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“En kort historik 6fver

F a'brjil{en_'Tom’ten o Goteborg, .

3 - . "'fje,ss utveckling ‘samt -
© . beskrifning dfver fabrikationen.

4 . Efter flér,a ars. sn{di_er‘i' Amerika o'chfpé konfﬁjen—' :
| ten bgrjade Ingenidr Alex. Lagerman Jir (namneét -
' _dr vil bekant fran svenska tandsticksindustrien och
- pa uppfinnareomréadet) ar 1897 att i Jonkoping till-

- fabrikatet »Lagermans Kraft-skur-pulver Tomtens. . -
Hela fabriken, som var, beligen:i ett brygghus och -

"% verka- det'nu_ofver iela Skandinavien s&-vélbekanta . . :

* kallades »Kraft-tval-fabriken» bestod under {orsta .-

15 tiden forutom ‘Ingeniér Lagerman: sjalf-af endast -
- |- . -en arbetare. I tatfoljd maste emellertid utrymmet:
.- och tabrikspersonalen allt. mer och mer, Okas~ Sa-

“lunda. disponerades. i;-a;_j}(i_'nkﬁpingt_t'illf sk pd:fen” .

~ging ofver sjuolika killarvaningar och sysselsattes-
_“ nagot mera_#dn"40 arbetare, ~Men forutom Kraft- " -
. skur-pulver - hade dfven borjat. tillverkas tva . Ao
*fabrikat »Lagermans. Tvitt-pulver Tomten» = och

“artiklar tycktes finna -lika stor bevagénhet bland
“allménheten ‘som Kraft-skur-pulvret. . = -
. Ar ;1899 var - fabriken
' ning' ndmligen -i Jénkoping, dér den 'sdsom ut-
U imarkelse Terholl “storre:silfvermedalj.. - Aret darpd
I :igo0-blef & virldsutstillningen 1 Paris, fast bland
- - 'si odndligt méanga betydande storre konkurrenter,
" fabriken tilldelad »mention” honarable» for ofvan-
5 = pamndd, trecfabrildts e OFREIAS Lo Si
- Ay 1901, dé det blef svart att-effektivt leda fa-
. brikationen under de oldmpliga lokalforhallandena
| [ i Jonkoping .och for att fa én mera direkt forbin-
B - delse med utlandet, hvarifrdn de flista ramateria-.
-~ “lierna maste tagas, flyttades fabriken till Goteborg,

- Lagermans Metall-puts-pulver Tomtens och hvilka:s - _

“med oni sin forsta utstall- < -
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. ‘dar den tog i-besittning Jokalerna
~.i gamla artillerikasernen (se Hlas -

R Eirmdnamast blet - dd 2%

- fotografier:

: /Qmﬁndréad't'till-»Fabrik’en Tomten» . Gl

" (en tomte hade fran borjan utsetts .
" till fabriksmirke, se vidstaende af- -
- bildning). Kraft-tval-fabrikeni Jon-

*“koping bibeholls dock sasom filial. ..
. De- nu erhallna lokalerna i'ar- :

* tillerikasernen representerade ett. e S
- panska forsvarligt utrymme, men P

bestodo af en massa smd rum och blefvo de darfor -

. snart- for tranga och olampliga. =~ Nar darfor efter

“branden a Rosenlunds fabriker och densammas ater- -

‘uppbyggande, en stor fabriksbyggnad dar blef ledig .
- pa hosten ar 1903, ‘hyrdes “Lista och 2:dra va- -

" hingarne darstides och antogs <da, att utrymmet

; ‘togs tillrackligt “f{'yr_é_ni'-l_é.'ngre ‘tid framat. Men redan © .

*inom ett halft ar. ¢ller varen 1904 maste afyen
:dje vaningen -samt vindsvaningen tagas

denna lokals invi nip‘g%f’;{s"t,)'..

gjord ¢

B promenad genom fabrikens  ollka lokaler, |
" ‘hvilka samtliga ®4rostora,: ljusa och luftiga, skola . "~

vi forsoka 'iuust;exé; ‘med 'idljar_;dq;yp_plysnijngar? och -

_ Forst se " i har -illustrationer Shefskontoret.

' och hufvudkont

oret,. dir 7 personer. ro sysselsatta, H

°f huilka de flesta hafva 10ljt med, fran Jonkoping . |

vid fabr'ik'en,s'lﬂyfgtx‘img dérifran:

" Niista illustration visar oss. expeditionskontoret P

med 6 bitraden.” Hi _afven afdelningen f6r an--
nonséring ‘och reklam inrymd och har for ledande af -
- samma - engagerats. en: person -med: 12:arig 'speciel .
aning 1 etts for o ubrik som >Tortens <&

‘ igen e tillrickligt att

tyckta varor, utan &rdetlika”

- och_omtyck _
ata allminheten fa veta tt-de finnas
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och hvad de duga till.  Annonscriiigen har ocksa

© 6kats &r fran &r 1 samma mén som omsattningen. -

+Det lar darfor éj ﬁnna's’.m_:‘in%a;personer inom Sve- ., |

- rige, som ej hafva hort t

»Tomtens» ‘varor. . . - e : gt
- Expeditionskontoret- leder alldeles intill -pack- .

as -om eller- forsokt -

ningsrummeny, dar. 9 personer och vid bradskahde

| tillfillen #nnu flera, hatva- att i 1ador inpacka och. -~
. afsindd de ménga olika vidrorna, som dagligenutgé.

: : . Forestandaren. hdr - ar samme :person, som vid fa-
- brikens borjan i Jénképing var den enda-af Ingenié:
‘Lagermans medhjalpare. . Sd et
- Niasta lokal #r. en’stor arbetssal, afdelad i olika.

afdelningar. Salunda kommer man till hoger forst - |

till tryckeriet (se illustration); som bl a. bestar af

_den af Ingenior Lagermans. fader uppfunna och - ... -

" inom fackkretsar si uppmiarksammade digeltryck-
- pressen, med _sjilfmatande arkinldggningsmaskin..-

‘Denna press har éfven den forde'en att kunna

trycka samtidigt tvd tryck & olika papper och

' - kunna-da dessa dfven vara af olika tjocklek. — Tily -
. venster 4r placerad. en stor kopparcylinder for till-
“*. varkning af blanksvirta med automatisk blandnings--

‘maskin. — Négot langre fram vid samma sida édro .
placerade :6 -st. cylindrar, hvari ‘automatiskt: till-
-~ blandas Box-calf-créme, hvilken artikel har fatt en
sirdeles stor omsattning och mer och mer uttranger
~ de forut: s& -oindligt manga-utlindska fabrikaten..

~— I samma lokal till hoger (se illustration) ar af-
_ " delningen {61 tillverkning af Bon Ami (flytande och -
" fast - putspomada), Surprise (silfver-polér-vitska), - |

Spiselsvarta, Léderappretur,  -Laderfernissa, Sko-
* smorja, Skrifblick samt Destroyer (medel mot mal -
qehiaEpolyra)- eber o St N e L ;
- Om vinu for ytta oss genom midteltrappan upp

till 3:dje véningen komma: vi forst in i en vildig -
sal,  upptagande en stor del af denna vaning (se.
“illustration). Har 4r afdelningen for tillverkning af

‘tomhylsor och’ pasar :till de .manga olika slags-

- paketerna och burkarna sisom Bakpulver (en ar- -

e -~
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'tlkel som v1d fmbaknmg till fullo ersatter press-

jasten), Puddingpulver,: Dessert-gelé-pulver, Saft--
kram-pulver, Bakalette (kak- och tartpulver), ani-|

linsocker, Lemonadpulver etc. .Dessa forslas sedan -

il afdelmngen for paketering (s¢ illustration).

- Dérefter inkomma vi i en lokal for Jager af eti-
Ketter -sarht pappers- och’ bleckemballage ¢se illustra-'- -
“tion).. Hér ‘tillverkas dfven de stora’ pappkmtonv-' :
~.erna, hvaraf forbrukningen 4r sa stor, att «n ganska
’».afsevard. ‘besparing gores _genom dnskaifande % (I

* maskiner och. att tillverka dem inom fabriken. v id; .

* sidan ‘om lagret: finnas {lerd. mindre Tokaler, hvari:

_ stora -roterande - blandningscylindrar for - de olika, . o
"'._pulvernas forarbetning” ~tand1crt dro -igang.  Hir

_{innes ‘#fven-atbetssal for- saf{koknmg, tlllwerknmcr '
‘af fruktextrakter, citronette 0. d. * - . ;

. Nista illustration “visar oss laboratonet Detta
forestas sedan flera ar af em- ingenisr, som i utlan-
‘det och SVerige synmerligen noga: och framgantrs-
ikt studerat ‘den. kemisk- tekniska industrien.

~ Ett par. rum bakom labordtoriet dro inrittade -
il frukostrum. {6r .arbetarne. “Har ér tillfalle for. ..

.. dem+att {8 medhatd mat uppvirmd. T-dessa rum. ..

. halles" ‘hvarje- vecka: under vintern foredrag: af en' .

_16r detta dndamél engagerad bekar t forelds ire; och:

“har- ett scwptlkon inkopts .och stillts till forelass

- mngsklubbens forfogande ‘Ett sirskildt lanbxbhotek

: haller ‘pa- att inraftas for arbetarnes rikning.

desvanlngen anvindes - uteslutande for fdrva-'
' rande af diverse miaterialier 0. 'd,

Fabrlken ar forsedd med tva, elektrxvéka varuhlssar, 3

en i hvarje inda af byggnaden. .~
. = 'Vi forflytta oss nu ned till 1:sta . vanmcren, som-
uteslutande * &r afsedd’ for fillverkning: af de forut -

. omnamnda tre.gamla artiklarna Krafbskur-pu‘ver,' -

.« Tvitt-pulver och Mctall-puts -pulver. - Hir gores all=-
. tingautomatiskt frin. tvalmassans tillredande. den-" " -

sammas. formal ing, siktning, . blandning <och’ il * |

SISk nay pulxret ar fardigt; dess paketering ‘Har
P fmnas salunda bland andra 4 fylhnncrsmdskmer, :
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 som hvardera kunna framstilla 4.000 4 5.000 fullt

fardiga paket om dagen med 8'/a timmars arbetstid.
Denna arbetstid. 4r namligen inford for hela fabri-
ken fr. 0. med 1905 ars borjan med for arbetarne
oforandrad veckoafléning. Med denna foérandrin

_ dro naturligtvis arbetarne synnerligen beldtna oc

s otroligt det 4n later, dr det dock ett faktum, att -

. -fabriken med precis samma arbetarestam far mera

arbete utfordt nu #n forut med 10 timmars arbets-
dag. Dessutom ‘inbesparar fabriken 1'/2 timmars
kostnad for ljus och maskinkraft.

Samtliga maskiner inom fabr'iken aro, ett 'i)ar

. st. undantagande, ‘specialmaskiner och af egna kon-

struktiorer samt fullstandigt unika i sitt slag.  Héri

ligger nog till en god del forklaringsgrunden till

den hoga kvalitéen 1 alla fabrikaterna.. :
For framstillande och underhall af maskinerna

" finnes egen finmekanisk verkstad samt dfven egna

kopparslagare, snickare och- mélare.
All .belysning 4r elektrisk, likasd maskinkraften

‘och formedlas kraftéfverforingen medelst ett vdussin-

tal elektriska motorer. . e Paes

1 fabriken 4ro uppsatta starka. elektriska venti-
lationsapparater, hvarigenom frisk luft stidse strom-
mar igenom lokalerna. Vid kyligare vaderlek gar
den friska luften forst genom en virmekammare.

_ Temperaturen blir hdrigenom alltid normal.

For renlighet och snygghet ar ordnadt pa bista
sitt. Salunda har hvarje arbetare, sivil manlig

"~ som Lkvinlig, sin sérskilda arbetskostym. Dessa

klider tvittas och lagas genom fabriksformédnnens:
forsorg och fi de ej under nagra forhallanden af
arbetarne tagas fran fabriken. For kontrollerande
af det hygieniska inom fabriken, hvad savil be-
triffar - lokalerna som arbetarnes hilsotillstdnd
och dylikt, har aftal traffats med tva st. praktise-

rande likare nimligen D:r Emanuel af Geijerstam

och D:r Gerda Lidforss af Geijerstam. . . .
Sird, den bekanta hafsbadorten 2!/2 mil fran:

"~ Goteborg, har en sommarbostad (se illustration) - ‘

— 18 — -
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Fabrikens monter vid vérldsutstdllningen:i L
[(Belgien) ar 1905.




‘ £ .
stallts till arbetarnes forfogande pd sd sdtt att
‘de i grupper ‘till eft visst .antal at gangen fa
ledigt fran fabriken 1 & 2 veckor och fa de da
bo. ddr “gratis samt fa fritt vivre. Dessa grup-:
per utviljas af arbetarne -sjilfva sa att de, som .
bist trifvas tillsammans i fabriken, ocksa fa vara
darute tillsammans. Sésom: foérestandarinna. och.
“husmoder {6r sommarbostaden har. engagerats
. en. fran Fackskolan for huslig ekonomi i Uppsala
- ‘utexaminerad bildad ‘dam,- som- dfven handléder - -
“flickorna® i matlagning och undervisar i allmint ol
‘hygieniska kunskaper. -Denna s. k. hushallskurs U thts
kommer sedan dfven att fortsdttas under vintern i e
Goteborg. - e e e 7 v :
1 Malmé har. fabriken upprittat eget afdelnings- < B
kontor (se illustration). 'Hérifran ledes &afven for-: o sm
. sdljningarna i Danmark.. .- S : gie

; Arbetarnes sommarbostad.

e

— 22 —



RECEPT
- f6r bakning och matlagning

utarbetade och profvade af

Fackskolan for Huslig Ekonomi i ’Uppéalé

L Uddiga pgpﬁarkakor (125 st).

30 gr. (2 msk.) smilt smor I tsk. stdtt kanel .
2 dcl. (1'/s kkp) sirap - 400 gr. (7 kkp) hvetemjsl
/2 tsk, stdtta nejlikor - | | 2 'tsk: Lagermans Bakpulver
I tsk. malen ingefédra - >Tomtens. . :

" Till garnering: 100 gr. sStmandel -

BEREDNING: Alla ingredienserna blandas till-
sammans i en bal. Degen kaflas ut till tjockleken
af en femoresslant; och kakorna tagas ut med uddigt
matt. T ¢ :

Sotmandeln skallas och klyfves. .Pa hvarje kaka -
ligges en mandelhalfva. Kakorna bestrykas med
vatten och sittas pd en med vatten bestruken plat

samt graddas i varm ugn.

2. Runda pepparKaKor. (250 st.). -

400 gr. (4 kkp) brunt socker | 625 gr. (10Y2 kkp) hvetemjdl
70 gr. (13 kkp) smélt smor 1 tsk. stotta nejlikor - :
30 gr. (knappt 2!/z kkp) sirap.| I tsk. malen ingefira
2 dcl. (drygt 1!/2 kkp) mjolk 1 tsk. stott kanel
I ragad tsk. Lagermans Bak- ;

pulver »Tomtens Rl e
Till pensling: I 4gg S S %

BEREDNING: Alla ingredienserna arbetas till-
sammans till en deg, som kaflasut till omkr. /2 cm.
tjocklek. Med rundt, slitt matt uttagas sedan kakor,

* -~ som sittas pa vil smorda platar, bestrykas med dgget
- .- (uppvispadt med litet vatten) och griddas i medel-

mattig ugnsviarme. P _
3. Fina pepparnétter (400 st.).

21/ dcL ‘(2 kkp) sirap. 3 tsk. Lagermans .Ba._kpulvelj
350 gr. (3!/2-kkp) brunt socker -»Tomtény -

" Q0o gr. (15 Kkp) hvetemjol 2 del. (1¥/z kkp) gridde

—23 —




Smébréd

BEREDNING: Alla ingredienserna arbetas till-
sammans till en smidig deg, som rullas ut i finger-
tjocka stinger. Af dessa skdras sma bitar, som
rullas till kulor, ldggas pa smord plat och griddas
i medelmattig ugnsviarme.

4. Kanelbréd (76 st.).

2 igg 2 msk. stdtt kanel

150 gr. (1Y/s kkp) str8socker 1 tsk. Lagermans Bakpulver
50 gr. (1!/2 msk.) fast smoér »Tomten»

200 gr. (3'/2 kkp) hvetemjol

Att strd ofver: '/s kkp pérlsocker, 1 tsk. stdtt kanel

BEREDNING: Agg och socker roras, tills bland-
ningen blir hvit och pdsig. Smdret réres hvitt och
blandas med 4dggsmeten. Mjélet siktas med kanel
och bakpulver och arbetas i degen. Degen rullas
ut i fingertjocka stdnger, som skidras i 6 cm. langa
bitar. Kakorna bestrés med socker och kanel,
sittas pa smord plit och griddas i medelmaittig
ugnsvérme.

5. Berlinerbréd (70 st.).

3 igg 11/2 tsk, Lagermans Bakpulver
210 gr. (1'/a kkp) strésocker sTomten»
100 gr. (3/+ kkp) fast smor 100 gr. (34« kkp) sétmandel

250 gr. (41/2 kkp) hvetemjsl

BEREDNING: Aggen och sockretrdras, tills bland-
ningen blir hvit och pdsig. Smoret réres hvitt
och blandas med #dggsmeten. Mjolet siktas med
bakpulvret och blandas till det 6friga. Mandeln
skdares i grofva strimlor (skallas ej) och tillsdttes.
Smeten ligges upp pa smorda platar i omkr. 3 cm.
breda lingder, hvilka grdddas ljusbruna i medel-
mattig ugnsvdrme. Medan lingderna dnnu 4ro
varma, skdras de pd snedden i I cm. breda bitar.

6. Cigarrer (120 st.).
100 gr. (3/s kky) fast smor /s msk. rifven ingefira

100 gr. (1 kpp) strosocker /2 tsk. stétt kardemumma

3 dgg 300 gr. (5 kkp) hvetemjol

15 droppar Lagermans Citron- | I tsk. Lagermans Bakpulver
skalsextrakt »Tomten»

-—24 —
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; Smabréd
Hvit glasyr: 1 #gghvita, 100 gr. (1 kkp) strésocker

BEREDNING: Smoret rores med sockret, tills
det blir hvitt. Aggen tillsdttas ett i sinder, jamte
kryddorna. Mjolet siktas med bakpulvret och
arbetas sist i degen. Denna rullas ut i stdnger,
som skdras i 6- 8 cm. langa bitar.

Kakorna sittas pa smord plat och grdddas i god
ugnsvarme.

Agghvitan och sockret roras, tills blandningen
4r smidig. N4r kakorna #4ro firdiga, doppas den
ena spetsen i glasyren.

7. 'RocKKaKor (45 st.).

225 gr. (knappt 4 kkp) hvete- | 100 gr. (¥s kkp) korinter
mjol . I tsk. malen ingefdra
1 tsk. Lagermans Bakpulver | I tsk. Lagermans Apelsinskals-

»Tomten» extrakt
80 gr. (I kkp) smilt smor I 4igg
100 gr. (I kkp) strdsocker I msk. mjdlk

BEREDNING: Mjolet siktas med bakpulvret och
arbetas tillsammans med smoret, till dess det ej -
finnes nagra klimpar. Ddrefter tillsdttas sockret,
de rensade Kkorinterna, ingefiran och extraktet.
Aggen vispas tillsamman med mjélken och ned-
réras till det ofriga. Med %affel liggas sma toppar
af smeten pa vil smord plat. Kakorna griddas’i
medelmattig ugnsvirme.

8. SyltKaKor (55 st.).

200 gr. (1'/2 kkp) fast smor 200 gr. (3'/2 kkp) hvetemjsl
75 gr. (/a2 kkp) strésocker 1!/2 tsk Lagermans Bakpulver
1 tsk. Lagermans Citronette »Tomten»

100 gr. (/s kkp) potatismjol
Till fyllning: !/2 kkp dppelmos eller hallonsylt

BEREDNING: Smoret tvittas och rores hvitt
med sockret. Citronetten tillsidttes; de bada mjol-
sorterna siktas med bakpulvret och arbetas in i
degen. Degen kaflas ut ganska tunt och tages ut
med matt till smd& runda kakor. Litet sylt eller
dppelmos ldgges pad halfva kakan, och den andra
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Tl pensting: 1 Agghvita, a kkp parlsocker

e e s T :
halfvan vikes &fver. Med sporre gdras i kanten

- sma uddar. Kakorna sittas pa smord plat  och

graddas i medelmattiz ugnsvirme.

9. Mérkakor (156 st). =

125 gr. (1 kkp) fast smor 250 gr. (2 kkp) potatismjsl
“125 gr. (I kkp) strdsocker 250 gr. (2 kkp) hvetemjdl
4 dggulor 2 2 strukna tsk, Lagermans Bak-

I!/s dcl. "(drygt 1 kkp) griddde | < pulver >Tomtens -
12" tsk. Lagermans Vaniljex- Jece
trakt 5 g

BEREDNING: - Sm&r och socker réras’ hvitt.
Aggulorna, gradden och vaniljdropparna tillsattas.

: Mjolet siktas med bakpulvret och arbetas in i

degen. Degen kaflas ut till omkr, /s cm. tjocklek,
och tages-ut med aflangt, krusigt mitt. Kakorna

- penslas med dgghvita och bestrds med parlsocker. -

De ‘sittas pa smord plat och griddas i medelméttig

. ugnsvérme. -

10, Ragsiktkakor (37 st).

100 gr. (3/+ kkp) fast smor 2 msk. strésocker :
75 gr. (1 kkp) hvetemjol - /2 tsk. Lagermans Vaniljex-

- 75 gr. (1'/2 Kkp) rdgsiktmjsl - trakt

I struken tsk. Lagermans Bak-
pulver »Tomten» g

- BEREDNING: Smdret tvittas, ‘-och mjolet siktas

. _med bakpulvret. Alla ingredienserna arbetas dér-
~efter tillsammans pa bakbordet. Dégen kaflas ut,
naggas och sporras uti sneda fyrkanter. Kakorna

sdttas pd smord- plat och grdddas-ljusbruna i ej

f6r stark ugnsvirme.

: ~ 1. " Judebréd (50 st.).

100 gr. (34« kkp) fast smor 200 gr..(3!/2 kkp) hvetemjdl
2 msk. strosocker ~ | I tsk. Lagermans Bakpulver®
14gg- - : »>Tomtens = S

“CTill pensling: 1 dgghvita, /s kkp"_rpiirlsot:kef, 25 gr.

(18 st.) sdtmandel
E o
. — 26 —.
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. 84 dcl. (3 msk.) smélt smor »Tomten»

: . : Sm&ér&d
BEREDNING: Smoret tvittas och rores hvitt

- med sockret, dgget tillsittes och sist hvetemjolet,
siktadt med bakpulvret. Degen kaflas ut till /s

cm. tjocklek. Med: -krusigt matt uttagas runda
kakor, som penslas med Zgghvita, bestrds med
socker och mandel och griddas ljusbruna. .
12.. VaniljKaKor (100 st). =~

R oo ‘| 200 gr. (31/2 kkp) hvetemjsl

100 gr. (I liten kkp) strtisoc’kér 200 gr. (11/s kkp) potatismjbl
11/s dcl (1 kkp) grdadde © | 132 tsk. Lagermans Bakpulver

3 msk. Lagermans Vannvin-v 3

socker - - - -

BEREDNING:‘";&’gguioma och sockret roras, tills -

©  blandningen blir hvit och pbsig. Da. tillsittas . -
- griadden, det skirade smoret och vanilinsockret. -

Hvetemjsl och potatismjol siktas tillsammans med
bakpulvret -och tillsdttas sist. Degen kaflas ut, ej

_for tunt, naggas med gaffel och tages ut med

rundt matt till ‘smad-kakor. Kakorna sittas pd
smord plat och griddas i medelmattig ugnsvérme.
-.13. ' VallmoKaKor (155 st.). -

2 dgg e | 1 tsk. stott kanel

200 gr. (I kkp) strésocker L msk. Konjak: "l

200 gr. (drygt 1!/a kkp) fast'| 500 gr. (drygt 8 kkp) hyetemjol
smor . o o7 7l 11/s tsk, Lagermans Bakpulver

1 tsk. stotta nejlikor " - --.»Tomten» y G

Att ‘strd 8fver: '/» kkp vallmofrén . e :
BEREDNING: Agg och socker roras vil. Smoret

rores, tills det blir hvitt, och blandas sedan med-

dggsmeten. Kryddorna tillsattas, och sist irdres.

mjolet, siktadt med bakpulvret. Degen kaflas ut

tunt, och runda kakor tagas ut med matt. Kakorna

bestros med vallmofrd, sdttas pa smord plat och

griddas i medelmattig ugnsvdrme: -

14. Sédertdlje-Kringlor (6O st.).

4 dgg - 3 ; 20 droppar Lagermans Citro-
125 gr. (I kkp) strésocker .~ . | -mette : > :
100 %r. (3!/s msk.) fast smor 1 kg .(16'/2 kkp) hvetemjol
6 dcl (5 kkp) mjolk . . 2 tsk. Lagermans Bakpulver

“»Tomteny» : -

-2 -



Smébréd

‘BEREDNING: Aggen réras med sockret i Ig
min. Det skirade smoret tillsittes jimte mjolk
och citronette. Mjslet siktas med bakpulvret och
blandas med smeten. Degen rullas di uti stinger,
som skéras i lagom stora bitar och formas till kringlor.
Kringlorna sittas p4 val smorda platar, bestry-
kas med 4dgg och grdddas i varm ugn.

15. * MandelKringlor (110 st.).

200 gr. (1!/s kkp) fast smor I tsk. Lagermans Citronette
250 gr. (2 kkp) strésocker 375 gr. (6'/s kkp) hvetemjol
25 gr. (18 st.) sStmandel I tsk. Lagermans Bakpulver
4 dgg : »Tomten»

Att str§ bfver: 50 gr. sétmandel, 1 kkp parlsocker

BEREDNING: Smér och socker roras, tills bland-
ningen blir hvit. Mandeln skallas, drifves genom
kvarn eller rifves och tillsittes, jaimte igg och
citronett. Sist nedrbres mjolet, siktadt med bak-
pulvret. Degen rullas ut och formas till kringlor,
som doppas i socker och mandel. Kringlorna
grdddas i svag ugnsvirme.

16. Lisa-KaKor (100 st.).

50 gr. (2 msk.) fast smér 400 gr. (6%/s kkp) hvetem;jsl
200 gr. (1'/a kkp) strésocker 1 rdgad tsk. Lagermans Bak-
3 dgg pulver »Tomten»
I tsk. Lagermans Apelsinskals-

extrakt

Till garnering: syltade apelsinskal

BEREDNING: Sméret tvittas och réres hvitt
med sockret. Sedan tillsittas dggen ett i sinder,
extraktet och sist mjolet, siktadt med bakpulvret.
Degen rullas ut till' sma ovala brod, som liggas
pé val smorda platar. Pa hvart och ett lagges en
strimla syltadt apelsinskal. Kakorna griddas ljus-
bruna i medelmattig ugnsvirme.

17. Mandelstanger (50 st.).

2 smi dgg 25 gr. (18 st.) sGtmandel
90 gr. (/s kkp) strésocker 225 gr. (4 kkp) hvetemjsl
9o gr. (3/s kkp) fast smér I tsk. Lagermans Bakpulver
15 droppar Lagermans Bitter- »Tomten»
mandelsextrakt

Till pensling: 1 4gg, 50 gr. (/s kkp) sdtmandel
cian s %
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BEREDNING: Aggen roras med sockret !4 tim,,
smoret skiras och rores hvitt samt blandas med
dggsmeten jamte extraktet och den skallade och
rifna s6tmandeln. Mjolet siktas med bakpulvret
och arbetas sist i degen. Degen rullas ut i smala
stanger och skéres i 6—8 cm. langa bitar. Kakorna
sittas pa smord plat, penslas med &gg, bestros
med hackad mandel och griddas ljusbruna i medel- .
mattig ugnsviarme.

18. TeKaKor (40 st.).

1 4igg 10 droppar Lagermans Vanilj-

75 gr. (3/4+ kkp) strésocker extrakt

50 gr. (2 msk) fast smor 250 gr. (4 kkp) hvetemjol

8/¢ dcl. (3/s kkp) mjolk 3 tsk. Lagermans Bakpulver
»Tomten»

BEREDNING: Agg och socker roras, tills bland-
ningen blir hvit och pdsig. Smoret tvittas och
rores samt tillsittes jaimte mjolk och vaniljextrakt.
Mjolet siktas med bakpulvret och arbetas sist i
degen. Degen rullas ut i tvd aflinga bullar, som
genast sittas pa smord plat och griddas i varm
ugn. Nar bullarna hojt sig och 4ro ljusbruna, dro
de firdiga. Man skdr dem darefter i skifvor pd
tvdaren. Kakorna fi sedan torka i varmugnen.

19. Glace-brod (45 st.).
2 4 2 msk. skiradt smdr

I25g§r. (1 kkp.) strésocker 150—200 gr. (2!/a—3'/a kkp)
10 droppar Lagermans Bitter- hvetemjol
mandelextrakt 2 strukna tsk. Lagermans Bak-
1 tsk. Lagermans Citronette pulver »Tomten»
3 msk. mjolk

Till garnering: 50 gr. sbtmandel eller suckat

BEREDNING: Aggen roras med sockret, tills
blandningen blir hvit och posig. Da tillsattas man-
deloljan, citronetten, mjolken och det skirade
smoret. Mjolet siktas med bakpulvret och arbetas
sist i degen. En plat smorjes vil och beligges
med smordt papper. P& papperet liggas smé
klickar af degen si nira hvarandra, att tvd och
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Smdbréa.”

tvd flyta fi_llsairhmané. De se-d& ut som en atta. ket

Mandeln 'skallas, och pa kakorna ldggas halfva = T o

~mandlar eller ‘en tunn skifva suckat. Kakorna ‘-"I}]ege'n-’k
grdaddas darefter i médglmétﬁg ugnsvirme, | oy,

: .30, "Kol;osl!al(oé (80 st.). - medw

3 igg S | 125 gr. (2 kkp) rifven kokos - fitoch
100 gr. (knappt I kkp) stré- | 175 gr. (3 kkp) hvetemjsl . i
socker .- = : 1 struken tsk. Lagermans Bak- 1% 5
125 gr. (I kkp) fast sm't_ir : pulver »Tomten» . - P B! l%aigg
BEREDNING: Aggulorna réras med-sockret /4 . ?gé‘n
tim. Smoret skiras och réres hvitt samt blandas ' o
i dggsmeten. Denna rores ater 10 min.  Sedan = | mkk
tillsdttes kokos samt mjolet, siktadt med bakpulvret. . il pus
; Sist nedskdras de till hardt skum slagna 4gg- oid mend
5 hvitorna. P& smord ‘flét liggas ‘'sma toppar af | BERE
i smeten. Kakorna griddas i svag ugnsvirme. | mang, -
I : v S S
SFK et och bla
| ; 21. FalsKa bisKvier (125 st.). : ' ln
34 ; 125 gr. (I kkp, fast smor )
'175ggg';'. (21/s kkp) brunt socker | 320 ?r; —((5 kkl;))) .lilvetcmjtil / Mh?rh
20 droppar Lagermans Bitter- | 1/s tsk. Lagermans Bakpulyer ol s
. mandelextrakt . »Tomtens : Mtfyk'i
Till. pensling: I dgg : : . Coderh
BEREDNING: Agg och socker réras med man- - Wbt
deloljan. Smoret rores, tills “det blir hvitt, och SRk
blandas sedan till dggsmeten. Mjolet siktas med gg”
‘bakpulvret och tillsittes. Degen rullas ut i finger- %
tjocka. stdnger. Dessa 'skidras af till hasselnotters mgx&
storlek och sittas pd vil smord plat. Kakorna tryc- b
~ kas ned négot med fingret, bestrykas med upp- - u .'
_ vispadt ‘4gg och grdddas 1 mycket svag ugnsvarme. l;;;
: 22, Mandelstjarnor (58 st.). s linge
! 100 gr. (drygt % kkp) fast smor | 1 tsk. Lagermans Bakpulver bt
! 100 gr. (drygt 3/s kkp) stro- »Tomten» ¢ Ol'an‘
| socker 15 droppar Lagermans Bitter- ot
| 14gg ? mandelextrakt il
i - 200 gr. (3'/2 kkp) hvetemjol ) Ai 4
1 Till pensling: I dgghvita, ‘/« kkp parlsocker, 25 gr. platta
e (18 st.) sotmandel o gl

it g a0
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BEREDNING: ASr‘nﬁret tvittas och rores hvitt. -~ -

Sockret och adgget tillsdttas, direfter bittermandel-
oljan- och sist mjolet, siktadt med bakpulvret.
Degen kaflas ut, ej for tunt. Med madtt uttagas
stjdrnor, som penslas med &gghvita och bestros

med socker och mandel. Kakorna sittas pd smord =~ &

plat och-grdddas i ej alltfor varm ugn. -
23. Mandelkubbar (50 st..

1l/3—2 4gg ° '| 8/s dcl. (knappt /2 kkp) mjolk
150 gr. (1'/2 kkp) strosocker 250 gr. (4 kkp) hvetemjol :
60 gr. (2 msk.) fast smor - 1/2 tsk. Lagermans Bakpulver:
10 droppar Lagermans Bitter- »Tomten»

mandelextrakt :

mandel eller rifven kokos :

'BEREDNING: Agg och socker roéras tillsam-
mans. Smoéret skiras och rores, tills det blir hvitt,
och blandas sedan till Zggsmeten jamte bitterman-
deloljan och mjélken. Mjolet siktas med bakpulvret
och arbetas i.  Degen rullas ut i fina stinger, och
dessa skiras i om%r. 4 cm. langa bitar. - Kakorna
bestrykas med #gg och ‘bestrds med rifven kokos
eller hackad mandel och socker. De griddas i
varm ugn. Tolehas i

24. UppsalaKaKor (55 st.). -

Till . pensling: 1 4gg, /2 Kkp parlsocker, 60 gr. s6t- -

1 4gg 50 gr. (knapt !/s kkp) sétmandel
125 gr. (1 kkp) strésocker 125 gr. ? kkp) potatismjsl -
175 gr. (1'/a kkp) fast smér | 225 gr. (4 kkp) hvetemjol

20 droppar Lagermans Bitter- | I rdgad tsk. Lagermans Bak-
mandelextrakt pulver »Tomten»

Att strd ofver: '/s kkp parlsocker

BEREDNING: Agg och sockerroras, tills bland-
ningen blir hvit och posig: Smoéret skiras, réres
hvitt och blandas i #ggsmeten jamte bittermandel-
oljan och den skallade och finhackade sotmandeln.
Mjolet siktas med bakpulvret och arbetas i sist.
Af degen rullas sma kulor, som doppas 1 socker,’
plattas till litet och sattas pa smord plat. Kakorna
griddas i-medelmattig ugnsvirme. : ;
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Smébréd

25. lda-KaKor (27 st.).

oo gr. (knappt®/skkp)fastsmdr | 1 tsk. Lagermans Bakpulver
I msk. strdsocker »Tomten»
150 gr. (2'/2 kkp) hvetemjsl I tsk. Lagermans Citronette
Till pensling: 1 4gghvita, 25 gr. (18 st.) s6tmandel,

2 msk. p'arlsocier

BEREDNING: Sméret tvittas och rores med
sockret, tills blandningen dr hvit och posig. Mjolet
siktas med bakpulvret och arbetas in jamte citro-
netten. Degen kaflas ut, ej alltfor tunt, och tages
ut med rundt matt. Kakorna penslas med dgg-
hvita, bestrés med hackad mandel och socker och
grdaddas i ganska het ugn.

26. Oststanger (54 st.).

180 gr. (3 kkp) hvetemjsl 100 gr. rifven stark ost
I struken tsk. Lagermans Bak- | I msk. griddde
pulver »Tomten» 100 gr. 8/s fast smor

BEREDNING: Mjslet siktas med bakpulvret och
blandas med osten och gridden. Sist inarbetas
smoret. Degen rullas ut i smala stdnger, och dessa
skdras i omkr. 10 cm. lénga stinger. Stingerna

laggas pa smord plit och griddas ljusbruna i 3

medelmattig ugnsvirme.

27. HveteKax (70 st.).

70 gr. (}/s kkp) fast smdr 11/a tsk. Lagermans Bakpulver
430 gr. (7/3 kkp) hvetemjol »Tomten»
1/4 lit. (2 kkp) mjdlk

BEREDNING: Smoret réres hvitt, och arbetas
in i en del af mjslet. Mjolken tillsittes och sist
resten af mjolet, siktadt med bakpulvret. Degen
arbetas ddrefter pa bakbordet, tills den blir smidig.
Den kaflas ut tunt, naggas och tages ut med rundt
matt. Kaxen griddas ljusbruna i medelmaéttig ugns-
virme.

28. HafregrynsKiax (8o st.).

250 gr. (21/akkp) dngpreparerade | I msk strésocker

hafregryn 450 gr. (7'/a kkp) hvetemjsl
542 dcl. (knappt 4/2 kkp) mjolk | 3 tsk. Lagermans Bakpulver
75 gr. (drygt !/2 kkp) fast smér »Tomten»
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BEREDNING: Grynen liggas i bl6t i mjslken
dagen forut. Smoret skiras och tillsittes jamte
sockret. Mjolet siktas med bakpulvret och arbetas
i degen. Degen kaflas ut ganska tunt, naggas och
tages ut med rundt matt till sma kakor, som sittas
pa smord plat och griddas i god ugnsvérme.

29. Hvetebrod.

425 (7 kkp) hvetemjsl 200 gr. (1'/2 kkp) fast sm¥r
4 tsk. Lagermans Bakpulver | 2 msk. socker

»Tomten» 3 dcl. (21/s kkp) mjdlk
Till pensling: I &#gghvita, 25 gr. (18 st.) sdtmandel,

/s kkp pirlsocker :

BEREDNING: Mjélet siktas med bakpulvret och
arbetas tillsammans med smoret och sockret.
Mjolken tillsattes raskt, degen arbetas och kaflas
ut till omkr. 1 cm. tjocklek. Smé runda kakor
tagas ut med dricksglas, de penslas med #dgghvita
och bestrés med socker och mandel. Skall brodet
anvindas till matbrod, uteslutes socker och mandel.
Kakorna sidttas pa smord plat och gridddas genast
i god ugnsvirme.

30. Vortbrod.

300 gr. (3 kkp) rdgmjsl 1 kkp sirap
250 gr. (4 kkp) hvetemjol I msk, strosocker
5 rdgade tsk. Lagermans Bak- | I tsk. stStt anis
pulver »Tomten» 21/3 dcl. (knappt 2 kkp) mjdlk

BEREDNING: Mjolet siktas med bakpulvret.
Alla ingredienserna arbetas direfter raskt tillsam-

‘mans i en bal. Degen bakas genast ut i aflinga

bullar, som strax griaddas i stark ugnsvirme.

3l. Matbrod.

I kg. (1612 kkp) hvetemjol 1 tsk. socker
4'/2 tsk, Lagermans Bakpulver | I tsk. kummin

sTomtens 1 hg. (knappt I kkp) fast smor
I tsk. salt /3 lit. (4 kkp) mjblk .

BEREDNING: Mjol, bakpulver, salt, socker och
kummin blandas i en bal. Sméret rores, tills det
blir mjukt, och arbetas in i mjolet. Sist tillsdttes
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Matbrod : ]
. majdlken ‘raskt.. Degen arbetas och bakas ut—1 runda

*hélkakor omkr. 2 cm. tjocka. ‘Kakorna: naggas och . ..
graddas genast T stark ugnsvarme ¢

32 Ragsl{orpor.

12 kg. (8 kkp) radgsikt - . .. | I tsk. kummin -

4 tsk. Lagermans B&kpulver 1 hg. (knappt I kkp) fast smdr
" »Tomten». . . o} 2!/s del. (2-kkp) mJolk . :

“1/2.tsk. salt

BEREDNING M_] 61 bakpulver och l\ryddor blan-
_das tillsammans. Smoret arbetas in i mjolet med
. fingrarna, mjolken tillsittes raskt. Degen arbetas

‘ut 1 ldnga brod, som genast griddas i stark ugns-
“védrme.. Niér brbden 4ro kalla, skaras de till skorpon 5

i och torkas.

i 33, Horn (26 st.).
- 500.gr, (82 kkp) hvetemjol 125 gr. (1 kkp) fast smbr
2 rdgade- tsk. Lagermans Bak-"| 2!/ dcl. (2 kkp) mjolk:
pulver »Tomten» 2 tsk Lagermans’ Citronette
“Till pensling : agg. g
BEREDNING M_}olet siktas ‘med. bakpulvret
~ Smoret arbetas in i mjolet med: fingrarna (smulas-
- sonder).. Mjolk och citronette- tillsittas.” Degen ar-
betas pa bakbordet och kaflas ut i fyrkanter pa .
‘omkr. 10 cm. Dessa rullas 1hop pasnedden, bojas

. krokiga, sittas' pa smord plat, ‘penslas med dgg

~och graddas hastigt. Kakorna serveras-med smor.

. et o Kaffehriid

6 hg‘ (IO kkp) hvetemjol I htr (knappt 1 kkp) strosocker, :

-+ 3 ragade tsk. Lagcrmans Bak- ['I agg 5
pulver »Tomten» - 3 tsk. Lagermans Apelsmskals-

28/4 ‘del. (2 kkp) mjolk -; ¢ extrakt .+

9o .gr. (3 msk.) fast smor | T tsk. stdtt kardemumma

. " BEREDNING: Mjolet: siktas med. bakpulvret,
- mjolken tillsittes, smoret réres med sockret; tills

. det 'blir smidigt, och blandas i-‘degen jimte agget,; ©
- extraktet och kardemumman Degen. arbetas pa -

- bakbordet .och rullas ut till kransar eller kringlor;

som  sittas pa smord plat.’ Om sa ¢nskas, penslas,

 brodet med dgg och bestrds med pﬁrlsocker Griad- ..
: das ot god ugnavarme :
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. M}ukt kaffebrbd
.35, SocHerKaKa.

3 appc b ; 250 gr. (4 kkp) hvetemjsl ;
350 gr. (3 kkp). strésocker - 2 rdgade tsk. Lagermans Bak-
115 del. (1 kkp) mjolk = . —pulver )Tumten» 5
1 tsk. Lagermans Bltterman- 3 =
delextrakt . Fod
BEREDNING: Aggen och sockret réras’ tlllsam S
mans /2 tim. Blttermande[ohan ‘och: m]olken till=.

sattas. Bakpulvret siktas med mjolet och nedréres

" sist, ‘Smeten slds i smord och’ brodbestrodd. form' &5 R
2 och graddas 5 medelmattm ugusvarme

36 Kaffelia](a.

-150. gr.- 21/n kkp) hvetemjul
130 gr (lf/4 kkp) strosocker {1 tsk. Lagermans Bakpulvm:
150 gr. (1f/s kkp) fast smdr .1 »Tomten» g 4
"1 tsk: Lagermans Citronette . | ;

“BEREDNING:. Age -och -soéker i B um"'

Da tillsattas det skirade smoret, citronetten och mjo- *

let, siktadt med bakpulvret. Smeten hélles i smord

" och - brddbestrodd kransform oc,h graddas i medeL S

'_ mattw urrnsvarme

3T Rlsnijolsliaka‘.
8 &gg { ‘60 gr..(Yfz Kkp)- sntmahdcl

008 @2 kkp\ strosooker - | I..tsk. - Lagermans. Bakpu].ver

00 gr. (1-kkp) rismjol el -Tomten- ;
1 tsk. Lagermans- Citronette: | : X
-BEREDNING: ‘Aggulorna och” sockret rOras t111- e
.samman /2 tim., Halften af rismjolet. tillsdttes -
jamté: citronette samt den skallade och rifna man-

“deln. -Smeten .rores darpa dnnu /s tim. Resten ~°

-.af m}olet 51Lt1< med - bakpulvret - och rores ned.

© Allra.sist nedskiras. dgghvitorna, slagna till hardt

‘skum. .Smeten slés i smord och bro: lbestrodd Jut- S
panni oc’ﬂ graddws i svag unrnsw‘urne :

- 38" Mjuk pe]aparlial{a.

170 gr. (l’/. kkp) brun farin. | 15 gr. (}/2 msk) fast smOr :
I dcl (I kkp) grdddmjo],k ‘170 gr. (knappt 3 kkp) ‘hvete-

1dgg.- <. ~ I]leI /
T -tsk. malen. )nrrefara ~ - 7| 12 ragad tsk. Lagermans Bak-. g

I tsk. stott kanel - e £ A ot pulv;_r »I‘omtcn' : >
I \\k stotta n&_]hk()l’ : b

Lty rense




Mjukt kaffebréd

BEREDNING: Socker, mjslk och 2 kkp af
mjélet blandas vil ett par timmar, innan kakan
skall griddas. Agget vispas upp och tillsittes.
Sist iréras det skirade smoret, kryddorna och bak-
pulvret, siktadt med resten af mjolet. Smeten
hélles i smord och brodbestrodd kransform och
griddas i medelmattig ugnsvirme.

39. HonungsKaKa.

I litet dgg 2 dcl. (1!/2 kkp) sur mjdlk
g0 gr. (3/s kkp) strdsocker I msk, syltade, finhackade
110 gr. (knappt I kkp) fast smér apelsinskal
450 gr. (7Y/2 kkp) hvetemjol 10 droppar Lagermans Apelsin-
1'/2 tsk. Lagermans Bakpulver skalsextrakt

»>Tomten» /2 tsk. ingefdra

2 dcl. (1/z kkp) sirap L. honung

BEREDNING: Agg och socker réras hvitt och
posigt. Smoret skiras och rores hvitt samt blandas
till dggsmeten. Mjolet siktas med bakpulvret samt
tillsztres jimte ofriga ingredienser 1 degen. Smeten
hilles i smord och brodbestrédd form och griddas
genast i god ugnsvédrme.

40. NamnsdagsbaKelser (15 st.).

150 gr. (11/s kkp) fast smor 150 gr. (1!/s kkp) potatismjol
2 hela dgg 10 droppar Lagermans Bitter-
2 aggulor mandelextrakt
150 gr. (1!/s kkp) strosocker
BEREDNING: Smoret skiras, fir kallna och
rores, tills det blir hvitt och posigt. Agg och soc-
ker réras !/ tim., och de bada smeterna blandas
vil tillsammans. Potatismjolet siktas med bak-
ulvret, och smeten hilles i smorda och brédbe-
strodda bakelseformar. Bakelserna griddas i medel-
mattig ugnsvirme.

41. Mandelformar (30 st.).

150 gr. (11/s kkp) strosocker 400 gr. (6!/2 kkp) hvetemjdl
125 gr. (I kkp) fast smor I tsk. Lagermans Bakpulver
2 igg »Tomtens
25 gr. (I8 st.) s8tmandel
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- Bakelser

BEREDNING: Mandeln skallas och rifves eller
drifves genom mandelkvarn. Alla ingredienserna
arbetas darefter vil tillsammans pa bakbordet till
en jamn och sammanhingande deg. Hidrmed be-
kladas sma veckade formar, och bakelserna griddas
i medelmattig ugnsviarme. De stjdlpas genast upp.

42. Petits-choux (12 st.).

60 gr. (2 msk.) fast smor 12 tsk. Lagermans Bakpulver
2 dcl. (1%/2 kkp) vatten »Tomten»
50 gr. (2 msk.) strésocker 2 dgg

75 gr. (I'/s kkp) hvetemjol

BEREDNING: Smér och vatten kokas upp, sock-
ret och mjolet siktas med bakpulvret och roras i.
Smeten far sedan koka, tills den slipper pannan.
Nir den svalnat ndgot, tillsdttas dggulorna, en i
sdnder, och sist nedskdras de till hardt skum slagna
dgghvitorna. Smeten ligges upp péa vil smorda
platar, bakas i varm ugn, och kakorna fyllas, om si
onskas, med vaniljkrdm (se N:o 60).

43. UnionsKaKor (30 st.).

125 gr. (I kkp) fast smor 1 msk. arrak

125 gr. (I kkp) strdsocker 1 tsk. Lagermans Bakpulver
125 gr. (2 kkp) hvetemjol »Tomten»

2 igg I kkp dppelmos

I tsk. Lagermans Vaniljextrakt

~ BEREDNING: Smor och socker réras hvitt.
Aggen vispas upp och tillsittas jimte essence och
arrak. Mjolet siktas med bakpulvret och blandas
i sist. Smeten bredes ut pa ett smordt papper
och griddas i god ugnsvirme. Kakan stjilpes upp
pa sockradt papper, dppelmoset bredes ut ofver
kakan, som ddrefter genast rullas ihop. Niér den
ar kall, skidres den i skifvor.

44. Graddvafflor (4 jarn).

21/3 dcl. (2 kkp) grddde 1/4 tsk, salt

2 msk. vatten 3 tsk. Lagermans Citronette

115 §r (knappt 2 kkp) hvete- | 2 tsk. Lagermans Bakpulver
mjdl »Tomten»
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Bakelser-—Efterratter

L

- ‘Mjolet siktas med bakpulvret och tillsittes. = Sist
- nedréras’ vattnet, - saltet - och citronetten. Smeten
' graddas scdan ‘i vaffeljdrn : L G

£ . ‘Mjuka vafﬂor (5 Jdm)
3 dok (knappt 21/2 kkp) kidrm-'| 60 gr. (2 msk.) fast smor
. eller rAmjolk ‘| 2 'msk. strdsocker °
. 17587, (knappt 3 kkp) hvete- | /s tsk. salt .
ol

Satami
5 A3 gr: (4 mskg potatlsmjol p:
: ""*THI Jdrnet: 60 g @ msk) fast smor." - =

pulver sTthen‘ :

(i m_}olet siktas med ‘bakpulvret, -och mjoslken iréres -
";'forsﬂ;tlgt Sist tillsittes det skirade och .afsval- -

mnadé smoret.- Vaffeljarnet. hettas upp och smorjes

~ med smor. . Af smeten graddas sedan véfﬂor, som .-
serveras varma. : Sk :

' BEREDNING: Gridden- vispas till hardt skum 3

l 1 struken tsk. Lagermans Bak i pam]a

l “ | BEREDNING: Mjslken blandas med. kryddoma
1

Plﬁttar (f 6 pers)

12 msk chtemjul

L o 3 ag"' v
-1 sk, Lagermaus Bakpulver salt :
»Tomtens = socker :
<X lit mJblE £

: 'ml pannan: 2 msk. smbr

© direfter fdr51ktlgt réres ned i mjolet.  Smeten grid-
das- genast men fir under tiden eJ sta fOr varmt..

47 Ugnspannkaka ¢ 6 pers,),

- 8 msk. (31/3 kkp) hvetemjol 1 t8k.. Lagermans C;tronette 5

-2 tsk. Lagermans Bakpulver 2 agg: :
»Tomtens 5 s B8 IR mJblk

bt tsk. salt.

; xned bakpulvret, kryddorna. tillsdttas, - dggen vispas -

= blandningen.. ‘Smeten slas i smord stekpanna och
graddas gena’i’t i m‘edc]mattxg ugnswu’me

e N
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: 'BEREDNING: MJolet och bakpulvret smtas -
Aggen, sockret. och saltet vispas med mjblken, som" .°

BEREDNING MJOlet siktas i en bal tﬂlsammans' s S

med mjolken och réras forsiktigt ned i den torra: .. ]



o

Efterratter' :
48 Jasmunlldr (50 st) S

ety 4g> . °| 150 gr. (212 kkp) hvetem]bl

g
[ msk. strbsosker e =} 2= ekt Lagermans Bakpulver
200 gr. (31/s kkp) fast smtir nTomten» R :

2o el %1]/5 Kkkp) mjolk

DNING: - Aggen réras’ med sockret tllls
blandnmgen blir skummig. Mjolken tillsdttes Jamte

~det- skirade -och- -afsvalnade smoret. Mjolet siktas-

med - bakpulvret och - vispas 1 till sist: En munk-

panna upphettas ‘och ~smorjes forsta gangen med .
- litet smor. Munkarna graddas vackert bruna peis
“bada 31dor -De serveras varma ‘med sylt :

.49, nunkxoraller (25 st).
1/2 lit. khmmjolk eller gradd- 1= 32 tsk. LagermansApelsmskals-
mjolk- . focextrakt

2 smi igg e 2 25 gr. (I liten msk) fast smor

30 gr. (knappt 1/1 kkp) stré- | I rdgad tsk, Lagermans Bak-
. socker | - pulver »Tomten»

1y tsk. stott kardemumma 400 gr. (61/2 kkp) hvetem]ol

BEREDNING: Mjitlk och-4gg vispas upp, smoret :

- skiras: och tillsittes jamte sockret, kardemumma -
och' extrakt. Mjolet siktas med bakpulvret ochy 4
“rores ned. Smeten skall ej vara fastare dn en tjock

villing: Flottyr - upphettas, och smeten kokas mat-

~skedvis ‘dédri. ‘Munkarna liggas sedan upp pa gra- L

papper att rinna af. De' servéras varma.

50.. HJorthom (90 st) s
250 gr (drygt4 kkp) hvetcmjol 60 gr (2 msk.) fast: smor

. 4 4ggulor -. ‘I tsk. Lagermans Bakpulvex :

100-.gr. - (knappt ,I"kkp) strbw * »Tomtens - . - ;
..~ socker k 530 droppar Lagermans Citron 2
-1 dcl. (3« kkp) gradde skalsextrakt

. ..BEREDNING: Aggulorna roras med sockret /2
_tim. . Darefter tillsittes ‘gridden; extraktet och

det tvittade och rorda smoret. Mjolet. siktas
med ‘bakpulvret och tillsittes. Degen rullas uti-

~smala stdnger .och formas. till 'sma kransar. "I

hvarje krans gores med en knif nagra hack: -Kran-

: ~sarna  kokas genast i flottyr och liggas upp. pi . -
- grapapper att rinna af De serveras ~varma till'

kae e




Bfterrétter

51. Appeltarta (f. 8 pers.).

Smdrdeg:

200 gr. (31/s kkp) hvetemjdl 7 msk. vatten
2 tsk. Lagermans Bakpulver | 200 gr. (1'/s kkp) fast smor
»Tomten»

Till pensling: I dgghvita
Till fyllning: 2 kkp dppelmos

BEREDNING: Mjolet siktas med bakpulvret,
vattnet arbetas in till en smidig deg, som kaflas
ut till en fyrkant. Smoret ligges i skifvor pa midten,
och alla fyra hornen vikas ofver. Degen kaflas
darefter forsiktigt ut till en aflang fyrkant, som
vikes sd, att !/« dédraf slas inat fran hoger och /s
slds indt fran viénster. Dessa bada inslag motas
da midt pé fyrkanten. Denna vikes nu dubbel, och
langsidan vindes at den arbetande. Degen kaflas
ater ut och vikes pa samma sdtt. Sa forfares
3—4 génger. Degen bor hilst hvila 10 min. mel-
lan hvarje vikning. :

Nir smordegen #r firdig, kaflas den ut till 1 cm.
tjocklek och tages ut till 4 bottnar. Dessa sittas

a vil rengjord plat och gréddas i god ugnsvirme.

artan serveras med #dppelmos (se N:o 59) mellan
hvarje botten. :

52. PotatisKaKa.

150 gr. (drygt I kkp) fast smor
150 gr. kokt rifven potatis
150 gr. (2!/a kkp) hvetemjol
BEREDNING: Smoret tvittas och roéres hvitt:
Potatisen blandas i, och smeten réres dnnu %/4 tim.
Mjolet siktas med bakpulvret och arbetas in. Degen
sittes pa kallt stélle 1 tim. for att bli fastare. Den
kaflas ut i tre bottnar, som griddas ljusbruna.
Mellan bottnarna ligges dppelmos (se N:o 59). Tar-
tan garneras, om sa Onskas, med vispad gridde.

1 rdgad tsk. Lagermans Bak-
pulver »Tomten»
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53, Mandeltarta.
4 igg 1 tsk. Lagermans Mandelex-
300 gr. (2/a kkp) str8socker trakt
150 gr. (112 kkp) fast smdr 200 gr. (3!/2 kkp) hvetemjsl
1 tsk. Lagermans Citronette 3 strukna tsk. Lagermans Bak-
| pulver »Tomten»

Till garnering: 200 gr. sdtmandel
Till indrankning: 2 tsk. Citronette, 1 kkp vatten, 2

tsk. socker

BEREDNING: Aggen réras med sockret /s tim.
Smoret skiras och rores, tills det blir hvitt, samt
blandas med #ggsmeten jamte citronette och man-
delolja. Mjolet siktas med bakpulvret och rores
ned sist. En hog form smorjes med smor och be-
stros med stotta skorpor. Smeten hilles i, och
kakan graddas i medelmattig ugnsvirme. S¢tman-
deln skallas och skdres i strimlor pa lingden. Med
dessa spickas kakan. Om sa onskas, genomdrin-
kes den med citronsaft (eller citronette) och vat-
ten och serveras med skumsas.

54. Hasselnétstdrta.
g8 2 tsk. Lagermans Bakpulver
7 msk. strdsocker sTomten»
5 msk. potatismj&l 250 gr. hasselndtter

Till garnering: 4 dcl. tjock gradde

BEREDNING: Agg och socker réras '/s tim.
Notterna knickas, och hiliten drifves genom man-
delkvarn samt rores ned i smeten, jaimte mjolet,
siktadt med bakpulvret. Smeten slas i smord och
brodbestrsdd form eller gjutpanna och graddas i
medelmattig ugnsvarme.

Da kakan 4r kall, delas den i tva bottnar. Gréd-
den vispas till hérdt skum, och /s diraf blandas
med de ofriga fint hackade notterna. Med denna
krim fylles tirtan. Den garneras med resten af
gradden och nagra hela hasselnotter.

55. TomteKnyten (10 st.).
1o smé Hpplen | 200 gr. (1!/s kkp) strésocker

6 &,

~ )




* Efterriitter
Mrdeg: :

. “1s0 gr, (1t kkp) tast sm&t | 2strukna tsk, Lagermans Bak- =

2 msk. strosocker - . pulver »Tomten»
200 gr (28 kkp) hvetemjﬁl I tsk. Lagermans Cltronette

"Tm pensling: I éigg, 25 gr (18 st) sbtmandel 2 msk. -

parlsocker

BEREDNING:. Applena skalas, och kdrnhusen
tagas ut. De 1aggas i en smord panna, fyllas med
“socker och stekas mjuka. :

Till mérdegen sikfas mjolet med bakpulvret och
smoret tvattas. Alla ingredienserna arbetas dar-
efter tillsammans pa bakbordet.” Degen kaflas ut
.ganska tunt: och sporras ut i fyrkanter omkr. 10°
cm. stora. Ett stekt &dpple lagges pa hvarje fyr: -

- - kant, och degen vikes 6fver dpplet. - Knytet penslas-
med dgg, bestrds med socker och mandel. Grﬁddas g
~ hepod ugnsvarme e ey S

56. Katrmplommonsufﬂe t 6-8 pers)

400-gr. katrmplommon . .. [ 200 gr. (112 kkp) strosocker
1/g lit. vatten - 2 tsk. Lagermans Bakpulver
8 dgghvitor : - »Tomten»

Till pensling: 50 gr. "(*a kkp). sotmandel :
BEREDNING: Katrmplommonen skéljas - och

kokas mjuka i vattnet. De fa rinna af, och stenarna .
tagas ‘ut. Fruktkottet hackas da.refter fint och

blandas med sockret och bakpulvret. Agghvxtorna S

slas till -hardt skum och skiras forsiktigt ned i det

- bfriga. Massan slds i smord pajform och griaddas niE

.genast i medelmattig ugnsvirme. Mandeln skallas

och skdres i strimlor. ~Nir sufflén 4r firdig, spde- '

- kas den med mandeln och serveras genast.

57 Cm'onsufﬂe (f 6 pers)
50 gr. (13/4 msk:) fast smor 3 tsk. Lagermans Citronette
75 gr.-(11/s kkp) hvetemjbl -|  tsk. Lagermans Citronskals: -
21/g dcl (2 kkp) mjolk extrakt
4 dg, 1'/2. tsk. Lagermans Bakpulver
3 50 gr. (2 msk.) strésocker, »Tomten»
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R < : RS Qe Efterr#tter :
BEREDNING: ‘Smbr och halften af m_]élet frisas
tillsammans, - mJolken spides pa, och massan far -
-koka .5—10 min.. Nir den svalnat, tillsittas agg- -
gulorna en i “sander, jimte sockret, “citronetten och .
éssencen. - Resten af mjolet siktas med bakpulvret
“och blandas i. Sist nedskéras agghvltorna, slagna
‘till hardt skum. Massan ‘halles 1 en smord paj-
form, som  bindes. dfver med. smordt papper och
graddas i vattenbad i ugn omkr 1/a tim. - Den
serveras genast. : ‘ S e

S 58, Gmddnaxa (f 6 pers)

21/-; dcl (2 kkp) sur gradde 1 tsk. Lagermans Cltronatte
s Ioo gr Il/z kkp) hvetemjbl

agg . ER:
3 msK. strbsockcr

~ BEREDNING: Gradden “vispas t111 hardt skum .
Aggqur -och " socker "bras tillsammans /4 tim! -
Hvetemjélet : och” £

kp krossocker
,.; {xt vatten S 12, tsk. Lagermans Cltronette 2
- BEREDNING De torkade frukten skbl_]es och'f i
‘lagges i vattnet dagen fSrut. Den kokas ‘darefter. 0
_mJuk och passéras. Det - passetade ‘moset st
.- tillbaka “i grytan samt afsmakas med socker
: mtronette Shiss

o an (st K
112 misk.” Lagermans Van i
4
BER NING 4
S mans med—vamlmsockret och extrakt_ :
' € : Ageulorna v1sp




Séiser

en i sidnder, och krimen fir sedan under vispning
sjuda, tills den 4r tjock. Vispningen fortsittes,
tills krdmen #4r kall. Den &friga gridden vispas
till hardt skum och rdres sist i den kalla krdmen.

6l. Citronsas.

2 tsk. potatismjol 3 tsk. Lagermans Citronette
1 tsk. Lagermans Bakpulver | 2 dcl. (1!/2 kkp) franskt vin
»Tomtens 3 dcl. (2Y/s kkp) vatten
1 tsk. Lagermans Citronskals- | 5 msk. socker
extrakt 3 dggulor

BEREDNING: Mjdlet siktas med bakpulvret.
Alla ingredienserna blandas didrefter i en kastrull
och f& under stark vispning sjuda dfver elden, tills
sasen dr tjock och posig. Kastrullen lyftes af, och
vispningen fortsittes, tills sdsen 4r kall.

62. Vaniljsas.

4 dcl. (3 kkp) grddde 3 dggulor
1/a tsk. Lagermans Bakpulver | 2 msk, Lagermans Vanilin-
»Tomten» socker

BEREDNING: Alla ingredienserna blandas till-
sammans 1 en Kkastrull, som sittes ofver elden.
Sasen far under stark vispning sjuda, tills den ar
tjock och posig. Kastrullen lyftes af eldem, och
vispningen fortsittes, tills sidsen ar kall.

63. Fin fisKsds (f. 6 pers.).

100 gr. (3/+ kkp) fast smor I tsk. Lagermans Citronette
3 dggulor I tsk. Lagermans Bakpulver
i/3 1it. (3 kkp) grddde »Tomten»

BEREDNING: Smoret réres i en kastrull, tills
det 4r hvitt. Aggulorna vispas med griadden' och
bakpulvret, kastrullen sittes ofver elden, 4gg och
gradde blandas till smoret, och alltsamman far un-
der stark vispning sjuda, till sasen blir skummig.
Den afsmakas med citronetta och serveras genast.

64. RysK pirog.
Smordeg:
200 gr. (3'/a kkp) hvetemjol 6 msk. vatten
i'/2 tsk. Lagermans Bakpulver | 150 gr. (1}/+ kkp) fast smor
»Tomtens
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Till pensling: I #gghvita

Stufning:

1'/2 hg. (11/s+ kkp) ryska #rter 2 msk. hvetemjdl

vatten 3 dcl. (2Y/4 kKkp) mjdlk eller bul-
salt jong

2 kkp hackadt, stekt kitt salt,

1 msk. fast smor hvitpeppar

BEREDNING: Smordegen beredes pa samma
sitt som smordegen till »Appeltirta» (se N:o 51).

Nir smordegen #r fardig, kaflas den ut ganska
tunt. Hilften af degen bredes ut pa smord plat
och griddas. Stufningen ligges pa den grﬁ.ddgde
kakan. Resten af smérdegen bredes dfver. Pirogen
penslas med dgghvita och graddas i god ugnsvirme.

Stufningen beredes salunda: Arterna kokas mjuka
i saltadt vatten. Smdr och mjol frasas tillsamman,
m;jdlk eller buljong spades pa, kott och arter fa ett

- uppkok i stufningen, som afsmakas med salt och

hvitpeppar.
65. Kottbullar (f. 6 pers.).
2 hg. benfrift oxkdtt 2 tsk. Lagermans Bakpulver
1 hg. spdck »Tomten»
2 kkp mjdlk 1 rodlsk
6 msk, stétta skorpor salt, hvitpeppar

3 msk. smor eller flottyr

BEREDNING: Kéttet tvattas med en duk doppad
i hett vatten och skires i bitar. Spidcket skrapas .
och skires; alltsammans drifves ddrefter genom
kottkvarn. Bakpulvret blandas med skorpbrédet,
mjolken tillsittes, och skorpsmeten arbetas i kottet.
Kryddorna tillsattas jamte 18ken, hackad och frist
i /3 msk. af smoret. Resten af sméret brynes
i en stekpanna, farsen formas till kéttbullar, som
liggas ned i pannan och stekas bruna pa alla sidor.

66. - Falsk fiskfirs (f. 6 pers.).

70 gr. (21/2 msk.) fast smor salt, socker
75 gr. (drygt 1 kkp) hvetemjol hvitpepper
5 dcl. (4 kkp) mjblk 1'/2 tsk. Lagermans Bakpulver
3 igg »Tomten»




_ -1 kkp vatten .

o

~ Diverse . &

BEREDNING: Smor och mjol frasas tillsam- . .

- mans, mjolken “spiades pa, och massan far koka,

tills den” slipper pannan.. D& smeten svalnat nd- -~ =

- got, irdras Aggen, ett i sinder, kryddornaoch bak-
~ pulvret. Smeten sls i.smord -och. brédbestrodd.
pajform och graddas i vattenbad i ugn. :
* Den serveras med fisksas. " vaden

'67. Grénsalad (f: 6 pers‘.).’.' b

3 smd saladhufvud - ~.-:- 1.3 tsk. Lagermans Citronette
1 tsk. socker -

BEREDNING: Saladen skoljes Vil och fir rinna
af p& handduk. - Vatten, citronette . och socker

‘. blandas och halles ofver..” Saladen #4r sedan fardig. e

- att serveras. ..

1 lit. -.i\:ra'tten; s ;
msk. Lagermans Citronette:




mGar och rad
Om Ni €j kan f4 golfven hvita: med sdpa och skur-

- borste, si anvind Kraft-skur- puh;er och blirNi®

férvanad. ofver resultatet.

" Onskar Ni jern-, koppar- emalj- ,bleck- och trakarl_; :

att se ut som nya, skall N1 dartxll anvanda :
K aft—skur pulver L ;

&l kmfskurmng ‘bor Ni’ anvanda nagot som €j
: rispar.  Tag darfor till Kmft—slzur-pulwef

Har Edra ‘hinder Dblifvit nersmetade af tjdra, lim, o

pohtyr, firg, trycksvarta, bldck, sot, flott eller
v orenhghet af hvad slag det vara ma, si tvitta %

© dem med Kmft—slzur pulver -Hénderna blifva '

da rena, ‘h,vlta, mjuka och" behagllga

Ar Ni mlssbelaten med hnnetvatten, sa undersok

om det ej kan vara tvittmedlets fel. Négot . -
battre an Lagermans tvétt-pulver »>Tomten».

: _ ldr ej finnas. Alla yrkestvitterskor fororda det, -
. endr det ej angriper hianderna, men dndock
3 '-underlattar arbetet och gitver ett: godt resultat :

; J‘

Polera Edra metallsaker med. Lagermans ﬂytande'_
= putspomada -»Bon Ami>.

T111 sﬂfver och guld skall Ni dock anvanda Lager-
. mans polervatska »Surpmse»




HEMMETS KOKBOK

- FacKsKolan fér huslig eKonomi i Uppsala.
Pris inb. i elegant pirm Kr. 4: 75.

Innehaller 717 recept och 4 planscher
for Kottets stycKning.

Denna kokbok har haft en exempellés framging,
hvilket bist ses diraf, att den pa kort tid silts i

ofver 25,000 exemplar

Fackmin gifva boken de amplaste vitsord, och
prissuttalandena hafva varit de allra bista.

»Pa det allra varmaste kunna vi rekommendera den i alla af-
seenden utmirkta, vil redigerade HEMMETS KOKBOK, som
ﬁi ett lattfattligt sitt limnar de bista rad och anvisningar. Vid
&p af kokbdcker stanne dirfor ingen i tvekan om hvilken kokbok,
som bdr képas. HEMMETS KOKBOK star utan tvifvel hogst
ph rangskalan af dem alla. Umedbladet.

Fnare M atlagning
Tilligg till »Femmets kokbok»

Utgifven af
FacKsKolan for huslig eKonomi i Uppsala.

Pris inb. i elegant pirm Kr. 2: 50,
i mjukt klotband Kr. 2: —

Innehaller 173 recept.

En nyhet, som sikerligen blir kirkommen f&r vira husmddrar,
ir den pa Ljus’ fdrlag synnerligen trefligt utstyrda handbok i
»Finare Matlagning», hvilker utgifvits af den vilbekanta Fack-
. skolan f6r huslig ekonomi # Uppsala och utgdr ett komplement
till samma skolas tidigare utsinda »Hemmets KoKboK». Som
sistnimnda arbete redan utgitt i den hdgst betydande upplagan af
mer #n 23,000 exemplar och dess abonnenter mangrant torde skynda
att #fven skaffa sig det viktiga tilliggsbandet — hvars pris endast
ir kr. 2:50 — si synes det ganska visst, att fackskolans »Finare
Matlagning» blir en af julens allra flitigastjstuderade bdcker. De
minga helgdagarne och kalasen ge ju ocksd ymniga tillfallen till
lirdomarnes praktiserande. J. N—g.

BONNIERS TRYCKERI AKTIEBOLAG GOTEBORS. 1905
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