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inldgga delikat Kryddsill.

Lage 10 kg. af farska Bohussilleni attika 12 & 18 timmar, afskolj

den derefter 1 samma dttika och afstryk den med handen. Tag
sedan ett passande kirl, hilst af trd, stro sedan pa botten af
detsamma de kryddor, som jag tillhandahaller i min handelsbod

och genom alla ombud, som silja firsk sill fran mig, lagg der-
efter sillen hvarftals, med ryggarne ned, sedan aterigen af krydd-
blandningen jemte ndgra lagerblad, hvarf for hvarf. Lat sillen se-

dan std i tre manader. Om sillen onskas fardig forr, tages en-
dast 5 kg. firsk sill till samma kryddsats, och far den sedan std

i jemn virme, cirka 16 grader Celsius, da kryddsillen ér fardig

pa 4 a 6 veckor. : R G ‘ i
f Salunda beredd kryddsill - dr delikat och kostar ej \
20 dre kilogram, allisa billigare Zin vanlig salt 5
sill. Den ir dessutom -hallbar och kan forvaras, om den far '
ligga i sin lake, minst 2.4r.

Kop och anvind af den farska sillen, som for narvaran-

de ar den billigaste fodan.
e Det ir syndvirdigt att hora en del personer pastd sig
e kunna dta af den farska sillen. Som ett bevis pd forandrad |
- uppfattning kan jag ej underlita att omndmna, att till Tyskland
utfores i ar tusentals lidor dagligen af Bohussillen, da den forut
om aren ratats och tusentals lidor, som ej funnit afnimare, bort-
ruttnat och sdlts for en ringa penning till svinfoda.
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OBS.! Di kryddsill inligges, fir den ej skdljas i vatten.

OBS.! ’ Gammali sill bBr, d& den anvindes till kreaturs-
utfodring, kokas, hvarjimte en liten bit soda bor anvindas vid e
kokningen. ‘ } &

Arboga, Ostgren & Andersons Boktryckeri, 1891.
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nligga delikat Kryddsil
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Lagg 10 ke. af farska Bohussilleni dttika 12 & 18 timmar, afskolj
den derefter i samma dttika och afstryk den med handen. Tag
sedan ett passande kirl, halst af trd, stro sedan pa botten af
detsamma de kryddor, som jag tillhandahéller i min handelsbod
och genom alla ombud, som silja farsk sill fran mig, ligg der-
efter sillen hvarftals, med ryggarne ned, sedan aterigen af krydd-
blandningen jemte nagra lagerblad, hvarf fér hvarf. [Lét sillen se-
dan std i tre manader. Om sillen 6nskas fardig forr, tages en-
dast 5 kg. farsk sill till samma kryddsats, och far den sedan sta
i jemn virme, cirka 16 grader Celsius, da kryddsillen dr fardig
pa 4 & 6 veckor. :

Salunda beredd kryddsill - dr delikat och kostar ej
20 dre kilogram, allisa billigare Zin vanlig salt
sill. Den ir dessutom -hallbar och kan forvaras, om den far
ligga i sin lake, minst 2.4r.

Kop och anvind af den firska sillen, som for narvaran-
de ar den billigaste fodan.

Det dr syndvirdigt att hora en del personer péstd sig
ej kunna dta af den firska sillen. Som ett bevis pd forandrad
uppfattning kan jag ej underldta att omndmna, att till Tyskland
utfores i ar tusentals lador dagligen af Bohussillen, da den forut
om aren ratats och tusentals lador, som ej funnit afnimare, bort-
ruttnat och sélts for en ringa penning till svinfoda.

Jag kan e uraktlata att fdsta drade allmanhetens upp-
mirksamhet derpd, att gammal sill har ett ganska hogt varde som
svinfoda och att sadan sill, di den vid blidare vaderlek forekom-
mer, borde mera beaktas af allmdnheten. 3 kg. gammal sill, ejsaltad,
har lika hogt ndringsvirde som 1 kg. grope, och da det forstnamda
kostar 6 & 8 ore, kostar grope 14 ore pr kg.

Beakta denna sak!!!

Arboga 1 December 1891.
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OBS.! Dai kryddsill inligges, fir den ej skoljas i vatten.

OBS.! Gammal sill bor, di den anvindes till kreaturs-
utfodring, kokas, hvarjimte en liten bit soda bdr anvindas vid
kokningen.

Arboga, Ostgren & Andersons Boktryckeri, 1891.







