sin 
tid, men den ser och undviker donna tids lyten; den 
är framåtgående mot ett högre och renare mål, men 
den förkastar ej blindt. hvad en forntid tänkt sannt 
och handlat rält. Att skildra den är svårt, ty dess 
innehåll är rikt såsom menniskosjälen, dess sträfvan­
den äro oändliga såsom den. — Vi komma ofta i till­
fälle att återgå till betraktelser öfver detta ämne.

Alt i någon mån verka för en sådan, en sann bild- 
ning, är ändamålet med denna tidskrift. Utgången 
skall visa, om vi härvid hoppets förmycket. Skullo 
företaget lyckas, skall det blifva vårt allvarliga sträf- 
vande, att söka mer och mer nalkas det mål, som vi 
tänka oss för ett så beskaffadt bemödande. Emeller- 
lid och tillsvidare kommer tidskriften att utgifvas ef- 
ter den plan, som första häftet framlägger. Vi tänka 
omvexla med införande af resonnerandc artiklar öf­
ver sådana föremål, som kunna vara af vigt och in­
tresse för bildningens sak och af nöje för den bild- 
ningssökande publiken. En och annan mindre upp­
sats, i novellform, af moralisk och estetisk halt skall 
då och då inflyta. I det ena såväl som det andra 
fallet skola vi bemöda oss att skrifva så, att det, till­
gängligt för hvars och ens fattning, må blifva läsvärdt 
äfven för den, som eger förmånen af en högre bild- 
ning.

Hvarje häfte, bestående af 46 tvåspaltiga sidor, och, 
då omständigheterna så påfordra, af flera, illustreras 
med flera omsorgsfullt utförda gravyrer.

Prenumerationspriset för helt är eller lolf häften 
är 1 Kdr bko. Prenumeration einottages hos de (le­
ste bokhandlare i riket, samt på alla postkontor med 
tillägg af oanligt postföroattarearfeode. Om prenu- 
merationsmedlen insändas direkte till hörläggaren, 
erhåller regvirenten hvarje häfte sig titlsändt med 
posten under korsomslag. Privata prenumerants- 
samlare erhälla hvart \\:te ex. gratis.

Första (Januari-) häftet har utkommit och innehåller:
i.o. Om uppfostran.
2:o. Farmors gosse. Berättelse. (Med gravyr).
3:0. Esaias Tegnér. Biografi, (Mod porträtt).
4:o. Om Barometern.
5:0. Virkmönster. N:o 4.
6:0. Jagt-Scener. N:o 4 8 2.

Gotheborg i Januari 4854,

C. F. ARWIDSSON.
(19.)



Utbjudes hyra.
2 underrum åt galan med serskilde ingång, 
stort kök, skafferi, vind och vedbod är att 
hyra till nästa 1 April i huset N:o 82 vid 
Sillgatan, besked i andra våningen på stället.

(20.)
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42. "fta Tföldpadds: soppa. CJortf)

Derefter spädes det med foft watten, hwari det 
får koka tills fottet blifwer mört. Då silas bul- 
jongen derifrån uti ert kastrull, der den far fall- 
na; sedan sfummas flottet af oc ställes på elden- 
i en annan faftrult, med finhackad rödlök pc en 
thekopp hwetemjöl, faint omröres med en wisp 
tills bet fräser, men ej brynes; ty då förlorar det 
sin siaf. Sedan hälles skölopadds-buljongen der- 
på samt spädeé med annan buljong, få att sop- 
Van blifwer lagom sinmig. Man häller några 
droppar brynt socker i soppan, så att ben får 
wacker färg, litet kayenne-peppar, samt en butelj 
Madera, för att gifwa foppan start siat; den 
saltas efter behag. Då soppan är färdig att an- 
rattad, ilägges skölopadds-föttet jemte små frifa- 
beller. Till denna soppa serveras forf, som gored 
af blodet, på följande fått: Detta blandas med rif 
tuet bröd, peppar, falt, timjan oc ett ffebblab 
socker; bet fplled i ben stora tarmen oc fotad sär- 
skildt, famt skäres, wid begagnandet, i tunna sfif 
wor.

48. Falsk Sfbldpadds- soppa.
Ett göd-talfhuswud (ägged i watten oc ftår 

öfwer natten; feban sköljas bet med warmt wat- 
ten, att bet blifwer fritt från blob, famt lagged i 
en kastrull meb tillräckligt watten oc litet falt. 
När betto uppfofar stummas bet mal, feban iläg- 
ges litet sopprötter, ett par rödlökar, en bit inge- 
fåra och en näfwe skarp peppar.. Det får fofa 
till deßz att benen kånns loßna; då upptaged bet 
oc alla ben plockas ur, samt allt obugligt bort- 
skrdes. Detta lagged på ett fat att fallna, oc 
fpabet filad upp. Du skrapas 1 t falffött oc 
hackas mycket fint meb litet njutrtalg; det blandas 
meb 3 ägg, litet mjöl, peppar oc falt; betta stö- 
ted wäl meb ett qwarter öl; dertill tager man af 
en god fiskfärs lifa mycket; betta blandas då till: 
sammans. Härefter mjölar man ett bräbe oc 
rullar af denna färd små forfwar af ett qwar- 
terd längd, hwilka läggad i fokande watten en 
fjerdedels timma, hwarefter be upptagad. Så 
fortfarad tilld farsen är flut. Desa färdforfroat 
sraras i tunna stifwor, oc falfhufwudet skäres i

Förloradt.
Under gåendet från Ostindiska Huset till 

hästbacken Huset N:o 111 förlorades en grå 
luden krage med rödt siden foder den 7 den­
nes hittelön utlofvas då ban återlemnas i of- 
vannämnde hus.

21.)

bot
andra nyttiga räd.

flora tärningar. En finskures rödlöf fräses meb 
smör oc mjöl i en kastrull; berpå slås kalfhuf- 
wudbuljongen, oc annan gob buljong tilsättes. 
Där ben är uppfoft, läggad kött-tärningarne oc 
ben sfurna färfen beruti, tillika meb en knifudd 
kayennepeppar oc litet brynt socker, att ben får 
wacker färg. Man slår feban så mycket win i 
foppan, att ben får ftarf fmaf beraf. Den är bå 
färbig oc serveras meb hårdfofta äggklyftor.

44. Soupe à la Julienne.
Silleri, purjo, persiljerötter säras tillsamman. 

Slut betta sättes på fafta eld att fofa meb gob 
vc flat buljong. Når bet har kofat en half tim- 
ma, ba har man 1 1 renfab fpenat oc lifa 
mycket Hufwudsalad; bctta genomskäres meb en fnif 
några gånger; oc få lägges ett stycke gobt smör i 
eit fastrul, beri bet gröna fråses wäl på kokeld 
unber jemn omrörning. Sedan {lås bet på ett 
durchsag, få att ben gröna faften får afrinna 
oc bet anbra flåd till rötterna famt fpäbcd meb 
buljong, att bet blifwer tillräckligt. Sparris år 
Äfwen gobt att hafwa uti, famt några jordärt- 
skockor. Soppan kryddas meb en thesked hwitpep- 
par och är bå färbig att serveras.

A3. Grön- soppa.

Fina fpritärter, hufwudsalade, fpenat, blomkål 
i klyftor, morötter och litet purjolöf skäras i fina 
tärningar oc fofad i litet watten; sedan hälles 
gob buljong berpå, hwarefter foppan afredes meb 
fmör, fom blifwit sammanfräst med mjöl, falt oc 
peppar efter fmaf, en näfwe finhackad persilja oc 
4 ägg-gulor. Detta wispas meb ett halft qwar- 
ter föt gräbbe och flåd i foppan, fom ej feban får 
fofa utan bör anrättad genast.

4G. Lierad Grön- soppa.

. Man sär alfa sorter grönsaker, beriblanb sil- 
len oc fpenat, fom endast genomhackas meb en 
fnif, hwarefter man har fmör i en fastrull eller 
kittel, allt efter behof af soppa. Där finöret är 
wäl smält, lägger man alla rötter beruti samt 
dertill en gob näfwe hwetemjöl. Detta stall std pd 
jemn elb, under ständig omrörning, en half timma.
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Sedan påspädes af den förut fokta buljong, hwar- 
uti man oftast har lamm-, kalf- eller hwad fött 
man fan haswa, emedan denna soppa ej får råb 
na ftn godhet från buljongen. Där den sedan 
ined rötterna har foft en half timma, redes den 
med 4 eller 6 äggsgulor, wispade uti ett qwarter 
mjölf, blandad med ett qwarter grävde, oc sist 
rifwen muskott famt falt efter fmaf.

17. Passerad Grön- sopp a.

Syra, fpenat, hufwudsalade, morötter, persilje- 
rötter oc löf skäras fint oc såttas på i en ka- 
strull att fofa med matten. Då allt betta 
år wäl foft, silas wattnet ifrån oc alltsammans 
parerad genom en gles hårsikt. God buljong af- 
redes med fmör oc mjöl; når ben uppkofar, blan- 
das be silade grönsakerna beruti famt twenne ägg- 
gulor; twenne skedblad föt grädde wispas i anrätt- 
ningeskålen oc soppan serveras med förlorade 
ägg.

AS. Kejsare soppa.

Dertil raged flera lags fött, fåfom lam-, 
kalf- oc orsfött. Det sistnämda hugges i styrfen 
om 2—3 t oc nedlägges uti en stefgryta med 
fräs fmör oc falt jemte falfläggarne, halsen oc 
en sönderhuggen frambel af ett lamm. Styckenas 
storlef år likgiltig, emedan sönderhuggningen en< 
baft ffer, för att båttre funna braga musten ur 
fottet. 3 grytan läggas några ftora morötter, 1 
silleri nteb grönt och 1 utan, famt ett par rödlö- 
far, font förut blifwit afftefta i askan famt wäl 
söljda oc skalade. Grytan bör ftå vå ftarf eld 
oc wäl efterses, feban ftefningen fortgått en 
ftunb, famt omröred flitigt, få att bet ej blip 
wer bränbt, men wäl brunt. Unber tiben har 
man förut foft buljong, som påspädes efter hand 
i ben fofanbe grytan och, under bet föttet ännu 
stekes, affilaö ben mustiga bruna buljongen oc 
påspädes äter af ben förut fofta. Så fortfaras 
tills man har tillräcklig soppa. Sedan redes ben 
med ett stycke färskt fmör oc få mycket mjöl, 
font fordras för att göra ben paßzande jemn; sis 
ihälles portwin efter fmaf, äfwensom litet fayen- 
nepeppar. Wid serveringen flagged en färd, eller 
i brift beraf små frikadeller.

49. Oxswans. soppa.

Man föper ett halft 20 orswansar, font hug- 
gas i stycken jemnt efter lederna på swansen. 
Desza renfföljaS mål oc upplaggas för att ut- 
dragas, men ej längre, an man behöfwer för att 
i en fittel frasa ett gobt stycke fmör. När betta 
är fräft, flagged be afhuggna styckena jemte litet 
falt oc hwitpeppar, betta stekes jemnt och unber 
ståndig omrörning. Unber tiben fråses litet fmör, 
hwaruti lagged en ftörre fålrot, silleri, morötter 
oc palsternackor, hwilket allt bör - stekas hårdt. 

men noga artad från mibbrämiing; när betta är 
brunfteft, påspädes buljong, font år foft af kalf- 
eller orfött. Då betta har fteft ett half timma, 
silas bet upp tillsamman med ben buljong, hwar- 
uti swansföttet år foft. Denna foppa afredes, så- 
font ben föregåenbe, nteb fmör oc mjöl tillikamed 
ben afsilade buljongen. Swansföttet lagged uti 
foppan, oc wid serveringen tages 1—2 bitar 
till hwarje portion, äfwensom ett par flyftor 
hårdkofta ågg. Sis ihälles Vort- eller Madera- 
win.

50. Frans Soppa,

Ei halfsteft fapun hugges i stycken, fofas tils 
lift, nteb furna sopprötter, oc spädas med bruit 
buljong. Kofningen fortsattes tills bet blifwer 
mört. Anrättas med roftabt bröd, salt ocß peppar 
efter fmaf.

51. Hollands Soppa med ostron.

Ostron renfaS och putsas wäl; derefter skäres 
en göS eller gädda i lifa ftora strimlor. Desza 
jemte flimpar af fiskfärs, boppaS t ågg oc beströs 
nteb rifwet bröb, oc stefes i fmör. Nu fräses 
ett stycke fmör tillifa meb litet mjöl, fom uppspå- 
beS meb få mycket buljong oc siskspad, fom er# 
fordras till ben foppa man behöfwer. Sedan det- 
ta uppkokat, ilägges ostronen, fiskstrimlorna oc 
färsklimporna. 4 äggsgulor wispas i anrättnings# 
terrinen nteb litet franst win, vc foppan lås 
beri. Den åteS temlig warm.

52. Pols Toppa.

Ett half ftop fma spans löf sättes pä elben 
att afswettas meb litet fmör; silleri oc morötter 
skåras i lifa storlef meb löfen oc kokas uti bul- 
jong, hwarefter alltsammans blandas tillhopa oc 
bertitl få mycket buljong font fordras. Soppan 
afredes meb äggsgulor; strimlor af fårfött ditläg- 
gaS; när ben anrättad åtfölja Bröd-Eretonger.

53. SEånsE Soppa.

4 morötter, 1 silleri oc 1 purjolöf skåras t 
fina strimlor; berefter fofad en jungfru risgryn 
uti litet buljong tillifa meb ett qwarter små rå 
skalade potatis. När allt betta kännes foft, så 
spädes bet meb buljong. Detta afbrännes met 
fmör oc mjöl, litet peppar oc finhackad persilj 
famt faltaS efter fmaf, hwarefter foppan är får 
big att genaft serveras.

(Forts.)

Nästa N:0 utgifwes Lördagen ben 18 Januari 
GStheborg, G. Petersens Officin 1851.




