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(Huiled’olive de Nice),
extra vierge,
fran

Firman J. Ravel & C:is Eftertr., C. Ravel & Rinaudo, Nice (N 774,)
ar nu farsk, direkt frén produktionsorten inkommen och siljes & stérre och mindre
flaskor hos herrar &. §. Riet § €o., €. Q. Helander & Co., §. 5. Stenboff
& Co., Gustaf FoBns och Affred Hagstrém, Goteborg.
DR O :

Denna matolje~kvalitet, som utgér produkten af den forsta latta pressningen af
den allra finaste oliv-varietet, har p& grund af sina ytterst fina, milda och hilso~
samma egenskaper tillvunnit sig stor marknad e} blott i de flesta europeiska linder,
utan dfven 1 Amerika.

Bager ddraf, stindigt friskt, Bos engrosfirman
Herrar Janson, Johnson & Co., Goteborg.

OPdeP 4 hela originalpackningar upptagas af HJERTBERG & Co.,
Generalagenter for Sverige.

PGoteborgs Marknadsberdttelse” har om denna olja helt nyligen fallt f(‘)ljande omdome:

“Nizza StJernan., en verldsberomd matolja frdn firman J§ Ravel & C:is Efter-
tradare i Nizza, har redan linge genom generalagenterna Hjertberg & Co. i Goteborg
varit inférd hos herrar Apotekare. Den finnes nu afven att tillgd pa flaskor genom
engros-firman Janson, Johnson & Co. hérstiides, som kommer att spnda den till
hvarje storre speceri- och delikatessaffir i landet Denna iikta Nizza- Matolja ar
beromd for sin mildhet och undransviirda ﬁnhet =
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§orord,

Olivoljan eller Matoljan, som vi svenskar beniimna den,
riknas med skiil for en af viixtrikets ddlaste produkter. Men
som fallet &ir med hvarje stor artikel, iir den ett foremal for
otaliga efterapningar och forfalskningar.

For att afsloja och med alla till buds stiende lofliga
medel bekimpa detta ofverhandtagande onda, hafva de for-
nimsta oljehusen 1 Nizza sammanslutit sig till en férening.
Denna forenings hittills synliga verksamhet har nu resulterat
sig 1 en omfattande broschyr, utgifven af det hus, som vi
representera 1 Sverige, (& Ravel & Rinawdo, Nizza. Pa
samma gang som denna broschyr lemnar en intressant be-
skrifning p& olivtriidet, dess ursprung och frukt, skorden,
oljetillverkningen, de olika kvaliteterna o. s. v., afslojar den
alla de bedriigerier, hvilka foérsiggd inom olivoljeindustrien.

Om iin olivoljan, &tminstone relativt taget, dinnu icke
ir nagon stor artikel i vart land, si éir den dock stor nog
for att, direst den dr forfalskad, gifva anledning till stora
forluster.

Under sidana torhallanden torde denna lilla broschyr,
som utgor ett i 6fversiittning gjordt sammandrag af det franska
originalet, kunna, hoppas vi, bli till nytta ej blott fér kopmiin
och konservfabrikanter, utan éfven for konsumenter.

Goteborg 1 Augusti 1897,
Hjertberg & Co.
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Olivtradet och dess ursprung. — Olivfrukten. — Oliv-
skorden, — Oljetillverkningen. — Olika kvaliteter. — Nizza-
oljans féretrdde. — Olivoljans anvindning. — De for afsdind-
ning af olja lampligaste mdnaderna. — Transportkarl. — At-
girder for att bevara oljan frisk. — Olivoljans forfalskning. —
Oljehus och filialer i Nizza, hvilka icke existera.

___.M._‘
Olivtridet och dess ursprung. — Denna i si hog

grad intressanta vixts historia stricker sig ofantligt langt
tillbaka i tiden. Redan i Forsta Mosebok omtalas olivkvisten
i dufvans niibb sisom ett fridstecken, det diir for Noach for-
kunnar slutet pa syndafloden, menniskans forsoning med Gud
och uttridet ur Férbundsarken.

Den klassiska mytologien har ej heller glomt olivtridet; -
den helgar det a4t Minerva, vishetens gudinna, och ser i oliven
en symbol for freden.

I det gamla Grekland var oliven foremal for stor vord-
nad. Den utgjorde ocksa landets hufvudsakliga rikedom och
var den biista niringskillan for hela folket. Denna vérdnad
ofvergick fran Grekland till det gamla Rom.

Olivtridet framtriider pa ett djupt betydelsefullt sitt

jemvil under den kristna epoken. Dirvid mi erinras om

“Ortagarden”, som hufvudsakligast var beviixt med detta
idla tridslag.

Alltsa, hvad kan stillas vid sidan om oliven i fraga -
om édel och urgammal hirstamning?




Folken vid Medelhafvets kuster hafva i alla tider fore-
tridesvis odlat olivtridet. S& t. ex, upptager denna®odling
1 grefskapet Nizza i véra dagar fyra femtedelar af hela
jordomradet. o5

Pa grund af bladens obestimda firg hor oliven icke
till de vackraste trid i skapelsen; men hvad den saknar
hirvidlag uppviges till fullo af den jittelika utveckling den
nér, och hvilken forléinar den ett i hog grad imposant yttre.
Det finnes t. o. m. exemplar, som mita 20 m. i hsjd, och
hvars stammar tre mén i forening knappast forma omfatta,
Dessa triid #ro ocksid minst tusen ar gamla,

Olivarterna — man riknar mer in 40 olika sidana —
variera bdde i afseende p& hela utvecklingen och i fraga
om stammen, lofverket och fruktens beskaffenhet. Grenarna
utbreda sig i alla riktningar och mangfaldigas i det oindliga
genom kvistar, som én dela sig i rakt vertikal riktning, in
bilda guirlander, hvilka stundom ni -éinda ned till jorden,

Frukten. — Det gifves oliver af all skéns storlek och
utseende: stora, smd, runda, ovala, spetsiga och krumma;
hvita, gréna, roda och svarta etc., kort sagdt alla nyanser.
I smaken iro alla dessa varieteter olika: Sot§litt (Iégere),
kirf, besk o. s. v.

Skorden. — Denna tager vanligen sin borjan i No-
vember, Under denna manad’till slutet af den nistfoljande
pégér uppsamlandet af den mer eller mindre skadade fall-
frukten, hvaraf de laga kvaliteterna, niimligen “Mangeable‘
och “Mifine* beredas. I Januari och Februari skérdar man
den”af regnet och blasten”nedskakade, dinnu omogna oliven,
hvaraf fas kvaliteten “Fine.“ I Mars skakas olivtridet med
handkraft, dock endast sa, att de mogna frukterna nedfalla,
hvaraf erhéllas kvaliteterna “Extra Surfine® och “Surfine.*
I April och! Maj, da oliven uppnir sin fulla mognad, #ger
den egentliga nedplockningen rum. Stora hvita dukar spinnas
rundt omkring stammen, si att frukten ej m& krossas eller
taga ndgon skada vid nedfallandet. Frin denna mogna frukt
forskrifver sig de ljusa kvaliteterna, bland hvilka hir ma
nimnas "Excelsior”, hvilken kvalitet, tillverkad af det hus,
vi representera, huset Jules Ravel &, C:is Eftertr.,

4
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C. Ravel & Rinaudo, Nizza, ir beundrad for sin under-
bara finhet och mildhet och som utan gensaga utgor verldens
finaste olivolja (matolja).

(Denna matoljekvalitet, som hittills néistan uteslutande
varit tillgéinglig for virt lands herrar apotekare och konserv-
fabrikanter, har numera & stérre och mindre flaskor under
namnet “Nizza Stjdrnolja Exeelsior blifvit tillgiingliggjord
inom delikatesshandelsomradet, Den siiljes nimligen redan af
de flesta delikatessfirmor i Goteborg och sprides till hvarje
storre speceri- och delikatessaffiir i landet af herrar Janson,
dJohnson & Co., Goteborg, som innehafva engrosforsilj-
ningen.) .

Oljetillverkningen. — De uppsamlade frukterna liggas
i siickar och foras till fabriken, Innan de komma i pressen,
méste de emellertid nagon tid ligga lagrade, vanligen pa
golfvet 1 en stor, luftig lokal, si att jésning forekommes.
De utbredas dir i ett lager, hvars héjd i genomsnitt mot-
svarar en tvirhand. I regeln kan man antaga, att en tid
af A&tta dagar, riknadt frin skérdedagen, dirtill fr lagom.

Tillverkningen af oljan fordrar stindig tillsyn och den
sorgfilligaste skoétsel. Hirvidlag spelar ocksd pressarnes och
de ofriga apparaternas fortrifflighet en stor role, forutsatt
att man vill ernd ett godt fabrikat.

Olika kvaliteter. — Dessa bero af &tskilliga orsaker,
sésom af jordméinens beskaffenhet, klimatiska forhallanden,
frukternas mognadsgrad, pressarnes stoérre eller mindre full-
komlighet m. m.

Vidkommande dessa olika kvaliteter, tillata vi oss att
meddela foljande upplysningar:

Den olivolja, som produceras i Grekland och Algeriet,
ir af en mycket underhaltig beskaffenhet.

Italiens olivoljor hafva vanligen en si strif och bitter
smak, att de derigenom icke virderas sirdeles hogt af kon-
sumenterna.

Oljan frin Korsika ir i regeln daligt tillverkad och
formir ej linge halla sig frisk.

Den spanska oljan ir svag, likasd den fran Var.
Dessa tvenne sorter blifva, i trots af all filtrering, aldrig
fullkomligt klara.




Tunis-Oljan :ir af alla den svagaste. Den bringar ofta
képaren diraf till fortviflan, saviil pd grund af sin beniigenhet
att starkna vid minsta kold, som till foljd af den mingd
margarinsyra, den innehdller. Tappad pa flaskor vallar den
vintertiden en sirskild oliigenhet dirigenom, att pa bottnen
en massa grums af mork firg pligar afsiitta sig. -Hiraf ut-
gor margarinen en ofverviigande del. Denna olja blir ej
heller fullkomligt ‘klar. A andra sidan utéfvar virmen ej
stor inverkan p& den, och detta ir just en orsak, hvarfor
Tunis-Oljan medfor sa stora forluster. Hirmed forhaller sig
silunda, att den margarinfillning, som uppstatt genom frostens
inflytande, icke mer forenar sig med oljan, hvars volym pa
detta siitt betydligt minskas. Icke ens den starkaste viirme-
grad medfor hirvidlag nigot resultat.

Sele

N

NIZZA-OLJANS FORETRADE. — Nizza-
oljorna &dro ofverligsna alla andra olivoljor, och
det dr just hvad som férskaffat dem ett sadant
rykte ofver hela verlden. Men sd kan ej heller
den i Grefskapet Nizza vanligen forekommande,
till aromen utsokt fina olivarten odlas éfverallt.
Nizzas séregna klimat- och jordmadnsforhallan-
den i forening med genom Alperna fér nordan-
vinden skyddade lége féridna 4t dessa oljor en
sdrskild bouquet i frdga om Iukt och smak,
hvilken ej tillkommer ndgon annan olja Medel-
hafvet rundt. Detta dr Grefskapet Nizzas natur-
liga privilegium.

S

Olivoljans anvéindning. — I afseende pi niringsviirde
intager olivoljan ett framstiende rum. Frin rent ekonomisk
synpunkt ir det ocksd obestridligt, att bruket af denna olja
och ingen annan ir for hvarje konsument att foredraga
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:bbeh




Nizz
0n, ¢l
sadan
Lelle
At
prallt
allr
ol
joré2
il
e
nafil

vsvﬁrde
i
i

e —e——

7

framfor andra sorter. Faktiskt forhaller det sig iifven si
och ir allmiint bekant, att vid matlagning olivoljan iir
dubbelt s dryg som t. ex. froolja, ehuru herrar forfalskare
viga pdstd, att den skulle vinna pa tillsiittning af denna
olja. De goéra sig hirmed skyldiga till en grof okunnighet:
tillsatsen af fréolja endast forringar olivoljans viirde savil
frin niiringens som ekonomiens synpunkt. '

I rent hygieniskt afscende vore det énskviirdt, om man
uteslutande ville halla sig till konsumtion af olivolja, hvilken
dr lattsmalt, uppfriskande och lindrigt lssande. Den utgor,
tack vare dessa egenskaper, ett af de sundaste niringsimnen
som existera. Diremot fororsakar fréoljan, i synnerhet da
den blandas med :ttika, " Vinaigre d’industrie”, oftare in man
vet af, dalig matsmiiltning och andra magikommor,

For ofrigt hafva vira medicinska auktoriteter i alla
tider tillerkint olivoljan ett afgjordt foretride; ocksa ir den,
forutom mandeloljan, den enda olja, hvilken anvindes for
medicinska iéindamdl. Frooljan #r bannlyst sisom varande
retmedel.

Ett glas olivolja, intaget pi fastande mage, siges vara
det biista medel mot apoplexi.

Vid sidan af sina ofvan niimnda egenskaper iiger oliv-
oljan ifven sidana, for hvilka industrien har fortrifflig an-
viindning,

De for afsdndning af olja limpligaste ménaderna iiro
& ena sidan April och Maj, innan virmen blir for stark, 4
andra sidan September och Oktober, fore frostens intriide.

Olivoljan tager visserligen ingen nimnvird skada diraf,
att den medelst koldens inverkan starknar. Den vallar dock
diirigenom kunderna ett stort besviir, ty att gora den flytande
igen ir icke alltid en s litt sak.

Transportkarl. — Dessa dro af féljande olika typer:

1) Fat eller jernbandade trakarl, rymmande olja till en netto-
vigt af 50 till 400 kilo och darutofver. For att dessa kérl ma under
transport kunna béttre motstd ovarsam behandling, omgifvas de
under den varma Aarstiden af flitad halm — en &tgird, som #fven
afser att skydda dem mot att bli gistna och till foljd diraf otiita.
Denna atgéard bidrager ocksa till att bibehalla sjelfva oljan i friskt
tillstand.

2) Karl af jernbleck (’estagnons”). Dessa kirl emballeras i sin
ordning i tralador och form& dymedelst utharda huru léng transport
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som helst. Deras utrymme varierar mellan 5 och 60 kilo.  Om s
onskas, kunna de forses med en kran i och for lattare aftappning.

3) Damejeanner af glas ("bonbonnes”), 6fverdragna med flitverk
af vide. De rymma olja i ménga kvantiteter, i vikt motsvarande
frin 5 till 60 kilo. Dessa kérl dro i hogre grad én andra utsatta
for att g& sonder och levereras derfor endast pd sarskild hestéllning.

4) Flaskor i lador om 1'%, 2¢/,, 48, 9%/, och 9/, liter. De &ro
forsedda med eleganta kapslar och etiketter. — Olivoljan pé flaskor
siljes vanligen litervis och ej efter vikt sasom eljes ar fallet.

Atgarder for att bevara oljan frisk. — Allt efter som oljan af-
lamnas fran pressarne genomgar den atskilliga reningsprocesser. Till
sist filtreras den ytterst noga och tappas pa invindigt emaljerade
stencisterner (piles), hvilka rymma stora qvantiteter, och dér oljan
kan forvaras 2 a 3 ar utan att harskna. Hvarje kvalitet for sig er-
haller gifvetvis sin sérskilda cistern.

S& forvarad, haller sig olivoljan, som sagdt, 2 a 3 ar utan att
undergd nagon mérkbar fordndring. Tappad pa mindre karl, forlorar
den dock efter hand nagot af sin finhet. For att motverka detta,
bor man forvara den pé invindigt glaserade stenkrus eller pa glasdame-
jeanner. Kirl af jernbleck kunna visserligen anvindas, dock icke for
nagon lidngre tid, endr de da gifva smak at oljan. Hvilka af dessa
kidrl 4n ma anvindas, #r det dock emellertid af en synnerlig vikt,
att de ytterst omsorgsfullt korkas. I annat fall forenar sig syret i
luften med oljan, och den bérjar att hérskna.

Betraffande den temperatur oljan bor hélla, ar att miérka, att
den & ena sidan harsknar i stark vérme, & andra sidan &r utsatt for
att starkna, om dess varmegrad sjunker till 4+ 4° R. och derunder.
Vill man goéra starknad olja flytande igen, akte man sig for att lata
den komma for nara elden eller kakelugnen. Genom att lagra den
i en kéllare med jemn varme, t. ex. 4 15° R., undviker man de an-
forda oldgenheterna.

Man bor i allménhet vara mycket noga med tomkérl, hvilka
skola begagnas for att rymma ett sd omtéligt fluidum som olivolja.
Darfor méste man ovilkorligen forst omsorgsfullt rengora dem med
hett vatten och derpa lata dem rinna af till sista droppen. Detta
senare ar af stor vikt, endr en aldrig s& obetydlig fuktighet kan
inverka skadligt pd aromen.

Hvad slutligen olivoljan & flaskor vidkommer, s& ar det nod-
vindigt att tillse, att flaskorna, vil korkade, forvaras pé ett svalt
stélle, hélst i en kallare.

Olivoljans Forfalskning. — Sésom fallet éir med hvarje
stor artikel, dr olivoljan foremél {or otaliga efterapningar
och forfalskningar, Ocksd torde det knappast finnas nigot
slags knep, hvilket af herrar forfalskare hirvidlag lemnats
oforsckt; det ir dock framfor allt genom uppblandning af
andra, grofre oljor och genom forfaringssitt ghende ut pa,
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att “uppfriska® ofta med tillhjelp af alkohol, magneset, ete.
ete. redan gammal vorden olja, som denna betinkliga “in-
dustri rént en s& ofortjent framging. .

Sakforhallandet inses emellertid litt nog: Olivoljan ir
dyr och forfalskningsoljorna jimforelsevis billiga, Tillverk-
ningskostnaderna blifva i forhillande direfter, och di oljan
siljes som oblandad och ikta, blir den vinst, som férfalskarne
stoppa i fickan, méngen gang hipnadsviickande.

Sesam-, Jordnots- och Frooljor iro de sorter, hvilka
foretriidesvis begagnas vid dessa forfalskningar, Saken har
naturligtvis dfven sin hygieniska sida, och di vi i det fore-
giende haft anledning att afrdda véra lisare frin fortiring
af andra oljor #n olivoljor, torde det hiir vara dubbel an-
ledning att varna for niimnda oljor, d4 de upptrida under
ett forskonande namn,

Att namnet “Nizza* ger en god klang iir odisputabelt,
och i minga trakter behofves det icke mer in att antyda
att man har ett etablissement i Nizza fér att erhalla order.
Men faktiskt existera i Nizza ej mer in ett fyratiotal firmor,
som kunna kallas respektabla och fotade p& solida principer.

En miingd férslagne och fér ingenting hesiterande en-
groshandlare 1 Marseille och Provence, hafva icke dragit i
betiinkande att sitta ordet “Nice‘ (Nizza) p4 sitt firmatryck,
sisom pa bref, fakturor, adresskort, kuvert, priskuranter
0. 8. v., for att pad detta siitt framstd som”etablerade i Nizza.,
D& de skrifva till sind® resp. kunder, séindas brefven i kon-
volut till deras handtlangare i Nizza, hvilka der aflemna dem
p4d posten. Allt eftersom svar & dessa bref anlinda till
Nizza, fortskaffas de p& samma sitt till sina verkliga be-
stimmelseorter, och i denna cirkelgéng fortgir det allt under
det agenter och kunder, som tro sig ha att géra med sann-
skyldiga Nizzafirmor, grundligen dragas vid niisan, Den
olja, som koparne erhdlla, betecknas gifvetvis som “ikta
Nizza-olja*, men dr i regeln uppblandad med froolja och
forskrifver sig frdn Tunis och Spanien eller i allra biista
fall fran Italien.

Oljehus och filialer i Nizza, hvilka icke existera. —
Vid sidan af de firmor, om hvilka vi i det féregéende ordat,
finnes det sddana, hvilka i verkligheten ej alls existera. Detta
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later fast otroligt, men ir dock sannt. Dessa “hus* soka
vanligen att imponera genom rikt och priligt utstyrda fak-
turor, priskuranter, bref ete, och pa utsokta och charmanta
afbildningar af magasin, storartade fabriker och slott sparas
det icke. Skada blott, att dessa senare icke #ro annat in
idel — luftslott. Meun detta oaktadt falla dock tyvirr manga
kopare allt for litt i den silunda listigt utlagda fillan, Dessa
pseudo-hus, hvilkas ‘“chefer* skrifva sig dels for “gross-
handlare, dels ock for “fabriksiigare* eller “olivodlare®,
dro i sjelfva verket helt obetydliga personer “med kontoret
pa fickan“, som det heter. De order & “Nizza-olja%, som de
pi ett sddant bedriigligt sitt tillnarra sig, ofverlimna de till
verkliga, ehuru samvetslosa, langt fran Nizzas omrade varande
handelshus, med hvilka de std i maskopi.

I Salon och flerestiides gifves det icke f& hus, hvilka
veta att i stor skala sl& mynt af namnet Nizza, verldsbekant
och verldsberosmdt, som det iir for sin olja. De lata nimligen
trycka “Maison & Nice* (filial i Nizza) & sina bref och kuvert.
Dessa “filialer* bestd emellertid endast och allenast i vanliga
breflidor, upphingda i en eller annan tambur, i hvilka de
bref hamna, som anlinda, adresserade till dessa s. k. “Nizza-
filialer, Brefven returneras i sin ordning af nagon hjelp-
sam hand till “hufvudaffirerna®. Men desse herrar bedragare
hafva ej blott annekterat namnet “Nizza‘, utan jéimvil be-
romda Nizzafirmors kvalitetsbeteckningar.  S& hafva de,
exempelvis, omfattat beteckningen “Excelsior* med synnerlig
forkirlek. Nagon af véra kunder erbjods helt nyligen t. o. m.
“Excelsior — N:o 1.“ Att det var till ett “facilt* pris, behofva
vi ej papeka.

Ungefir pa4 samma siitt gar det till i Champagne med
champagne, i Malaga med vin, i Cognac med cognac o, s. v.

& &
#®

Fn sadan bedrd@é‘lig konkurrens dr difvetvis
ytterst fatal for allt hvad reel och drlig vara heter!
Kopare af olivolja dora derfore bist i att med

sina order vinda sitg till fullt palitliga hus, hvilka
— i likhet med firman Jules Ravel & C:is Eftertr.,

o
ige

" ehl
.
i
fimn
(et m
g fl
e
ling
0,
il f
|

il
Uk
i
Frcg
! fund
lun
e

g
"
il
i



11

herrar C. Ravel & Rinaudo, Nizza -- genon, mang-
arig erfarenhet, senom samuvetsgrannhet vid kvali-
teternas afprofning och framfor allt pa srund af
sin principiella redbarhet, kunna erbjuda till-
racklisa garantier for absolut ren, dkta och felfri
vara. Det har varit sgenom att i fullt matt gifoa
koparen sdadana Sarantier, som ndmnda Samla
firma tillvunnit sig sin storartade kundhkrets och
det mest hedrande fortroende, ej blott vida kring
i utlandet, utan dfven i Sveride. Sa hafvoa de
fleste: af vart lands herrar Apotekare under en
lang foljd af ar forsett sina behof af emulsions-
olja, dfvensom af olja till utvdrtes bruk, sasom
till fint plaster m. m. fran denna verldsberomda
Nizza-firma. ;

De af vara konservfabrikanter @ Vestkusten,
hoilka till inldigsning af rokade fiskvaror, sason
Makrill, Sardiner, Halmstadlax o. ., uteslutande
anvinda denna oljefirmas finaste olja, ndml.
Excelsior, tillita vi oss hédr namna: Herr G. J.
Sundberg, fysekil, herrar Axel Hagberg & Co.,
Grundsund, Noésunds Salteribolag, Nosund och
herr M. Jansson, (iiteborg.

Ftt det nu sa dr, det linder dessa svenska
konservfabrikanter till stor heder — desto storre,
som vi nod litet hvar vil veta, att fransmdnnen
sjelfoa vid inldggning af sardiner oftast anvinda
ritt tarflis och pd samma gang billig olja.

__>.>.}I{.<<__
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' Execelsior,

(Huile d’olive de Nice),
extra vierge,
fran

(Huiled’olive deNice),
extra vierge,
fran

Firman J. Ravel & C:is Eftertr., C. Ravel & Rinaudo, Nice (Nizza,)
ar nu farsk, direkt fr&n produktionsorten inkommen och siljes & stérre och mindre
flaskor hos herrar &. §. Riel § o, €. @. Hefander § Co., §. 3. Stenboff
§ Co., Bustaf Fobns och HAffred Hagstrém, Goteborg.
—SeeEE L

Denna matolje-kvalitet, som utgér produkten af den forsta latta pressningen af
den allra finaste oliv-varietet, har pd grund af sina yiterst fina, milda och hilso-~
samma egenskaper tillvunnit sig stor marknad ej blott i de flesta europeiska linder,
utan ifven i Amerika.

Bager divaf, stdndigt frisht, Bos engros-firman
Herrar J'anson, Johnson & Co., Géteborg.

Order i hela originalpackningar upptagas af HJERTBERG & Co.,
Generalagenter for Sverige.

-

“’Goteborgs Marknadsberéttelse” har om denna olja helt nyligen fillt foljande omddme:

"Nizza Stjernolja, en verldsberémd matolja frin firman J. Ravel & C:is Efter-
trédare i Nizza, har redan linge genom generalagenterna Hjertberg & Co. i Giteborg
varit inférd hos herrar Apotekare. Den finnes nu &fven att tillgd pa flaskor genom
engros-firman Janson, Johnson & Co. hirstides, som kommer att sprida den till
hvarje storre speceri- och delikatessaffir i landet. Denna dkta Nizza-Matolja #r
beromd for sin mildhet och undransviirda finhet.”

—




ré) g\ \.Excleksior., ‘fq

1 Denna Matolja 4r absolut #kta och den finaste som kan erhallas.

I 4
‘Ikta : H@F Farsk fisk, stekt i denna olja, blir ytterst delikat!
[;;aﬁ © Partiforsilining hos Herrar
mjﬂ | ganhn, Eoﬁnso.n & Co., Goteborg, och hr O. BHégfund, Malms.
: 3 Order upptagas af
ey |~ - Rjertberg & Co., Géteborg,
;r;;”g& Generalagenter.
e
(Nim) |

hii G. J. Sundb ergs, Lysekll,

Sk
‘ tlllverknmgar

pi Radhes ijusl}&ffsﬁﬂmoms, Sundbergs Superior,
,W guperior i Ostronsas och dito Tbmatesés,
i YQei’i_Rafeswﬂnjovis, Skinns och fenfri Sifh,
v Gaffetbitar samf {-6kt Makriff,
konserverad i Excelsior-olja, ire alla sillsynt fina.
Order upptagas af :

it . HJERTBERG & Co,, Goteborg,
'ng: | ~ Firmans agenter.
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' }‘\)Ee'l.’r}agberg.& s,

+ Grundsund, =
tillverkningar:

Superior:Hnjovis och flere andra finfina méirken,
RcliatessrHAnjovis, Shinn: & Benfri Sif och
BGaffetbitar, alla af finaste beskaffenhet.

Dessutom méa sérskildt - papekas denna firmas
rokta fiskvaror, sisom Siff, Sardiner m. m. hvilka,
konserverade i Excelsior-olja, dro béde utsokta och
eftersokta delikatesser. :

VAWMV MANNNSANANANANAMNANMANANNVAANMAAMNANAANNMANMANANANANAANANAAANANANAL

MAMMNANNNNAAMNNAMAANNNANANANANANAN AN AN ANANASANANANAAN

M. JANSSON, Géteborg.

Denna energiska firmas méngsidiga konservtillverkning,
bestdende ej blott af Anjovis i flera siirdeles fina miirken,
utan [ffven i rokta fiskvaror: Makrill och Halmstadslax
ifvensom Gronsaker, sésom Pois Extra Fins, Fins, Moyens,
Pois en cosse, Spenat, malen och omalen, m. m, m. m,
kunna varmt rekommenderas. :

Savil Makrillen som “Halmstadslaxen konserveras nu-
mera uteslutande med Excelsior-Olja fran

> C. RAVEL & RINAUDO, Nizza .—-
Halmstadslax, rokad af {ifen FoBansson, kon-
serverad med némnda olja af firman M. Farisson,
forblir utan allt tvifvel ett stiende rekord inom fisk-
konserv-omradet.
__%—T_m_

Joh. Lundéns Tryckeri Goteborg 1897




