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Aiuwns. od) cushalls-ctbnung

Lördagen den 8 Nowember 1851

it

ni

K y rko.Tidninga r.
21 Söndagen efter Trinitatis 

predika:
/ Domkyrkan:

^tesàngcn: v. Past. Olsson. 
logmessan: Domprosten, Doct. Thomander.
Aftonsången: Comminister v. Past. Claesson.

/ Christinœ Kyrka:
8y, Högmessan: Past. Grundell.

7 Garnisons-kyrkan:
Högmessan: Bat. Prod. v. Past. Lundgren.

/ Fattighus-kyrkan:
V, Pastor Hallén.

I Hospilals-kgrkan:
‘. Past. Mag. Landtbom.

Bok-Annonser.
Imoroon Söndagen den 9 November utkommer 

Tàn C. Petersens Lithografiska Inrättning och 
Boktryckeri

Illustreradt nyaste Söndagsmagasin, 
w årgången N:o 45,

INNEHÅLLANDE:
Leipziger Michælis-messai; med planch. — 

“eneral Lopes’ Cuba-expedition, forts, o. si. 
r. N:o 44. — Venezia-la-bella. — Meran, 
ed 5 plancher. •— Gustaf den tredje och 

lans hof. Historiska Skizzer, forts, fr. N:o
— Trädgårdsföreningens i Leipzig Blom- 

"er-exposition, med planch.

RRPr Â detta veckoblad, som hvarje 
wiouss Söndags morgon kl. 7 utgifves 

i stor qvart om 8 trespaltiga sidor, kan pre
numereras så väl â alla rikets Postkonto r och 
Boklådor som hos utgifvaren med 4 Ridr 
B:co för hela året. Bladet tillsändes prenu
meranterna kostnadsfritt.

Götheborg den 8 November 1851.
(271.)

Från C. Petersens Lithografiska Inrätt
ning och Boktryckeri har i dag. Lördag d. 8 
November lemnat pressen:
N:o 19, andra årgångem, af

URVAL UR
Fliegende Blätter
ocI andra illustrerade arbeten, 

på Svenska språket,
innehållande:

Kautionisten, med planch. — Resan till Ba
det, forts, fr. N:o 18, med 6 plancher. — 
Drottningens Dotter, forts, fr. N:o 18. — 
Konstdomaren, med planch. — Slår gör han 
inte, med planch.
------» Af denna veckoskrift utkommer 
“.& hvarje Lördag ett N:o om 4 

sider i samma format som Söndagsmagasinet.

Pris för helt år 3 R:dr B:co.
Prenumeration emottages så väl hos alla 

Bokhandlare, som å Postkontoren utan tillök
ning af transportkostnader.



Obs. Af Extra N:o 3, med planchen üf- 
ver Sedelmynt, fumes anna exemplar alt till- 
gå hos utgifvaren

à B R:dr B:co: 
men prenumeranter för hela året (fr. o. m. bör
jan af Juli d. å. till ultimo Juni n. å., eller 52 
N:o utom extranumren) erhålla densamma 
gratis. (272.)

Till Salu.
Goda tjocka Sängfiltar, en och två mans, 

Nummer och Hästfiltar.
G. A. SIGNEUL.

(257.)
Nytt lager 

af
Tapeter & Border, 

såväl Franska som Svenska, af smak
fulla mönster, till ytterst billigt pris, tillhan- 
dahålles och försäljas genom kommissionär i 
huset N:s 11 6 12 vid Kyrkogatan, andra 
dörren till höger pä nedra botten, hvarest äf- 
ven emottagas order å nämnde fabrikat, då 
det gäller partihandel.

(270.)

Blanksmörja på buteljer.
Utmärkt god och till billigt pris, försäljes 

uti Huset N:o 4 8 5 vid Spanmålsgatan, till 
venster i gården, en trappa upp.

(250.)

God Frukt, 
hvaribland Astrakaner, Kalvil- 
1er och Paradis-äpplen i kom- 
mission, hos

S. J. WAX tim.
(265.)

Tillkännagifvande.
J. LANDMANN, urmakare, har flyttat 

till enkefru Bomans hus, vid östra Hamnga
tan, (samma lokal som afl. urfabrikör Petters
son i många år innehaft,) och rekommenderar 
ett stort och utvaldt lager af alla 
sorter Ur, till billiga priser. I-— Reparatio
ner å såväl ur som annat hörande till mitt 
yrke, utföras nogsrantgsyndsamt och billigt.

Blommor.
Undertecknad, nyligen återkommen till Sve 

rige, får härmedelst äran tillkännagifva de 
jag försett mig med ett valdt sortimel 
Blommor, såväl af äkta fransysk som e 
gen tillverkning; äfvensom att jag fortfar med 
förfärdigandet af dylika efter hvar och ens 
önskan och emottager brukade för att iständ- 
sättas. Götheborg i November 1851.

ELIANE F. ANDRESEN, 
Nioårig elev af en fransk Blomsterfabriköf; 

boende i Herr Smilts hus, midt emot Götha 
Källare, 2 trappor upp.

(268.)

I Tjenst åstundas.
Skicklige, nyktre och ordentlige Kuskar, 

kunna nu blifva antagne som Extra Postillo- 
ner vid Diligence-Inrättningen; närmare upp' 
lysning erhålla de sökande å härvarande Di- 
ligence-Contor.

(253.)

Utbjudes hyra.
En Mekanisk Mangel, som drages lätt af 

en person. En rund St ryk-Ugn med 9 st. 
jern, af Bolinders patenterade uppfinning, lätt 
att transpotera, och af stor vedbesparing är att 
hyra hos

G. A. SIGNEUL.
____ _______________ (259.)

Diligencer.
Ankomma från Helsingborg Lördags aftnar.

D:o från Stockholm Söndags D:o. 
Afgå till Stockholm Söndag f. m. kl. 11.
D:o till Helsingborg Måndag f. m. kl. 6.

Kontoret uti Stora Theaterhuset, hålles 
öppet för paketers inlemnande och Passage- 
rares antekning. Lördag från kl. 9 till 12 
f. m. och e. m. från 4 till 7 samt för passa” 
gerares anteckning och deras sakers inlem- 
nande Söndag e. m. från 4 till 6. Obetalte 
bref emottagas och fortskaffas till alla städer 
under Diligence-linien. Frakt och Passager»' 
re-taxor, gällande från den l:ste November 
1850, finnes till salu.

Götheborg å Diligence-Contoret, 
i November 1851.

(252.)



; jemte Hushålls- oc andra nyttiga råd.

TAGS. Nuszin-2Bin.
100 t ruszin tillika med stjelfen läggas i ett 

lort fär(; derpå slås 2% t rent watten for hwar- 
k t rußzin, hwarcfter man Liter dem uppblötas 
i 40 dagar, under hwilfen tid maßzan omröres åt- 

» Minstone en gång om dagen. När det är till- 
■ icfligt uppblött, afhälles det flytande oc tet öf- 
1 Werblifna urframas. Den erhålne rußzinfaften 
• lillifa med det aftappade wattnet, slås nu tilsam- 

Mans på ett rent winfat, font tennet fylles oc 
år så stå tills ten derpå af sig sjelf följande 

■ isningen slutat. Fatet sprundas derefter wäl 
Ic får sedan ligga orördt t 6 månader, hwaref- 
ter det flarn winet aftappas på ett annat winfat, 

f c får åter ligga 3 månader innan tet är fär- 
■ bigt att tappas på buteljer.

1AG9. Plommon-Win.
Til ett ankare taflet 24 1 plommon utan 

knar, 16 t pudersocker oc t stop sprit. Plom- 
"onen stötas oc ställas 4—5 dagar uti en sten- 
ufa; terefter wrides bet, sockret upplöses i fos 

ande watten oc hälles få warmt som möjligt på 
Ihfaret; terefter faften oc spriten, ©tenante 
"Toßzas oc öfwergjutas med kokande matten. Se- 
Jon jäsningen flutat, filled anfaret inet fallt 
Datten oc lägges wäl sprundadt i källaren, 
"id jultiten fan winet aftappas.

1170. Körsbärs-ZBin.

2 t swarta föröbär stötas oc uppblandas 
"ed en näfwe stött mantel oc litet fanel, t bu- 
"eli gammalt win oc 12 lot hwitt focfer, hwar- 
“Iter tet får stå täppt i ett warmt rum i 24 
"numar. Härtil är en ftor wivhalsad flasfa baft, 
"en man fan äfwen begagna en syltburf. Ge- 
an afsilas bet genom en filtrerpåse, häles på 
"Uteljer, forkas oc förwaras. Detta win fan ej 
"rwaras mycket länge; men ståldt på ett kyligt 

1 dlle, fan tet doc nästan håla ftg hela året.

1471. Srusbärs.Win.

Man tager krusbären, innan te äro öfwer- 
mogna, oc fro^ar dem, doc ej få ftarft, att fär- 
norna gå sönder. Der efter mätar man bent oc 
tager til hwarje ftop bär t fauna watten, hwil- 
fet hovblandas wäl met bären. Detta ftår få 
täppt i ett färl ett dygn, hwarefter faften silas 
från bären oc mätas. Till hwarje ftop faft ta- 
ges 1/, t hwitt pudersocker, font förft upplöses i li- 
tet af faften oc) blandas sedan nkb ben öfriga. 
Nu hälles bet på ett anfare oc låter bet der jä- 
sa i 2 dagar, hwarefter anfaret wål sprundas oc 
får ligga orördt i 8 bagar. Gedan aftappas 
faften genom en filtrerpåse i ett färl, för att å- 
ter mätas, hwarefter mera socker ditlägges (‘t 
till hwarje 4 ftop faft), hwilfet fler på famma 
fätt fom förut. Sedan bären blifwit wäl sköljda 
ur anfaret, hwaruti faften war, hälles winet å- 
ter på tillifa meb 2 buteljer bästa grawes famt 
sprundas mycket wäl. Det får feban ligga 0- 
rörbt i källaren tills Januari, bå bet är färdigt 
att aftappas på buteljer. Dm man lägget na- 
gra få risgryn uti hwarje butelj, få fommer 
winet, efter någon tids förlopp, att moußzera.

172. Winbärs WSin.

Till ett wanligt winanfare tages 36 t rö- 
ba winbår, hels af ftora spanska, eller 30 t win- 
bär oc 6 t hallon (fullmogna, men ej öfwer- 
mogna) oc 24-26 t pudersocker, hwilfet ger- 
na fan wara af en sämre fort, bå bet bruna pu- 
dersockret bättre beforbrar jäsningen än bet hwi- 
ta. Winbären kroßzas, faften framas genom ett 
linne oc sockret utröres wäl i faften, tills bet få 
gobt fom möjligt är upplöst. Derefter slås ben 
söta faften på anfaret, hwilfet föröfrigt fyles meb 
watten änba till fprunbet. @obt brunnswatten 
år härtill tjenligast, feban bet förs warit kokt oc 
derefter fallnabt. Anfaret får ligga på ett un- 
derlag oc derjemte något snedt; fprunbet får ej 
påläggas innan jäsningen är öfwer. Senna 
försiggår fnart oc winet får omröras bå oc då 
meb en fäpp be första. 6—8 bagarne. Under 
jäsningen dithälles altjemt watten, få att anka- 
ret alltid hålles fullt. Den faft, fom flyter öfe
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wer under jäsningen, bör itppheitas i ett fat, 
font ställes under ankaret, oc det flarn påhätles 
åter. Hwad fjelfwa ankaret anbelangar, få ob- 
serveras, att, såwida man ej wil taga ett nytt, 
ett gammalt rom- eller winanfare är dertill bäst 
tjenligt. Sprundet bör nuira fyrkantigt oc tem- 
ligen stort, så oft jäsningen fan gå wäl för sig, 
oc då det blir en betydlig myckenhet bottefall, så 
får på ett gammalt ankare bet manliga tapphål- 
let tappas oc ersättas med ett nytt, hwilfet an- 
bringas en god tum högre upp, ty annars blir 
minet wid aftappningen grumligt.

Når man nu anfer jäsning fullbordad, till- 
sprundas anfaret; i de förfta dagarne ej för starft; 
men efter 3—4 dagars förlopp så mycket, att bet 
är lufttätt. Man gör rättas uti, att genas wid 
winets tillagning satta kranen i anfaret; ty an- 
nars blir minet grumligt, om man förft isåtter 
den, då man skall företaga aftappningen.

Anfaret lägges på ett fyligt siälle unber en 
tib af 3—4 månader, hwarefter minet år an- 
wändligt oc fan aftappas på buteljer. Emeller- 
tib minner bet betydligt mib att åldras, oc har 
bet marit gömdt i flera år, få får bet en mör- 
fare färg oc derjemte mera minfmaf, i synner- 
het af malaga.

Wiv aftappningen får ytterligare observeras, 
att när bet är mot flutet, bör man noga tillfe 
om bet börjar blifma mindre flart, ty i så fall 
upphör man att tappa på buteljer oc låter allt 
bet tjocka, om bet år flytande, gå genom en tjocf 
filtrerpåse, för att Klaras, innan bet hälles på bu- 
teljer. Desa korfas wäl, och, stal minet en 
längre tib förwaras, förses be med hartz.

Anm. Af hwita minbär fan göras win på 
simma fått fom af röba; men då be äro minbre 
fura, få fan man härtil taga minbre socker (me- 
lis). Det får ett martert utseende, en mycket an- 
genäm smaf oc ät, bå ben liggat någon tib, ej 
olif ceres-win.

1173. Ewarta Winbärs-WBin.

Til ett anfare taged 10 6 fmarta och 10 6 
hwita winhär, 20 t socker oc 1 stop fprit. Bä- 
ren frodad och wridas; sfalen ställas i matten 
öfwer natten oc sockret smältes i fofanbe wat- 
ten. Når saften urkramas får man devtil hafwa 
1—2 stop fallt matten, oc när ben slås på an- 
faret, får ben mål oinsafas, så bet blir mål hop- 
blandat; sedan ilågges sockret oc fpriten bagen 
derpå hwarefter bet åter mål omskatas och be- 
handlas, föröfrigt som N:o 1469.

1474. Hallon-Wiu.

Man slår 10 stop matten på 6 ftop nogn 
0c wäl renfabe hallon, låter bet stå 4—5 Dv 
gar, hwarefter bet framas oc wrides genom ett 
linne uti ett rent fat eller stenkrufa. Ru fofar 
man 2 ftop renab hwit bonuing, afsfummar der 
wäl oc flår ben, meban ben ännu år warn, 
unber jemt omrörande, i hallonwattnet. Seda 
bestryfer man en sifwa roftabt bröd med fåri 
jäs oc fastar bet beruti. Har nu maßzan wäl 
jäs från ftg oc fatt sig, flarar man minet på 
buteljer; men forfar dem ej förrän jåften deruti 
ännu mera fatt sig. Seban slår man bet på 
anbra buteljer, hwilfet ännu en gång upprepas, 
hwarefter buteljerna korfas oc förwaras i fäb 
faren,

gör att gifma minet mer fryrta, fofar ma 
10 ftop ballon med 2 ftop honung oc 6 gånget 
få mycket af ofwanstående hindbarswin tillsam- 
mans, skummar bet wäl, filar oc wrider bet ge- 
nom ett linne oc låter bet jäsa. Sedan silat 
man bet ännu en gång oc låter bet slutligen jä/ 
fa i ett rent färl, få får bet en nära lifhet med 
bourgogne-win.

175. Fläderbärs.WGin.

36 t mogna fläderbär fofas i 2 timmar med 
25 faunor matten oc afsilas derefter genom en 
filtrerpåse. Denna saft fofas åter meb 20 6 
socer i 1 timma oc slås feban i en balja. Un- 
ber bet, att bet ännu är mjölfmarmt, utröres 
beruti 2 ffebblab fårs jäs oc baljan öfwertäckes 
meb en tjocf oc tät filt. Sedan bet tillräckligt 
jäst, aftaged jåften med en skuslef oc minet 
slås på ett anfare, hwllket wäl sprundas, hwar 
efter bet får ligga 4—6 weckor. Derefter. fan 
bet aftappas på buteljer, hwilfa forfas oc hart- 
sas. På betta fått behanoladt fan detta min hål 
la sig öfwer 10 år.

Nästa N:0 utgiswves Onsdagen ben 12 N ow ember- 

Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




