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INLEDNING.

Hvarje tänkande man måste förvånas öfver den

dåliga beskaffenheten hos våra likörer, och man

har skäl att klaga deröfver, när alla andra in-

dustrigrenar gjort så betydliga framsteg. Men
enda skälet ligger deri, att man vid berednin-

gen af dessa bränvinssorter går till väga nästan
ännu sämre, än för öfver hundrade år ti|l-
baka. Det är afgjordt, att de kryddbränviner,
hvilka nu erhållas genom destillation, blifva vida

sämre än de, som fordom erhöllos på samma

väg; men detta härleder sig derifrån, att man

fordom destillerade kryddorna med ett starkt rått

bränvin, men nu mestadels dertill använder ett

20 grader starkare, ty så starkt bränvin leve-
rera brännerierna nu för tiden. Theorien och

erfarenheten lära gemensamt, att kryddornas
etheriska oljor (ty något annat går icke öfver vid

destillationen), börja gå öfver först då, när stör-

sta delen af det spirituösa redan öfvergått; men

på samma gång börjar äfven finkeloljan att lika-
ledes gå öfver, emedan kokpunkten stiger allt



högre, när de spirituösa delarne försvunnit. Vill
man nu icke hafva finkeloljan med bland brän-

vinet, så måste man afbryta destillationen och
erhåller då visserligen ett rent destilleradt brän-

vin, men ingalunda något starkt kryddadt. Fort-

sätter man åter destillationen, för att med det

vanliga qvantum af kryddor erhålla ett starkt

kryddhaltigt bränvin, så uppnår man väl sitt

ändamål; men det destillerade kommer likväl
att innehålla mycket finkelolja samt både luktar
och smakar starkt efter denna.

Använder man ett svagare bränvin, så öfver-

går den etheriska oljan i kryddorna genast vid

början af destillationen, eftersom vattenångorna
äro egentliga vehiklet för den etheriska oljan;
men finkeloljan öfvergår först sednare, ty denna
erfordrar en högre värmegrad, för att kunna gå
öfver.

Ganska många destillatorer hafva redan gått
ifrån den gamla methoden att vinna kryddbrän-
viner genom destillation, och de bereda sina brän-

viner genom en rigtig sammansättning af god
renad vinsprit, rena etheriska oljor eller tinctu-
rer och riktigt behandladt sockervatten; men en

stor del af dem hänger ännu till sin egen stör-
sta skada fast vid den gamla fördomen. Med

tiden skall upplysningens välgörande ljus äfven
komma till dessa, och de skola då ångra, att
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de icke förr lösgjort sig från denna för dem så

skadliga fördom.
I efterföljande blad skall jag visa, huru

alla slags likörer och fina bränviner kunna
medelst etheriska oljor och tincturer utan destil-
lation på ändamålsenligaste sätt beredas inom

några minuter.

Den, som arbetar efter denna method, skall
alltid erhålla fullkomligt rena och välsmakande
likörer och fina bränviner, hvilka skulle kunna
ställas vid sidan af de finaste utländska och lik-
väl säljas till synnerligen billigt pris.

Sättet att rena Vinsprit och
Bränvin.

Grundvalen till en god likör eller fint brän-
vin är ren, från finkelolja fri, vinsprit eller brän-
vin. Ganska sällan erhållas likväl dessa rena

ifrån brännerierna, utan innehålla betydligt fin-

kelolja, hvilken meddelar likörerna en obehaglig
bismak, som framför allt måste undvikas.

Fordom trodde man, att finkeloljan kunde

aflägsnas blott derigenom, att man underkastade
den färdiga vinspriten eller bränvinet en ytter-
ligare destillation öfver glödande kol; genom fler-

faldiga försök har det lyckats mig att, utan stor
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möda eller betydlig kostnad, rena vinsprit eller
bränvin på kalla vägen, hvårföre jag här skall
närmare beskrifva ett sätt, hvilket jag anser
vara det bästa.

Andamålsenligaste medlet till renande af
vinsprit eller bränvin är träkol, och dernäst kol
af brända ben. Alla chemiska ingredienser, som

man begagnar till detta ändamål, uppfylla det
icke, ty antingen undangömma de blott finkel-
oljan eller, om de verkligen sönderdela densam-
ma, efterlemna de likväl en obehaglig motbju-
dande smak, som är nästan ännu mer angri-
pande än sjelfva finkeloljan. Bland de olika ar-

terna trädkol, äro lindkol bäst; derefter komma
kol af pil, popel och furu. Alla öfriga kol-
arter stå efter de nämnda i verksamhet, och
ek- samt björkkol meddela bränvinet derjemte
en viss smak af bittermandel.

Fordom hyste man den meningen, att kolet
verkade chemiskt; men detta är icke händelsen,
utan det upptager blott finkeloljan och afsätter
henne åter vid destillationen, så att dess verkan
är helt och hållet mekanisk. När man vill rena

bränvin genom destillation är det derföre utan

nytta att lägga kol med i pannan, ty, om också
kolet i början upptager finkeloljan, ger det henne
likväl åter ifrån sig vid fortsatt destillation. Till
bevis kan följande tjena: Många destillatorer,
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hvilka rena sitt bränvin genom kol på kalla vä-

gen,' samla det från flera reningskärl i pannan,
för att icke förlora den sprit, som finnes i ko-

let. Härigenom erhåller man visserligen spriten
tillbaka, men tillika dermed all den finkel, som

finnes i kolet. Det med kolet destillerade brän-
vinet blir sålunda blott så mycket renare, som

destillationen i och för sig gör det rent, och så-
lunda användes kolet fullkomligen utan gagn.

Vill man rena sprit eller bränvin med kol,
så måste kolet först väl utglödgas ’) och sedan

släckas, så att det icke måtte meddela bränvi-
net någon obehaglig smak. När kolet är sålunda

förberedt, males det på en qvarn helt fint, el-

ler, om man vill stöta det, måste det först fuk-
tas med något vatten, emedan det eljest dam-
mar för mjcket. Vattnet skadar icke kolets
verkan det ringaste; men i sådant fall måste det

snart begagnas, emedan det eljest meddelar brän-
vinet en obehaglig smak. I öfrigt behöfver man

icke vara så rädd vid förvarandet af kol, eme-

dan sådant kol, som på ett torrt ställe blifvit
förvaradt från 5 till 4 veckor, gör samma ver-

kan som nyglödgadt.
För att upptäcka, huruvida bränvinet ännu

*) Genom kolets glödgning befrias detta frän all svaf-

valsyra, hvilken mineraliska syra eljest skulle för-
hindra reningen.
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innehåller finkelolja, slår man något deraf i ett

vinglas, hvilket genast åter uttömmes och får

stå en stund. Den sprit, som fäster sig vid glas-
väggarna, förflyger snart; men längre tid håller

sig phlegmat fast dervid, och lukten utvisar nu,
huruvida bränvinet är rent eller icke.

Nu kommer jag till sjelfva den praktiska re-

ningsmethoden.
Till hvarje qvart(halfstop; 1 tysk qvart väger

2 tb) bränvin behöfvas 5 lod kolpulfver, sålunda

33% tb till 216 halfstop (54 kannor) bränvin. —

Kolpulfret slås genom sprundet ned i fatet, och på
detta fylles så mycket bränvin, att blott ungefär
tolftedelen af fatets inre rymd blir tom. Nu till-

sprundar man fatet och rullar det i 10 minuters tid
af och an på marken, så att kolet blir vederbör-

ligen blandadt med bränvinet. Derefter öppnas
fatet, i hvilket man långsamt slår ett till ett och
ett halft tb vitriololja, hvarefter det åter sprun-
das och på nytt kringrullas i 10 minuter, på det

svafvelsyran må blanda sig med massan. När
detta skett får fatet ligga stilla i 4 dagar, under
hvilken tid det hvarje morgon och afton rullas

dugtigt omkring 15 till 20 minuter hvarje gång;
derefter får det åter ligga stilla i 4 dagar, så att

kolpartiklarne afsöndra sig från massan.

Derefter förses tapphålet på fatet med en

trätapp, hyarefter hränvinet medelst en tratt,
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hvars inre är fyldt med dubbelvikt flanell, och

hvars rör är instucket i sprundet på ett nedan-

för stående fat, ledes öfver till detta, hvarvid

kolpartiklarne stadna qvar, och det från dem be-

friade bränvinet rent alrinner. — Det sålunda re-

nade bränvinet har nu helt och hållet förlorat
all smak och lukt af finkel samt utmärker sig
genom en ren spritlukt.

Om man till bränvinets renande vill använda

pulfveriserade benkol, förfar man fullkomligt på
ofvanbeskrifna sätt, men behöfver då icke mera

än 18 å 20 tfc kol till samma qvantitet bränvin.

Sättet att rena och upplösa Soc-
ker till Likörer och fina Brän»
viner.

Ganska många likörfabrikanter förmena, att

ingenting beror på sockrets finhet, och de taga
derföre det billigaste, följaktligen äfven det då-

ligaste, som de kunna komma öfver. Men detta

är högeligen orätt, ty, ju finare sockret är, de-

sto mera och renare sötma meddelar det likö-

ren, och följaktligen äfven mera kraft åt spriten,
emedan sprit, hvartill man satt tillräckligt med

socker, också kan spädas bättre ut med vatten,

så att man äfven härigenom har någon vinst.

Vid vanliga kryddbränvinssorter är det likväl icke
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så noga med sockrets finhet, och till dem kan
man gerna begagna helt groft lumpsocker.

Sockret upplöses och renas på följande sätt:

a) Till ordinära likörer.
Uti % qvarter rent vatten vispar man

2:ne ägg med gulornatill skum och inrör
denna blandning uti 11% halfstop kallt vatten.
Derefter tillsätter man 6 tt sönderslaget socker
och rör om massan, tilldess sockret är upplöst.
Nu sättes massan på elden i en väl förtennt kop-
parkittér och får långsamt koka **). Så snart
det kokar, måste man vara mycket försigtig, att
det icke kokar öfver, och förhindra detta der-
igenom, att kitteln antingen för en stund lyftes
från elden, eller också litet kallt vatten tillslås,
tilldess massan efter hand lugnar sig. Under
kokningen borttager man, med en väl förtennt
skumslef, det skum, som visar sig på ytan, och
detta upprepas, ända tilldess något skum icke
längre visar sig, hvilket tillkännagifver, att mas-

san är fullkomligt ren. Om skumningen försum-

*) Genom tillblandningen af äggulan erhålla likörerna
det oljaktiga, hvilket så mycket utmärker de fran-
ska likörerna.

**) Vid sockrets beredning är det bäst, att till kok-
ningen icke nyttja ved, utan kol, emedan det är

nödvändigt, att sockret blir mycket rent, och det
genom stark eld lätt skulle kunna vidbrännas.
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mas, så inkokar det först på ytan sig visande skum-
met åter i massan, och härigenom fördröjes arbetet.

Om nu 20 qvarter vätska skola innehålla
6 tb sött, och dessa sättas på elden med 24

qvarter rent vatten, böra dessa 24 qvarter, efter

reningen, inkoka till 20, och derföre måste man

i sin sockerkittel noga utmäta måtten, för att

noggrannt kunna efterse detta.
Det på detta sätt beredda sockret inne-

håller derföre på halfstopet isy5 lod eller 6 tb
på 10 halfstop.

b) Till fina likörer.

Beredningen af sockret till fina likörer af-
viker från det nyss beskrifna sättet deri, att

till dem användes finare socker, hvilket får in-
koka mera. Såsom ofvan sades, vispas t. ex.

tvänne ägg tillika med gulan i V2 qvarter rent
vatten till skum, dertill slås 23 y2 qvarter vat-

ten, blandningen slås i sockerkitteln, 6 tb soc-

ker tilläggas, massan sättes på elden och får

långsamt koka, skummas och inkokas till 16

qvarter. Enligt detta, förhållande innehålla 16

qvarter 6 tb sött.

c) Till finaste Likörer.
Uti y2 qvarter vatten vispas 2 ägg tillika

med gulan till skum och blandas med 19 y2 qvar-
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ter rent vatten, hvari 6 tb finaste socker äro

upplösta, och derefter får massan småningom
koka. Efter vederbörlig afskumning låter man

henne inkoka till 12 qvarter, hvilka derefter in-

nehålla 6 tb sött.

Sättet att färga läkörer och fina

Bränviner, tillika med färger-
nas beredning.

Sedan långliga tider är det brukligt att färga
Likörer, och, ehuru detta egentligen blott är ett

lekverk, måste man likväl bibehålla detta bruk,
emedan vackra färger synnerligen rekommende-

ra artiklarna; dock bör man akta sig att an-

vända skadliga färger.
Blå färg.

Man tager ett stort väl aftorkadt ölglas,
ställer det i en skål med kallt vatten, slår i gla-
set 5 % lod rykande svafvelsyra (Vitriolsyra)
och tillsätter till denna, under fortsatt omrör-

ning, efterhand 1 lod mycket fin rifven Indigo.
Denna blandning får stå ungefär 12 timmar,
hvarefter man dertill sätter % tb ljumt vatten,
likaledes under beständig omrörning samt i små

portioner, och låter det kallna. Nu slår man

hela massan i en stenkruka, som håller minst
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3 halfstop, och tillsätter efter hand 4 lod malen
krita under beständigt omrörande. Kritan måste
likväl tillsättas i ytterst små portioner, emedan
en stark uppbrusning inträffar för hvarje gång,
så att, om man på en gång tillsatte mycket krita,
massan lätteligen skulle kunna brusa öfver. På

det kritan må sjunka till botten, låter man kru-
kan stå stilla någon tid, hvarefter vätskan filtre-
ras genom läskpapper, blandas med något sprit
och förvaras, tilldess hon skall brukas. Kri-

tan absorberar all den i vätskan befintliga syran
och gör således denna färg alldeles oskadlig.

Röd färg.
Man tager % fint pulveriserad röd san-

del, slår deröfver ett halft qvarter renad 80-gradig
sprit, låter massan stå ungefärligen 48 timmar,
hvarunder den litet imellan omskakas, slår der-

efter bort spriten, kramar ut sandeln och filtre-

rar vätskan genom läskpapper. Denna färg för-

varas i en väl korkad flaska.

' Mörkröd färg.
Man tager i tb torra blåbär, krossar dem

med en ren trästöt, slår öfver massan 1 tt
80-gradig sprit och låter henne draga 4 till 3

dagar. Derefter filtreras vätskan. Det öfver-
blifna kan man ännu bruka några gånger, om ny
sprit tillsättes derlill.
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Rosenröd färg.
% lod fin rifveh Cochenille öfvergjutes med

ett halfstop 80-gradig sprit och får stå i 2 da-

gar. Skall färgen stöta i violett, så tillsätter

man till hvarje tb af denna tinctur 2 qvintin
frätande salmiaksspiritus.

Ännu en rosenröd färg.
Ett lod fint rifven Cochenille öfvergjutes i

en ren kruka med ett halfstop renadt bränvin,
och dertill sättes % qvintin Cremortartari. Se-

dan massan blifvit väl omrörd, sättes hon på en

måttlig koleld och får der under jemn omrör-

ning starkt upphettas, hvarefter färgen är färdig.

Gul färg i.

1 lod saffran öfvergjutes med ett halfstop
80-gradig sprit. Efter 2 dagar filtreras vätskan

genom läskpapper, hvarefter man dermed kan

färga ljust eller mörkt, allt efter som man till-

sätter mer eller mindre deraf.

Gul färg JM 2.

Man afplockar bladen af gyllenlack, låter

dem torka något i skuggan, lägger 4 lod blad i

en flaska, slår dertill ett halfstop sprit och lå-

ter detta i 2 dagar digerera under lindrig värme,
hvarefter man filtrerar vätskan och starkt urkra-
mar bladen. Detta extract har en synnerligen
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angenäm lukt och smak samt passar derföre för-

träflligt till färgande af likörer.

Guldgul eller Orangegul färg.
Man tager något litet af gula färgen M 1

och blandar deri något litet af den mörkblå färg,
som beredes af blåbär.

Grön färg M 1,

Denna erhåller man genom blandning af den
blå färgen och den gula färgen Mi 1.

Grön färg Ms 2.

Man tager 12 lod friska fint skurna blad af

gyllenlack, lägger dem i en glasflaska, slår deröfver
ett halfstop sprit och låter alltsammans dige-
rera 8 dagars tid, hvarunderdet ofta omskakas.
Derefter filtreras massan och slås på flaskor,
som förvaras på ett svalt ställe.

Brun färg (Sockerkulör.)
Man tager i små bitar sönderslaget melis-

socker, doppar det i vatten, sätter det i en kop-
parkastrull eller en ny gryta öfver lindrig koleld
och rör flitigt om sockret, så att det icke får
fästa sig vid botten och delvis blifva förtidigt brändt.
Sockrets bränning fortsättes, tilldess det börjar
lukta brändt, slår stora blåsor och gifver ifrån

sig en mörk rök. När man märker detta, måste
man hafva till hands något vatten, i ögonblicket
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slå detta till sockret och låta massan under oupp-
hörlig omrörning ännu en stund stå på elden, så
att det socker, som möjligtvis fastnat, må åter-
upplösas. När färgen kallnat, slås den på flaskor
och förvaras. Att tillsätta sprit, är alldeles onö-
digt, ty äfven utan sådan håller sig färgen länge,
blott den icke är utspädd med alltför mycket vatten.

Till denna färg kan man också använda brunt
candisocker, hvilket sönderslås i små bitar och
lägges i kastrullen, der det brännes på uppgif-
vet sätt, likväl utan att doppas i vatten.

Hvit färg.
Hvarje likör och hvarje bränvin är i sig

sjelft hvitt, men förändrar likväl ofta efter nå-
gon tid sin färg genom tillsatsen af socker; detta
förhindras, om man stöter 1 ffe sötmandel myc-
ket fint och låter honom någon tid digerera i sprit,
hvarigenom man erhåller en hvit mjölklik massa,
hvilken silas och blandas i spriten eller brän-
vinet samt meddelar detta en hvit färg.
Om beredningen afenkla och sam»

mansatta Tincturer samt deras
användning till lakörer och
fina Bränviner»
De enkla tincturerna bestå af en ingrediens;

de sammansatta, såsom redan namnet tillkänna-
gifver, af flera ingredienser.



HBmsHHBbSNI

19

De till tincturerna nödvändiga rötterna, ska-

Jen, Örterna och frukterna m. m. skäras eller

stötas fina, såsom man finner ändamålsenligast,
läggas i en glasflaska och öfvergjutas med den

bestämda spritqvantiteten. Flaskan öfverbindes
med en fuktad blåsa, i hvilken hål stickas med

en nål, och man låter henne om sommaren stå

i solskenet, om vintern i grannskapet af en varm

kakelugn, 56, 48 eller flera timmar, i fall röt-

terna och frukterna äro mycket hårda. Flaskan

omskakas litet imellan och derefter slår man

bort spriten samt utkramar starkt de återstående

rötterna. Den sprit, som härtill användes, måste

hålla 70 grader efter Richters alkoholometer.

Vill man erhålla tincturerna genom destilla-

tion, så tager man hälften mindre af de upp-

gifna kryddorna, ehuru den utsatta spritqvanti-
teten alltid förblifver densamma; dock tillsättas

ett till två halfstop vatten, på det den riktiga qvan-
titeten tinctur må erhållas.

Anmärkas bör också, att en varm infusion

före destillationen medför väsendtliga fördelar.

Värmen sätter vattnet i stånd att bättre utveckla

vexternas beståndsdelar, hvarigenom dessa kunna

gå bättre öfver i destillationen. Dessutom befriar

det varma vattnet vexterna från deras skarpa och

bittra salter, utan att det minsta förändra de

oljor, som man vill draga utur dem. Till detta
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ändamål låter man dem stå infunderade med
rent vatten till obetydlig värmegrad. Derpå lå-
ter man infusionen afkylas i fria luften, slår
bort vattnet, låter kryddorna i 2 timmars tid

ligga i rent kallt vatten, kramar ut fuktigheten,
torkar kryddorna i skuggan och lägger dem se-

dan tillika med spriten på pannan. På samma

sätt kan man äfven förfara, när man utdrager
vexternas aromatiska delar genom digerering med

sprit, då spriten mättar sig blott med den aro-

ma tiska oljan.
En destillator har i sitt lager, närdetta till

en del består af tincturer, en verklig skatt, hvar-
igenom han sättes i stånd att på några minuter
bereda hvilken sort likör eller fint bränvin som

hellst.
När destillatorn sålunda sättes i stånd, att

med ett obetydligt lager af tincturer på ytterst
kort tid bereda betydliga qvantiteter likörer och
fina bränviner, är det lika tydligt, att lagret
af färdiga likörer och fina bränviner blott be-
höfver vara ytterst obetydligt, så att han ända
till deras förfärdigande vinner den icke obetyd-
liga utgiften för socker och sprit, hvilket allt
ända till behofvets ögonblick kan användas till
andra och mer nödvändiga saker.

Tincturerna äro således ingenting annat än

det, som de egentliga likörerna sjelfva, och det
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hela beror, likasom hela yrket, blott på en rik-

tig sammansättning.
En tänkande destillator skall derfore vara

istånd att på kort tid förfärdiga hvilken sort li-

kör eller fint bränvin som Helst.
Här följer nu beredningen af tincturerna till

likörer och fina bränviner efter reglorna för
deras tillhlandning.

Enkla Tinctnrer.

Anistinctur.
1 % tb Anis, 4 halfstop sprit.

Angelicatinctur.
1 y2 tb Angelicarot, 4 halfstop sprit.

Citrontinctur.
2 tb Citronskal, 4 halfstop sprit.

Tinctur af friska Citroner.
18 stycken friska citroner, 6 halfstop sprit.

Kalmustinctur.
2 tb Kalmus, 6 halfstop sprit.

Smultrontinctur.
1 kanna mogna smultron, 12 halfstop sprit,

(destilleras icke).
Kryddnegliketinctur.

1 K tb kryddneglikor, 6 halfstop sprit.
Caffetinctur.

1 % tb brändt kaffe, 8 halfstop sprit
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Kersbärstinctur.
1 kanna mogna sura kersbär, 12 halfstop

sprit. Destilleras icke.

Krusmynttinctur,
6 tb Färska k rusmyntblad, 12 halfstop sprit.

Kummintinctur.
iy2 tb kummin, 4 halfstop sprit.

Melistinclur.
3 tb Melis, 8 halfstop sprit.

Muskotlinctur.
% tb Muskot, 4 halfstop sprit.

Pepparmynttinctur.
6 tb friska pepparmyntblad, 12 halfst. sprit.

Pomeran^tinctur.
2 tb pomeransskal, 4 halfstop sprit.

Quassiatinctur.
% tb quassia, 4 halfstop sprit.

Vanilletinctur.
6 lod Vanilleskidor, 4 halfstop sprit.

Enbärstinctur.
t % tb Enbär, 6 halfstop sprit.

Malörtstinctur.
1 % tb Färsk Malört, 6 halfstop sprit.

Kaneltinctur.
% tb kanel, 4 halfstop sprit.
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Sammansatta Tincturer.

Goldwasser-Tinctur.

12 lod Coriander, 4y2 Cardemummor, 2

stop sprit.
Krydd-tinctur.

Muskot, Neglikor, Galgant, Cardemummor,
Cobeber, Kanel, 9 lod af hvardera. Ingefära,
Saffran, Lavendel, 6 lod af hvardera, 3 stop sprit.

Cardemum-tinctur.

1% tb Cardemummor, 24 lod Anis, 5 stop
sprit.

Chokolad-tinctur.

2 tb brändt Cacao, med skal, 1 lod kanel,
% lod neglikor, 3 stop sprit. Destilleras icke.

Krusmynt-tinctur.
tb friska krusmyntblad, 9 lod Anis,

3 stop sprit.
Mag-tinctur.

12 lod Lagerbär, 12 lod Ingefära, Citron-

skal, Pomeranser, Calmus, 24 lod af hvardera,
2 kannor sprit.
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Muskot-tinctur.
12 lod Muskot, 1% lod Muskotblomma, 3

lod kanel, en kanna sprit.

Parfaitamour tinctur.

Kanel, Neglikor, Muskot, iy2 lod af hvar-
dera; Galgant, Cobeber, Cardemummor, % lod
af hvardera; Paradis-korn, Anis, Fenkol, Kummin,
Enbär, Kalmus, Violrot, l x/2 lod af hvardera;
Lavendel, Rosmarin, Salvia, Mejram, Russin,
3 lod af hvardera; 3 stop sprit.

Rosoli-tinctur.

Skalen af 13 friska Citroner, 1% lod Car-

demumma, 3 lod Muskotblomma, 3 lod Corian-
der, 3 lod Kanel, 3 lod Neglikor, 12 lod Anis,
3 stop sprit.

Tivoli-tinctur.

12 lod Coriander, 12 lod Kamillblommor,
skalen af 8 friska Citroner, 8 lod Violrot, 4 lod

Kanel, 4 lod Muskotblomma, iy2 lod Muskot,
3 stop sprit.

Rosalis-tinctur.

6 lod Muskotblomma, 9 lod Paradis-korn,
4% lod Kanel, 6 lod Cobeber, iy2 lod Stjern-
anis, ll/2 lod Senap, 9 lod Coriander, 4y2 lod

Neglikor, 4*/2 lod Kardemummor, 9 lod Pome-
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ransskal, 4y2 lod Citronskal, 4y2 lod Kummin.
4 l/2 lod Calmus, 4y2 lod Krusmynta, 3 stop sprit,

Tausendguldenwasser-tinctur..
% stop Citron-tinctur, 2 l/2 qvarter Malörts-

iinctur, 3y2 qvarter Mag-tinctur.
Kanel-tinctur.

1% tb Kanel, 2 lod friska Rosenblad, fr/2
lod Ingefära, iy2 lod Paradis-kora, 3 lod Anis
3 halfstop sprit.

Hvar och en af de här uppgifna tincturer-
ua gifver 6 kannor likör, eller, om man önskar
fint bränvin, jy^ kanna fint bränvin.

Blandningsforliållafiideii.
Till 24 halfstop (6 kannor) Likör, fordras,

for att göra den vederbörligt söt, 6 socker,
hvilka efter sockerberedningen b, innehållas i 8

halfstop vatten. Räknar man nu härtill 12 2/3

halfstop sprit, samt 3% halfstop vatten, så är
detta tillsammans 24 halfstop. Eftersom nu

I®1/.} halfstop sprit erfordras till 24 halfstop Li-

kör; subtraherar man trnctur-qvantfteten, denna
vare 4, 6, 8 eller 12 halfstop, och tager blott
så mycket sprit, som behöfs för att fylla talet
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Första exemplet.
Vill man nu bereda 24 halfstop Citronlikör,

så tages 4 halfstop Citrontinctur, 8% halfstop
sprit, 8 halfstop sockervatten, samt 3% halfstop
vatten *), hvarigenom man får de 24 halfstopen
Likör.

Andra exemplet.
Vill man bereda 30 halfstop fint brän-

vin, så tilläggas ytterligare 3 halfstop sprit och

5 halfstop vatten.

Tredje exemplet.
halfstop Citrontinctur, 4 halfstop soc-

kervatten, 22 halfstop renadt, 55-gradigt, brän-

vin (tillhopa 30 halfstop).

Fjerde exemplet.
8 halfstop Magtinctur, 4% halfstop sprit, 8

halfstop sockervatten, 5’4 halfstop vatten, gifva
24 halfstop Maglikör.

Femte exemplet.
6 halfstop Negliketinctur, 62/3 halfstop sprit,

*) Vattnet måste vara filtreradt regn-eller sjövatten;
men, om sådant icke är till hands, måste vattnet

kokas upp, och under uppsjudningen något kallt

vatten slås dertill. Härigenom afsöndras de med

vattnet blandade kalk-och gipspartiklarne samt Tål-

las till boUen «
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8 halfstop sockervatten, 3% halfstop vatten,
gifva 24 halfstop Neglikelikör.

Om etheriska Oljor och deras an>

vändande till Dikör-beredning.

Det är en hufvudsak, att man till likörs

beredning med etheriska oljor använder blott

äkta och oförfalskade sådana. Emedan de sub-

stanser, af hvilka dessa oljor beredas, mestadels

stå ganska högt i pris, förfalskas de ofta med

feta oljor, eller också med spiritus-vini; det är

derföre af stor nytta för fabrikanten att kunna

upptäcka sådana förfalskningar. Före inköpet af

sådana oljor, bör man derföre aldrig försumma

att anställa följande prof.
Förfalskningen med en fet olja upptäcker

man ganska lätt, om man slår något af den ethe-

riska oljan i ett glasrör, som håller en tredjedels
tum i vidd och nertill är ihopsmält. Derefter

ditslås lika mycket rectificérad spiritusvini, som

man tagit olja, hvarpå glasröret fast tillslutes med

tummen, dugtigt omskakas några minuter, och

sedan får stå stilla en stund. Om oljan fullstän-

digt förenat sig med spriten, så är oljan ren;

mén om efter denna operation någonting qvar-
står, som utmärker sig genom olikhet i färg, så

är detta en tillsatt fet .olja.
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Äfven med spiritusvini förfalskas de ethe-

riska oljorna. För att upptäcka detta, slår man

något af oljan i röret och ditgjuter lika mycket
Regnvatten. Man håller nu röret lodrätt och. ut-

märker det ställe, der oljan och vattnet vidröra

hvarandra, omskakar det derefter och tillser,
sedan röret fått stå stilla en stund, huruvida ok

jans höjd förminskat sig; är detta händelsen, så

har den etheriska oljan varit förfalskad med spi-
ritus vini, men, ändrar oljehöjden sig icke i rö-

ret genom skakningen, så har ingen förfalsk-

ning egt rum. Den etheriska oljan förenar sig
icke med vattnet; men detta gör spriten, hvil-

ken har större frändskap till vattnet än oljan.
Att upptäcka, huruvida etherisk olja är blan-

dad med en annan, beredd med mindre dyra och

dåliga ämnen, är onekligen ganska svårt, och fa-

brikaqten måste dervid mestadels lita på sin lukt

och smak. Det är derföre nödvändigt, att genom
ofta upprepade undersökningar förskaffa sig nå-

gra kunskaper häri, och aldrig bör man köpa
några oljor, utan att anställa de här uppgifna
profven.

Lättast kan man bereda likörer genom ethe-
riska oljor, om man förut har rigtigt tillblandad

grundlikör; när man nu till denna sätter de ethe-
riska oljorna i rigtigt förhållande, är den önskade
likören i ögonblicket färdig.. Grundlikörens be-
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redning sker på följande sätt. Om man t. ex.

vill förfärdiga 56 halfstop grundlikör, tager man

18 halfstop sprit och 18 halfstop sockervat-
ten af a, b eller c, allt eftersom likören skall
innehålla mer eller mindre sött» samt blandar

begge delarna på möjligast bästa sätt *). Spri-
ten och sockervattnet bilda nu grundlikören, hvil-
ken genom 8 dagars liggning blir alldeles klar,
men måste filtreras, om den skall brukas före
denna tid.

I ofvanbeskrifna blandning är spriten antagen
till 70 grader, och grundlikören skulle följaktli-
gen innehålla 53 grader (Richter), hvilket ät det

*) Vid sockervattnets beredning med spriten, måste
man gå försigtigt tillväga, om man vill fullständigt
uppnå sitt ändamål. Sockret låter blott med svå-

righet förena sig med sprit, ocb denna svårighet
blir allt större, ju starkare spriten är. Behandlar
man denna blandning vårdslöst, så blir likören blott
litet eller allsintet söt, hvarpå jag sjelf kan uppvisa
prof. Vid otillräcklig blandning sönderdelar spriten
sockret i små trådar, hvilka icke hafva någon kraft

att meddela sötma, utan afsätta sig på botten af

kärlet eller också vid filtreringen qvarstadna i trat-

ten. — Vid blandningen får man derföre icke und-

vika att fylla vätskan från det ena kärlet pä det

andra; detta kan aldrig upprépas för öfta, och, in-

nan man slutar, måste man noga öfvertyga sig, hu-

ruvida det söta meddelat sig åt spriten.
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rigtiga förhållandet. Men, eftersom spriten icke

alltid håller lika gradtal, utan ibland är svagare,
vill jag här uppgifva en beräkning, efter hvilken

man kan rätta sig.
Antag 4 halfstop sprit af 75 grader och 4

halfstop sockervatten, huru många grader inne-

håller hela vätskan?

4 halfstop sprit af 75 grader = 500 grader.
4 halfstop vatten — — — — — —

8 halfstop 300 grader.
Dividerar man nu de 300 med 8, så finner

man, att hela massan innehåller grad.
Eller:

7 halfstop sprit af 55 grader = 385 grader.
4 halfstop vatten — — — — — —

11 halfstop 385 grader
Dividerar man nu 385 med 11, så finner

man, att hela massan håller 35 grader.
Jag Öfvergår nu till likörfabrikationen ge-

nom grundlikör och etheriska oljor.

Kanellikör N:o 1.

% stop grundlikör, 12 droppar kanelolja,
36 droppar 72 gradig sprit (efter Richter).

Oljan drypes i spriten, omskakas med den-

na, blandas sedan till grundlikören, hvarefterdet
hela sorgfälligt omskakas, tilldess det förenar sig.
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Kanellikör N:o 2.
x/z stop grundlikör, 20 droppar kanelolja

60 droppar sprit.
Kanellikör N:o 3.

y2 stop grundlikör, 25 droppar kanélolja,
75 droppar sprit.

Citronlikör N:o 1.

y2 stop grundlikör, 25 droppar citronolja,
75 droppar sprit.

Citronlikör N:o 2.
x/2 stop grundlikör 55 droppar citrönolja,

105 droppar sprit.
Citronlikör N:o 3.

% stop grundlikör, 45 droppar citronolja,
155 droppar sprit.

Bergamottlikör N:o L

% stop grundlikör, 20 droppar Berga mot-

olja, 60 droppar sprit.

Bergamottlikör N:o 2.

% stop grundlikör, 55 droppar Bergamott-
olja, 105 droppar sprit.

Bergamottlikör N:o 3.

y, stop grundlikör, 40 droppar Bergamott-
olja, 120 droppar sprit.
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Orangelikör N:ö L

% stop grundlikör, 30 droppar Pomerans-

olja, 30 droppar sprit.

Orangelikör N:o 2.

y2 stop grundlikör, 43 droppar Pomerans-

olja, 103 droppar sprit.
Orangelikör N:o 3.

stop grundlikör, 60 droppar Pomerans-
olja, 180 droppar sprit.

Anis-likör Al 1.

y2 stop grundlikör, 20 droppar Anis-olja,
70 droppar sprit.

Anis-likör Ai 2.

% stop grundlikör, 30 droppar Anis-olja,
100 droppar sprit.

Anis-likör Ai 3.

V2 stop grundlikör, 43 droppar Anis-olja,
130 droppar sprit.

Lavendel-likör Ai 1.

*/2 stop grundlikör, 23 droppar Lavendel-
olja, 70 droppar sprit.

Lavendel-likör Ai 2.

*/2 stop grundlikör, 36 droppar Lavendel-
olja. 100 droppar sprit.



Lavendel-likör JM 5.

stop grundlikör, 45 droppar Lavendel-
olja, 130 droppar sprit.

Muskotlikör JM 1.

y2 stop grundlikör, 20 droppar Muskotolja,
70 droppar sprit

Muskotlikör JM 2.

y, stop grundlikör, 35 droppar Muskotolja,
80 droppar sprit.

Muskotlikör JM 5,

% stop grundlikör, 45 droppar Muskotolja,
112 droppar sprit.

Roselikör JM 1,

y2 stop grundlikör, 20 droppar Rosenolja,
70 droppar sprit.

Roselikör JM 2.

stop grundlikör, 50 droppar Rosenolja,
80 droppar sprit.

Roselikör JM 3.

y stop grundlikör, 40 drpppar Rpsenolja,
112 droppar sprit.

Rosmarinlikör JM i.

y2 stop grundlikör, 25 droppar Rosmarin-

olja, 70 droppar sprit.
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Rosmarinlikör 2.

% stop grundlikör, 36 droppar Rosmarin-
olja, 100 droppar sprit.

Rosmarinlikör M 3.

% stop grundlikör, 48 droppar Rosmarin-
olja, 115 droppar sprit.

Vanillelikör.
Samma förhållande, som Roselikören, med

tillsats af 3 till 4 droppar kanelolja.

Neglikelikör.
Samma proportioner som Lavendel-likören.

Pepparmyntlikör.
Samma som Bergamottlikören.

Kalmus-likör.
Samma som Lavendel-likör.

Angelica-likör.
Samma som Rosmarinlikör.

Kumminlikör.
Samma som Rosmarinlikör, med tillsats af

3 till 4 droppar Anis-olja.

Enbärs-likör.
Samma förhållande, som Muskotlikör.



55

Eau de Barbados JM i.

y stop grundlikör, 100 droppar sprit, 12

droppar Cedroolja, 8 droppar Orangeolja, 4 drop-
par Muskotolja, 6 droppar Kanelolja, 2 drop-
par Neglikeolja.

Eau de Barbados JM 2.

y, stop grundlikör, 180 droppar sprit, 15

droppar Cedroolja, 12 droppar Orangeolja, 9

droppar Muskotolja, 12 droppar kanelolja, 5

droppar Neglikeolja.
Créme de Barbados.

y2 stop grundlikör, 190 droppar sprit, 20

droppar Cedroolja, 15 droppar Orangeolja, 10

droppar Muskotolja, 15 droppar kanelolja, 6

droppar Neglikeolja.
Eau Divine.

y2 stop grundlikör, 180 droppar sprit, 15

droppar Citronolja, 10 droppar Bergamottolja, 6

droppar Neroliolja, 5 droppar Muskotolja.

Nectar de Dieu.

y2 stop grundlikör, 100 droppar sprit, 25

droppar Bergamott-olja, 10 droppar Neroliolja,
5 droppar Muskotolja.
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Parfait d’Amour.
i halfstop grundlikör, 1 uns sprit, 1 drachma

kanefolja, 15 gran kardemumolja, 15 gran Ros-
marinolja, 15 gran Anisolja, 8 gran Citronolja,
8 gran Pomeransolja, 8 gran Neglikeolja, 8 gran
Kamillolja, 8 gran Lavendelolja.

Detta torde vara nog, och jag är öfvertygad,
att hvarje Destillator efter denna anvisning skall
lätteligen kunna bereda till och med här icke an-
förda likörer.
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Tillagg.
Tillredning af åtskilliga slags

Punschessenser.
Punschessens utan Citroner.

4 kannor god Rum, 12 ib fint socker, llod
sal essentialis tartari, 1 qvintin Citronolja. — Ci-
tronoljan upplöses i något starkare sprit och slås
derefter till Rumen. Sal tartari upplöses i varmt
vatten, och de 12 socker sättas med 2 kan-
nor vatten på elden samt inkokas ända till 5 stop,
klaras med ägg och skummas.

När sockervattnet kallnat till mjölkvärme,
blandas alltsammans väl och filtreras, ifall man
vill genast bruka essensen; i annat fall klarnar
den af sig sjelf på 8 till 12 dagar.

Denna Punschessens är mycket att rekom-
mendera och gifver, blandad med vederbörlig
qvantitet hett vatten, en god och välsmakande
Punsch. For helsan är den icke skadlig, utan
tvertom gagnelig, emedan sal tartari allmänt är
bekant som ett kylande och stärkande medel.

Punschessenser på vanligt sätt.
M 1.

4 kannor Rum, 24 stycken saftiga Citroner
12 tt socker.
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Citronerna urkramas väl, och blott saften

nyttjas. Skalet, gnidet mot socker, förorsakar

hufvudvärk, och bör derföre icke användas.
M 2.

4 kannor Rum, 12 st. Citroner, y» lod

sal essentialis tartari, 12 tb socker.
M 3.

4 kannor Rum, 24 citroner, 12 tb socker,
1 lod Vanilletinctur. — Vanilletincturen består

af 1 lod Vanilleskidor och y2 stop sprit.
M 4.

4 kannor Rum, 12 st. citroner, % lod sal

tartari, 1 lod Vanilletinctur, 12 tb socker.
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1) Äaffe.

öbränba taffebonor renfaS, b. w, f. befri-
aå från alla främmanbe partiflar, ocb fläå
berpä i ett lagom flott tärl, b^art be oftver-
gjutaS meb fä mpdfet Warmt, men tcfe to=

tanbe, tratten, att betta flär en tum oftver bem.

^iu floljeå taffet meb banberna en gob flunb,
^warefter bet fmutftga wattnet fläs bott, o^
taffet pä nptt ftoljes meb fattt matten, pmiU
tet äftven bortfläS.

därefter tortaå faffebonurna, fommarti-
ben i fria luften eller folftenet, wintertiben pä
en plät eller ett art papper pä ben watma

tatelugnen. S^ät bonorna äro meberbvrligen
torra, flär man t tajfebrännaren (benneSbegge
bottnat mäfte Wara genomborrabe meb fmä
bäl,. boet fä, att ingen.bona tan fatta} ut) fa
mpetet, att benna blott fptteS titt hälften, bwar=
efter brännaren tittfluteé och ftätteS ofroer en

entel jernträböflättning pä elben, ber han wrt«

beS ät boger o# menfiet, minflifpra minuter,
när man t. er. b^ 2 tb taffe i brän-
naren. ®erpä tage§ brännaren frän elben;
man flatar ben af odj an och fet till, om bo=

norna blifwit blä^tvita till färgen, i b^
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tet fall be uppnått forfta gråben. ©erefter
fåttaS be åter ofwer elben odj wånbaS några
minuter, ^varefter brånnaren borttages ocp
fermt omffataS, bå man fer till, purutviba bo-
norna börjat blifwft bruna, bå be uppnått
anbra gråben, ©erefter fåttaS be åter på
elben od) tringwånbaS, tillbef be borja fprafa
od) fmålla, pwarpåbe åter tagaS från elben,
fFataS af od) anfamt, om qwantiteten årftorre,
åter påfåttaS pogft 3 eller 4 minuter, for att

åter, men icte for långfamt, tringwånbaS åt

pöger ocp wenfier. 9lår bonorna antagit en

fmartattig brun fårg, pafwa be uppnått
trebje od) fifta gråben, famt åro nu fårbiga
att npttjaS.

9?u utbrebaS be på papper få fort fom
moj,ligt odj få, att nåftan ingen bona tömmer
att ligga ofmanpå ben anbra; pår få be fuK-
tomligen aftplaS, ocp nu bor ingen luft långre
mårtaS på bem. Ofta pånber, att pioitattiga
bonor ånnu fore^nnaS; men be|a må0e nog-

grannt bortploctaS, om tafet icte (Tall forberf-
waS, Jpelfi tager man $)ortorico=, Saba- eder

9Kartinique-taffe.
/titt fem toppar taffe tageS bepofligt wat-

ten od) pogfl 2 lob af forenåmnba brånba odj
fint malna bonor, men utan ben ringafie tiU-

fats af Gitoria, Äajfet berebeS fom manligt.
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antingen omebelbart pä elben etter mebelbart
i en faffemacbin, odj ftltreraö feban genommjuft linne, bä bet ät en belicat, flätfanbe
o$ i b^g gtab ftnfmafanbe brpcf.

SlUa färl af blecf, lera ocb porcelaine mä=
fie, for ^varje gäng be brufaö, aftorfaö fpn»nerligen tväl, fä att be icfe ät fajfet mebbela
nägon obehaglig luft.

berebeS, nät man pä 10 lob ©ocfer gär 84
btoppar jinafle 23ifdjoff=e#ence ocb berpä en
bouteitte 9?ou#iHon eller SWeboe, ^varefter bä»
len ofwertäcfeS, tittbe^ focfret ät upplöjt, ocb
Sifdjoffen är färbig. ©fulle man icfe bafwa
Sifdboff-e^ence till ^anbö, fan man t fiattet pä
Slpotbefet fopa 1 lob bubbelt befHttetabt orange»blomwatten. Sifdjoffen ferveraS fommartiben
fall fäfom £imonab, om bofl ocb ivinter gerna
warm, bä man lätet bonom ftä i ivarma fa»
felugnen, tillbe# Stfdjoffen börjat jfummawib
inre fanten af terrinen.

3) G b o c o l a b.
©ätt pä elben ett ^alft ftop mjolf eUer

ivatten meb 8 lob rifiven ^^oflab ocb 2 lob
bwitt focfer. Unber tiben wifpar man uti en
jläl 4 äggulor uti litet fall mjolf, odj, fä
fnart cboflabma#an pä elben börjar boja jtg,
Ipfter man frän elben, flär nägot beraf
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i fMten till äggulorna, tringwifpar bet pa-
ftigt oc^ flär feban benna äggmapa unber be-

flänbig omrorning uti cbotlabmaflan, [om äter

fatteö pä elben, pmarefter atttfammanö färflä
en ffunb att braga, men icfe fota. 52ill man

gora djotlabet fpnnerligen mälfmafligt, fä ta-

ger man finafle OaniUedVotlab ort) räfnar en

äggegula pä pmarje topp. 3 ftättet att fota

djotlabet meb blott mjolt eller matten, tan bet

äfmen berebaS meb pälften mjolt odj pälften
matten.

4) Stggpunfc^.
gor att ev^äHa 3 qmarter äggpunfcp, gni-

beS bet gula af en citron mot 4 tiU 5 lob raf-

ftnabfoder, pmarefter fodret ftoteS, ocb bertitt

fättaö 4 tia 5 äggulor ocp ett palft ftop Vmitt
min. Senna blanbning wifpaSmäl, Vwarefter
ben fätteS pä en icfe alltför ftart tolelb famt
wifpa§, änba tittbef magan börjar af fig
fjelf ftiga. 9lu tageS ma^anaf elben, ocp tcv-

tttt |Iä3 antingen en matfteb finafte ananaSfirup
etter en matfteb banittee|ence. Seban mapan

blifmit tagen af elben, oc$ innan ananaSfiru-
pen etter banittee^encen tifffläS, mäfle $on pt-

terligare mifpaS en ftunb.
5) ®löbgabt$8in'

Smä bouteitter robt etter pmitt Win fläS i

tn ftäl ofmer ett palft tfc raffinabfocter, mot
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$wilfet man forut rtfwtt 2 Citroner; bertitt
läggeS en bit tanel od) 20 fonberftotta trpbt-
neglitor. stålen ftätteS öfwer tolelb, fä att

magan bitr tot^et, men ide tömmer t fjubning.
Serefter fläS ben beta ma^an genom en ^ärftgt
etter rent linne od) ferberaS warmtpunf^glaS.

6) £ i m o n a b*

8 lob foder, 4 broppar Sitronolfa odj %
lob triftattiferab 2öinfienéf$ra rifwaS tittfam»
manS titt ett pulmer, ^tvilfet bäfi läter for=
wara ftg i glaStärl. SRar man toitt pafma It»
monab, tager man en bel af betta pulwer titt
4 belar brunnSwatten, ^wart man läter pulivret
lofa ftg.’

7) ^nttfe^

for 2 titt 3 perfoner. ®nib en citron mot 12

lob raffinabfoder, prepa berofwer citronens
faft od) fld ofmer fodret ett qmarter tvarmt

t^ewatten, ^varefter bet fär futttomligt upp-
lofaS i en tittfluten ^dl| bertitt fläS % belS
bouteitte arrad etter finaffe Samaicarum od>
lita mpdet gobt min. SltttfammanS fär nu ftä
ofwer glebanbe tol etter t marma tatelugnen,
tillbe^ ett lätt flum Wifar fig pä fFälenS inre
tant, bä punfdjert är färbig. — $for att £oja
(maten, tan man tittblanba 1 etter 2 (petSglaS
Vauitte= etter maraSquinlitor, etter odfä lita
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mpcfct Benita punfåår &f»ea fom
tall en ganfla angenåm brpct

8) Sbe.
9Bib intopet bcraf må^e matt förnåmltgaft

tillfe, att t^eet par ftn naturliga fina arom ocb
tete ar förfalftabt meb parfumerier; berjemté
måfle tpeblaben warafmåocp runbtruftga famt
po§ ^ecco, ben fornamfta forten fwart tpe,
nar betta ar fpnnerligen gobt, fluta meb fmå
pwita fpetfar. yjeccotpeet måfle mara något
mörtbrunt tid färgen, pwaremot £pfan, £pebou
od) Venlon pöra titt be gröna tpeforterna ocp
fåfom tortabe måfte wara blågröna titt färgen.
£)m tpeet fTatt pafwa weberbörlig flirta, ta-

ger man titt 3 toppar matten en tpejteb af lita
blanbning ^ejfar- eller ^pfan-odj ^Jeccotpe, bft
tpeet blir fpnnerligett walfmatanbe. 3 ben meb

pett watten förut *wåt urfölfba tfefannan flår
man nn få många rågabe tpeffebar af ofwan-
nämnba tVeblanbning, fom 'man wiil ^afwa
gånger tre toppar, ^varefter t^eet öfwer-
gjutet meb töf^ett watten, ^wiltet får tota
t tarl utan loct, påbetbetirfe måtte blifwa ro-

tigt, ^waraf åfwen bet bafla t^e forberfwaS.
Sierefter fatteå loctet på t^etannan, ^wari Watt-

net natt ocb jemnt betåeter t^eet, ocb man fåt-
ter ^enne på ett Warmt fiaUe, tillbe^ tbebla«
ben fcinna breba ut ftg, Iwarefter mantillflår
få många gånger 3 toppar totaube watten fom
man ^ar tbejtebar t^eblanbning f faunan,
gör att öta wålfmaflig^eten, tan man låta

några fouberffurna citrouftal ocb W-
få braga ttttifa meb tywt, ^warjemte man i
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flållet för manligt pivitt fodfer mel» (förre för»
bel fan begagna orangefocfer, fomfåé^oö foc»
ferbagaren. — SRar fannan fpffeö för anbra

gången, qivarlemnar man bert be ber förut
befintliga blaben o$ blott ^ålften få
mpdfet nptt tpe fom förfta gången, emebanbet
förra t^eet ånnu icfe pumut förlora fin fraft.

Set finafte t^e år alltib bet båfla; men,

ffnUe man icfe genaft funna få fåbant, fan man

förbättra orbinart t^e meb litet fint fönberjfuren
baniUe, litet (fött fanel ocb något citronfTal.
sHJen af pivartbera får man titt 3 Toppar icfe

taga mera ån få mpcfct fom ett fiort fnapp»
ttålé$ufwub, odb ånnu båttre fan man mebbela
orbinart t^e en fin fmaf, om man i ^ivarje
fopp flår lifa mpcfetfintSföeboc fom manivan»

ligtiviö brufar flå bit 9?um.

9) Söarmt él
Senna pelfofamma, nåranbe ocb ivålfmaf»

liga ivarma brpct, ^ivilfen, om ben ocffå icfe
fan fättaö framför t^oflabet, Jifivål gernafan

jemföraé bermeb, berebeS på följanbe fått. @tt

palft (top gobt öl flummaS flitigt ocp fofaS
uti en rpmlig panna meb något fin (Turen inge»
fåra, fanel bd) citronjlal. Serefter faltar man

bet pelt litet, bitlägger 1 lob fmör od? 4 lob

focfer, afreber bet meb 2 i fatt mjölf oc^ nå»

got mjöl omivifpabe aggegulor ocb ferberar bet

ivarmt i foppar.

Stockholm, tryckt hos L. J. Hjerta, 1845.
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