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INLEDNING.

Harje tinkande man miste forvanas ofver den
diliga beskaffenheten hos véra likorer, och man
har skil att klaga derdfver, nédr alla andra in-
dustrigrenar gjort sd betydliga framsteg. Men
enda skalet ligger deri, att man vid berednin-
gen af dessa brinvinssorter gdr till viga nastan
dnnu samre, dn for ofver hundrade &r till-
baka. Det dr afgjordt, att de kryddbrénviner,
hvilka nu erhdllas genom destillation, blifva vida
simre @n de, som fordom erhollos pd samma
vidg; men detta harleder sig derilrn, att man
fordom destillerade kryddorna med ett starkt rtt
branvin, men nu mestadels dertill anvinder ett
20 grader starkare, ty sd starkt branvin leve-
rera brannerierna nu for tiden. Theorien och
erfarenheten lira gemensamt, att kryddornas
etheriska oljor (ty ndgot annat gdr icke olver vid
destillationen), borjagd ofver {orst dd, ndr stor-
sta delen af det spiritudsa redan Gfvergdtt; men
pé samma géng borjar dfven finkeloljan att lika-
ledes gd oOfver, emedan kokpunkten stiger allt
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hogre, nir de spiritudsa delarne forsvunnit. Vill
man nu icke hafva finkeloljan med bland brén-
vinet, s& miste man afbryta destillationen och
erhiller di visserligen ett rent destilleradt brén-
vin, men ingalunda ndgot starkt kryddadt. Fort-
siatter man &ter destillationen, for att med det
vanliga qvantum af kryddor erhdlla ett starkt
kryddhaltigt branvin, si uppndr man val sitt
indamdl; men det destillerade kommer likvil

- att innehdlla mycket finkelolja samt bade luktar

och smakar starkt efter denna.

Anviinder man ett svagare brénvin, s ofver-
gdr den etheriska oljan i kryddorna genast vid
borjan af destillationen, eftersom vatteningorna
dro egentliga vehiklet for den etheriska oljan;
men finkeloljan 6fvergdr {orst sednare, ty denna
erfordrar en hogre virmegrad, {or att kunna gd
ofver.

Ganska ménga destillatorer hafva redan gdtt
ifrin den gamla methoden att vinna kryddbrin-
viner genom destillation, och de bereda sina brén-
viner gemom en rigtig sammansittning af god
renad vinsprit, rena etheriska oljor eller tinctu-
rer och riktigt behandladt sockervatten; men en

" stor del af dem hiinger #nnu till sin egen stor-

sta skada fast vid den gamla fordomen. Med
tiden skall upplysningens vilgorande ljus dfven
komma till dessa, och de skola d& &ngra, att



de icke forr losgjort sig frin denna for dem si
skadliga fordom.

1 efterfoljande blad skall jag visa, huru
alla slags likérer och fina brinviner kunna
medelst etheriska oljor och tincturer utan destil-
lation pd8 dndamédlsenligaste sitt beredas inom
nigra minuter.

Den, som arbetar efter denna method, skall
alltid erhdlla fullkomligt rena och vilsmakande
likorer och fina brinviner, hvilka skulle Kunna
stillas vid sidan af de finaste utlindska och lik-
vil sidljas till synnerligen billigt pris.

Sittet att rena Vinsprit och
Branvin.

Grundvalen till en godlikor eller fint bran-
vin dr ren, frén finkelolja fri, vinspriteller bran-
vin. Ganska sillan erhdllas likvél dessa rena
ifrdn brinnerierna, utan innehdlla betydligt fin-
kelolja, hvilken meddelar likérerna en obehaglig
bismak, som fram{or allt mdste undvikas.

Fordom trodde man, att finkeloljan kunde
afliigsnas blott derigenom, att man underkastade
den firdiga vinspriten eller branvinet en ytter-
ligare destillation Gfver glddande kol; genom fler-
faldiga forsok har det lyckats mig att, utanstor
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mida eller betydlig kostnad, rena vinsprit eller
brénvin pd kalla viigen, hvarfore jag hiar skall
nirmare beskrifva ett sitt, hvilket jag anser
vara det bista.

Andamﬁlsen]igaste medlet till renande af
vinsprit eller brénvin &r trikol, och dernist kol
af brinda ben. Alla chemiska ingredienser, som
man begagnar till detta dndamdl, uppfylla det
icke, ty antingen undangomma de blott finkel-
oljan eller, om de verkligen sinderdela densam-
ma, efterlemna de likvil en obehaglig motbju-

dande smak, som &r nistan Znnu mer angri- -

pande @n sjelfva finkeloljan. Bland de olika ar-
terna triddkol, dro lindkol bist; derefter komma
kol -af pil, popel och furu. Alla éfriga kol-

arter std efter de namnda i verksamhet, och

ek- samt bjorkkol meddela brinvinet derjemte
en viss smak af bittermandel.

Fordom hyste man den meningen, att kolet
verkade chemiskt; men detta ir icke hindelsen,
utan det upptager blott finkeloljan och afsitter
henne dter vid destillationen, s§ att dess verkan
ar helt och héllet mekanisk. Nir man vill rena
brénvin genom destillation dr det derfore utan
nytta att ligga kol medi pannan, ty, om ocks§
Kolet i borjan upptager finkeloljan, ger det henne
likvil &ter ifrén sig vid fortsatt destillation. Till
bevis kan foljande tjena: Méinga destillatorer,

——




o

9

hvilka rena sitt brinvin genom kol pd kalla vi-
gen, samla det frin flera reningskirl i pannan,
for att icke forlora den sprit, som finnes i ko-
let. Hirigenom erhdller man visserligen spriten
tillbaka, men tillika dermed all den finkel, som
finnes i kolet. Det med kolet destillerade bréin-
vinet blir slunda blott s§ mycket renare, som
destillationen i och for sig gor det rent, och si-
lunda anvindes kolet fullkomligen utan gagn.

Vill man rena sprit eller brénvin med kol,
sd miste kolet forst vil utglodgas ) och sedan
slickas, si att det icke matte meddela brénvi-
net ndgon obehaglig smak. Niar kolet &r sdlunda
forberedt, males det pd en qvarn helt fint, el-
ler, om man vill stota det, miste det forst fuk-
tas med ndgot vatten, emedan det eljest dam-
mar for mycket. Vattnet skadar icke kolets
verkan det ringaste; men i sidant fall mdste det
snart begagnas, emedan det eljest meddelar brén-
vinet en obehaglig smak. I ofrigt behofver man
icke vara s& radd vid forvarandet af kol, eme-
dan sidant kol, som pd ett torrt stille blifvit
{orvaradt frén 5 till 4 veckor, gor samma ver-
kan som nyglodgadt.

For att upptidcka, huruvida branvinet dnnu

*) Genom kolets glodgning befrias detta fran all svaf-
velsyra, hvilken mineraliska syra eljest skulle for-
hindra reningen.
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innehdller finkelolja, slir man ndgot derafl i ett
vinglas, hvilket genast dter uttommes och fir
std en stund. Den sprit, som fdster sig vid glas-
viggarna, forflyger snart; men lingre tid haller
sig- phlegmat fast dervid, och lukten utvisar nu,
huruvida branvinet ar rent eller icke.

Nu kommer jag till sjelfva den praktiska re-
ningsmethoden.

Till hvarje gvart (halfstop; 4 tysk gvart vager
2 tb) branvin behofvas 3 lod kolpulfver, sdlunda
353/, b till 246 halfstop (54 kannor) brénvin. —
Kolpulfret sl&s genom sprundet ned i fatet, och p&
detta fylies s& mycket brinvin, att blott ungefar
tolftedelen af fatets inre rymd blir tom. Nu till-
sprundar man fatet och rullar det i 40 minuters tid
af och an pd marken, s att kolet blir vederbor-

ligen blandadt med brinvinet. = Derefter Gppnas

fatet, i hvilket man l8pgsamt slir ett till ett och
ett hallt tb vitriololja, hvarefter det 8ter sprun-
das och pd nytt kringrullasi 40 minuter, pd det
svafvelsyran md blanda sig med massan. Nir
detta skett for fatet ligga stilla i 4 dagar, under
hvilken tid det hvarje morgon och afton rullas
dugtigt omkring 143 till 20 minuter hvarje géng;
derefter f8r det 8ter ligga stilla i 4 dagar, sd att
kolpartiklarne afséndra sig frén massan.
Derefter forses tapphdlet pd fatet med en
tritapp, hvarefter hrinvinet medelst en tratt,

it g e
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hvars inre dr fyldt med dubbelvikt flanell, och
hvars ror dr instucket i sprundet pd ett nedan-
{or stiende fat, ledes oOfver till detta, hvarvid
kolpartiklarne stadna qvar, och det frin dem be-
friade briinvinet rent afrinner. — Det s&lunda re-
pade brianvinet har nu helt och hillet forlorat
all smak och lukt af finkel samt utmirker sig
genom en ren spritlukt.

Om man till brinvinets renande vill anviinda
pulfveriserade benkol, {orfar man fullkomligt pd
ofvanbeskrifna satt, men behofver d& icke mera
ian 48 & 20 b kol till samma qvantitet branvin.

Sittet altt rena och upplésa Soc=
ker till Likorer och fina Bran=
viner.

Ganska minga likorfabrikanter {ormena, atf
ingenting beror pd sockrets finhet, och de taga
derfore det billigaste, foljaktligen #fven det dé-
ligaste, som de kunna komma Gfver. Men detta
ar hogeligen oridtt, ty, ju finare sockret ir, de-
sto mera och renare sotma meddelar det liko-
ren, och foljaktligen afven mera kraft 8t spriten,
emedan sprit, hvartill man satt tillrickligt med
socker, ocksd kan spidas battre ut med vatten.
s§ att man dlven hidrigenom har ndgon vinst.
Vid vanliga kryddbrinvinssorter dr det likvil icke
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sd noga med sockrets finhet, och till dem kan
man gerna begagna helt groft lumpsocker.
Sockret upploses och renas pd foljande sitt:

a) Till ordindra likérer.

Uti 1/, qvarter rent vatten vispar man
2:ne dgg med gulorna™) till skum och inrér
denna blandning uti 41%), halfstop kallt vatten.
Derefter tillsitter man 6 5 sonderslaget socker
och ror om massan, tilldess sockret ar upplost.
Nu sittes massan pd eldenien vil {ortennt kop-
parkitte? och fir lingsamt koka **). S& snart
det kokar, miste man vara mycket [orsigtig, att
det icke kokar ofver, och forhindra detta der-
igenom, att kitteln antingen for en stund lyftes
frén elden, eller ocksd litet kallt vatten tillsl3s,
tilldess massan efter hand lugnar sig. Under
kokningen borttager man, med en vil fortennt
skumslef, det skum, som visar sig p4 ytan, och
detta upprepas, anda tilldess ndgot skum icke
lingre visar sig, hvilket tillkénnagifver, att mas-
san dr fullkomligt ren. Om skumningen forsum-

*) Genom tillblandningen af éiggulan erhdlla likérerna
det oljaktiga, hvilket si@ mycket utmirker de fran-
ska likorerna,

**) Vid sockrets beredning dr det bast, att till kok-
ningen icke nyttja ved, utan kol, emedan det ir
noédvindigt, att sockret blir mycket rent, och det
genom stark eld litt skulle kunna vidbrinnas.
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mas, s inkokar det {orst pd ytan sig visande skum-
met dter i massan, och hirigenom fordrojes arbetet.

Om nu 20 qvarter vitska skola innehdlla
6 tb sott, och dessa siittas pd elden med 24
qvarter rent vatten, bora dessa 24 qvarter, efter
reningen, inkoka till 20, och derfére miste man
i sin sockerkittel noga utmita médtten, for att
noggrannt kunna efterse detta.

Det pd detta sitt beredda sockret inne-
héller derfore p& halfstopet 418Y lod eller 6 tb
pd 10 halfstop.

b) Till fina likorer.

Beredningen af sockret till fina likorer af-
viker {rdn det nyss beskrifna sdttet deri, att
till dem anvindes finare socker, hvilket fir in-
koka mera. Sdsom ofvan sades, vispas t. ex.
tvinne dgg tillilka med gulan i 1/, qvarter rent
vatten till skum, dertill slds 23 1, qvarter vat-
ten, blandningen sids i sockerkitteln, 6 b soc-
ker tilliggas, massan sittes pd elden och fir
lingsamt koka, skummas och inkokas till 16
qvarter. Enligt detta, forhéllande innchdlla 46
qvarter 6 tb sott.

¢) Till finaste Likorer.

Uti Y, qvarter vatten vispas @ &gg tillika
med gulan till skum och blandas med 49 1/, qvar-
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ter rent vatten, hvari 6 1b finaste socker éro
upplosta, och derefter {ir massan sméningom
koka. Efter vederborlig afskumning liter man
henne inkoka till 12 qvarter, hvilka derefter in-
pehdlla 6 b sott. ;

Sittet att firga Likdrer och fina
Branviner, tillika med farger-
nas beredning.

Sedan l8ngliga tider é@r det brukligt att farga
Likorer, och, ehuru detta egentligen blott dr ett
lekverk, miste man likvil bibehdlla detta bruk,
emedan vackra firger synnerligen rekommende-
ra artiklarna; dock bor man akta sig att an-
vinda skadliga fdrger.

Bla farg.

Man tager eft stort vil aftorkadt olglas,
stiller det i en skil med kallt vatten, slirigla-
set 51/ lod rykande svafvelsyra (Vitriolsyra)
och tillsitter till denna, under fortsatt omror-
ning, efterhand 1 lod mycket fin rifven Indigo.
Denna blandning fir std ungefir 42 timmar,
hvarefter man dertill sitter 4 tb ljumt vatten,
likaledes under bestindig omrorning samt i sma
portioner, och later det kallna. Nu slir man
hela massan i en stenkruka, som hdiler minst
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5 halfstop, och tillsitter efter hand 4 lod malen
krita under bestindigt omrorande. Kritan mdste
likval tillsittas i ytterst smd portioner, emedan
en stark uppbrusning intrdffar for hvarje ging,
sd att, om man pd en gdng tillsatte mycket krita,
massan litteligen skulle kunna brusa ofver. Pa
det kritan m3 sjunka till botten, Iiter man kru-
kan st3 stilla ndgon tid, hvarefter vitskan filtre-
ras genom ldskpapper, blandas med ndgot sprit
och forvaras, tilldess hon skall brukas. Kri-
tan absorberar all den i vitskan befintliga syran
och gor sdledes denna firg alldeles oskadlig.

Rod férg.

Man tager Y, t fint pulveriserad rod san-
del, slir derofver ett halft qvarter renad 80-gradig
sprit, l3ter massan std ungefarligen 48 timmar,
hvarunder den litet imellan omskakas, sldr der-
efter bort spriten, kramar ut sandeln och filtre-
rar vitskan genom liskpapper. Denna farg for-
varas i en val korkad flaska.

~ Morkrod farg.

Man tager 4 15 torra bldbdr, krossar dem
med en ren tristot, sldr ofver massan 41 tb
80-gradig sprit och ldter henne draga 4 till 3
dagar. Derefter filtreras vitskan. Det Gfver-
blifna kan man dnnu bruka nigra génger, om ny
sprit tillsittes dertill.
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 Rosenrod firyg.

3/, lod fin rifven Cochenille dfvergjutes med
ett halfstop 80-gradig sprit och fir std i 2 da-
gar. Skall firgen stota i violett, sd tillsatter
man till hvarje t5 af denna tinctur 2 qvintin
fratande salmiaksspiritus.

Annw en rosenrod [drg.

Ett lod fint rifven Cochenille ofvergjutes i
en ren kruka med ett halfstop renadt brinvin,
och dertill sittes 4, qvintin Cremortartari. Se-
dan massan blifvit vil omrord, sdttes hon pd en
mittlig koleld och fir der under jemn omror-
ning starkt upphettas, hvarefter fargen &r fdrdig.

Gul firg M 1.

1 lod saffran ofvergjutes med ett halfstop
80-gradig sprit. Efter 2 dagar filtreras vitskan
genom ldskpapper, hvarefter man dermed kao
firga ljust eller morkt, allt efter som man till-
satter mer eller mindre deraf.

Gul farg M 2.

Man afplockar bladen af gyllenlack, later
dem torka ndgot i skuggan, ligger 4 lod blad i
en flaska, sldr dertill ett halfstop sprit och 13-
ter detta i 2 dagar digerera under lindrig virme,
hvarefter man filtrerar vitskan och starkt urkra-
mar bladen. Detta extract har en synnerligen
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angendm lukt och smak samt passar derfore for-
traffligt till fargande af likorer.

Guldgul eller Orangegul farg.
Man tager ndgot litet af gula firgen A 4
och blandar deri nigot litet af den morkbld firg,
som beredes al bldbar.

Gron firg M 1.

Denna erhiller man genom blandning af den

bld fargen och den gula fargen M 1.
Gron farg M 2.

Man tager 12 lod friska fint skurna blad af
gyllenlack, lagger dem i en glasflaska, sldr deréfver
ett halfstop sprit och liter alltsammans dige-
rera 8 dagars tid, hvarunder det ofta omskakas.
Derefter filtreras massan och slds pd flaskor,
som forvaras pd ett svalt stille.

Brun firg (Sockerkulor.)

Man tager i smd bitar sonderslaget melis-
socker, doppar det i vatten, sitter detien kop-
parkastrull eller en ny gryta 6fver lindrig koleld
och ror flitigt om sockret, si att det icke fir
{ista sig vid botten uch delvis blifva fortidigt brandt.
Sockrets brianning fortsattes, tilldess det borjar
Jukta brindt, slir stora blisor och gifver ifrin
sig en mork rok. Niar man mirker detta, maste
man halva till hands ndgot vatten, i Ggonblicket
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sld detta till sockret och lita massan under oupp-
horlig omrdrning &nnu en stund std p4 elden, s3
att det socker, som mujligtvis fastnat, m4 Ater-
uppldsas. Nir fargen kallnat, slds den p4 flaskor
och forvaras. Att tillsitta sprit, dr alldeles ong-
digt, ty dfven utan sidan héller sig firgen linge,
blott den icke dr utspddd med alltfor mycket vatten.

Till denna farg kan man ocks§ anviinda brunt
candisocker , hvilket sonderslds i sm3 bitar och
lagges i kastrullen, der det briinnes p uppgif-
vet sdtt, likvil utan att doppas i vatten.

Hovit [arg.

Hvarje likor och hvarje briinvin ir i sig
sjellt hvitt, men fordndrar likvil ofta efter ni-
gon tid sin firg genom tillsatsen af socker; detta
forhindras, om man stoter 4 th s6tmandel myc-
ket fint och liter honom ndgon tid digerera i sprit,
hvarigenom man erhéller en hyit mjslklik massa,
hvilken silas och blandas i spriten eller brin-
vinet samt meddelar detta en hvit firg.

Om beredningen af enkla och same
mansatta Tincturer samt¢ deras
anvandning till Likdrer och
fina Branviner,

De enkla tincturerna best§ af en ingrediens;
de sammansatta, sdsom redan namnet tillkinna-
gifver, af flera ingredienser.
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De till tincturerna nodvindiga rotterna, ska-
len, orterna och frukterna m. m. skiras eller
stotas fina, sisom man finner dndamdlsenligast,
liggas i en glasflaska och ofvergjutas med den
bestimda spritqvantiteten. Flaskan &fverbindes
med en fuktad blgsa, i hvilken h8l stickas med
en ndl, och man liter henne om sommaren std
i solskenet, om vinterni grannskapet af en varm
kakelugn, 56, 48 eller flera timmar, i fall rot-
terna och frukterna #ro mycket hirda. Flaskan
omskakas litet imellan och derefter slir man
bort spriten samt utkramar starkt de 3terstdende
rotterna. Den sprit, som hirtill anvindes, mdste
hilla 70 grader efter Richters alkoholometer.

Vill man erh3lla tincturerna genom destilla-
tion, s3 tager man hilften mindre af de upp-
gifna kryddorna, ehuru den utsatta spritqvanti-
teten alltid forblifver densamma; dock tillsittas
ett till tvd halfstop vatten, pd det den riktiga qvan-
titeten tinctur m3 erhdllas.

Anmirkas bor ocksd, att en varm infusion
{ore destillationen medfor visendtliga fordelar.
Virmen sitter vattnet i stdnd att battre utveckla
vexternas bestindsdelar, hvarigenom dessa kunna
gd bittre Glver i destillationen. Dessutom befriar
det varma vattnet vexterna [rén deras skarpa och
bittra salter, utan att det minsta {ordndra de
oljor, som man vill draga utur dem. Till detta
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dndam3l ldter man dem std infunderade med
rent vatten till obetydlig virmegrad. Derpd l3-
ter man infusionen afkylas i fria luften, slir
bort vattnet, l8ter kryddorna i 2 timmars tid
ligga i rent kallt vatten, kramar ut fuktigheten,
torkar kryddorna i skuggan och ligger dem se-
dan tillika med spriten p& pannan. P3 samma
sitt kan man &fven forfara, nir man utdrager
vexternas aromatiska delar genom digerering med
sprit, d8 spriten mittar sig blott med den aro-
matiska oljan.

En destillator har i sitt lager, nir detta till
en del bestdr af tincturer, en verklig skatt, hvar-
igenom han sittes i stind att pd ndgra minuter
bereda hvilken sort likor eller fint briinvin som
hellst.

Nir destillatorn sdlunda sittes i stdnd, att
med ett obetydligt lager af tincturer pd ytterst
kort tid bereda betydliga qvantiteter likorer och
fina brinviner, dr det lika tydligt, att lagret
af fardiga likorer och fina brénviner blott be-
hofver vara ytterst obetydligt, s§ att han dnda
till deras forfirdigande vinner den icke obetyd-
liga utgiften {or socker och sprit, hvilket allt
anda till behofvets 0Ogonblick kan anvindas till
andra och mer nodvindiga saker.

Tincturerna dro siledes ingenting annat &n
det, som de egentliga likorerna sjelfva, och det




21

hela beror, likasom hela yrket, blott pd en rik-
tig sammansittning.

En tinkande destillator skall derfore vara
istdnd att pd kort tid forfirdiga hvilken sort li-
kor eller fint brinvin som helst.

Hir foljer nu beredningen af tincturerna till
likorer och fina brénviner efter reglorna for
deras tillblandning.

Enkla Tincturer.

Anistinctur.
1Y, tb Anis, 4 halfstop sprit.
Angelicatinctur.,
1Y, tb Angelicarot, 4 halfstop spnt
Citrontinctur.
2 tb Citronskal, 4 halfstop sprit.
Tinctur af friska Citroner.
18 stycken friska citroner, 6 halfstop sprit.
Kalmustinctur.
¢ tb Kalmus, 6 halfstop sprit.
Smultrontinctur. -
4 kanna mogna smultron, 42 halfstop sprit.
(destilleras icke). ;
Kryddnegliketinctur.
1Y, tb kryddneglikor, 6 halfstop sprit.
Caffetinctus.
1Y, tb brandt kaffe, 8 ha'fstop sprit
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Kersbarstinctur,

1 kanna mogna sura kersbir, 42 halfstop

sprit.  Destilleras icke.

Krusmynttinctur,
6 1b farska krusmyntblad, 19 halfstop sprit.
Kummintinctur.
1Y, t kummin, 4 halfstop sprit.
Melistinctur.
5 16 Melis, 8 halflstop sprit.
Muskottinctur.
% t Muskot, 4 halfstop sprit.
Pepparmynttinctur,
6 tb friska pepparmyntblad, 42 halfst. sprit.
Pomeranstinctur.
2 16 pomeransskal, 4 halfstop sprit.
Quassiatinctur. ;
%, tb quassia, 4 halfstop sprit.
Vanilletinctur.
6 lod Vanilleskidor, 4 halfstop sprit,
Enbdirstinctur.
1Y, % Enbir, 6 halfstop sprit.
Maloristinctur.
117, 6 firsk Malort, 6 halfstop sprit.
Kaneltinctur.

s t kanel, 4 halfstop sprit.
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Sammansatta Tincturer.

Goldwasser-Tinctur.

42 lod Coriander, 4%, Cardemummor, 2
stop sprit.
Krydd-tinctur.
Muskot, Neglikor, Galgant, Cardemummor,
Cobeber, Kanel, 9 lod af hvardera. Ingefdra,
Saffran, Lavendel, 6 lod af hvardera, 3 stop sprit.

Cardemum-tinciur.
1Y, tb Cardemummor, 24 lod Anis, 5 stop
sprit.
Chololad-tinctur.

¢ 4 brindt Cacao, med skal, 4 lod kanel,
1/, lod neglikor, 5 stop sprit. Destilleras icke.

Krusmynt-tinctur.
1Y, tb friska krusmyntblad, 9 lod Anis,
5 stop sprit.
Mag-tinctur.
42 lod Lagerbdr, 42 lod Ingefdra, Citron-
skal, Pomeranser, Calmus, 24 lod af hvardera,
2 kannor sprit.
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Muskot-tinctur.

12 lod Muskot, 1Y, lod Muskotblomma, 3
lod kanel, en kanna sprit.

Parfaitamour tinctur.

Kanel, Neglikor, Muskot, 1Y/, lod af hvar-
dera; Galgant, Cobeber, Cardemummor, %, lod
af hvardera; Paradis-korn, Anis, Fenkol, Kummin,
Enbér, Kalmus, Violrot, 1Y% 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, 42 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, 4/, lod Muskot,
3 stop sprit.

Rosalis-tinctur.

6 lod Muskotblomma, 9 lod Paradis-korn,
4Y/, lod Kanel, 6 lod Cobeber, 11/, lod Stjern-
anis, 11/, lod Senap, 9 lod Coriander, 4Y%, lod
Neglikor, 41/, lod Kardemummor, 9 lod Pome-
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ransskal, 4/, lod Citronskal, 4%/, lod Kummin.
4%, lod Calmus, 4%/, lod Krusmynta, 3 stop sprit,

Tausendgiildenwasser-tinctur. -

Y, stop Citron-tinctur, 21/, qvarter Malorts-
finctur, 3, qvarter Mag-tinctur.

Kanel-tinctur.
1Y, th Kanel, 2 lod friska Rosenblad, £/,
lod Ingefira, 114 lod Paradis-korm, 5 lod Anis
5 halfstop sprit.
Hvar och en af de hir uppgifna tincturer-
ma gifver 6 kannor likor, eller, om man ¢nskar
fint branvin, 7'/, kanna fint brénvin.

Blandningsforhallanden.

Till 24 halfstop (6 kannor) Likir, fordras,
for att gora den vederborligt sot, 6 {5 socker,
hvilka efter sockerberedningen b. innehéllas i 8
hallstop vatten. Riknar man nu hirtill 122,
halfstop sprit, samt 3/, halfstop vatten, si ir
detta tillsammans 24 halfstop. Eftersom nu
42, hallstop sprit erfordras till 2% halfstop Li-
kor, subtralierar man tinctur-qvantiteten, denna
vare 4, 6, 8 eller 42 halfstop, och tager blott
s8 mycket sprit, som behofs for att fylla talet
12Y;. 2




Forsta exemplet.

Vill man nu bereda 24 halfstop Citronlikor,
sd tages 4 hallstop Citrontinctur, 8%; halfstop
sprit, 8 halfstop sockervatten, samt 51/ halfstop
vatten *), hvarigenom man fir de 24 halfstopen
Likor. :

Andra -exemplet.

Vill man bereda 50 halfstop fint bran-
vin, s§ tilliggas ytterligare 5 halfstop sprit och
5 halfstop vatten.

Tredje exemplet.
41/, halfstop Citrontinctur, 4 halfstop soc-
kervatten, 22 halfstop renadf, 35-gradigt, brin-
vin (tillhopa 30 halfstop).

Fjerde exemplet.

8 halfstop Magtinctur, 43/, halfstop sprit, 8
halfstop sockervatten, 5!/, hallstop vatten, gifva
24 halfstop Maglikor.

Femte exemplet.
6 halfstop Negliketinctur, 6%/, halfstop sprit,

*) Vattnet miste vara filtreradt regn- eller sjovatten;
men, om sddant icke &r till hands, maste vattnet
kokas upp, och under uppsjudningen nigot kallt’
vatten slis dertill. Hirigenom afsondras de med
vattnet blandade kalk-och gipspartiklarne samt fil-

las till potten,
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8 halfstop sockervatten, 31/ halfstop vatten,
gifva 24 halfstop Neglikelikor.

Om etheriska Oljor och deras an-
vandande till Likdr-beredning.

Det dr en hufvudsak, att man till likors
beredning med etheriska oljor anvinder blott
ikta och oforfalskade sddana. Emedan de sub-
stanser, af hvilka dessa oljor beredas , mestadels
std ganska hogt i pris, forfalskas de ofta med
feta oljor, eller ocksd§ med spiritus-vini; det &r
derfore af stor nytta for fabrikanten att kunna
uppticka sddana forfalskningar. Fore inkopet af
sidana oljor, bor man derfore aldrig [orsumma
att anstilla foljande prof.

Forfalskningen med en fet olja upptédcker
man ganska litt, om man slir ndgot af den ethe-
riska oljan i ett glasror, som héller en tredjedels
tum i vidd och nertill dr ihopsmilt.  Derefter
ditsl3s lika mycket rectificérad spiritusvini, som
man tagit olja, hvarpd glasriret fast tillslutes med
tummen, dugtigt omskakas ndgra minuter, och
sedan fir std ‘stilla en stund. Om oljan fullstin-
digt forenat sig med spriten, sd dr oljan ren;
men om efter denna operation ndgonting qvar-
stir, som utmirker sig genom olikhet i farg, sd
ar detta en tillsatt fet olja.
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Afven med spiritus vini forfalskas de ethe-
riska oljorna. For att uppticka detta, slir man
n3got af oljan i roret och ditgjuter lika mycket
regovatten. Man hiller nu roret lodratt och ut-
miarker det stille, der oljan och vattnet vidrora
hvérandra, omskakar det derefter och tillser,
sedan roret fitt std stilla en stund, huruvida ol-
jans hojd forminskat sig; dr detta hindelsen, s
har den etheriska oljan varit forfalskad med spi-
ritus vini, men, andrar oljehdjden sig icke i ro-
ret. genom skakningen, s§ har ingen {orfalsk-
ning egt rum. Den etheriska oljan {6renar sig
icke med vattnet; men detta gor spriten, hvil-
ken har storre frandskap till vattnet dn oljan.

Att upptacka, huravida etherisk olja dr blan-
dad med en annan, beredd med mindre dyra och
dliga dmnen, dr onekligen ganska svirt, och fa-
brikanten mdste dervid mestadels lita pd sin lukt
och smak. Det ir derfore nodvindigt, att genom
ofta upprepade undersokoingar {orskaffa sig nd-
gra. kunskaper hiri, och aldrig bér man képa
ndgra-oljor, utan att amstilla de hdr uppgifna
profven. ?

Littast kan man bereda likrer genom ethe-
riska oljor, om man férut har rigtigt tillblandad
grundlikér ; nir man nu till denna sitter de ethe-
riska oljorna i rigtigt forhdllande, dr den onskade
likoren i ogonblicket firdig. Grundlikorens be-
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redning sker pd foljande sitt. Om man t. ex.
vill forfardiga 56 halfstop grundlikor, tager man
48 halfstop sprit och 48 halfstop sockervat-
ten af a, b eller ¢, allt eftersom likoren skall
innehdlla mer eller mindre sott, samt blandar
begge delarna p& mojligast bista sitt*). Spri-
ten och sockervattnet bilda nu grundlikoren, hvil-
ken genom 8 dagars liggning blir alldeles klar,
men miste filtreras, om den skall brukas fore
denna tid.

1 ofvanbeskrifna blandning ar spriten antagen
till 70 grader, och grundlikéren skulle féljaktli-
gen innehdlla 55 grader (Richter), hvilket dr det

*) Vid sockervattnets berednihg med spriten, maste
man gi forsigtigt tillviga, om man vill fullstindigt
uppind sitt dndamil. Sockret liter blott med svi-
righet forena sig med- sprit, och denna svarighet
blir allt stirre, ju starkare spriten dr. Behandlar
man denna blandning virdslost, sd blir likéren blott
litet eller allsintet sot, hvarpa jag sjelf kan uppvisa
prof. Vid etillricklig blandning sonderdelar spriten
sockret i smi triidar, hvilka icke hafva ndgon kraft
att meddela sotma, utan afsitta sig pd botten af
karlet eller ocksa vid filtreringen qvarstadnai trat-
ten. — Vid blandningen fir man derfore icke und-
vika att fylla vitskan frin det ena kirlet pd det
andra; detta kan aldrig upprepas for ofta, och, in-
nan man slutar, miste man noga ofvertyga sig, hu-
ruvida det siota meddelat sig at spriten.
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rigtiga forh8llandet. Men, eftersom spriten icke
alltid haller lika gradtal, utan ibland &r svagare,
vill jag hir uppgifva en berikning, efter hvilken
man kan ritta sig.

Antag 4 halfstop sprit af 75 grader och 4
halfstop sockervatten, huru ménga grader inne-
héller hela vitskan?

4 halfstop sprit af 75 grader = 300 grader.
oA D HEO Sy alten . m © b e adl ol
8 halfstop 500 grader.

Dividerar man nu de 500 med 8, s& finner

man, att hela massan innehdller 38/, grad.

Eller:
7 halfstop sprit af 55 grader = 385 grader.
4 halfstop vatten — — — — — —
11 halfstop 585 grader

Dividerar man nu 385 med 11, sd finner
man, att hela massan hdller 55 grader.

Jag ofvergdr nu till likorfabrikationen ge-
nom grandlikér och etheriska oljor.

Kanellikor N:o 1.
v, stop grundlikér, 12 droppar kanelolja,
36 droppar 72 gradig sprit (efter Richter).
Oljan drypes i spriten, omskakas med den-
na, blandas sedan till grundlikoren, hvarefter det
hela sorgfilligt omskakas, tilldess det forenar sig.
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Kanellikor N:o 2.

1/, stop grundlikér, 20 droppar kanelolja
60 droppar sprit.

Kanellikér N:o 3.

1/, stop grundlikor, 25 droppar kanelolja,
75 droppar sprit.

Citronlikor N:o 1.

1/, stop grundlikor, 25 droppar c1tr0nolja,
75 droppar sprit.

Citronlikor N:o 2.
1, stop grundlikér 33 droppar citronolja,
405 droppar sprit.
Citronlikor N:o 3.

L/, stop grundlikor, 45 droppar citronolja,
433 droppar sprit.

Bergamottlikor N:o 1.
L, stop grundlikor, 20 droppar Bergamot-
olja, 60 droppar sprit.
Bergamottlikor N:o 2.

1/, stop grundlikor, 33 droppar Bergamott-
olja, 105 droppar sprit.

Bergamottlikor N:o 3.
L/, stop grundlikor, 40 droppar Bergamott-
olja, 120 droppar sprit.
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Orangelikor N:o 1.
Y, stop grundlikor, 530 droppar Pomerans-
olja, 50 droppar sprit.

Orangelikér N:o 2.

'1/2 stop grundliksr, 45 droppar Pomerans-

olja, 405 droppar sprit.
Orangelikor N:o 3.

1/, stop grundlikor, 60 droppar Pomerans-

olja, 480 droppar sprit.

Awis-likor M 1.
1/, stop grundlikor, 20 droppar
70 droppar sprit.

Anis-likor M 2.
1/, stop grundiikor, 50 droppar
100 droppar sprit.

Anis-likor M 3,
1/, stop grundlikor, 45 droppar
150 droppar sprit.
Lavendel-likor M 1.
Y, stop grundlikor, 25 droppar
olja, 70 droppar sprit.
Lavendel-likir M 2.
i/, stop grundlikdr, 36 droppar
olja, 400 droppar sprit.

1

Anis-olja,
Anis-olja,

Anis-olja,
Lavendel-

Lavendel-
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Lavendel-likr 9 5.
1/, stop grundlikor, 45 droppar Lavendel-
olja, 150 droppar sprit.
Muskotlikor M 1.
Y, stop grundlikor, 20 droppar Muskotolja,
70 droppar sprit.
Muskotlikor J¢ 2.
1/, stop grundlikor, 35 droppar Muskotolja,
80 droppar-sprit.
Muskotlikor M 3.
1, stop grundlikor, 45 droppar Muskotolja,
112 droppar sprit.
Roselikor M 1. ,
1/, stop grundlikor, 20 droppar Rosenolja,
70 droppar sprit.
Roselikor M 2.
1/, stop grundlikor, 50 droppar Rosenolja,

80 droppar sprit.
Roselikor M 5.

v, stop grundlikor, 40 droppar Rosenolja,

112 droppar sprit.

Rosmarinlikor M 1.
1, stop grundlikor, 25 droppar Rosmarin-

olja, 70 droppar sprit.




Rosmarinlikor M 2.
', stop grundlikor, 36 droppar Rosmarin-
oija, 100 droppar sprit.
Rosmarinlikor M 3.
1/, stop grundlikor, 48 droppar Rosmarin-
olja, 445 droppar sprit.
Yanillelikor.
Samma forhdllande, som Roselikoren, med
tillsats af 3 till 4 droppar kanelolja.
‘ Neglikelikor.
Samma proportioner som Lavendel-likiren.
Pepparmyntlikor.,
Samma som Bergamottliktiren.

Kalmus-likor.
Samma som Lavendel-likor.

Angelica-likor.
Samma som Rosmarinlikor.

Kumminlikor.

Samma som Rosmarinlikor, med tillsats af
3 till 4 droppar Anis-olja.

Enbdrs-likor.
Samma forhdllande, som Muskotlikir.

e

g
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Eau de Barbados M 1.

v, stop grundlikor, 400 droppar sprit, 12
droppar Cedroolja, 8 droppar Orangeolja, 4 drop-
par Muskotolja, 6 droppar Kanelolja, 2 drop-
par Neglikeolja.

Eau de Barbados M 2.

1/, stop grundlikor, 180 droppar sprit, 13
droppar Cedroolja, 12 droppar Orangeolja, 9
droppar Muskotolja, 12 droppar ~ kanelolja, 3
droppar Neglikeolja.

Créme de Barbados.

1/, stop grundlikor, 490 droppar sprit, 20
droppar Cedroolja, 145 droppar Orangeolja, 10
droppar Muskotolja, 45 droppar kanelolja, 6
droppar Neglikeolja.

Eau Divine.
1/, stop grundlikor, 480 droppar sprit, 43
droppar Citronolja, 10 droppar Bergamottolja, 6
droppar Neroliolja, 3 droppar Muskotolja.

Nectar de Dieu.
1/, stop grundlikdr, 100 droppar sprit, 25
droppar Bergamott-olja, 40 droppar Neroliolja,
5 droppar Muskotolja.
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Parfait & Amour.

4 halfstop grundlikor, 4 uns sprit, 4 drachma
kanelolja, 13 gran kardemumolja, 13 gran Ros-
marinolja, 43 gran Anisolja, 8 gran Citronolja,
8 gran Pomeransolja, 8 gran Neglikeolja, 8 gran
Kamillolja, 8 gran Lavendelolja.

Detta torde vara nog, och jag &r ofvertygad,
att hvarje Destillator efter denna anvisning skall
litteligen kunna bereda till och med hiir icke an-
forda likorer,




Tilligg.

Tillredning af atskilliga slags
Punschessenser.

Punschessens wutan Citroner.

4 kannor god Rum, 12  ‘fint socker, 4 lod
sal essentialis tartari, 4 qvintin Citronolja. — Cj-
tronoljan uppléses i ndgot starkare sprit och slds
derefter till Rumen. Sal tartari uppldses i varmt
vatten, och de 12 1 socker sittas med 2 kan-
nor vatten pd elden samt inkokas inda till 5 stop,
klaras med igg och skummas.

Nir sockervattnet kallnat till mjolkvirme,
blandas alltsammans vil och filtreras, ifall man
vill genast bruka essensen; i annat fall klarnar
den af sig sjelf pd 8 till 12 dagar.

Denna Punschessens dr mycket att rekom-
mendera och gifver, blandad med vederbsrlig
qvantitet hett vatten, en god och vilsmakande
Punsch. For helsan ar den icke skadlig, utan
tverfom gagnelig, emedan sal tartari allmint ir
bekant som ett kylande och stirkande medel.

Punschessenser pd vanligt st
N1,

4 kannor Rum, 24 stycken saftiga Citroner

12 tb socker.
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Citronerna urkramas val, och blott saften
nyttjas. Skalet, gnidet mot socker, fororsakar
hufvudvirk, och bor derfore icke anvéndas.
M Q.
4 kannor Rum, 12 st. Citroner, '/, lod
sal essentialis tartari, 12 tb socker.
N,
4 kannor Rum, 24 citroner, 12 tb socker, |
1 lod Vanilletinctur. — Vanilletincturen bestir
af 1 lod Vanilleskidor och 1/, stop sprit.
M 4.
1 kannor Rum, 12 st. citroner, 1/, lod sal
tartari, 1 lod Vanilletinctur, 12 ' socker.

o) @ Etioc—




Bibang,
innehallande

Grove’s

npnppinuna o) allminneligen sasom din-

damdalsenlign evkinda method att briinna

och tillveda Kaffe, att det evhaller Dden

hogsta avomatiska wilsmak, i forening

med storka; tillika med gittet att tillveda

atskillign audra drpcker, sisom Bischoff,
@hoklad, Aggpnusch, Glodgadt 1in,
fimonad, Punsch, The orh :

Varmt @1,




1) Kaffe

Ooranva faffebdnor rvenfag, 0. . f. befri-
as frén alla frammande partiflar, och I8
derpd 1 ett lagom ftovt Barl, Dwari de Ofwer-
giutad med & mycfet warmt, men ice fo-
fanbde, watten, att detta ftdr en tum Ofwer Dem,
Nu {ESLjes Faffet med handerna en god ftund,
Pravefter et fmutft'ga wattnet fli8 bort, och
faffet pd nytt F5Les med Fallt wattes, il
fet Gfwen bortflds.

7 ,b&teftet torfag Yaffebdnorua, fommarti=
den-1 fria (uften elfer folffenet, wvinfevtiden pd
en plat eller et arf papper pd Den iwarma
fafelugnen. Niv bdnorna drvo wederbirligen
torra, {ldr man i faffebrannaven (Dennes begge
botrnar méfte wava genomborrade med fmd
Hal, dock f&, att ingen bina fan fallaj ut) &
mycfet, att Denna blott fylles till balften, hvar=
efter brnnaven tillfluted och ftalles Oftwer en
entel jerntrddsftalining pd elden, der han wri=
ded &t hoger od wenfter, minft i fyra minuter,
ndr man t. er. bar minft 2 th faffe i bran-
navent. Derpd taged brannaven frdn chen,
man fiafar den af odh an och fer till, om b=
novna blifwit blahwita ill fargen, i hil=
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fet fall De uppndtt fovita graden. Devefter
fattad ve dter dfwer elden od) wandad ndgra
minuter, bivavefter brannaven bovttaged ody
fermt omfatad, d& man fev filf, huruwiva bi-
norna bdrjat bliftwit bruna, D& de uppndtt
andra gradem. Devefter fattad de dter pd
elven o Fringvindas, tilldef de bivja fprata
och) fmalla, hwarpd de dter tagas frdn elden,
ffafad af och an famt, om qwantiteten av ftdree,
Gtev pafdttas Hogft 3 eller 4 minuter, fov ate
ater, men ife for langfamt, Pringwandad &t
piger o wenfter. Ndv binorna antagit en
fwartaftig brun firg, bafiva de uppndtt
tredje ody fifta graven, famt dvo nu firdiga
att uyttjas. :

RNu utbredad ve p& papyer f@ fort fom -
mbjligt o §d, att niftan ingen bina Fommer
att figga ofwanpd den andra; hdv fd de full-
omligen affylas, odnu br ingen [uft lingre
mértas pd dem. Ofta hander, att Pivitaftiga
tdnor annu fovefinnad; men defa méfte nog=
grannt bovtplocad, om Faffet icfe Fall forderf=
was. Helft tager man Povtovic=, Java= cller
Martintque=Faffe. :

AN fem foppar Faffe taged behofligt wat-
ten od) bigft 2 Lod af forendmnda brinda od
fint malna bénor, men utan den vingajte till-
fatd af Gifovia, Kaffet beveded fom wanligt ,
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antingen vmedelbart pd elden effer medelbart
i en faffemachin, od filtrerag fedan genom
mjuft linne, ®8 det 4v en Delicat, ftarande
od) i hdg grad finfmatande dryet,

Alla farl af blecE, Lera oo porcelaine md-
fte, fir hwarje ging de brufas, aftortas fon=
nerligen wal, {& att de icfe Gt faffet meddela
ndgon obepaglig (uft,

2) Bifehoff
beveded, ndr man pd 10 lod Gocer flar 84
droppar finafte Bifhoff-efence och Derpd en
bouteille RNoufillon eller Medoc, barefter b=
Ten Ofwertdckes, tilldef focfret 4r upploit, od
Bifdhoffen ar firdig. Stulle man ife Pafwa
Bifdyoff-cfence till hands, fan man i fMler pd
Apothefet £dpa 1 lod dubbelt deftilleradt orange=
blomiwatten. Bifdoffen ferveras fommartiden
fall fafom fimonad, om bifE och winter gerna
warm, dd man Idter honom fta i warma fa-
telugnen, tilldef Bifchoffen Eoriar Fumma wiv
inve fanten af Tervinen.

3) Choceolap,

Sitt pd elden ett Dalft fop midlE eller
watten med 8 lod rifwen Choflad oh 2 [od
Pwitt focfer. Under tiden wifpar man uti en
880 4 Gggulor uti Yitet fall mjsle, odh, f&
fnart chofladmafan d elden bdviar Hija fig,
I9fter man Penne fran elden, flar ndgot devaf
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i fi&len til aggulorna, fringwifpar det ha-
ftigt och flav fevan denna dggmafa under bes
ftandig omedrning uri chofladmagan, fom dtev
fatted pa elven, hwavefter alltfammans fav itd
en ffund att draga, men ice fofa. il man
gbra chofladet fynnerligen walfmakligt, {& ta-
ger man finajte panillechoflad o) rafnar en
dggegula pd boarje fopp. I ftallet att fofa
dofladet med Blote mjdlf eller wattert, fan det
fwen Beredad med Halften midlE odf Dalften
watten.
4) Sggpnnfch.

Fbe att erhilla 3 quarter dggpunfch, gni-
2¢8 det gula af en citvon mot 4 ilf 5 [o® vaf-
finadfocter, Bavefter fockret ftdtes, od) Devrill
fittas 4 till 5 Aggulor od ett alfe ftop hitt
win, Denna blandning wifpas wal, hwarefter
ven fatted p& en icke alltfdr ftavk Foleld famt
wifpas, &nda tillvef mafan Obviar of fig
fielf ftiga. Nu tages mafan af elden, vdy dev=
till fla8 antingen en matffed finafte ananasfiruy
eller en matffed vanilleefence. Sedan magan
Blifwit tagen af elden, och innan ananadfiru=
pent eller vanilleefencen tillflas, médfte hon Ht=
terligare tvifpad en ftund.

5) Glovpgadvt Win.

Fwd bouteiller vodt eller hwitt woin I8

en &0 Ofwer ett Dalft th vaffinadfocfer, mot
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boilfet man forut vifivit 2 Gitroner; devtill
lagges en bit fanel ody 20 fSnderftdtta fryde-
neglifor. Gfdlen ftalled Ofwer Foleld, {& att
magan bliv fofber, men icfe Fommer i fjudning.
Derefter A3 Den heta maan genom en Harfigt
elfer vent lnne och ferverad warm i punfehglas.

6) Limonad.

8 lod focker, 4 droppar Citronolja L\cb A
lod Frijtalliferad TWinftensfyra rifwasd tillfam=
mand fill ett pulwer, bwilfer baj [dter for=
wara fig i glagfdrl. Ndv man will hafwa li=
monad, tager man en del af deffa pulwer tilf
4 velar brunndwatten, Hwari man [dtev pulvvet
fa fig.

7) Punich

for 2 il 3 perfoner. Gnid en citvon mot 12
Iod raffinadfocfer, prefa devdfwer citronens
faft oy fId Ofwer focfret ett gqwarter vwarmt
thewatten, bwavefter det far fultfomligt upp-
10fas t en tillfluten f&05 Dertill fI&8 Y/, veld
bouteille avvact elfer finafte Jamaicarum och
lifa mycfet godt win. Altfammans fiv nu fd
Sfwer glvande fol eller i warma Fafelugnen,
tilldef ett latt ffum wifar fig pd fEdlens inve
fant, d& punfdhen dv firdig. — Fov att hija
fmafen, fan man tiflblanda 1 eller 2 fpetdglas
vanille= effer mavadquinlitdr, eller odf§ lifa
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mycket hallonfaft. Denna punid dv dfwen fom
fall en ganffa angenam dryef,

8) The

Wi inkdpet devaf mdjte man forndmligaft
tillfe, att theet bar fin naturliga fina avom od
icke av forfalffadt med parfumerier; Devjemte
méijte thebfaden wara fmd odh rundfrufiga famt
bod Peceo, den formamfta fovten fwart the,
nav detta dv fynnerligen godt, fluta med fnd
Piwita fyetfar. Peccotheet mdfte wara ndgot
morEbrunt till fivgen, Hvavemot Hyfan, Thebou
oh Soulon bira till ve grona theforterna ody
f&fom tovfade mdite wara bldgrina rill fargen,
Om theet ffall bafiva wederborlig ftyrfa, ta=
gev man fill 3 foppar watten en thefed af lifa
blandning Kejfav= eller Hyfan= och Peccothe, &
theet blir fynnecligen walfmafande. Jden med
et watten fdvut wat uefdlda thefannan flar
man nit {&@ mduga vdgade theffedar af ofwan-
ndmnda theblandning, fom ‘man will Hafwa
gdnger tre Foppar, Bwavcfter theet dfwer=
gjutes med Eofbett twatten, bwilfer fir fofa
i £avl utan Loct, pd det det icfe mdtte blifrwa vd=
tigt, Dwavaf dfwen det Bdfta the forderfiwas.
Devefter fatted locket pd thefannan, hwari watt=
net ndtt o jemut betdcker theet, odh man {at=
ter Denne pd ett warmt ftalle, filldef thebla=
den binna breda ut fig, Pwavefter man tillfldv
f& manga gdnger 3 foppar fofaude watten fom
man Bar theffedar theblandning i fannan,
&ov att Ofa wdlfmatligheten, fan man Iite
négra fouderffurna citronffal och en bit Fanel
f& trage tiltifa med theer, Hwarjemte man i
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ftallet fir wanligt Hivitt focker med frdvre for=
vel fan begagna ovangefocer, fom £a3 bod foc=
ferbagaven. — Ndv fannan folled for andra
gingen, quarlemnar man Teri De Der forut
befintliga bladen of tilligger blott hdlften fd
mycfet nytt the fom forfta gdngen, emedan det
fovra theet dnnu icke bunnit forlova fin Fraft.

Det finafte the dv alltid vet bafta; men,
fiulle man icfe genaft funna £& {dvant, fan man
fdrbattra ordindrt the med litet fint findevffuren
vanille, litet ftitt fanel och ndgot citronfal.
Men af Bwartdera for man till 3 Foppar icke
taga mera dn f& mycet fom ett ot frapp=-
ndl8hufioud, och annu bittre fan man meddela
ordindrt the en fin fmaf, om man i barje
topp {4 lifa mycet fint Medoc fom man wan=
ligtivig brufar fl& Dit Rum.

9) Warmt OL

Denna belfofamma, ndvande o) walfmaf-
liga warma drycf, Bwilfen, om den ocfd icfe
fan fattas framfdv chofladet, lifwal gerna fan
jemfdras Dermed, Bevedes pd foljande fatt. Ett
balft ftop godt o fummas flitigt odh Fofas
uti en vymlig panna med ndgot finffuven inge-=
fava, tanel oy citvonffal. Devefter faltar man
et Delt liter, Dditldgger 1 Tod fmdr o) 4 lod
focker, afeder det med 2 i Yall mjdlf och nd-
got mjdl omwifpade dggegulor o) fevvevar det
warmt i foppar.

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




1 alla boklddor + Stockholm och Landsorten
finnas 4l salu foljande bocker:

CAMPES LILLA SEDEBOK fsr barn. Ofvers. fran
sjunde Tyska upplagin, i pappband: 24 sk.

VAGEN TILL RIKEDOM, af Benjamin Franklin.
Jemte professor Zacharie 23 vilbeprofvade goda
rad, for borgare och landtmén, som skyndsamt
och sikert vilja komma till viilstand, samt ett bi-
hang, innehillande en kort lefnadstecknmg af
Benjamin Franklins lefnad, jemte hans moraliska
hustafla. 8 sk.

BEPROFVADE MEDEL att bota alla magens sjuk-
domar, sisom dalig ‘matsmiltning, forslemning,
magkramp, viiderspanningar, kolik, diarrhé, for-
stoppning, svindel, hufvudviirk, sbmnloshct hy-
pochondri, rot- och gallfeber, cholexa, 0. LB
afvensom snufva, férslemning i hrostet, blodhost-
ning och urinstéimma, tillika med reglor, huru
man bor forhalla sig vid férkylning. Bearbet-
ning efter beromda praktiserande likares fore-
skrifter, jemte férsigtighetsreglor vid bruket af
likemedel, samt Hufelands hus- och reseapothek.
Of\ers’attnm“ fran sjunde Tyska upplbgan. 24 sk.

POPULAR LHIRURGI , eller konsten att, di en
chirurgs bitride saknas, vid svara yttre skador
snart anskaffa hjelp och anligga enkla férband. .

*Af D Matthias Mayor, Ofverchirurg vid hospi-

" talet i Lausannc, medlem af Sundhetsradet, kor-
responderande ledamot af Kongl. Franska Medl-
cinska Akademien och af flera andra lirda sill-
skaper. 146 sk.

OM HUFVUDETS KALHFET, eller anvisning, att
pa de stillen, der haret affallit, astadkomma den
titaste och vackraste harvext, jemte foreskrifter




och forsigtighetsmatt vid nyttjandet af peruker,

och till férekommande af harets affallande och

granande, samt granadt hars aterstillande till dess
fordna firg, af D Francis Woolstone. Andra upp-
lagan. 42 sk.

FULLSTANDIG ANVISNING att bereda varaktigt
Kitt af alla slag, sasom for porcelaine, glas, sten-
karl, tri, metall, sjoskam 0. 5. V., samt pa for-
manligaste sitt anvinda detsamma; jemte ett Bi-
hang, innehallande beredningen af munlim, snic-
karlim, lack, anstrykning for trivirke, murbruk
och en mingd andra nyttiga saker. 46 sk.

ANVISNING TILL ATT BEREDA OCH NYTTJA
RAG sasom kaffesurrogat. Egnad at Homoopa-
tiens anhingare, af Dir Munneke, Prakt. Likare
i Braunschweig. 8 sk.

FINTVATTERSKAN, eller en tydlig undervisning
att fullstindigt och vil tvitta Blonder, Points,
Spetsar, Shawlar, Shawletter, Slsjor, Sidentyger,
Flors- och andra band, samt Broderiarbeten,
jemte recepter for beredning af de vid denna
tviit behofliga Sipor, Appreturer, Blastirkelse-
tmcturer m. m., af C. Miller. 8 sk.

FAGELVANNEN. Praktisk afhandling om Kana-
riefaglars, Steglitsors och Grénsiskors vard och
hickning m. m, 42 sk

HAXMASTARNES PAPPA. Samling af littfattliga
Taskspelarekonster, till néje i sillskaper. Efter
Tyska originalet: »Carlo Bosco, das Ganze der
Taschenspielerkunst». Tredje upplagan. Tillokad
med sallskapslekar m. m. 46 sk. :

DEN NYE HEXMASTAREN. EtthundraAttiosex
lattfattliga kort- och taskspelarckonster utan appa-
rater, jemte nagra pajas-, surpris- och vadkonster,

till ymuntrationy i sillskapskretsar. Af K. E. V.

H......g Tredje upplagan. 24 sk., allt banko,
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