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f ö r o r d . 

stora w ä l w i l j a , h w a r m e d a l l m ä n h e t e n o m f a t t a t m i n 
saml ing af "kokkonster", som i n o m kort tid u t g å t t i flere 
u p p l a g o r , h a r u p p m u n t r a t m i g a t t n u l e m n a n ä g r a y t te r l i -
ga re föreskrifter i ma t l agn ingskons t cn . J a g h a r härwid^ w a -
r i t i t i l l fä l le a t t r ädgöra med en af S t o c k h o l m s f ö r n ä m s t a 
kokfruar , som benäget l c m n a t mig fler- u p p l y s n i n g a r . D ä 
j ag i den f ö r r a saml ingen egentligast sysselsatt m i g med den 
t a r f l i ga r e m a t l a g n i n g e n , h a r j a g i d e n n a w a l t den finare, 
och h a r ä r a n u p p w a k t a med en h je lpreda för beredandet af 
åtskilliga delikata såser, ä fwensom af läckra r ä t t e r för frukost-
bordet , h w a r e f t e r föl jer l i tet konfekt pä m a t e n . 

M e n det ä r icke b lot t som kock jag h ä r u p p t r ä d e r , j ag 
h a r ä f w e n samla t n ä g r a uppg i f t e r p ä sät te t a t t f ä r g a g a r n 
och tyger , hwilka uppg i f t e r j ag h o p p a s skola bli w ä l k o m n a 
synner l igen för de respektive h u s h ä l l e n p ä l a n d e t , der hem-
f ä r g n i n g ä r ett af de m ä n g a bestyr, som t i l lhöra den o m -
t ä n k s a m m a och idoga huSwvdrcn . 



Slu t l i gen meddelas konsten at t bryta serveter. Undn 
mina resor i landet ha r del ofta roa t mig a t t härmed bi-
t räda de ädla matmödrarne , än för a t t miderwisa, Sn föi 
a t t sjelf l ä ra det smakfulla sätt, hwarmed de första att an-
ordna bordet, isynnerhet wid festliga t i l ls täl lningar. 

M a n lär alltid något pä resor, och jag kan tillägga, 
Lsom det heter i den gamla sagan: " W i d a ha r jag färdats, 
smycket ha r jag p ro fwa t " , men öfweral l t , der jag ha f t lyckan 
at t gästa, blifwit -mot tagen med en u tmärkt wälwi l ja och 
bewägenhet. D e t ä r mig ett nöje att erkänna de t ta ; det är 
dyrbara minnen som jag sörwarar i innerl ig tacksamhet. 

Stockholm, Oktober <854 . 
A . E . B . H ö ö k e n b e r g . 
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Beredning af Såser till bwanehanda 
anrättningar 

R» M » , s j » v i s - f ä s . 
Godt smör lägges i p a n n a n for «tt fräsa med l t t t t 

hwetemjöl ; d-rpä hålles fiskspad, hwarefter t l W a s - t t s - d b a d 
cmsjovislake. - l i n ock i läggas nagra ansl°vl ,ar , sa a ^ s e n 
blir lagom sa l t ; när den härmed n å g o t 5 k o k a t , b o M a g a s 
cinsjovisbenm och såsen asredes med ett skedblad grädda, 
som sammanwispas med -n ägg-gula . Litet hnntpeppar bor 
i l äggas , äswensom litet socker. 

s . U r s a k s - s ä s . 
F ä r f f t smör, hwaras tageS en bit af ett hä l f t hönsäggs 

storlek, fräses t i l lsammans med litet hwetemjöl ; derpa slas 
kokt wat ten och arrak, samt ilägges nägot socker,^ dock e, 
i större mängd , än at t säsen bliswer mera stark än söt. D a 
den härmed kokar, iwispas tre till fyra ägg-gulor,^ hwarester 
den genast lyftes f r än elden och ä r färdig att a n r ä t t a s . 

Arraks-saS begagnas till fl-re flagö buddingar. 
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Z . B l o m b u d b w g S - s a S . 

G o d t smör f räses med m j ö l , t i l l s r åhe ten g a r af det 
seduarc, h w a r e f t e r kokt wa t t en hä l les de rpä , sä a t t säsen blir 
l agom s immig . S e d a n den kokat, i b l a n d a s socker och sa 
mvcket rhenst t w i n , a t t säsen bl ir n å g o t stark d - r a f . D ä de» 
ä ter uppkokat, w i s p a r m a n d e n ett p a r ä g g - g u l o r , i hwilka 
m a n f ö r u t w i s p a t ett pa r skedblad g r ä d d a . S ä s e n af lyf tes 
derefter f r ä n elden och ä r f ä rd ig . N ä g o t deraf s läs öswer 
buddinge» , det ö f r iga i säss iä len . 

W r a i s e . 
Späckf läs t , 2 till 3 marker , skares i t u n n a siifwor, som, 

jemte en kalfbog. 3 till 4 b i t a r rökt stinka, 2 b i t a r hel in-
g e f ä r a , l i tet basilika, 4 selleri-ständ och 4 rödlökar kokas 
cnder i stark bu l jong och upps i las . D e n n a braise kan se-

d a n f ö r w a r a s , för a t t d e n koka h w a r j e h a n d a köt t rä t ter och 
fäge l . 

S . B r u n j u s t i l l R s f t b i f f . 
D e n sa f t , som r u n n i t f r ä n rostbiff, f n g ö r e s f r ä n flott, 

a f b r ä n n e s med l i tet smör och m j ö l , bmarester t i l l sä t tes nägra 
d roppar soja, för a t t g i f w a säsen f ä r g . 

V 
L . W r u n s a ö . 

S m ö r b rynes t i l lhopa med m j ö l och spädes med jus . 
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Litet w inä t t i ka , socker och en bandfi l l l korinther t i l l b l a n d a s , 
och scdan säsen kokat h ä r m e d , ä r den f ä r d i g . S e r v e r a s t i » 
y w a r j e h a n d a stekt fisk. 

B ä r - s a s , k a l l . 
S k a l e t af cn half c i t ron , en bit kanel och ett stycke 

socker l ä g g a s i ett q w a r t e r w a t t e n , som i en kastrull sättcS 
p ä elden och f a r någo t koka, hware f t e r i f l ä s p o t a t e ö m j ö l , som 
b l i fw i t upplöst i ett p a r skedblad w a t t e n , och sä mycket dera f , 
a t t säsen b l i fwer tjock som e» w ä l l i n g . N u u p p h ä l l e s den i 
cn skäl; c i t ron och kanel b o r t t a g a s ; k ö r s b ä r s - eller h a l l o n -
saft t i l l b l andas , sä a t t säsen b l i fwer simmig och röd . N ä r 
m a n sedan ä f w e n t i l l ag t n ä g r a syltade b ä r , ä r den fä rd ig 
för bordet . 

8 . S a p r i s - s ä s , b r u n . 
S e d a n smör och m j ö l f a t t f r ä s a t i l l s a m m a n s , s i as der-

till god b u l j o n g , sä a t t säseu erhål ler behörig simmighet, 
bware f t e r i b l a n d a s n ä g r a d roppar soja och hackad c a p r i s . 
H ä r m e d uppkokas säsen, och ä r sedan f ä r d i g . 

B r u n f ä s m e d B l i v e r bcredcs p ä s a m m a sä t t . 

S . G a p r i s - s n s , g u l . 
E t t stycke smör sät tes p ä elden jemte h w e t e m j ö l , för a t t 

f r ä s a , h w a r e f t e r b u l j o n g hälleö p ä , till detz säsen b l i fw i t l a -
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gom simmig. M e d M g r a d roppar c i t ronsaf t eller ät t ika gif. 
wes en syrlig smak de r ä t , och kan m a n a f w e n t i l lagga n8-
got socker. W i d uppkvkningen i l ä g g e s l i te t hackad capriS, 
och iwispas ett p a r skedblad söt g r ä d d a och t w ä ägg-gu lo r , 
hwares tc r såsen ä r fä rd ig för bordet . 

I V . E h a m p i g n o n - f ä s . 
S m ö r och hwe tcmjö l f räses t i l l s a m m a n s , hwares tc r spä-

des med fiflspad och kokt w a t t e n . Ä r det kokt sist, hwartill 
denna sas stall n y t t j a s , w i s p a s deri ett p a r ä g g - g u l o r och 
i l ä g g a s h w i t a chcmipignoner, h w a r j e m l e t i l l s tås ett p a r drop-
par af de ra s ä t t ika . M e n ä r fisken stekt i u g n , b e g a g n a s ej 
ä g g - g u l o r , u t a n i de ra s ställe b l a n d a r m a n i såsen det spad 
eller den saft , som b l i fwi t unde r fiffen, jemte l i tet soja, sa 
a t t säsen sär en g u l b r u n f ä r g . C h a m p i g n o n e r n a i l ä g g a s , sS 
snar t såsen kokar, och denna serveras i s ä s s t a l . 

t ? h a m ? i g n o n ° s ä s , b r u n . 
D e n n a sas , som serveras till kött, beredes sa lunda: 

S m ö r och m j ö l l ä g g - s i en kastrull för a t t f r ä s a , hwarestcr 
m a n t i l ls tår god b u l j o n g , för a t t gö ra såsen simmig, och 
n a g r a d r o p p a : ä t t ika , fo r a l t göra den n å g o t syrlig. Cham-
p i g n o n e r n a i l ä g g a s . M a n kan ock, i brist deras , begagna 
champignonSpulver. 

IS. Citron-säs. 
N ä r m a n till r u s s inbudd ing a n w ä n d c r c i t ronsäs , tillrc» 
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des denna sä lunda: Ti l l ett qwarter s a m m a n b l a n d a d t socker, 
matten ^ och citronsaft lägqaS ser ägg-gulor hw.lka de med 
b landas . De t t a sätt-s pä elden att uppkoka " - d e r s t a n d . g 
wispuing. M r sä sm b l i f w i t färdig, flas n a g r a st-dar deras 
öfwcr buddingen, och det öfriga i sas stal. Anmarkes , a t t af 
citronsaften ej tages mycket, emedan såsen bor wa ra mera 
sot än sur. 

I Z . D i l l - s ä s . 
S m ö r och mjöl fräses t i l l sammans , hwarester bul jong 

iwi .pas och fina dillqwistar läggas d-r i . ! -mte lttet sa t S å -
sen afredcö med ett par ägg-gulor , och ttllslaS n - g r a dröp-
par ättika. 

1 4 . G r ö n s ä s t i l l f ä r s k O x b r i n g a . 
S e d a n smör och mjöl satt f räsa , ibälles god bul jong, 

sä a t t säsen bltfwer lagvm tjock. Finbackad lyra lemte ' 
strimlor sturna oliver kokas sedan der., hwarester t i l läggas 
tre till fyra ägg-gulor , hardkokta och hackade, och såsen a r 
nu färdig till an rä t tn ing . 

I S . G u r k - s ä s . 
S m ö r och mjöl fräses och spädes med god j u s eller 

köttsty. Hackade sma wingurkor i läggas , sä snart det upp-
kokar. Socker och salt ester smak. 
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Z S . H u m m e r - f ä s , k M . 

D e n n a sa s be redes af a l l t det f e t a som sitter i skalen 
till ika med r a m m e n , hwi lke t w ä l s ö n d e r g n i d e s med en trä-
ssed, n t s p ä d e s med fin m a t o l j a och n n n ä t t l k a ti l l tjocklek af 
en l a g o m w ä l l i n g , och silas sedan g e n o m b a r s i l . N n till-
b l a n d a s sinstött h w i t p e p p a r , f r a n s i senap och socker: och såsen 
ä r f ä r d i g . 

I ? . H w i t f ä s t e l ! V o k t i ! Ä g g . 
E t t lhessedblad färskt smör med en n y p a h w e t e m j ö l sät-

tes ö f w e r elden t i l l f r ä s n i n g , s amt spädes med söt g rädda . 
N ä r säsen kokar, i b l a n d a s l i t e t sinstött m n s k o t t b l o m m a och 
socker, och i w i s p a s s l u t l i g e n t w ä ti l l t r e r ä a ä g g - g u l o r , 
S . i f c n sär n n icke koka, n t a n h ä l l e s öswer ä g g e n , hwi lka ser-
v e r a s w a r m a . 

Ä g g e n , b w a r t i l l d e n n a s a s a n w ä n d e s — m a n tager 
akta till t io stycken — kokas h ä r d a , ska las , flaras h w a r t i 
f y r a de la r och u p p l ä g g a s pä k a r o t t e n , h w i l k e n , m e d a n säse» 
t i l l a g a s , ställes p ä sp i shä l l en för a t t h a l l a s w a r m . 

Z 8 . K o n i - i V ö - s ä s . 
S c 2 , A r r a k S - s a s . T i l l r e d n i n g e n d e n s a m m a ; men 

t a g e s konjak i ställer f ö r a r r a k . 

I S . K o r i n t h - f ä s . 
S m ö r f r ä s e s med m j ö l , spädes med tokt m a t t e n och fSr 
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koka u ? p u n d e r j c m n o m r o r i n g . E n h a n d f u l l k o r i n t h e r , w ä l 
r en sade och , 'köljda, i l ä g g e s de r e f t e r , j emte sirap och ä t t i k a , sä 
a t t sase» f a r sin b e h ö r i g a sö t su ra smak. N ä r k o r i n t h e r n a 
s w ä l l t , är dcn f ä r d i g för b o r d e t . 

K V . K r o n ä r M o s k s - s ä s . 
Färsk t smör f r ä s e s med h w e t e m j ö l , h w a r e s t e r kokt w a t -

ten t i l l bä l l e s , sä a t t säsen b l i f w c r l a g o m simmifl, och n ä g o t 
c i t r o n s a f t , sä a t t deu b l i f w c r l i t e t sv r l ig . E n m a t f l e d 
g r ä d d a i v i s p a s i t w e n n e ä g g - g u l o r , h w i l k a , n ä r säsen kokar, 
w i s p a s der i i t i . N u t a g e s kastrul len f r ä n e lden , och såsen ä r 
f ä r d i g a t t fläs öswer k r o n ä r t s t o c k s b o t t n a r n e . 

S Z . K r S f L - f ä s . 
K r ä f t f m ö r ( s - i f ö l j a n d e a s d e l n i n g ) beredes af 

k r a f t - eller h u m m e r s k a l , hwi lke t f r ä s e s med l i t e t m j ö l och p a -
s p ä d e s med f w a g b u l j o n g . D e r i b l a n d a s et t p a r skedblad 
f ransk t w i u , stött m u f f o t t b l o m m a s a m t l i te t socker. S e d a n 
säsen uppkokat hel t l i t e t , ä r den f ä r d i g t i l l a n r ä t t n i n g . 

K S . K v ä s t s ä S t i l l K k l f . 
S e d a n smör och m j ö l s ä t t f r ä s a ö f w e r e lden , släS d e r -

ti l l k a l s b u l j o n g och n ä g o t söt g r ä d d a , s a m t t i l l s ä t t e s sä m y c -
ket k r ä f t s m ö r , a t t säsen e rhå l l e r en l j u s r ö d f ä r g . S e d a n dcn 
h ä r m e d kokat, i l ä g g a s skalade kcä f r s l j e r t a r eller sönderskuret 
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hummerkött. Af denna sas g ju tes nägot ofwer det kokade 
kalfköttet och det öfriga hälles i sas f la len , n ä r anrä t tn ingen 
stall f r amsä t t a s . 

s z . L j u s f ä s t i l l Ä a l f l ä r . 
S m ö r och mjö l sammansräses , hwart i l l flas j » s af 

kalflaret, jemte litet söt grädda och n ä g r a droppar ättika. 
Litet salt t i l lägges. S å s e n uppkokos härmed och ä r färdig . 

S i . K ö M s . 
I en kastrull lägges rödlök, som bliswit hackad mycket 

fin, jemte ett stycke smör af ungefär ett g ä s ä g g s storlek. 
D e t t a far nu koka, god bul jong häl les i , och ilägges mjöl, 
hwaraf tages en struken matsked. N ä r säsen kokar, blandar 
man deri en nypa hwitpeppar , och n ä r m a n äswen ihällt 
en matsted winättika och nägot soja, sa ä r den färdig för 
an rä t t n ing . 

S S . M a d e i r a - s ä s . 
J u s eller köttffy afredcs med ett pa r skedblad potateS-

mjöl och silas sedan. N ä r såsen flall t a g a s pä bordet, ihäl-
lcs litet madeira . M a n kan ock i stället taga sherry. 

S K . M a r j o n a d - s - r s . 
God t smör fräseS med hwetemjöl och spädes med god 

w l j o n g , meir icke mycket, ty jascn bör w a r a w ä l simmig. 



S e d a n såsen kokat och t re till syra ägg -gu lo r wi spa t s d e n , 
ly f tes klstrullen af elden, och säsen sär kal lna. N ä r den 
b l i fwi t lall, b l a n d a s deri god m a t o l j a , f ransk- eller krydd-
ät t ika, fransk senap och finhackad d r a g o n , hwilket a l l t s a m m a n s 
wispas mycke t w ä l . D e n n a sas a n w ä n d e s för a t t d e n 
doppa fler! slags kött, såsom hje rpe , h ö n s , kalf, kyckling, ä f -
wensom gidda , g ö s , färs t l a r , m . m . , h w a r a f m a n u-lll 
göra m a r j o n a d , en a n r ä t t n i n g som mycket a n w ä n d e s t,U fo r -
r ä t t »vid as tonmäl t ider . 

S m ö r och m j ö l f räses och spädes med couliS. D e r -
efter i l ägges fö rwä l lda , sönderskurna och i smör f räs ta murk-
lor . M e d dissa kokar säsen en stund, och i l ägges en n y p a 
salt. 

2?. Murkel.säs. 

S 8 . N s t V a k e - s ä s . 

som ett ägg , ock f räses med litet m j ö l . N å g o t sot g r a d d a , 
sa a t t säsen blifwer t u n n , i hS l l e s . och mispas t l l l s det kokar ; 
hware f t e r socker i lägges jemte litet kanel. N u f a r den a ter hware f t e r socker i lägges jemte litet kanel. N u f a r den a ter 
koka, och sä wispaS deri f y r a ä g g - g u l o r , hnnlka f ö r u t buswl t 
sammanwispade med! n a g r a matstedblad söt g r a d d a , h ä r -
efter säsen ä r f ä rd ig . D e n serveras sSwal t i l l kalsost som 
till ostkaka. 



S S . W f t r o n - f ä ö . 
E t t stycke smör smältes i en kastrull och m j ^ läggez 

ti l l , för a t t dermed f r ä s a . W a t t e n t i l l s tås och o m r ö r f s . N ä r 
säsen kokar, l ä g g e s deri e» god del ostron, h w a r j e n t e iblan-
d a s ett skedblad franskt w i n samt l i te t m u s k o t t b k m m a och 
peppa r . 

S v . W e p p a r r o t s - f ä s . 
S k a l a d och r i fwen p e p p a r r o t fföljes och koka§ i sjudande 

b u l j o n g ; dertill läggeZ r i f w e t bröd, och i w i s p a s r i äg ra ägg-
gu lor . A n m ä r k e s , a t t j u l ä n g r e peppa r ro t en kok-r, detz mer 
fö r lo ra r den i styrka. — T i l l kokt g ä d d a n y t t j a s ä f w e n stirdt 
smör med r iswen peppa r ro t . 

K S . N e r f i l j e - f n K . 
P e r s i l j a , rensad och finhackad, stufwas i smör och en 

sked m j ö l t i l l sä t tes . D e n n a stusning s l a s i kokande buljong 
eller w a t t e n , och sär sedan koka till behör ig tjocklek. M a n ! 
kan ock l ägga t w ä t t a d och finhackad persilja i kokande bul-
jong ^ined rostadt r i f ivcbröd, hwilket kokas w ä l t i l l sammans , 
och såsen ä r f ä rd ig . 

S S . W o l s L f ä s t i L >Karp» 
T i l l 2 skalp. K a r p tager m a n z sialp. smör , 2 till 3 

rödlökar, l i tet »eglikor, en sönderskuren m o r o t , silleri och la-
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g e r b ä r M a d . A l l t de t t a l ä g g c s i en M l ä t t i k a , h w a r i m a n 
f ö r u t , r t w ä t t a t den fläkta k a r p e n , och b w a r i dctz b lod b l i f w t t 
b l a n d a ' . ; och sedan sias a l l t s a m m a n s j cmte n å g o t sal t r e t t 
stop w i t t e n , h w a r i fisten l ä g g e s och s ä r koka. I stället sor 
w a t t e n kokas den ä s w e n i swagdr icka . 

3 S . W o m e ? a n s - s ä s . 
S - r ö r och m j ö l s ä t t e s i en kastrull p ä elden fö r a t t 

f r ä s a , h v a r e f t e r m a n i f l . i r en eller p a r fleswar c o u l i s . S e -
d a n t i » s i t t e s stålet af en p o m e r a u s , sturet i fina n r u n l o r , 
j e m t e lit>t sa l t och m u s t o t t b l o m m a . I n n a n säsen flall ser -
v e r a s , s l ls de r i l i te t d r a g o n ä t t i k a . 

. 
C i t r o r s t a l , sturet i stifwor, kokas en stund i b u l » o n g ; 

sedan i l äggas r ensade r u s s t n , h w i l k a koka t i l l s de m i u k n a . 
M e d a n säsm ä n n u stär p ä e lden , i r ö r e s ä t t i k a och socker, 
j e m t e r i s w e n peppa rkaka . N ä r säsen stall a n r ä t t a s , l ä g g e s 
ro s t ad t r i sb rö t d e r u t i . 

S S . S e n a h s s - s a s -
E t t styck- gob t s m ö r f r ä s e s med h w e t e m j ö l , h w a r i fisk-

spad s p ä d e s , sä a t t säsen b l i f w e r n ä g o t simmig. T o r r m å -
l e n s e n a p , som b l i swi t b l ö t t i kall t w a t t e n , l ä g g e s sedan d e n , 
j c m t e en b i t socker, h w a r e f t e r säsen ä r f ä r d i g . 
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B l a n d de r ä t t e r , hwar t i l l s e n a p s s ä s a n w ä n d e S , b>r om-

n ä m n a s " s e n a p s ä g g " , en i S k ä n e mycket omtyckt an rä tn ing . 
Äggen kokas temligen h ä r d a , ffalas, stäras i t w ä n n c lalfwoi 
och u p p l ä g g a s p ä f a t e t . S e n a p s sä sen dertill se rveas ui 
flal. -

S6. SillvUddings-säS. 
E t t stycke färskt smör f r ä ses med l i tet h w e t e m j ö och pä-

spädes med fiskspad, och i l ä g g a s sä m ä n g a ans jo t t sa r , att 
säsen bl ir l agom sal t . H ä r i i b l a n d a s ett stedblcd franskt 
wi l i , l i te t socker och m u s k o t t b l o m m a , och n ä r sästi dermed 
kokat en s tund , b o r t t a g a s a n s j o v i s b c n e n , och af redei den med 
en ä g g - g u l a , h w a r i f o r n t b l i f w i t iwispad et t skedblid grädda. 

37, Skarp-säs. 
T i o stycken härdkokta ä g g - g u l o r a r b e t a s w ä l / i l l f a m m a n s 

med litet socker, t i l l s det b l i fwer som ett m o s , hwilket pä-
spädes med god m a t o l j a och kryddätt ika, sä a t t säsen blifwer 
l a g o m simmig. S t ö t t h w i t p e p p a r t i l läggeS och sZftn är 
f ä rd ig . 

SS. Smör fäs. 
M e d li tet hwetemjö l f räses ett stycke gobt smör af unge-

för ett ka lkonäggs storlek, och spädes med fiskspad eller kokt 
w a t t e n . Under j e m n kokning lä te r n i a n detta uppkoka, iläg-
ger dercf ter mera smör och fo r t sä t t e r a t t wispa säsen, tills 
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denna erhållit behörig simmighet. A n w ä n d e s till lutfisk och 
flere andra fisksorter. 

S S . S p a e r i S - s ä s . 
E t t stycke färskt smör f räses med m j ö l ; kokt mat ten flSs 

d e n , a t t såsen blifwer fimmig, och för a t t g i fwa den en l i -
ten syrlighet ikramas citron- eller ock k rusbärssa f t . 

4 0 . S u r - s ä s . 
M j ö l , som blifwit w ä l brunrostadt , b l a n d a s i kokande 

bul jong och uppkokas jemte en skifwa citron, h r v a r e s w i rö ras 
socker, ättika och någo t sirap med neglikepeppar, och såsen ä r 
sedan färdig till servering. 

S a s t i l l F l ä s k k o r f . 
E t t ffedblad smör, som sammanfräs t med en nypa hwcte-

mjö l , paspädes med det spad hwar i korfwen kokat, men stall 
fettet föru t w a r a a f f f u m m a d t . Räcker ej spadet, b l andas 
bu l jong derlill. D e r i flaS »äg ra droppar ät t ika, och t i l läg-
ges sa mycket brynt socker, a t t fasen erhåller en wacker f ä r g . 
Korfskifworna l äggas n u u t i , och fa r fasen icke widare koka, 
endast ha l l a s w a r m . 

4 S - S a s t i l l g r i l j e r a b e K a l f t u n g o r . 
Finhackad rödlök f räses i smör och spädes med conlis , 
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sa a t t såsen bl i fwer lagom tjock, och t i l l sa t tes l i tet m u f l o t t -
b l o m m a , salt och c i t ronsaf t . S e r v e r a s i stal till ka l f tun-
gor . ( S e >no 6 fö l j ande a fde ln ing . ) 

Lg. Sas till Kalf' eller Färkött. 
N ä r m a n till dessa köttsorter will servera en stadig sä«, 

b l a n d a r m a n t i l l s a m m a n s ett stycke smör, n a g r a citronskis, 
w o r , l a g e r b ä r s b l a d , ä t t i k a , neglikepeppar och t re t i l l fyra 
wispadc ä g g - g u l o r , hwilket a l l t kokas i l i tet b u l j o n g . 

44. Tas till Köttbullar. 
S m ö r och m j ö l , som f r ä s e s t i l l s a m m a n s , päspädeS med 

b n l j o n g , t i l l s såsen b l i fwer l agom flmmig. D e r t i l l s i as n a -
gra d roppar winä t t ika och litet so ja . K ö t t b u l l a r n e u p p l ä g g a s 
och säsen slaS deröfwer . 

45. Sas tiv Kaxeullaöer. 
Ti l l denna sZs t a g a s 3 härdkokta och sönderkramade 

ägg -gu lo r , 3 matskedar god m a t o l j a , K matskedar rödbets-
ä t l ika , 3 matskedar söt g r ä d d a , l i tet socker och stött stark-
peppar . N u l l a d e r n a ö f w e r h ä l l a s med d e n n a sa s . 

4G. Tryffel.sas. 
TillredeS p ä s a m m a sät t som champignonsäS, u t o m at t 

tryffel t ages i stället för champignoner. 
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- ä ? . W a n i l i - f ä s . 
E t t ' a w a r t e r söt g r ä d d a u p p k o k a s med en skida vcuu l ! 

och f y r a stedblad r i s w e t socker. S S s e n a f r e d e s med f y r a 
ä g g - g u l o r . 

4 S » W i n - f ä s , g u l -
F ä r s k t s m ö r , h w a r a f t a g e s en b i t s o m et t h ä l f t 

H S n s ä g g , f r ä s e s t i l l s a m m a n s med l i t e t h w e t e n y ö l ; d e r u l l 
b l a n d a s kokt w a t t e n och f r ansk t w i n , h w a r i e m t t r r ö r e s socker 
endast sä mycket a t t M e n b l > f w - r m e r a w . n j t a r k a n sot . 
D ä den h ä r m e d uppkoka t , w i s p a s der i 3 t i l l 4 a g g g u l o r . 
D e n n a s ä s a n w ä n d c s t i l l flere s l a g s b u d d i n g a r . 

T M l ä c k r a F r u k o s t a r 

z . M m f j o Ä i s t l a d a . 
R e n s a d e och fläkta a n s j o v i s a r l ä g g a s i s m a blecklador , 

h w i l k a m a n ' bestrnki t med kallt s m ö r . A f et t q w a r t e r sot 
g r ä d d a och 6 ti l l 7 a g g - g u l o r t i l l w i s p a s et t smet , som s l a s 
S f w e r a n s j o v i s e n i l a d o r n a . N ä r d e x a , som m a n " U ^ t ^ 
u g n ti l l g r ä d d n i n g , h a f w a h ö j t sig, ä r a n r ä t t n i n g e n f ä r d i g 
f ö r bo rde t . 
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s . Braxen-tungor med Ostron. 

N S r vs t ronen b l i f w i t rensade och f ö r w ä l l d a , ä fwensom 
b r a r e n t u n g o r n a , och ostronsaften b l i f w i t silad, l ä g g a s t u n g o r 
och ostron i en kastrull jemte ett doft m j ö l , en hel rödlök, 
n ä g r a c i t ronf fa l , ostronsasten, m u s t o t t b l o m m a och l i tet salt . 
N ä r delta kokat och b l i fw i t a f r ed t med ä g g - g u l o r och söt 
g r ä d d a , å ters tår intet mer ä n a t t servera r ä t t e n . 

S. Coulis. 
I a shand l ingen om säserna o m t a l a s coul i s såsom en 

hufwudsakl ig i n g r e d i e n s ; se h ä r dersöre cn bes t r i fn ing om 
h u r u den t i l l rcdes. 

E t t kalf lar fönder f l ä res i t w ä t w ä r f i n g e r s tjocka flifwor, 
hwilka l ä g g a s i en kastrull bredwid h w a r a n d r a , sä a t t de 
täcka bo t tnen . D e r t i l l l ä g g a s Z b i t a r rökt stinka, 2 persilje-
rö t t e r , 2 morö t te r och 2 rödlökar . Kas t ru l l en sä t t e s pä swag 
eld och är f ö r f a r i ngs sä t t e t b ä r w i d lika med det som u p p g i f -
wes wid e l l e r Ä ö t t M (se l v ) ; endast bör den 
iakttagelsen g ö r a s a t t cou l i s b r y n e s någo t l jusa re . B u l j o n g 
ihä l les sedan a t t koka, men icke wid för stark eld. E t t stycke 
smör sä t tes öfwer elden, och dä det b l i fwer g u l b r u n t , i röres 
fint hwetemjö l , sä a t t hä r a f b l i fwer en säs af l agom tjock-
lek. D e n n a f ä r stä öfwer swag eld, och n ä r den erhål l i t 
samma f ä r g som cvul in , flas den de ru t i , sä a t t d e n n a blif-
wer s tmmig. C o u l i n kokaS sedan t i l l s köttet g ä t t sönder och 
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filas s-dan genom härbuk. D e n skall wa ra blank och klar, 
och lagom tjock, n ä r d - n u p p o s e s , och fo rwara s sedan pa 
porslins- eller lerkärl, till begagnande sawal wld såser som 
soppor. 

4. Förlorade Ägg vä ett nytt sätt. 
Litet matten hälles jemte winätt ika i ett för tennt kop-

par fa t , bwarti l l lägges smör och socker, täckes med ett a n n ° t 
fat ock sättes öfwer koleld. N ä r det uppkokat, sönderslås 
äggen w i , och fatet öfwertäckes äter. N ä r hw. tan fullkom-
ligt s tannat , upp tagas äggen och de olemna kanterna a f p u t -
saS n ä t t med en knis. R ä t t e n ä r dermed fardlg . 

S. Griljerabe Kalftungor» 
Skal lade och rensade kalstungor kokas i bul jong eller braise 

(fc bland faserna ^ 4 ) . S e d a n M r a s de mldtttu och 
ä a g a s Pä ett fat med litet salt, ätt ika, o l ja , lökst.fwor och 

peppar. N ä r de här i legat W ä t i m m a r , torkas de med en 
handduk, doppas i stirdt smör och beströs med " f w - t brod. 
För at t g i fwa en wacker färg at kalf tungorna, smorjes ett 
papper med smör och lägges pä ett hälfter. M d- ta papper 
l äggas t ungorna . H u r u säsen t.ll dem beredes (s- ^ 4 2 . 
i förra afdelningen) . 

6. Griljerad Kake» 
Laken fläs, rensas och stäres i lagom stora stycken, 
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hwi!kci flöljas och k lappas w ä l t o r r a i en l inneduk. S e d a n 
doppas de i en äggwispn ing och r u l l a s i h w e t e m j ö l . Kokas 
dcrefter i stirdt smör. A n r ä t t a s mcd kor in thsäs . 

G r i Z i e r a d Ä l . 
Ä l e n , flädd och rensad, ffäres i skiswor eller stycken, 

hwilka l a g g a s i h w a r f med finstött sal t , l i tet ät t ika och 
stött peppar emel lan , h w a r m e d de fä sta a t t d r a g a i n ä g r a 
t i m m a r ; u p p t a g a s sedan och l ä g g a s me l l an r e n t l i nne , pa 
det fuktigheten m a d r a g a s u t . S k i f w o r n a d o p p a s derpä i 
ivispade ägg och w ä l t a s i finhackad persi l ja och r i f w e t bröd. 
S c d a n t agcs en m u n k p a n n a , och i h m a r j c r u m af denna 
l ä g g e s en bit s m ö r ; och l ä g g e s sedan a len der i . M e n detz-
f ö r i n n a n hål les i beredstap härdkokta ä g g , hwi lkas gu lor och 
h w i t o r b l i fwi t fint hackade h ivar för sig, ä f w e n s o m finhackad 
pers i l ja . T o m r u m m e n i p a n n h a l o r n a , h m a r i ä l b i t a r n e lades, 
fy l l a s ömsom mcd den finhackade g u l a n och h w i t a n jemte 
pers i l jan , hwares te r p a n n a n in sa t t e s i l i nd r ig u g n s w ä r m e och 
sär der sta t i l l s a len b l i f w i t g u l b r u n . 

8 . H a Z A r e i ö W i f f f t e L . 
U n g t och fet t orkött u p p h ä n g e s ett p a r d a g a r , nedtages 

dagl igen och b u l t a s , a t t det m ä b l i f w a m ö r t , och skares se-
dan i temligen tjocka siiftvor, hwilka g i s w a s ett p a r slag med 
en köttklapp. F ins tö t t salt och peppa r strös öswer stisworna, 
hwilka der jcmte d o p p a s i siirdt smör och l ä g g a s pä halster 
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of.vcr -n stark koleld, sä att de hastigt blifwa stekta. Emel-
lan hwarje fliswa lägg-s s-dan en wfarskt smoroch ltt 
finhackad, persilja; och dermed aro biMekarne fardtga att 
anrättas. 

S. E u s eller K ö t t f l y . 

Liksom conlis omnämnts äswcn jns i afhandlingen om 
såserna; dersöre här en uppgift huru den sednare tillrcdcs. 

Twä twärfingers tjocka skifwor starns ur ett orlar och 
läggas i en djup kastrull inwid hwarandra, sa att bottnen 
täckes. Dertill läggas 2 bitar rökt stinka, S t.ll 6 m°ro er, 
nägra rödlökar, 2 till 3 stånd selleri, ä Ull 5 persil erotter, 
allt wäl sönderskuret, och derjemte ett stycke hel mgefara och 
liter hwitpeppar. Kastrullen täckes ^ ^ s pa ,wag eld, 
men först sedan en slef god buljong bliswtt till,att. Ester 
en hals timmas kokning, och när saften dragit stg ur kott-
stifworna, sättas de i sin kastrull pä stark eld for att brynas 
„ men ej brännas, utan stall safttn wara ;emn mörkbrun 
till färgen. Köttffyn, brynt pä detta sätt, paspades med sa 
mycket buljong som man önskar den stark till. Sedan far 
den äter koka i tre timmar. Silas slutligen g e n o m hcusikt. 
Den sörwaraS och begagnaö säwäl till soppor som såser. 

ZV. K rö f t smör . 

De röda stålen af kräftor eller hnmmer rvägas, en lika 
wigt smör tages dertill och lägges i en stenmortel l-mte sta-
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len , som stötas der i , t i l l s a l l t s a m m a n s b l i fwe r som en deg. 
D e n n a deg sättes pä elden a t t f r ä sa en stund, unde r flitig 
o m r ö r i n g , och p ä f p ä d e s sedan mcd kokt m a t t e n . F a r n n koka 
en h a l s t i m m a , h w a r e f t e r det röda smöret , som flyter o f w a n p ä , 
a f f l u m m a s och f ö r w a r a s till b e g a g n a n d e wid flerchanda an-
r ä t t n i n g a r . 

l l . Baklefiver. 
T r e ägg wispas i ett h ä l f t q w a r t e r swagdricka och med 

sa mycket h w e t e m j ö l , a t t det r i n g l a r sig efter wispen . H ä r i 
d o p p a s lak lefweni , kokas sedan i smör, t i l l s d e n sär en gul-
b r u n f ä r g , och ä r dä färd ig för bordet . 

IS. Stufwade och fyllda Kräftor. 
Al l t kött och i n n a n m ä t e t a g e s n r det stora bröstflalet och 

l ä g g e s i en l i ten kastrull, der det f a r koka mcd litet smör, 
ett spe t sg las f r ans t t w i n , r i fwe t bröd, r i f w e t citronskal, en 
bi t socker, muskot tb lomma och n ä g o t salt . M e d denna bland-
n i n g fyl laS de stora rpggskalcn, hwilka sedan ö fwerg ju t aö 
med smor och beströs mcd r i fwe t bröd. D e r e f t e r stäl las de 
5 ^ öfwer l indr ig koleld, t i l l s de b l i f w a genom-
heta . M e d en eldröd eldskyffel g i f w e s dem en wacker färg. 
D e a n r a t t a s mcd k r ä f t f ä s . 
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Konsten att inlägga Ansjov is . 
Ti l l en ätting strömming tages följande sats: 3 ssalp. 

lunebnrgersalt, 1 skalp. pudersockcr, i lod krossad hwttpeppar, 
2 lod salpeter, t lod stött ingefära, z lod spänst humle och 
> lod stötta neglikor. Al l t detta sammanblandas wal. 
ett par näfwar häraf beströs bottnen i kärlet, der ansl°v>s-n 
stall nedsattas, hwarefter ett hwars as nytz sängen wcl?buk 
eller gallströmming lägges med buken uppåt. D^rpa stro 
äter af kryddblandningen, och >«gges sa ånyo strömming. 
Salunda sortsares hwars ester hwars ti l ls ^ r le t ar ful l t . 
M - » iakttages att pä första och fl,ta hwarfwet hålles en 
matsked ättika. Sist pålägges kärlets botten och en l i t m 
prek eller tyngd ofwanpa. Denna inläggning far nu sta . s>or-
?on dagar, bwarestcr laken afsilas och uppkokas Sedan 
de» blifwit kall, hälleS den äter pa strömmingen Efter atta 
danar afsilas den ånyo, nppkokas och hålles kall tillbaka pa 
strömmingen, som sedan sär stä orörd i några w-ckor, da den 
t i l l smak och ntseende fullkomligt liknar hollandst onsjovis^ 

Konsten att bereda holländsk Wottkäs. 
Fet gammal ost riswes va rif jcrn, hwareftn päslas t 

qwarter fransk konjak och sär stä i atta dagar Da M a t t e s 
-tt hälft stälp. stirdt smör, z lod s-la neglikor, 1 lod stött 
kummin och en bit mesost. Alltsammans stötes l en mortel, 
t i l ls det liksom sär utseendet af kitt. 
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Konfektyrer . 

z. Brända Mandlar. 
6°d j u n g f r u m a t t e n och l i te t karmin 

t r a t t e s med ett stälp. sö tmande l , hwi lken b l i f iv i t w ä l g n u a -
gad i l i n n e . A l l t s a m m a n s l ä g g e s i en kittel, som sä t tes pä 
clden, och da m a n d e l n sprakar starkt, ä t e r as lys tes . A r -
b e t a s n u w a l , t i l l s sockret s m u l a t sig och stiljt sig f r ä n 
m a n d e l n . E n del af de t ta socker b o r t t a g e s och m a n d l a r n e 
l ä t t a s å n y o oswer elden s a m t o m r ö r a s med - n t räspade , 
. l l l t es te rsom sockret a t e r fäster sig, m i n s t a s e lden , och dä allt 
sockret a n s a t t sig, i l ä g g e s ä f w e n det socker m a n f ö r u t bor t -

k ° r t f a r m a n a t t g r i l j e r a m a n d l a r n e , 
^ f ä l t sig. S e d a n u t b r e d a s de p ä papper 

och flilias f r ä n h w a r a n d r a . 

S. ChokolaS-konfekt. 
stälp. m a n d e l m a s s a t a g e s 4 lod chokolad, som 

! / , n . a-- ^ 0 ^ b l a n d a s till mcin-
^ - n t i l l sa t s a f l i t e t v a n i l j . B e h a n d l i n g e n 

sorosrigt a r lika med den i f ö l j a n d e n u m r e t , o m citronkonfekt . 

s . Citron-konfekt. 
" ' ^ d c l m a s s a b l a n d a s med sä m ä n g a ä g g . 

Ywttor , a t t degen kan u t s i rpkas med knif . D e r e s t e r o m r ö r e s 
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den med ett lod finstött ci tronstal . S e d a n klippas smä figu-
rer af oblat , pä hwilka nägo t af m a s s a n bredes, sä pap 
tjockt som en s lant , och ställas de sedan pä papper och bakas 
wid lindrig u g n s w ä r m a . S o m de t a g a s u r ugnen , öswer-
pens las de genast med en glasyr af sammankokcidt socker och 
orangeblomwatten. D e n n a glasyr torkar strar. 

-Z. K a n e Z - k o n f e L t . 
Beredningen är lika med den af citronkonsekt, u tom a t t 

nu tillsättes kanel i stället för ci tron. 
S . K a r a m e l l e r . 

E t t stycke socker kokas t i l l sammans med litet wat ten till 
deh en droppe af sockerlagret, drypt i kallt w a t t e n , genast an<-
tager hårdheten af g l a s . D ä u ts lås massan pa en sten-
fkifwa, hwilken blifwit bestruken med m a t o l j a , och stares, in -
nan den hunn i t kallna, i hwad slags figurer m a n behagar . 

K» S p r i t s - I o n f e L t . 
E t t skalp, mandelmassa , r i fwen med en ä g g h w i t a , tryckes 

vä oblat, genom en grof spri ts , i fo rm af st jernor, ly ror , 
kransar, o. s. w . D e sä t tas in i cn lagom w a r m u g n och 
u t t a g a s , dä de sät t cn gu lb run f ä r g . 

S. Torra insyltade Wsmeransfka!. 
Färska och wackra pomerans f i a l l äggas till förwäl ln ing 
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i kokande wcitten, och derester i kallt w a t t c n . L ä g g a s sedan 
p ä l inne , a t t w a t t n e t d ragés u t . Lika wig t socker som stal 
kokas med litet w a t t e n , t i l ls det t r ä d a r sig, och häl les hett 
öswerz stålen. F ä r sä sta öswer n a t t e n . D a g e n derpä af-
häl lcs sirapen och uppkokas n a g r a g å n g e r , hwarester den bäl-
les ä ter pä stålen. D e t t a f ö r n y a s twä g å n g e r ; men sista 
gängen i l ägges äsiven stålen, a t t sakta uppkoka. E f t e r swal-
n ingen asdroppas de, torkas och glaceraS. 

8. Torra insyltade Päron» 
M o g n a pä ron sörwäl las i hett w a t t e n , stalaS t u n n t och 

stäras mid t i tu . Dere f t e r l ä g g a s dc i wa t t cn med litet a lun, 
a t t koka t i l l s de b l i fwi t sä mjnka , a t t ett knappnä lshufwud 
l ä t t g a r igenom dem. Ö s r i g a behandl ingen ä r lika med den 
som n ä m n d e s om p o m e r a n s s t a l e n , och a n m ä r k e s blot t , att 
till h w a r j e skalp, frukt t a g e s ett och ett f jerdedels skalp, socker. 

Ä p p l e n insy l tas pä samma sät t . 
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F ä r g - i u m s t e r . 

! . A t t f ä r g c : L i n n e . 
l « M ö r k r ö d t » 

Ti l l ett skalp, ga rn eller l ä r f t tages 4 lod a l u n , som 
lägges i 2 kannor matten och smältes öswer elden. S e d a n 
det skctt, lystes färgkitteln af , l innet eller garnet lägges deri 
för a t t ligga öswer na t te» , och torkas dagen derpa. S a M ' 
tidigt med lä r f te t s eller garnets läggande i a lunwat tne t läg-
geS i 2 lod fernbock i wat ten, der den fär ligga en t imma 
och kokas sedan. Färgen silas f r än spänorna, godset, som 
stall f ä r g a s , lägges der i ; man arbetar flitigt om, och läter 
det sedan sa länge l igga, til ls det bl i fwit tillräckligt rödt. 
Önskar m a n färgen högre, låter man det sta, t i l ls det kal lnat ; 
tages sedan upp och far torka. 

S . K j u S r ö d t . 
Af 4 lod gra pottaska och 2 kannor wat ten göres en 

lut , hwar i man lägger ett hä l f t lod o l j ana , sätter det pä 
elden, t i l ls det blifwer kokhett. D ä aflyftes kitteln, färggod-
set lägges deri, och wändes om, t i l ls det blifwer ä r tgu l t . 
De t sköljes sedan rent och far torka. E t t a lunwat ten bere-
des nu , pa samma sätt som i t ä r beskrifwet. Deri! lägges 
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godset, ock torkas 5 k r . S - d a n kokas 8 lod f-rnbock i 3 kan-
nor ma t t en , liksom föru t ä r n ä m d t z m a n lägger l inne t eller 
garne dcri , och låter det l igga , t i l l s det a n t a g i t den I M -
röda f ä rg m a n önskar. F a r scdan torka. 

3 . S i t r o n g l l l t . 
T i l l t skalp, g a r n eller lärs t t a g e s 4 lod gurkmeja , 

hmilken ösmcr na t t en blötes i ett hä l f t stop g°d ät t ika. D a -
gen derefter g ju ter m a n denna ättika > ktttcln, t M k a med 2 
kannor swagdricka, lå te r den sta pa elden, tillu den blchvit 
kokhet, ock häller den scdan r ett a m b a r . Godset lagges 
d e n , a r b e t a s '.väl, och f a r s-dan l igga t twa d a g a r . P S 
tredje dagen- tager m a n u p p och torkar det. 

4 . G r ö n t . 
Nyra lod b r u n bresilja kokas en half t i m m a i 5 stop 

m a t t e n ; aflystes s -dan. D e t klara asbä l les D - r e s t e r l ägg - s 
d e n ett lod spans tgröna , som d-rmcd m a l o m . v r e ^ , och ja 
l äggcs godset dcri . D e t sär l igga t i l l s det b l i fwi t kallt. 
T a g e s f -dan u p p , sköljeS w ä l och to rkas . S k u l l e det >cke 
mara nog mörkt, lägges det äter en g ä n g i f ä r g e n , ,om man 
u p p w ä r m t , och f a r l igga t i l l s det b l i fwer kallt. 

5 . S w a e t . 
E t t ä m b a r mat ten g ju t e s i en kittel, en kanna ekspänoi 

lägges deri, hmarester det sä t tes pä elden för a t t koka l tirii 
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eller t re t i m m a r . S e d a n b o r t t a g a s ekspänorna, l inne t l ä a q e s 
d e n och f a r koka. S p a n w a t t n e t a ter flår m a n i ett ekkärl 
S e d a n lå ter m a n 2 kannor fmästvt t a lbark ä f w e n koka i kit-
teln med^ ett ä m b a r m a t t e n , i 2 t i m m a r . D e r e f t e r t a g e s 
kittcln f r ä n elden och a fhä l l e s w a t t n e t , och i det ta l ägges 2 
flslp. v i t r io l , som omröres w ä l . H ä r i f a r sedan l inne t 
l igga en t i m m e a t t koka; t ages sa upp och f a r torka. S e -
dan l ägges det ä te r i ekwat tnet , och n ä r det å n y o torkat , i 
den a n d r a f ä rgen . P ä det ta sät t by tes om f r ä n det ena 
till det a n d r a , a n d a t i l l s l inne t b l i fwi t nog sivart . E f t e r 
h w a r t ombyte lä ter m a n det all t id torka. 

VZatt. 
Bres i l j a blötes en n a t t i n r i n , det klarast- a f h ä l l e s , 

larstet g n u g g a s deri och uppwrideS, hware f t e r m a n strör stött 
spanf fg röna i et t tnni i t lager deröfwer , medan l ä r f t e t ä n n u 
ä r w a t t , och gnuggar , det mel lan h ä n d e r n a . S e d a n siölieS 
det i rcnk w a t t e i ' , torkas, gnidcs och ä r fä rd ig t . 

II. Att färga Alle. 

i . Ä k t a flarlakansfärg. 
^ .wenne lod finstött hwi t winsten och en handfu l l hwete-

n i tages till ett ffalp. fö ra rbe tad t yl legarn och omröres w ä l i 
en strtennt kitlel. D c r p ä g j u t e s t re kannor wa t t en , h w a r p ä 
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det far koka och äfwen n u o m r ö r t s w ä l . Dl legarnc t lägges 
sedan deri a t t koka en t i m m a , allt under flitig o m r o n n g . 
Upptages och fär hänga öfiver na t t en . Fö l j ande dag flölies 
det w ä l och fär a f r i n n a . S a m m a dag ga rne t s afkoknmg 
ster flar m a n 4 lod rent wat ten pä en flasta och blandar 
deri' 2 lod siedwatten, hwarefter ett hä l f t lod engclsst tenn ftöpeS 
smått som hagel i wa t ten , lägges i stedwattnet och f a r sta 
2 4 t i m m a r , dä det klara a fhä l l c s och d - t j o c k a s las bort. 
Äfwen tages 2 lod cochenille, ftöteS Mycket f in, siktas genom 
florflkt, flas i ett hä l f t stop wa t t en och fa r jtä öfwer nat ten. 
D a a e n derefrer siar m a n 3 kannor wa t t en i en för tennt klt-
tel och cochenillen dertill, kokar det w ä l , afskiljer stnmmet, 
ojuter siedwattnet deri och rör w ä l om. G a r n e t , som nu 
läggeS deri, kokas en h a l f t i m m a under flitig omrör ing , >wa- ^ 
l a s sedan och af löl jes . 

s . Vakta skarlakansfärg. 
Luten rlll - i t stälp. g a r n gSres af 2 kannor wat ten och 

2 lod hwit pottaska. D e n sättes pä elden och nppwarmes . 
E t t lod ol jana r i fwes dcri, hwaref te r det fä r sakta uppkoka, 
omröres w ä l , och garnet i lägges . Ki t tc ln lyf tes a f ; garnet 
fä r l igga cn stund, hwarundc r det flitigt omröres , tages le-
dan upp och M j e s . S e r lod a l u n , 3 kannor wat ten och 
t w ä händer ful la med hwctekli t i l lb landas , uppkokas och om 
rores wä l . H ä r i lägges garnet för a t t koka cn stund; ta 
ges sedan upp , fä r hänga Lfwcr n a t t c n , stoljes och l a g g « 
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scdan i 4 kannor mat ten , h w a r i m a n skär 8 lod fembock, svin 
m a n dagen f ö r u t t i l lsat t i en kanna l j u m t w a t t c n . G a r n e t 
kokar h a r i en t i m m a och tages sedan f r ä n elden. D e t klara 

garne t lägges deri, kilteln täckes 
och fa r sta, t i l ls ga rne t b l i fwi t kallt, t ages dä upp och 
sköljes. ^ ^ 

I . Citrongult. 
Til l ett skalp, g a r n tages 4 lod a l u n , 2 händer hwetc--

kli och 3 kannor w a t t c n , hwilket fläs i en kittel, kokas upp 
och omrcres . G a r n e t lägges i a t t koka en t i m m a , tages 
upp , och sköljcs n ä r det kallnat . D a g e n föru t ha r m a n till» 
, a t t en b landning af ett stälp. franskt g r ä s och 3 lod hwi t 
pottaska i 4 kannor wa t t en , hwilket f a t t sta öfwcr n a t t e n , 
ywarcf te r det, dagen derpä , sär koka en t i m m a dä gräset 
ftantages, och ga rne t , behandladt som föru t ä r sagdt, läggeS 
deri a t t koka cn half t i m m a eller trc q w a r t , sä a t t det fä r 
den höga färg man önskar, hware f t e r det t ages u p p , f ä r 
, w a l n a och stöljeS. 

4. Biolett» 
T i l l ett skalp, g a r n tages 4 lod a l u n och 2 goda h ä n -

der hwctekli, hwilket f ä r koka med 3 kannor wa t t en och om-
rores . D e r i l ägges ga rne t och kokar cn t i m m a . T a g c S 
upp, f a r kallna och stöljes. S e d a n lägges ^ stälp. b r u » 
vrcnl ja i 4 kannor rent wa t t cn a t t koka cn t i m m a . K i t t c ln 

2 
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aflyftes, det klara hälles i en a n n a n kittel, och n ä r färgen 
nägot kallnat, wä rmes den äter upp . H ä r i fä r garnet ligga, 
til ls det smalnat , och asflöljes sedan. 

S . G r ö n t . 
Til l ett skalp, garn tages 4 lod spanskgröna, hwilken 

stötts och far öfwer nat ten stä till blötning i ett qwartcr 
god ölät t ika,hwaref ter den, jemte en kanna ättika, släs i kit. 
teln, omröres och uppwärmes , dock icke mer ä n a t t man kan 
häl la handen deri. Kit teln af lyf tes , garnet ilägges, far 
l igga en t imma eller twa , wändes om flitigt och dragés sä 
länge u t och in , ti l ls färgen är torr . S e d a n tageS 2 lod 
venedisk tmäl , sönderskäres wäl och lägges i en kittel, der 
m a n uppkokt twa kannor mat ten, hwilket wispas om att 
twalen löddrar sig. H ä r i doppas garnet " f l änges wäl om", 
som det heter ; flöljes sedan i källwatten. 

v . S t v a r t . 
Til l ett skalp, ga rn tagcS 2 lod galläpplen och 2 lod 

gu l bresilja, som ^ t imma kokas i 4 kannor m a t t e n ; bresil-
j an läggeS i en pasc och garnet deruti samt kokaS en timma. 
G a r n e t upptages sedan och 4 lod bresilja lägges i samma 
pase, hmartill fläS ä n n u en kanna matten och sär sä ma 
en god h a l f t i m m a . G a r n e t i lägges äter och kokas en timma, 
da det upptages . N n tillsätter m a n till färgen 8 lod en-
gelff eller 12 lod a n n a n vi tr iol , som wä l omröreS och ftr 
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tillika med garnet koka en t imma. N ä r detta flett, tageS 
garnet ånyo upp, och 2 lod spanflgröna, som man förut 
blött i »vatten, tillsättes och oinrörcs mäl ; häri far garnet 
sakta koka en halstimma, hwarwid det flitigt wändeS. TageS 
upp, fär kallna och M j e s . 

III. Att färga Siden. 
i. Rödt. 

Till ett stälp. tyg sias twä kannor matten i en kittel 
och sättes pä elden, och den läggcs 8 lod alun att smälta. 
Kitteln aflyfteS, tyget lägges i, wändes omi en eller twä 
gånger, och fär stä öfwer nat ten. M e n dagen förut , dä ty-
get lades i alunwattnet, lägger man 8 lod äkta fernbock i 3 
kannor matten. D ä tyget legat öfwer natten, som nytz är 
sagdt, lägger man fernbocken i en päse, som medelst en sten 
hälles qwar pä bottnen af kitteln. Denna sättes pä elden, 
med samma matten, och kokar en t imma. N u aflyfteS kitteln, 
päsen tages upp, tyget lägges deri och fär ligga tills det 
blifwit kallt, hwarunder bet mal wändes om, och flöljeS 
sedan. 

s. Pomeransfäeg. 
E n lut göres af 6 lod pottaska, 4 lod oljana vch 2 

kannor watten och fär uppkoka. Der i läggeS tyget och rSreS 
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om flitigt. Kit teln aflyftes och far ftä til ls tyget kallnat, 
dä det upptages och stöljes. 

S . K a f f c s ä r g . 
W i l l man h a f w a kaffefärg, sä läggeS till den i förra 

punkten uppgi fna blandningen ett hä l f t stälp. kräpp. När 
tyget legat nog hä ru t i , lägges 2 lod galläpple och t lod 
vitriol i fä rgen , som göres helt kokhet, och omröreS tyget 
flitigt deruti . Upptages och stöljes. 

4 . B i o l e t t . 
Ä t t a lod a lun sias i 3 kannor wat ten , tyget läggeS 

deri och sättes pä elden; kitteln lyf tes af och tyget ligger 
deri öfwer na t ten , hwaref ter det afstöljeS. Tillika tages 3 
lod brun bresilja, som kokas i 4 kannor w a t t e n ; tages sä 
f r ä n elden och det sköljda sidentyget lägges deri, wändes om 
wä l , t i l ls det kallnar, och stöljes sedan ä t e r . 
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Moderna Serwetsbrytningar. 

^ I. Bourbonska Wapnet. 

Kepsar N a p o l e o n s s ö r m ä l n i n g s -
serwet . 

S e r w e t e n wikes först midt i tu sä a t t den blir en t re -
k a n t ; sedan t ages ena snibben och wikes ä ter t i l lbaka, samt 
ä n n u en g ä n g tillbaka. S e r w e t e n wändes och and ra snib-
ben wikeS pä samma s ä t t , dä serweten ha r utseende som 
widfogade figur: 

X X 

« ^ o e / o ^ 



Dere f t e r hopwikes serwcten e t t weck wid h w a r j e bok-
staf, h w a r t a n n a t weck ä t olika ha l l , sä a t t wecken wid a c e 
A och si widare h w a r t a n n a t komma bredwid h w a r a n d r a . 
Weckcn t i l l p re s sas nedti l l , men e j upp t i l l . S e d a n delta Sr 
g j o r d t , nedwikas wecken b ck » o ? j n ä t pa öf re ändan , 
hela s - rweten hopklämmes n ä r a nedra kanten och foten ut-
b redes sa mycket a t t serweten star pä bordet . 

S e r w e t e n wikes först mib t i t u , som en t rekant , snib-
barne wikas i n ä t wid b och midtelwecket wikes o f w a n p ä , sä 

^ S. Kejserliga »belifken. 

a t t den sär närstående 
f o r m . a ä r midten 
af serweten, i n n a n den 
wikeS. 
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Dcrcfter wikcS en smal kant uppåt l ängs ena sluttnin-

gen (emellan 6 ock b ) , scrweten wöndcs om ock rullaS f rän 
c till hwilken ftdnare ända wikes nedät och instoppas in-
under, emellan de yttre hwarfwen, sä att den ger stadga ä t 
det hela. 

Lägges först midt itu till en af läng fyrkant, sedan äter 
midt itu till en qwadra t , som närstående figur: 

D e M e r wikeS ben sä a t t a kommer pä b, samt der-
efter först c och sedan äfwen (bredwid hwarandra) ofwanpä 
»b. S e följande figur: 

^ 3. Skalbaggen. 



S e d a n wikcS den t i l l samman sa a t t -? läggeS emot 
men och> hal las i f r än h w a r a n d r a , hwarcf ler serweten 
sättes pä c l/ -- /- / ; de fyra öfwcvsta spetsarne omwikas 
och d ragas något uppä t , och äswen den femte wikes, men 
fiickcs nägot under den sjcrde. 

s- I-' 

I 5 

s l 

.^5 K ä r l e k e n s t e m p e l , 
med K ä r l e k e n s G u d i n n a bakom. 

Serweten wikes i 3 delar som följande 



s s" F 

bwarefter /- ock i wikes pä samt / ock 
derpä äfwen till S, dä den ser n t som nä r -
stående : 

Hörnen , som ej äro försedda med bokstaf, wikas n>l n å -
got ihop ina t ock ru l l a s sedan, hwar tdera särssildt, det ena 
f r än t och det andra f r ä n m , inunder bakät, sä långt de kunna, 
hwarefter serweten i r ä n n a n ak< wiks bakat och ställes pct 
de hoprullade snibbarne, som baktill böjaS nägot f r ä n h w a r -
andra . 
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^ S. Tulpanen. 

Serweten wikes med alla fyra snibbarne i midten. 

Derpä tagas alla fyra snibbarne och midten af ser-
weten, samt drageS till ^de la r upp emellan en annan per-
sons bada händer, hwarester snibbarne utpctas till blad och 
serweten med nä ra bordet härdt sammanpressas. 



S e d a n tager man knutarne cc, en i hwarje hand, emel-
lan tummen och pekfingret, flänger serweten rundt omkring 
och wiker derefter ihop den, dä ce u tgör fötterna, b h u f w u -
det och aa händerna. 

^5 V. Franfla Kocken» 

M a n gör en knut wid hwarje bokstaf, se figuren. 
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7. Det kärliga famntaget. 
Å t e r s e e n d e t s g l ä d j e . 

S e r w c t e n wikes med f ä l l a rne bredwid h w a r . i n d r a p8 
n i id tcn , hivarcster snibbarne a tc r u twikas som ncdanstscndc: 

N u r u v a S strweten fint stan bäba Zndarne , sa w ä l «a 
som bk-, sä a t t de bada ru l la rne m ö t a s i midten >vid 

6". is" 

/: ^ 
S e d a n wikes den nppa t wid /> och wid hwareftcr 

stickeS emellan s rch A emellan e ^/. 



WWWWWWM^.. ^ 

^ 5 

8. Prestljuset, 
som b r i n n e r zemt, men a l d r i g lyser . 

T e r w e t e n wikes först midt i tu och sedan t re gånger , 
f ram och tillbaka, sä a t t d m ligger som figuren u t w i j a r . 

D e först s ammanlagda spctsarne l igga oswanpA wid 
Dercf tc r wikes eller ru l l a s den fint wid « , bwaref te r 

denna hoprullade speto läggeö u p p ä t och serweten deromkring 
hopru l l a s , ändan c wikes nedät och instoppas inunder de 
yttre hwarswen, sä a t t den ger sammanhä l ln ing ä t det hela. 



Derefter sammanwikes den wid hwar je bokstaf, sä att 
hwarannan bokstaf kommer t i l l sammans , nemligen a e 
o. s. w. Denna hopwikning sammanhalleS derefter nära 
nedre a n d a n , hwarester alla wecken wikas nedå t , i n ä t , först 
f rän framsidan ett enkelt h w a r f , och sedan f rän baksidan ett 
dubbelt. Foten utbredes sedan och ställes pä bordet. 

O m w ä n d ser den ut som en solfjäder. 

HZ 9 . A f t o n s t j ä r n a n . 

Serweten wikes i fyra delar, pä sätt 
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» v . « o n g l i g B e g r a f -
n i n g s - f e r w e t . 

Scrweten läggeS först i 3 delar, hwarefter ben öfre wl« 
keS t i l lsammans, sä den kommer att ligga som figuren utwisar . 

och 
w 

Derefter wikes ben wid b , sä at t a kommer under c 
sedan b under t/, hwarefter den wändeS om, sä a t t det af-

kta kommer ofwanpä. 

Derefter tageS öfwersta hwarfwet wid e och stiSeS un-
der /°, sä at t g- kommer emellan spännet f och kanten. P ä 
samma sätt f rän andra sidan. 



S e d a n wikcs den tillbaka wid /i, sa a t t rosetten konmer 
o f w a n p ä / ; roset ten l ä g g e s p ä bordet wid kanten , sa a t t mn 
och det ö f r iga af serweten h ä n g e r r ä t t ned . 

W i d se rver ingar af frukostar ock) a n r ä t t n i n g a r p ä stämde 
f o t , l ä g g e s ä f w e n m » och resten af serweten p ä bordet och 
derpä kn i fwar och g a f f l a r ; k n i f w a r n e l ä n g s ena sidan bed-
wid h w a r a n d r a , pä sned, med spetsarne u n d e r midtwe«!et, 
och g a f f l a r n c pä s a m m a sät t l ä n g s u n d e r sidan. 

S e r w e t e n l ä g g e s dubbel , sä a t t f ä l l a r n e l igga 
h w a r a n d r a pä mid ten . 
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e . Deref ter inwikaS hörnen, sä a t t a och b komma under 

och c ck under det will säga sa at t hörnen 
undra velen (mid ten) af serweten och fal len. S e d a n laggeS 
? pä de da bliswande hörnen wld - och wld wikas 
ofwanpa till mid ten : serweten wikes ä n n u en gang , a lunda , 
at t den mangbladiga delen af serweten lagges o fwanpa den 
stära som bi ldats emellan de sist inwikta hornen. 

Deref ter drageS spetsen af det n u öfwerst l iggand-b lade t 
nedSt , hwarwid m a n wänder u t och m pa de t , sa a t t vey 
afwigsida kommer u t ä t , vch de ö f r i g a , derunder l iggande, 
wecken u tpe tas ä fwen . S e d a n w.kes ftrweten f r a n « t . l l 
midten af hwardera fluttninge» emellan spetsen och s , pa sä 
sätt a t t / 7 pa bada sidor n ä r m a r sig s p e t s e n , hw.lka bada 
weck ( f r ä n « till midt emellan och s p e t s e n ) sedan d r a g a s 
t i l l s ammans ; hwarester serweten ställes pa dessa intll l h w a r -
andra lagda weck, samt pa hörnen ^ och e 
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^ » S . T w ä b ä t a r , 
hwilka önska segla till Lycksalig-

hetens ö. 

S«rweten lägges i 3 delar som widstaende figur. 

Derester hopwikes den sa a t t , f rän ena sidan, a lägges 
pä b pa Ä och e äter pä «; f rän andra sidan äter - pä 
^ p ä och s äter pa -?, der bäda wikningarne frän bada 
sidor sälunda sammanträffa. 

S e d a n wändcs serweten om, sä att skä-
ran kommer nedåt , hwarester kanten wid e 
dragés öswer midten ^ och der bildar ett hörn, 
samt K äter pä samma sätt öswer bäde i och 
« som widstäende figur. 

Derester läggeS m pä n och serweten 
ställts med m och n mot bordet. 

Stockholm, Typografiffa Föreningens Boktryckeri, i S 5 i . 



I a l l a BoklSdor i S t o c k h o l m och l a n d s o r t e n finnas till 
salu fö l j ande n y l i g e n u t k o m n a böcker: 

Oumbärlig Handbok 
fö r 

Kokerskor 
och 

N n g a H u s m ö d r a r . 
4Vl) a n w i s n i n g a r t i l l kokning , stekning och t i l l a g n i n g af 

f ö r r ä t t e r , kött», korf- och fiskrätter, r o t - och grönsaker , a g g -
r ä t t e r , p u d d i n g a r , m j ö l - och m j ö l k r ä t t e r , såser, soppor , l u m -
p a r , kakor, t ä r t o r , bakelser, k rämer , M e r . sylter och s a f t e r , 
ä f w e n s o m dryckers t i l l a g n i n g , brödbakning, , b r y g d , i n s a l t n m g , 
to rkn ing , i n l ä g g n i n g och f ö r w a r i n g af kött och grönsaker m . m . 

jemte ett vihang 
o m en kokerskas ä l i g g a n d e n , s a m t kokkärls och h u s g e r a d s s a k e r s 
Sndamä l sen l igas t e r e n g ö r i n g . 

Al l a som h a f w a b e f a t t n i n g i köket t r l legnade af 
Margaretha Falk. 

P r i S 2 8 si. B : k o . 



Frnkt -Wi innen , 
8 V V A n w i s n i n g a r 

att af î 
Äplen, P ä r o n , P lommon, Körsbär , W i n b ä r , Stickelbär, Hal-
lon, B låbä r eller Smul t ron 

erhalla mängfaldiga läckra 
Bakelser, Geleer, Kakor, Klimpar , Kompoter, Krämer, Mar -
melader, Puddingar , S a f t e r , Sa lade r , Säse r , S y l t e r , Tårtor , 
m. m. 

Af 

Friherrinnan Eugenia v. Biedenfeld. 

P r i s 20 fl. B:ko. 

Torde obserweras att ej endast färska frukter, 
utan äfwen syltsr kunna anwändas till ofwannämnbe 
^illagninoar. 



Fullständigaste 

Wiiek-uttsMre, 
eller 

säkra anwisningar att, utan flada för tygerna, uttaga alla 
flags fläckar 

af 
fett, o l ja , w a r , ta lg , t j ä r a , har tser , wertsaf ter , frukter, rost, 
bläck, g a t f m u t s , wagns smör j a , kaffe, the, w m e r , punsch, sukt, 
m. m . ; 

äfwensom at t efter färgkonstens reglor 
återställa förändrade eller förstörda färger . 

En oumbärlig Handbok 
för alla 

Fläck-ut tagare , Sk rädda re , Fabr ikanter , K r a m h a n d l a r e , S ö m -
merskor, H u s m ö d r a r , Artister, H a M w e r k a r e m . fl., YwMaS 
kläder äro u tsa t ta för nedsläckning. 

Af 
D. R. Schmibt. 
P r i s 16 fl. B:ko. 



Den titte 
Sockerbagaren, 

eller 

Antvisningar att tillaga 

Karameller, Pepparkakor, N a n , Wässlor, S t r u f w o r , Man-
delkonsekt, Brända mandlar, Biscuiter , Sockerbröd, Tbebröd, 
Bakelser, Kakor, Tårtor, Konserver, Marmelader, Sylter, 
Lemonad och Mandelmjölk m. m. 

Ti l l unga Husmödrars och Tjenares nytta 
af 

A » J u l i e s s o n » 

P r i s i 2 fl. B:ko. 



Den skicklige 

Parfymfabrikanten 
eller 

lät tfat t l iga anwiSningar att bereda 
Goda Parfymer, 

wälluktande och helsosamma pomador, rökmaterialier. lutt-
watten och etzenser, potpourri, twal , m. m. 

i sammandrag ester 
Ulfr. Bouchard, 

Kemist i Pa r i s . 

P r i s 8 fl. B:ko. 

s o nya Födelse- och Namnsbags-

G r a t u l a t i o n e r 
pa vers, af Georg Alfson. 

Andra, med 30 nya, tillökade upplagan. 
P r i s 12 fl. B:ko. 



P r a k t i s k a N o t i s e r 

för 

Kök och Skafferi. 
Säkra anwisningar 

att> 
u t a n in f l ränkningar och försakelser astadkomma betydliga är-
l iga besparingar i staden och p ä landet genom atskilliga mat-
w a r o r s , dryckers, f rukters , in. m . ändamalsen l igas t - behand-
l ing , t i l lagning och sörwaring m . m . 

->f 
Sath. M . Snndgren. 

Pris t6 sk. B:ko. 

^ dessa Syra tider torde htvarje Husmoder lätt 
finna att endast en af dessa notisers anwändande 
mängsaldigt ersätter bokens kostnad. 



W W W W 

F y U t s ö k t a 

Päzerjka Mjölrätter, 
K » , ° r , K l i m p - r , P u d d i n g » , » ' „ i - » » - d - i l i» b -»° I ' 
liga S a s c r . 

M . W f a f f . 
P r i s 12 st. B:ko. 

lDe B ä i e r s k a m j ö l r ä t t e r n a ä e o a l l m ä n t 5 a n d a 
sä^om u t m ä r k t s l ä l I e r h e t e r . 

D e n P r - M i s t e 

H u s h a l l a r e n . 
^nnchal lande tydliga a invisningar att ^ ^ ö r a vch po-

l « a alla flags metaller, marmor , g!aö, förgylda r a m a r g p , 

SKSWWSK 



fläckar ur tyger och papper; twät ta , med och u tan Snga, 
mangla och stryka alla slags tyger, broderade arbeten, handskar, 
blonder m. m. ; härda och inpacka glas, samt hopsätta glas, 
porslin, metaller m. m., m. m. 

Till Husmödrars , Husfäders och deraS medhielpares 
tjenst utgifwen af 

G a b r . E i n a n d e r . 
P r i s 24 fl. B:ko. 

Ingen Ohyra mer! 
4 1 1 d e s ä k r a s t e m e d e l 

at t 
fördrifwa och döda 

Myror , Bladlötz, Loppor, Insekter pa plantor och träd, LStz-
Mas ta r , Mötz, M a l , Löfmaskar, Rå t to r , O h y r a ps Boflap, 
Kakerlackor och Wägglötz 

af 
W . H a m m e r . 

P r i S t 2 ff. B:ko. 



Den Gyldene Poken. 
K « O W i g t i g a u p p l y s n i n g a r , 

neml igen: Huskurer emot de flesta stador och sjukdomar, så-
som b r ä n n s å r , d i a r r h e , d a n i n g , fotswet t , f roSia , förkyl-
ning, gikt, hämor rho ide r , h u f w u d w ä r k , msektbett, l lk tornar , 
d! l ig m a g e , rosen, sjösjuka, t andwark m m ^ 
läkare; toiletts och skönhetsmedel, samt atstilliga for huS-
mödrar nytt iga upplysningar , jemte 

ett t i l lägg: 

Tanbvorstens rätta bruk 

för at t länge bibehålls tänderna friska och wackra. 

af 

S. Eutmann. 

P r i s B:ko. 



Enklaste och tillförlitligaste 

Vot for Förstoppning 
äfwensom 

Säkraste medel mot 
D i a r r h s 

Ester egen erfarenhet och goda källor 
af 

W . B u h r e n . 
P r i s 8 sk. B:ko. 

Fullständiga 

W h i s t - och T r ä k a r l s 

reglo-r. 
B i v ä s t f l S s f o r m a t . 

P r i s 8 fl. B:ko. 



Fullständiga 

Wira-Reglor. 
Lättfattligt uppställda, i WästMöformat. 

P r i s 12 fl. B:ko. 

Gator 
till befordrande af munterhet i 

G l a d a säl lskaper . 
Andra, med 200 nya, tillökade upplaga». 

P r i s 3 fl. B:ko. 



M u n t r a t i o n s r ä d e t 
eller 

Nyaste samling af Trollkonster, 
Sällskapslekar och Gator. 

Ungdomen tillegnad 
af 

En lustigkurre. 
P r i s 8 fl. B:ko. 

Lustiga Anonser, 
Anekdoter 

och andra roligheter 
ur 

Tidningarne. 
P r i s 8 fl. B-ko. 



Den oöfwerträjflige 
Taskspelaren 

eller 
Sonsten att bli Trollkarl pä i 0 minuter. 

lättlärda, förwänande konst-stycken 
till 

angenämt tidsfördrif i glada sällskap». 
P r i s 8 fl. B:ko. 

Hwem will weta fitt öde? 
Konsten att 

Spä i Kort. 
Et t angenämt tidsstrdrif för unga och gamla 

i smärre 
Förtroliga sällskaps-kretsar. 

P r i s L fl. B:ko. 



Humd betyder min gäftva 
Förklaring öfwer 

mer än Svt) olika sakers betydelse 
dä de o m v ä n d a s 

t i L j u l k l a p p a r och a n d x a g ä f w o r . 

Motstycke till Blomsterspråket. 

Af 
K . E . B . H ö ö k e n b e r g . 

P r i s 8 sk. B:ko. 
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F ö r o r d . 
D e n stora w ä l w i l j a , h w a r m e d a l lmänhe ten o m f a t t a t m i n s a m -
l i ng af "kokkonster", som i n o m kort t id u t g ä t t i flere u p p l a g o r , 
har u p p m u n t r a t m i g a t t n u l e m n a n a g r a y t te r l igare föreskrifter 
i m a t l a g n i n g s k o n s t e n . J a g har hä rwid w a r i t i t i l l fä l le att 
r adgöra med en af S t o c k h o l m s fö rnämsta kokfruar , som benäget 
l e m n a t m i g flere u p p l y s n i n g a r . D a j a g i den fö r r a s aml ingen 
egent l igen sysselsatt m i g ined den t a r f l i g a m a t l a g n i n g e n , ha r 
j a g i d e n n a w a l t den finare, och har ä r a n u p p w a k t a med en 
h je lpreda för beredandet af Åtskilliga de l ika ta faser, ä fwensom 
af läckra rä t ter för frukostbordet , hware f t e r fö l je r l i tet konfekt 
pa m a t e n . 

M e n det är icke blot t som kock j a g här u p p t r ä d e r , jag 
har ä f w e n samla t n a g r a u p p g i f t e r pä sättet a t t f ä r g a g a r n och 
tyger , hwi lka u p p g i f t e r j a g h o p p a s skola bli »välkomna, syn-
ner l igen för de respektive hushäl len pä l ande t , der h e m f ä r g n i n g 
är ett af de m ä n g a bestyr, som t i l lhöra den o m t ä n k s a m m a och 
idoga h u s m o d r e n . 

S l u t l i g e n meddelas konsten a t t bryta serveter. Under m i n a 
resor i landet har det o f t a roa t m i g att härmed b i t r ä d a de äd la 
m a t m ö d r a r n a , ä n för a t t u n d e r w i s a , ä n för a t t f jelf l ä r a det 
smakfu l la sä t t , hwarmed de första at t a n o r d n a bordet , i synner-
het wid festliga t i l l s t ä l ln ingar . 

M a n lä r all t id n å g o t pä resor, och jag kan t i l l ä g g a , så-
som det heter i den g a m l a s a g a n : " W i d a har j ag färdats,> 
mycket har j a g p r ö f w a t " , m e n Lfwera l l t , der j ag hast lyckan 
att gästa, b l i f w i t emot tagen med en u t m ä r k t w ä l w i l j a och be-
wägenhe t . D e t är m i g ett nö je a t t e rkänna d e t t a ; det är dyr -
ba ra m i n n e n som j a g f ö r w a r a r i i nne r l i g tacksamhet. 

S t o c k h o l m , Ok tobe r I8->4. 
5i. G . B . Höökcnbe rg . 

MriS: IV st. B:ko. 
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