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Lördagen den 27 DecemberDto 102. 103.

A:ste

Aftonsangen: Comminister v. Past. Claesson.

ocEn andra illustrerade aretes

Bok-Annonser.

Ollesången:
Högmessan:

Dompredikan hålles Lördagen den 
3 Januari, kl. 9, af Domprosten Boet. Tho- 
mander.

i llospilals-kyrkan: 
v. Past. Mag. Landlbom.

I Fatligkus-kyrkan: 
v. Pastor Hallén.

KS. y x k o - T i d ni i sa ga t*

Anons- oc Hushålls-Tidning

1851

Söndagen efter Jwl 
preci Ka:

I Bomkyrkan:
v. Past. Olsson,
v. Pastor Hegardt.

I morgon Söndagen den 28 December utkommer 
från C. Petersens Litho grafiska Inrättning och 
Boktryckeri

Illustreradt nyaste Söndagsmagasin, 
w årgången E:o 52,

INNE H ÅL LAND E:
Gustaf den tredje och hans hof. Histori

ska Skizzer, forts, fr. N:o 51- Kossuth i 
England, med 3 plancher. Upptäckten af Jor

dens magnetiska poler, forts, o. sl. fr. N:o 
51. — Innehålls Register. — Anmälan.

—---»---» Å delta veckoblad, som hvarjo 

i stor qvart om 8 trespaltiga sidor, kan pre- 
numereras så väl ä alla rikets Postkontor och 
Boklådor som hos utgivaren med 4 R:dr 
B:co för hela året. Bladet tillsändes prenu
meranterna kostnadsfritt.

Götheborg den 27 December 1851.
(332.)

Från C. Petersons Lithografiska Inrätt
ning och Boktryckeri har i dag, Lördag d. 27 
December lemnat pressen: 
1:026, andra årgången, af

innehällande :
Över allt reaktion, med planch. — En 

planch med text. — Ord och Tankar, med 
planch. _  En planch med text. — Det är 
ganska möjligt, forts, o. sd. fr. N:o 25. — 
Det ensliga huset. — Två plancher med text 
-. Af denna veckoskrift utkommer 
U.22 hvarje Lördag ett N:o om * 

sidor 1 samma format sem Söndagsmagasinet.

Pris för helt år 3 B:dr B:co.



Prenumeration emottages så väl hos alla 
Bokhandlare, som å Postkontoren utan tillök
ning af transportkostnader.

€bs. Af Extra N:o 3, med planehen öf- 
ver Sedelmynt, finnes ännu exemplar att till
gå hos utgifvaren

à a R:dr B:eo:
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. (333.)

Urval ur Fliegende Blätter 
och andra illustrerade arbeten,

I Band, 12.te Häftet 
har lemnat pressen och innehåller 33 illu

strationer jemte tysk text.
Härmed slutar l:sta Bandet. Af 2:dra 

Bandet, som påbörjades den 5 Juli, äro 26 
N:o, utom 3 extra nummer, utkomna och fort- 
sättes nästkommande år med ett dubbelnum
mer hvarannan vecka tills slutet af Juni, el
ler med tillsammans 52 nummer. Pris för he
la bandet: 3 R:dr B:co, deri postförvaltare- 
arfvodet är inberäknat.

Kompletta exemplar af lista Bandet à 2 
R:dr Bico finnas att tillgå.

Götheborg d. 27 December 1851.
C. PETERSEN.

(331.)

Till Salu.

1:ma Lång-Kabeljo 
i fjerdingar, benfri och inlagd efter en 
ny method, i kommission, hos

J. P. KLEIN 8 KOMP.
(313.)

Holl. Raff. Rofolja, l:ma Hvete-Stär- 
kelse och Stockholms Såpa i fjerdingar, 
Cikoria i grönt omslag, Skånsk ord. Ost, 
försäljas genom

J. P. KLEIN § KOMP.
(312.

Gustaf Äkerling 
försäljer flore sorter Hvetemjöl, Flor g Hår- 
siglat och sammalet Rågmjöl, allt förmålet af 
Utsökt god och Renharpad Spanmal.

(323.)

Norrköpings Hvetemjöl 
nu inkommet försäljes i säckar af

GUSTAF ÄKERLING.
(324.)

Strömstads Ansiovis 
utmärkt god försäljes af

GUSTAF ÄKERLING.
(325.)

IELSIIGÜ hil 
af bästa qvalite nyligen inkommet försäljes 
af

GUSTAF ÄKERLING.
(326.)

SCHERRY VIN 
utmärkt godt pä buteljer försäljes af 

GUSTAF ÄKERLING.
(327.)

Några Kuttingar Gurkor i kommission hos 
A, NILSSON.

(310)

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

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

(250.)

Goda tjocka Sängfiltar, en och tvä mans, 
Nummer och Hästfiltar.

G. A. SIGNEUL.
(257.)

L. H. LAMBERG 
försäljer: flera sorter utmärkt godt sammalet 
och sigtadt Hvete- och Rågmjöl, samt goda 
Kokärter, m. m.

(315.)



jemte Hushalls- oc andra mpttiga rdb.
ISS8. Lefwerkorf.

Sin t stop fort oc rifwen lefwer af ore el- 
ler Falf tages '4 stop rifwet hwetebro) euer 11016 
ta Torpor, 7„ quarter skiradt sixer, 72 quarter 
hit qräode, 4 agg, 2 lod stötta mandlar, 2 0D 
söljva förintar, I lod socker, litet citronstat, far 
bemunma oc litet salt. De wäl reniée tarmar, 
ne fyllas blott till hälften af denn wdl hopblan- 
babe masa, hwarefter be fofas i salt 00) wdtten

1589. Lefwerkorf af Swin.

Gertit begagnas (efwern, lungan, strupan, 
hinaan oc så mcket magert slas som mai hur 
é riat bWiltet ippstäres oc hackas. Det boy 
F18as med något i tärningar ruret lett pajt, 
saltpeppar, musfott, timjan, litet finhackad lot 
oc, bin man så will, litet fallt föttspad eller 
gravde,"samt wäl utblötta fina forngryn efter 56: 
bag; hwarefter bet fyllas i tarmar o. fofs i 
faltadt watten.

1590. Blob-Kurf.

Siu t stop silad swinblod tages ett ‘/i stop 
föt mjölf; beri wispas så mycket fammanmalet 
rågmjöl, att bet blifwer son en ivälling, hwurt 
tagged 1 t åskuret sinister eller njurtalg, 
stött peppar, ftötta neglifor, mejram oc pilt efter 
fmat. När betta är wäl omblandadt, eted bet t 
wäl rengjorda fe1 tarma', af sin efter ore, meit 
fom ej få blifwa fulla; sedan igenis forfwarne 
ocb fofad en god timma i lindrigt jaltabt tvätten; 
berefter be upptagas oc läggas att iatnn.

1391. Frans Blob-orf.
1 stop blob och 3 qwarter grävde röred wäl 

ibov; berefter (lagged få mucket stött srorpor, att 
bet far förnöden fasthet, falt, hacad charlotttö i, 
peppar, neglifor, muskott, mejram, timjan, locev, 
förwälda tuftin oc gansa myetet ftnfturet oc.) 
ittwattnadt ister eller talg... Detta toppas 1 ": 
mar, som ej bör fyllas för fulla. — fofad t 
mjölf oc watten.

1592 Att salta Blod-Sorf.

Blodet härtil får ej spädas med watten. Man 
ilägger få mycket forngryn, som nian finner pest 
sande, oc låter dem stå ett par bagar att utblo- 
tas. Sedan ilä ges något forn- eller rdgmjöi, 
falt, timjan, mejram oc kryddpeppar samt en gOD 
bel finskuren talg. Tarmarne bör ei fyUas Tor 
fulla, oc forpvarne insaltas rå.

1598. Srosgryns Sorf.
Til 5 t froßgryn tagas fryddor i samma 

proportion, font till ben föregående; men ifall man 
will hafwa ben tarfligare, få tagad dertill min- 
dre fryodor; äfwen funna äggen uteslutas der- 
ifrån.

139/. Gås Sorf.

Dertill begagnas gåsblod oc, i stället för 
tarmar, nyttjas skinnet af halsen. Deßa forfwar 
tillagad föröfrigt lifasom blodforf (9:0 1590); 
men med ben sfillnad, att här nyttjas bet fett, 
som fitter inwändigt på gåshalsen, hwilfet an- 
tingen smältes eller stäres oc serai hopblandas 
med tillräckligt smält srör. Srinseszagry" Öro 
bäft till betta slgs forf.

1593. blsa.

Rär man wid orslagt sönderhugger fottet till 
saltning, bortsfäras alla fenor oc) tösa bitar of 
styckena od; läggarne med föttblandad talg, font 
fitter på föttet. Detta failed på att fofa med 
falt oc några rödlöfar i en fittel med täppt loc; 
men efterses att bet ej sönderfofar, utan upptaged 
för att något affwalna; berefter fofad bet med allt 
bet feta oc några rövlöfar hackas deruti, äfwen- 
font iblandas falt, peppar oc (itet mejram. Se- 
ban tager man det wanliga pôld-ffinnet, eller sto- 
ra botten-forfifinnet, som är förut wäl rengjorbt, 
o:b fyller hackmaten deruti: då man tillpacfat bet 
Härot, igensys öppningen oc forfien lägged i 
start preß eit bvgn, hwarefter ben gnives med salt 
ort sttes i fallt rum, då den fan hålla sig i 
trenne iverfor. När den stall amvänbad, sfär 
man fingerd tjoca stifwor, hwilfa stekas gulbruna



i smöt eller flott. Den åtes till alla slags grön- 
safer, äfwen tin potatis.

1396. Att göra Valt.
Alt det spad, som har blivit öfwer, d& man 

forat fort, blandas med godt swagdricka, [om icke 
dr surt,, oc hwaraf tages 13 mot twå delar 
blob., Hdruti röres sedan få mycket sammanma- 
let rdgmjöl, att paltdegen låter forma ng til palt- 
"men. Denna deg arbetas oc flappas gansa 
mdl, st att mjölet får swälla. Deruti läggas 
.ttifritreii purjolôf, mejram, swart- oc frydopep- 
par, finsfuten njurtalg eller ifter oc salt. En 
gryta ställe på elden med watten oc litet salt 
uti oc när bet frist sjuder, iläggas paltämnena 
att fofn; men ef för många på en gång, ty då 
Jujtna be tillhopa. När be fofat något, uppta- 
geß en valt oc stres: är ben bit torr oc pi- 
pig, få är ben fort, då be öfriga upptagas oc 
läggas på ett fat. Så fortfares tills allt är 
slut.

Inläggningar oc Förwaringar af

Kött oc Fis.
1397. Almsänna Förwaringsreglor.

Alla slags matwaror måste som oftast efter- 
ses, på bet be ej må mégla oc sämmas. å 
alla fiskwaror, font ligga i Life, såsom lar, sill, 
strömming, gävdor, braren, tors m. m. bör Infen 
hällas wil öfwer o. tunnorna wara försedda 
med en botten, som går ned i dem, oc hwarpå 
lägges en liten sten, så att lafen står öfwer. Man 
efterser om något, som år härsket, flyter ofwan- 
vå, då man tager bort det med litet blår ec 
bräddarne aftorkas. Detta bör sre hwarje åtton- 
be dag, så håla sig matwarorna frisfa oc wäl- 
smakande.

Ala torra ftffmaror, såsom spillängor, salta 
torra gäodor, hwitling, flundror m. m. böra, när 
sommaren tillstundar, sopas wäl med en wisp oc 
berefter nedläggas i en lår tätt på hwaranpra. 
En botten, med ften uppå, lägges berva, få att 
fisken ligger tryckt. Loc lägges på alla mtwa- 
ror, få att ej flugor oc mjefter må fomma der- 
på. Uti fädare böra taf oc wäggar sopas, få 
att ber är fritt från mögel oc golfivet beströs 
med torr sand hwarje attonde bag. Drickstun- 
nor efterses att sprund oc swickar äro täta. 
Matsmör bör äfwen beläggas med ett rent linne 
efter byttans widd oc berpa lägges groft falt, 
foi förut twättas wäf; sedan påhättes liect frist 

brunnôwatten. Detta efterses äfen hwarje &t- 
tonde dag oc ont lafen torfar, få hålles litet 
frist brunnöWdtten på saltlafen. På bet fått fan 
smöret håda fig ett par år oc äfwen längre tid.

1398. Att vöka Böckling.
Stor, färs oc fet strömming tages få fnart 

man möjligen fan få ben; feban ben fommit ur 
wattnet, rensas vc flåckes ben, men söljes icfe. 
93 har man tilTreds en gob ströningslafe; bäit 
är att ben blifwit fofab, skummad oc fallnae; oc 
beruti läggeS strömmingen twå timmar, hwaref- 
ter ben upptages oc upphänges en half bag, få 
att lafen får afrinna. Twänne stycken läggas 
sedan med bufarne tillhopa oc ett baftbanb bin- 
des omfring, hwilfet sammanhåller dem. Då har 
man enris oc litet effpån, hwilfet lägges i spi- 
fein att röfa; en fin fticfa trades igenom ström- 
mingshuswuden oc ba fticfan är full (boå ej få, 
att icfe röken fan genomtränga), få sättes ben 
iti, en tunna, hwarô båba bottnar äro urflagna. 
Så många stickor bitbängaS, att be fylla öpvnin- 
gen; Jwvarefter tunnan sättes i spiseln öfwer den 
upptänba röfen oc borttages när be synas gul- 
bruna.

1399. Att röka 2.

Dertil tagas större eller mindre ålar, men 
be'ltbe större; halfwa hufwudet frånskäres och &- 
lame gnibaS med falt, få att be wäl släppa allt 
[len. Derefter uppffäraS be i ryggen oc bener 
frånsäres nätt. Sedan torfaS be meb rent linne 
oc gnidas berefter meb fint falt. När ålen få 
har legat öfirer natten, har man tlreds små 
spjelar, få många man fan behöfwa, efter ålens 
storlef. Med desa utspånnes ålen på twären oc 
fastbindes. Den röses fom böckling (N:0 1598), 
men i stället för fjerding, anroänbeS en halftun- 
na dertil, oc ålen tål äfwen längre rofaS.

1(500. Att inlägga Anjovis.

Hwaßbuf saltas litet mera än till rimsalt- 
ning; när den fa legat 2 bagar i saltlafe, lås 
ben upp i ett fåll, få att lafen får afrinna. Ge- 
ban tageS 8 lob star!-, 8 (ob fryddpen par, lifa 
mycfet ingefära oc salpeter, 16 (ob sandel, 4 lod 
fanet, 2 lob musfotblonna oc 2 lob fardemum- 
mor, några sönderfroßzade lagerbärsblad (från a- 
pothefet), 4 (ob hwit fanel, 1 (ob spans peppar, 
t (ob svans hula oc 1 t stött socker. Alla 
deßa frybbor stöta mycfet fint hwar för fig oc 
sammanblandas berefter. Sedan tageS deraf en 
rågad matsed till hwarje hwal hwaßzbuf, hwilfa



inläggas hwarftals; oc då kärlet, hwari tc läge 
gas,, blifwit fullt, så slår man derpå något af 
den afrunna saltlaken, broartitt endas anwändes 
den öfwersta oc klaraste. Anjovisen förwaras 
sedan öfwertäckt i en fälare. Då den stått åtta 
dagar, afsilas taten, uppkokas, oc skummas, lamt 
bör wara fall innan den åter påhälles. Sitta 
dagar efter lakens uppfofning fan anjoviesn 
anwändas.

1601. Att luta Spillångor.

Till hwarje fanna sållad björfasa tges t 
qwarter ren hwit fatt famt 4 kannor fjöroatten, 
hwaraf fofas en star tnt, som ställes till nästa 
dag att flarna. Då sönderhugges fisken twärs 
öfwer i 1/, alns långa bitar, hwilfa nedläggas 
uti ett tillräckligt stort trädfärl, att fisken ber far 
rum att swälla. Kärlets botten bör förut roara 
beströdd med ett tums tjoct hwarf of falf. Sist 
dithäles ben flara luten, som bör stå öfroer fi- 
(Ten, hwarpå en botten oc någon tyngd lägges, 
font'bitter den ner i tuten. Så betta fått blif- 
wer fisken liqgande 4 à 5 dagar, eder tills ben 
börjar swälla. Då upptages ben, sköljes oc 
lägges i frist fjöroatten, hwilfet ömsas hwaran- 
nan dag i en etter balfamtan wecka, hwarefter 
ben fan nyttjas titt fokning.

1602. Att luta Gråfidor.
Till 5 t gråfibor tages en fappe sällad björf- 

aifa oc) ett hals stop ren, hwit falf, hwilfet 
blandas tillsammans. Fisken skäres i fa ftora 
stycken, att be funna gå ner i en halftunna: sörs 
strös falf på bottnen af fårlet oc sedan lågges 
fisken med skinnsidan nedwänd famt sist falfbland- 
ningen. Termed fortfares, tiN3 fisken blir flut. 
Sedan slås derpå fallt fjöroatten, hwilfet bör stå 
öfroer fisken oc hwarmed ben får stå 4 à 5 dygn, 
allt efter som ben är stor oc tjoc titt. Derefter 
upptages fisken oc skafas om i samma tut; feban 
lägges ben i rent fjöroatten, hwilfet ombytes 
hwarje bag unber loppet af en wecka. Sedan 
ombytes blott watten hwarje tredje, bag, oc är 
bet unber wintren, få fan ben uppläggas att fry)- 
fa. När ben sfall begagnas, säres ben i fyrkan- 
tiga bitar oc sättes på elben i fallt watten oc 
falt att fofa högst 10 minuter. Sedan låter man 
wattnet afrinna på ett durchslag.

1608. Gås i fur Gelé.

Gåsen huggas i stycken efter behag, ‘uttwatt- 
nas wäl oc stälas feban på elben tills be bör- 
ja fofa. Nu tager man dem upp, tåter wattnet 

wäl afrinna oc lägger bitarne i en wäl förtennt 
fastrutl. Till 4 gå^ tages 3V. flop winättifa, 
helpeppar, muskottblomma oc neglifor, af broarje 
fort så mycket man fan hålla mellan tre fingrar 
famt ett gobt skedblad falt. Kryddorna oc faltet 
strös emellan bitarne oc åttifan häles beröfroer 
tillifa mev få mycket roatten, att bet står öfroer 
föttet. Nu ställes bet på elben oc unber fof- 
ningen skummas fettet oafbrutet af. Man låter 
bet fofa tills bet blir mört, hwarefter bit för bit 
upptageö oc lägges i en stenkruka. Spadet til- 
lifa meb 1 T foft hjorthorn silas genom getepå« 
fen öfroer föttet oc bet afsfummade fettet balled 
smält beröfroer. Detta aftages åter förftftigt fö- 
re serveringen. Wingar, hufwud, hals oc) hjer- 
ta tges ej meb.

1604. PreÿGas.

Denna tilredes på följande fått: När gåfen 
bagen förut år flagtab, hals, hufwud, roingar oc 
fotter äro afbuggna oc inmätet uttaget, loßzas allt 
föttet från benen, få att endas srofwet är qwar. 
Derefter ingnibed gåsen i midten meb falt oc 
beströs meb salpeter, stötta neglifor oc frött pep- 
par. Nu hoplaggas begge balfworna, beströvda 
meb salt oc) läggas emellan 2 bräder, hwilfa stål- 
las på fneb, få att ben afrinnande lafen fan 
samlas uti ett fat; meb benna (afe öfwergjutes 
ben hwarje bag. Hwarannan bag wändes qåa 
fen. När ben legat 10 dygn i benna lafe, in- 
wecklas ben uti ett arf papper, uppbånged i en 
mycket swag röf, oc feban bett är wål genom- 
röft, fan ben nedtagas oc skäras i bitar, på san- 
ma fått font lar.

1605. EpickeGås.

Härtil nyttjas mycket feta gäßz; be plockas 
warsamt, oc når be äro wäl plockade oc swed- 
ba, twättas be meb ljumt roatten, uti hwilfet man 
laggt fli. Derefter afsfäres hals, roingar oc föt- 
ter mycket nätt, gåfen uppskåres, inmätet uttaged 
och ben ingnides med gobt skarpt falt. Cedan 
hwarje gåd på detta fatt blifwit tillredd, lagged 
ben ena mycket tätt ofwanpå ben andra uti ett 
rent färl; falt strös emellan broarje hwarf oc 
färlet täckes öfroer. Så få be ligga i 3 bagar, 
unber hwilfen tid saltet hunnit fmälta och få 
mycket beraf indragits, som behöfs. Nu uppta- 
gad gäßzen, oc få roåta oc fulla meb falt de a- 
ro, beströs be meb hwetekli oc wältra deruti så 
länge, tilld intet mer af föttet fan fed. Sedan 
taged en bit segelgarn, hwaruti göred en ögla och 
fastfnytes i låret, att man fan upphänga gäßen 
på en stång i röfen. De hängas få, att be på



intet wis angripas af hettan, utan blott af röe 
fen. De få ej hänga öfwer 8 dagar t röfen; 
men sedan hängas be i ett rum, ber be funna ge- 
nomträngas af fria luften, men utan att blott- 
sålla bem för solhettan, då be beraf blifwa gula. 
Sedan be hängt 8 dagar i luften, gnides flit be- 
behändigt af beni med linne, hwarefter be förwa- 
ras som annat rökt fött.

1606. Nökt Lag.

Sedan låren år uppsfuren oc renfab, taged 
1—2 näfwar finftött falt, uppblandad med 1 
matsked salpeter, allt efter larens storlef; men den- 
na portion är tillräcklig til en lar på 15—16 t. 
Med betta falt beströs larens båda sidor. Så 
far ben ligga i ett tråg en half bag, hwarefter 
båda deß sidor åter uppläggas så som laren war in- 
nan ben uppskars. Sedan lagged ben 3 bagar i 
pres; doc får preszningrn ej wara för ftarf. En 
lagom tung flat stenflis år dertil tjenligast. Un- 
ber prejningen öses då oc då litet af ben i trå- 
get befintliga faften ur laren in uti deß heplagg- 
ba sidor. Sedan borttaged tynqden oc laren 
uppwikes åter, utspännes med träspjälar oc uppe 
hänges 1 bag innan ben rökas. Under röfnin- 
gen får ben hängas så högt upp i skorstenen, att 
ben ej blir warm, oc man får noga tillfe, att 
bet ej fångar elb i be till rökningen begagnave 
enbuskar. För att förebygga betta, far watten 
wara tillhands, för att i påkommande fall funna 
fufwa elben. Röfningen warar, med jemn rôt, 
3—4 timmar, efter larens storlef. När ben är 
röft, bör ben ej hängas upp, för att ej förlora 
faften, utan läges på en dertil inrättad träram 
af spjälar, med sinnsidan wänd emot ramen. Ef- 
ter 12—14 bagar fan ben åtas, oc serveras då 
hels medgäggröra eller grönt.

1607. Insaltad Lax.

Härtill tagas blott be hela sidorna, font delas 
i 2—3 delar, efter tunnans storlef, hwari ben 
nedlägges. Man strör tjockt med falt på bott- 
nen, nedlägger berpå ett stycke med sinnet wändt 
nedåt, beftrör bet tjockt med falt oc lägger äter 
berpå ett annat stycke, meb föttsidan mot bet föt- 
ra styckets föttsida. Så fortfar man att lägga 
skinn mot sinn oc föttsidorna mot hwarandra, 
tills alltsammans är neblaggt. Sedan lägger 
man en bräda, font pajar till tunnan, deröfwer 
oc förser ben meb tyngd. Den sten, font dertil 
begagnad, får ej wara ftörre, än att locfet fan 
wäl fluta till. Men bå bet är sällsynt att fisk- 
bitarne funna wara så lagom till insaltningstun- 
nan, att bet ej emellan bem blir öppningar, font 

hindra laken att ftå öfwer, få fatt man taga, ef- 
ter behof, minbre stenar oc sticka i öppningarne, 
hwarigenom lafen ftiger upp. Har man larbut, 
funna be låggas bit, oc stenarne umbärad. Sal- 
tab lar will gerna gulna, hwilfet någorlunda 
undwikas wid att lägga en halkärfwa på bet 
öfwersta hwarfwet. Det gula fluter alltid ofwan- 
på, oc halmen brager bet till sig; men ben får 
ombytas hwarje wecka, oc bå ben åfwen fuger 
till ftg af sjelfwa lafen, blir bet ofta nödwändigt 
att fofa litet lake font till sylta, för att dermed 
upphjelpa ben andra. När bplif lar (fall kokas, 
skrapas förft hela biten oc skäres sedan i tunna 
sifwor, hwarefter ben lägges ett par timmar t 
föt mjölk oc berpå 1 timma i matten. När ben 
lägges i grytan får bitarne wäl sfiljas från 
hwarandra, bå be gerna wilja flibba ihop. Den 
ätes meb morötter, sfurna i långa strunlor oc 
fokta i smör oc persilja.

1160S. Lagbuk.

När (aren är ftor, brufar man taga bufen 
från ben, font begagnas til halsterlar; också frän 
ben saltade taged bufen för ftg sjelf. Denna tal- 
tas förft 1 bag i ett tråg, feban rullas ben ihop 
meb få mycket falt inuti, fem fan rymmad, om- 
binbed meb ftarf tråb oc lägges wid sidan af den 
saltade. Den ätcd spicken meb peppar nil, feban 
ben blifwit utdragen i föt mjölf, sköljd i matten 
oc sfuren i tunna stifwor.

1609. Nökt Til.

Stor, fårs oc fet sil rensas oc flängas, 
men sköljas ej. Man har bå tillreds en god la- 
fe, font är foft, skummad oc fall. Deruti ned- 
lägges fillen 2 timmar, hwarefter ten upptaged 
oc upphänges en half bag, få att lafen far af- 
rinna. Twå oc twå läggas tillsammans, oc) 
ombindes ett bastband. Enbuskar och sågspån an- 
tändes nu till sillens rökning. En tång och sin 
pinne stickes igenom sillens hufwud, oc när pin- 
nen är full (doc ej få tätt, att röfett ej fan 
tränga emellan), stålles ben i en tunna, hwaro 
båba bottnar äro borttagna, ©å många pinnar 
hängas deruti, att öppningen fylles, hwarefter 
tunnan ställes öfwer röfen, oc borttages, när 
sillen får ett gulbrunt utseende. Det får noga 
tillses, att tunnan höjes så mycket, att sillen ef 
tömmer för nära elben.

Anm. Hel fill fan röfad på samma sätt, 
men meb ben skillnad, att ben får ligga babbelt 
fa lång tib i lafen och får äfwen hänga babbelt 
få länge i röfen.



Rlytt lager 

Dubb. Bajerskt Öl, 
af utmärkt qvalité, 

är nu inkommit från F. Rosenqvists i Stock - 
holm välkända Bryggeri, hos

WICKMAN § STILLSTRÖM.
(316.)

Hos undertecknad, boende uti Herr Innes 
hus, midt emot Domprosthuset vid Vallgatan, 
finnes godt Småbröd till salu.

ULRIKA HEMNING.
(296.)

BAG & GADDA
försälja, uti f. d. Clæssonska huset: 

Hvelemjöt, flera sorter utmärkt godt. 
HBugzejöl, sammalet här- 8 ßor- 
sigtadt. fSOBÄ

Goda Kokärter 
hos BRAG 8 GÄDDA.

(309.)

S ockholms Stearin-, Form- och Stöp-Ljus, 
särdeles goda, Stockholms S»pa, Malma Star” 
e,SC i fjerdingar, Botten-Lax, Norrk. och 
Skånsk O.st, flera sorter, Cikorja i grönt on- 
slag, / ernambucco-Socker i säckar, samt 

.... Spil- & Salt-Långor, 
försäljas till billiga priser hos

U. J. UNÆUS. 
(299.)

Stort assortiment 

Nya Leksaker, 
hos C. PETMBSEN, 

midt emot Bloms Hôtel.
(328.)

H. • IMPE
försäljer i sitt Möbelmagasin uti Byggmästa
re Malmbergs hus vid Manegen till billiga 
priser:
Soffor och Stolar, af mahogeny och jacaran

da samt af flera trädslag.
Flera sorter Emstolar.
Kåsöser och Chaiselonguer.
Gungstolar.
Mahogeny-Sängar.
Spelbord.
Divanbord.
Pianoforte-Stolar.
Toilett-Speglar, med Alera Möbler, samt ett 
val sorteradt lager af på duk målade Rull
gardiner, Gardin-, Cornischer- och Gardin- 
hållare, m. m.

Reqvisitioner från Landsorten emottagas 
och expedieras med ackuratess och skyna- 
samhet. (314.)

Utmärkt 'vnckra Cannrie» 
Foglar; adress å Tryc
keriet. 725%

Vackra Ost. Risgryn, i säckar, à 8 sk. %. 
Stopp-Bomull à 12 sk. €6.
Prima Norrköpings Stärkelse i fjerdingar. 
Fin Arack och Rom, till billigt pris, hos

P. B. NORDBLOMS Enka.
(300.)

Kok-Ärter, 
utmärktgoda, i dessa dagar inkomne, försäl- 
jes af

J. N. ÖHRN.
(281.)

Åstundas köpa.
Fruntimmers långhår uppköpas af Peruk

makaren Berg, uti Herr Fabrikör Sjöbergs 
hus N:o 113 vid Drottninggatan.

(317.)
Krealursben 

uppköpas af
HAWKS LYON.

(318.)
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Diverse.

Utbjudes hyra.
Eli C. F. Åmans hus vid Kungsgatan, äw 

att hyra till nästa April: 2 nytapetscrade và- 
ningar, hvardera bestående af 5 rum och kök 
med besparingsspislar, jemtc nödige uthus.

(319).

halfåret, få tidningen i korsomslag med.
sten sig tillsänd; äfven prenumeranter i sta- 
den kunna, mot erläggand. af ett hka, ^vo- 
de (8 sk. bko), få tidningen hvarje Trdas 
hem till sig skickad.

För bestämmandet af upplagans 
anhälles att reqvisitioner med det

Lördag

ingå. Christinehamn i December 
Redaktionen.

ANMÄLAN.

storlek, 
fortaste

1851.

5 à G st. flickor kunna på billiga villor 
ra lära sy fruntimmerskläder hos Fru Möller, 
boende i Herr Löjtnant v. Gegerfeldts hus, an- Då

dra våningen. (295.)

AHAhAT.
mmustreradt nyaste södagsma- 

gasin fortsattes nästkommand e ar 11 al . .
gon förhöjning i priset, 4 n:dr ^nåPost- 

/ la året, antingen man prenumererar pa 1
kontor. Boklada eller hos undo tecknad.

Vid årets slut (1852) erhälla prenumeran

undertecknad, Förläggare af Carls- 
hamns Allehanda, härmed gar att anmäla Tid- 
naii Cetstning älven för nästkommande nipEspsae"tär"mig“ serdeles oinrredsställande 

- - - - - - att kunna för allmänheten tillkännagifva,. det 
åtskilliga förändringar till Tidningens fördel 
komm» .U vidtagas, säväl. med alseende à 
dess yttre, som, hvad vigligare är, med alse 
ende på redigeringen af densamma. Isedup- 
re alseendet far nämnas, al det lyckat» 1 or 
langaren erhålla benäget löfte om ständigt 
sssa. al en person med Akademiska studi- 
bitrade i Kcinma öfver allt, somer, som kommer att beslamma ,
i Tidningen inflyter, hvarjemte äfven Refe- 
renter i orten omkring staden lofvat lemna

ter såsom premie: bidrag. Allmänheten kan sälunda anse.S‘6

Fältågen 1840, “0, 00 SX äfven Värderiktoch omvexlande in-med illustrationer î n Fn utvidgning kommer jemväl att e-
öfoersättning från Danskan. nehåll. Ln ul id^ dagens nummer utvisar,

kostar på oviginalspri: go„oumTz,Aieknas förlängning med flera rader
Slunda vinnes ett icke så obetydligt ökadt 
utrymme, oaktadl formatet förblifver delsam- 

Kar b:co von oamr—mo. för 11 ma. För Tidningens tryckning komma nya
så har man Söndagsmagasinet for “ “ , Att användas. Ehuru stämplingsafgil-
sk. B:co, hvilket tycks vara ganska st ar ^ Manat ä blifvit fördubblad och de
‘ 1 åtta 3-spalt.ga ten, “Äanngens uigirvande ( k

der såväl härigenom, som i följd af dere 
dan nämnda förändringarnes vidtagande, m: | 
ma att för Förläggaren betydligt kasz i in _ i fj
ver dock Prenumerationsafgiften for n 
gen med ett helt och ett halft nummerivec- "Y 
kan’och samma utgifingsdagar för det som- 
mande året detsamma som hittills, • • " 
ïïâr3R.dr 16 sk. för half tar ^r 40 
sk. samt för 3 manader 1 Adr 8 Sh, a

Dite:
Hög 
Afto

v. E
Anm. Detta arbete 1- - - - - -  , -

ket 2 R:dr 24 sk. B:co; beräknar man 
nu härtill Postförvaltare-arfvodet. 1
R;dr B:co och Stämpelafgiften 15 t

billigt för 52 Ne om 
foliosidor.

Götheborg i December 1851
C. Petersen- 

ATICÄLANT.

/ Christinehamns-BIadet kommer äfven att
utgifvas första Hälften af nästkommande „ 
1£u Peendmegerigz.Cbsor“mudraäd. "”d 1

"fsl. b.»toA Christinenawns postkon, 
lo, m.a 1 Mr 36 sk. 1 t samt.AT e 
öfrige postkontor med tillagg a S.nI- 
ler belingadt, postförvaltarearvode- Ee" 
meranter utom staden kunna, Pa 
dress och mot erläggande af 8 sK.

banko. E. G. JOHANSON ke

Nästa N:o utgifves Onsdagen d. 31 December, 
a- Götheborg, C. Petersens Officin 1851. 
för —====----- —=====

Cil
Förs




