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fiöls t iv ningen.
Amons- oc Sushalls Tidning.

N:o 90. Onsdagen den 12 Nowember 1851.

Bok-Annonser.
Till subskription anmäles

(rùn, J. Fhilip.ssons Bekhamkl:
BBildlen cues den Lebese des 
HKeg-n-n2 ezzed seiner 4- 
Dostel.

21 Stahlstiche nach Originalgemälden be- 
rühmter Meister ans alter und neuer Zeit. 
Mit erläuterndem Texte von Dr. J. L. PASIG.

Obs. Delta verk utgifves i 12 haften, 
hvardera innehallande 2:ne förträjfligt utför- 
da Stålgravyrer jemte tillhörande text. Pri
set är det ovanligt låga af 16 sk. b:ko pr 
häfte och är subskriptionen bindande för alla 
12 häftena. 1:sta häftet är utkommet och att 
tillgå i ofvannämde Bokhandel.

(273.)

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

lummer och Hästfiltar.
G. A. SIGNEUL.

(257.)

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

uti Huset N:o A 4 5 vid Spanmälsgalan, till 
■ Yenster i gården, en trappa upp.

(250.)

God Frukt,
"varibland Astrakamer, Kalvil- 
ler och Paradis-äpplen i kom- 
Mission, hos

s. J. WALLIN.
(265.)

C. W. CAECRSSON 
försäljer följande nu inkomna friska och go
da varor från Bordeaux, neml. : 
Stora valda Franska Renetter.

D;o d:o Catrinplommon, i fran
syska cartonger. 

Castan ier.
Vahlnötter.
Champignioner & Sardiner, i her

metiskt tillslutna bleckdosor.
Fransk tillagad Senap, i Porslins- 

burkar, om 1 à %, skâlp. vigt.
Catrinplommon, i lådor och skålpunds- 

vis.
Sviskom, i /4 fat och skålpundsvis.
Stor Toulouse-Lök.
Fransk Vin-Ättika. % 
diverse sorter fina § ordinära röda och 
hvita Franska Viner, på buteljer.

C. W. CABLSSON.
(274.)

Nytt lager 
af

Tapeter & Border, 
såväl Franska som Svenska» af smak- 
fulla monster, till ytterst billigt pris, tillhon- 
dahålles och försäljas genom kommissionär i 
huset N:s 11 % 12 vid Kyrkogatan, andra 
dörren till höger pä nedra botten, hvarest äf- 
ven emottagas årder å nämnde fabrikat, dä 
det gäller partihandel.

(270.)

Ost,
från östergöthland, 

af utmärkt god beskaffenhet, i kommission, 
försäljes i C. F. Wahlgrens Magasin vid östra 
Hamngatan.

(275.)



Kkimt- ocl» Pels=veron.
Uti min försäljnings-butik i Herr Konsul 

Kraffts hus vid hörnet af Drottning- och lil
la Kyrkogatorna, försäljas alla sorters Skinn- 
och Pels-varor, som till en väl sorterad Pels- 
handel hörer, älven emottagas Skinnvaror till 
reparation och förändringar, och hoppas jag 
genom goda varor, i förening med billiga 
priser, göra mig förtjent af en vördad pub
liks ynnestfulla förtroende.

G. F. LUNDBERG.
Körsnär.

(262.)

Tillkännagifvande.
Slöjd-Föreningens kola och 

Bibliothek.
För begagnande af undervisning i Skolan, 

som meddelas uti Skrif- och Räknekonst Ons
dags aftnar från kl. half 7 till half 9, uti 
Svenska språket och Historien, Geografii och upp 
satser på Sv. Språket, Lördags aftnar vid sam
ma tid; samt uti Gesmetri, Linearritning, Fri- 
handsteckning och Ornamentsritning. Söndags 
morgnar från kl. 8 till 10, samt eftermidda
gar från kl. 2 till 4, antagas så mycket lo
kalen medgifver Handtverks-gesäller, Machin- 
arbetare, Murare, Timmermän, Handtverks- 
lärlingar och Fabriksarbetare, hvilka försed- 
do med intyg, om ordentlighet och god frejd, 
utfärdade af Fabriksägare eller Mästare hos 
hvilka de arbeta, anmäla sig antingen hos 
Slöjd-Föreningens Ordförande Herr Professo
ren och Riddaren Palmstedi, som Tisdags och 
Fredags f. m. från kl. 11 till 1 träffas i Chal- 
mersska Slöjd-Skolans hus, eller vid under- 
visningstiderne i Skolan, uti Herr Byggmä
staren Malmbergs hus N:s 28 och 30 vid Larm- 
gatan, tredje våningen.

Bibliotheket i samma våning som Skolan, 
hålles öppet för läsning och utlånande af böc
ker Tisdagar och Fredagar från kl. 4 till 5 e. 
m., samt Söndags morgnar från kl. 8 till 9.

Götheborg den 20 Okt. 1851.
Direktionen. (276.)

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. — Reparatio
ner à såväl ur som annat hörande till mitt 
yrke, utföras noggrant, skyndsamt och billigt.

(269.)

Blommor.
Undertecknad, nyligen återkommen till Sve

rige, får härmedelst äran tillkännagifva det 
jag försett mig med ett valdt sortiment 
Blommor, såväl af äkta fransysk som «' 
gen tillverkning; äfvensom alt jag fortfar med 
förfärdigandet af dylika efter hvar och e^ 
önskan och emoltager brukade för att iståni' 
sättas. Götheborg i November 1851.

ELIANE F. ANDRESEN, 
Nioårig elev af en fransk Blemsterfabrikör 

boende i Herr Smilis hus, midt emot Göth?
Källare, 2 trappor upp.

(268.)

lysning erhålla 
ligence-Cöntor.

I Tjenst åstundas.
Skicklige, nyktre och ordentlige Kuskar, 

kunna nu blifva antagne som Extra Postilio- 
ner vid Diligence-Inrättningen; närmare upp" 

de sökande å härvarande Di-

(253.)
___ ________ __________ ____-

Utbjudes hyra.
En Mekanisk Mangel, som dragés lätt sf 

en person. En rund Stryk-Ugn med 9 $ 
jern. af Bolinders patenterade uppfinning, läl 
att transpotera, och af stor vedbesparing, är all 
hyra hos

G. A. SIGNEUL.
(259.)

Diligence r.
Ankomma från Helsingborg Lördags aftnar.

D:o frän Stockholm Söndags D:o. 
Afgä 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 1- 
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 Passagera' 
re-taxor, gällande Irån den l:stc November 
1850, finnes till salu.

Götheborg å Diligence-Contoret
i November 1851.

(252.)



jemte Hushalls- oc) adra råd.

1176. Blåbärs 2Sin.

Tid ett anfare taqer man 10 fnnor bär oc 
1, stop sprit. Bären stötas och wridas.. ‘Bd sfu- 
len {l&8 watten, som silas. Derefter slås spriten 
på anfaret, som wäl omskafas, oc sedun litas 
saften, hwaruti sockret är upplost. Ni fylles an- 
faret med fallt watten, tills man fan funna vet 
med fingern, oc lägges i ett tempereradt rum, 
tills det upphör att jäsa. Sedan jäsningen dr 
fullborpat fyues anfaret med fallt wattenLac Id A 
ges wäl sprundadt i fällarei. Wib jultiden ton 
winet aftappas.

1177. Lingon Win.
Sil ett anfare tages 9 fannor bär, 22 t 

pudersocker oc 1 stop sprit. Bären rensas stötas 
oc wridas. å sfalei slås watten, font får stå 
i 2 dagar. Derefter slås spriten pa anfaret, font 
omskakas wäl oc behandlas föröfrigt som föregåen- 
de blåbärs-win (:0 1476).

I7S. Björnbärs.WBin.

Härtil samlas fullmogna, bär, läggas i ett 
rymligt fat oc påhållas få mycket fokande watten, 
att det står öfwer bären. Så får masan stå till 
den är få mycket affyld, att man deri fan hada 
handen, hwarefter man fröhår bären samt låter 
altsammans ftå tills bären höja sig, hwilfet wan- 
ligen sfer efter 3—4 dagars förlopp. Sedan af 
tappas faften på ett annat fat, oc för hwarje 5 
fannor af densamma ilägged 1 t socker. När 
alltsammans är wäl upplost, later man det stå i 
8—10 dagar, hwarefter winet af tappas gen om en 
filtrerpåse uti ett annat fat. Nu blötes 8 lob 
husbloßz i '/2 stop hwitt win 12 timmar oc får 
sedan jemnt fofa tills det är helt dc hålet upp- 
löst, hwarefter bet [lås uti 9 t af faften, betta 
omskafas wäl oc gifwes ett uppfof, hwarefter bet 
ställes att fallna, vå bet fan aftappas.

1179. Champagne af Björksaft.

Det förutgående fättet att erhålla oc behand- 
la björfsaften år följande: Trädet urtappad om 

wåven, oc den bertid beqwämaste tiben är, när 
snös börjar fmälta oc frosten ej hett oc hållet 
gått ur jorben. Ji starfare winter, ju mera snö 
man haft oc ju längre ben om waren blir liggande, 
desto mer björksaft får man. Så en fiar, men ej 
fall bar, när bet har frusit något under natten 
oc winden ej är ostlig, rinner ben allrabast; oc 
be träd fom ftå på en hög oc stenig, jordmon 
oc omfring 30 år gamla, men ej äldre, gifwa 
mesta faften. Sjelfwa aftappningen förrättad bäs 
om middagen, då faften ar i start rörelfe. Man 
borrar Da ett häl på södra sidan, med ett mått- 
ligt stort borr, omfring 2 tum djupt, men fnebt 
nedifrån uppåt in i travet, få nära jorben, att 
man blott berunber fan hafwa ett litet färl för 
upptagandet af faften. Man borttager barfen runbt 
omfring hålet, twaruti imättes ett noga paßzande 
rör, få att faften fan rinna derigenom ned uti 
bet berunber ftällba färiet. När ej någon mera 
faft ben bagen will rinna, få sättes i hålet en 
forf, fom bagen derpå uttaged, om man bå åter 
will tappa. Men när alls intet mera will rinna 
ur träbet, islås en trätapp, fom öfwerstryfes med 
harts, hwarefter man på ofwannämnde fått bor- 
rar ett nytt håt å famma sida af träbet, för att ej 
sada bet. Man will påstå, att man på betta sätt, 
under en tid af 12—14 bagar, fan tappa få mycket 
faft, att ben uppgår till famma wigt fom hela 
träbet mcb rot, ftam oc grenar, utan att bet sys 
ned att sjelfwa trabet beraf libit något synnerligt 
i fraft. Denna sålunda erhålna faften briefed 
af åtffilliga genaft i stället för öl.

Af denna björksaft göres champagne, få gob, 
att ben fan stålas wid sidan af utländsk, på föl- 
janbe fått. ManJager 24 fannor fårs björffaft, 
lägger deruti 8 t hwitt socker, låter bet fofa t 
en wäl förtennt fittel få långe, tilld % är in- 
foft oel) skumar bet unter tiben mycket wäl, 
Derefter låter man bet genom en filtrerpåse rin- 
na net uti ett wäl wädradt anfare oc sedan bet 
affwalnat til mjölfljumhet, flagged 3—4 skedblad 
jäs jemte 4 fannor gobt gammalt fransft win 
tillifa meb 4 friska citroner, surna i helt tunna 
sifwor, hwarefter bet får ftå tilld bet har jäft 
från ftg. Nu sprundar man bet mycket wäl vc 
låter bet ligga tills bet bundsatt sig, hwarefter bet 
tappad på buteljer; men härunder får iakttagas, 
att hwarfen anfaret eller buteljerna bör fyllas 
alldeles fulla.



180. Champagne på annat sätt.

En butelj Grawes eller Rhensft win slås uti 
eu tom Champagneflaska tillifa med 6 lod hwit 
sockersirap; derpå tillägges 1 '/., qwintin bei uve* 
folsyrad Natron oc 1 % qwintin hel fristallise- 
rad citronsyra. Flaskan forfas genast, öfmerbin- 
des med segelgarn oc stålträd samt hartsas.

IASI. Appel 2Sin.

När mon will göra äppelwin af så mycket 
äppelmust, som man wunnit af I tunna äpplen, 
tages till denua mus 12—16 t pudersocker (hels 
S:t Eroir). Detta socker lägger man i fitteln 
med så mycket watten, att sockret fan upplôsas till 
en mycket tunn sirap. Nu sättes fitteln på elben 
oc tilses, att upplösningen fommer att fofa wid 
jemn elb. När ben fofar, skummas den så länge 
tills sirapen är någorlunda Har. Denna fofning 
bör ske bagen före prejningen, att sirapen fan få 
fallna. Den falla seckersirapen slås tillsammans 
med den nysö förut urframade musten, under bet 
ben ännu är i mustfärlet oc vmröres wäl. Den- 
na blandning af musten oc sockersirapen i must, 
färlet får wara werfstält innan ben i behandlin- 
gen af mus omnämnde jäs tillkommer. När mu- 
ften sålunda är på fastaget, hwilfet bör hwila på 
ett underlag, 12—18 tum högt, fätter man en 
bytta unber fastaget, hwilfet får luta åt ena si- 
ban, få att ben från sprundet utwecklade jästen 
fan nedrinna i byttan. När jäsningen under 
twenne bagar tillbörligt försiggått, bör ben hafra 
utweckat så mycket jäft, att ben bör wara till- 
räcklig för en ny blandning. Det är denna must- 
jäft, hwilken företrädeswis fan rekommenderas till 
jästmedel, bå musten eller winet derigenom bebål* 
1er deß naturliga boft oc fmaf. När musten wid 
jästens iblandning haft ben förut omnämbe tem- 
peratur, stall jäften efter 10—12 timmar wara i 
full gång; man bör dä unber be första 6—8 da- 
game, 3 gånger dagligen, fylla fastaget med must- 
win, hwaraf man bör harwa i förråd. Sörsum- 
mas betta, få fan ben ej skjuta öfwer eller rena 
sig från sin öfwerjäst. Föröfriqt håller ej winet 
ftg från att gå öfwer till ättifsjäsning, bå fa- 
(taget ej håles få fullt, att winet står anda upp 
till sprundhålet. Man fanner bäs på offtannan* 
bet af ben ftg utweclande folsyrade luften, att 
jäsningen ej är slut; betta erfaras på följande 
sätt: Man borrar, feban sprundet är wäl isa- 
git, ett litet hål af %4 tumd wivd, (itet framför 
fprunbet, hwaruti man nedsätter ett litet böjbt rör 
af blec, 6 tum långt. I brift af ett bylift, fan 
man taga en frumroert fläderpinne, hwarut mär- 
gen är uttryckt. Framför betta rör hålles ett 
tändt ljud; slåckes lågan af den sig ännu utwec-

lande folsvran, få är bet ej råbligt att aftappa 
winet. Det omnämnde röret får bå täppad, oc 
i fprunbet borrad ett håt, uti hwilfet instickas en 
i båda ändar öppen penna, att folsyran fan er- 
hålla ett jemnt aflopp, utan någon betydlig in- 
gång för ben atmodferiffa luften. När man, ef- 
ter 8 dagars förtopp, åter försöfer med ljuset, så 
bör pennöppningen tilltäppad, under bet försöfet 
göred. Sockret gör wäl sitt till, att jäsningen 
försiggår längsammare; men hwilfet ej har något 
skadligt inflytande på winet. Sfulle ljufet wil 
bet andra förföfet, äter släckas, få fortsättes för- 
söket 8 bagar derefter, oc få framdeles, tilld (jue 
fet ej mera plötsligt flärfed. När nu bären på 
flåbärdbuffen äro fullmogna, l^vilfet be för ft bl ib 
ma, feban be frusit något (omfring flutet af N0- 
member), afplocfar man beraf en gob bel. Til 
% tunna mus behöfwes ‘2 skäppa slåbär. De ja 
bär stötas i musttråget, så att stenarne frojad. 
Förf nu fyller man del aijâüa musten på ett 
annat fat, lägger be ftöttn bären femte färnorna 
beruti oc omrörer wäl alltsammans. Detta iaft- 
taged efter förloppet af 8 bagar, hwarefter fatet 
sprundas wäl, oc far få, om musten är af war- 
aftig fruft, ligga tilld Mars manad. Derefter 
aftavpas denna mus åter, lifafon annan must, 
nemligen i minbre fat eller anfare. Nedan strart 
öm wintern, ja till och meb 3—4 weckor feban 
slåbären äro tillagda, fan man aftappa till begag- 
nanbe, men det år o/em förligt bättre ju älbre bet 
blir. När man wil dricka betta win, feban det 
liggat en lång tib, uppblandas bet meb litet focket 
oc watten. Deß färg är ljusröd, skinande flar, 
oc i smafen bar betta win något egendomligt an- 
genämt, fom ej låter besfrifwa sig oc är sälunda | 
wäl förtjent af att fallas äppelwin. Will man 
göra winet ännu behagligare, få fan man wid 
wårtiden (ägga på hwarje fullt anfare 2 (ob fa- 
net.

1482. Win af olika frukt.

Till ett anfare taged 4 t fördbär, 4 1 hal- 
lon, 3 t röba oc 3 t hwita winbär, 3 l röba 
oc 3 t gula frusbär, 24 t pudersocker oc 1 
flop fprit. Bären frö jad, feban stcnarne förs äro 
borttagna ur fördbären, oc på majan flåd ko- 
kande watten. När be nu äro wäl urdragna, 
afftlad mattnet, hwarefter bet föröfrigt behandlas 
fom blåbärdnun (N:0 1476).

Nästa N:0 utgifwes Lördagen ben 15 Nowember- 

Götheborg, G. Vetersens Officin 1851.




