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; En -kort historik öfver .

Fabriken Tomten:i Göteborg,:
:

; "dess utveckling Sämt:
3

:>

- Beskrifning öfver fabrikatiofien.
V

: Efter flera åts studieri Amerika ochpå kontinen-
ten började Ingeniör Alex. Lagerman J:r (namnét :

är väl bekant från svenska tändsticksindustrien och

på uppfinnareområdet) år 1897 atti Jönköping till-

””Verka det:nu öfver heta 'Skandinavien så välbekanta ..

:

;

- fabrikatet »Lagermans Kraft-skur-pulver Tomten>. .

Hela fabriken, som var; belägen-i ett brygghus .och -

kallades' >Kraft-tvåltfabriken» bestöd undér förståa
tiden förutom :Ingeniör- Lagerman själf af endast -.

en arbetare. I tätföljd måste emellertid utrymmet
och tåbrikspersonalen allt. mer och mer ökas. Så-

"tunda. disponerades. i-Jönköping:.till slät
: på en

.

""gång öfver sju-olika kä larvåniriåaxr- och sysselsättes-
hågot .meraän 40 :arbetare,.”Men förutom -Kraft-

sö "skur:pulver - hade: äfveri börjat. tillverkastvå andrä -
” fabrikat >Lagermans. Tvätt-pulver ”Tomten»' och--

"»Lagermans -Metall-puts-pulver Tomten» och hvilka.>

”artiktar tycktes finna -lika stor bevågénhet bland
”

>”

-allmänheten: som Kraft-skur-pulvret: ::
-

År : 1899 vär fabriken: med . om sin första-utställ-
nihg: nämligen i. Jönköping, :där -den "såsom ut-

"märkelse "erhöll ”större.-silftvermédalj.. Aret därpå
:

1900- blef å världsutställningeni Paris, fast bland

så dändligt många betydande större konkurrenter,:

”fabriken: tilldelad:.»mention honorable»: för .ofvan-
= nämnda. tre fabrikät:>> R se

s Å 1901; däudet. blef svårt att-effektivt:leda fa-

brikationen under de olämpliga lokalförhållandena
1 Jönköping-.och för att-få en mera direkt förbin-

:

: delse: med. utlandet, hvarifrån de flästa råmateria-
:ljerna måste tagas; flyttades-fabriken till GöEborg, sn
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> där den tog i-besitthing lokalerna
;I gamla artillerikasernen:(se illu=-

r

teatlor Eirmanaimpåt :blef då g

>

gjordtillbyggnad:;

omändradt till:>»Fabriken Tomten».
ten tomte hade från början utsetts

till fabriksmärke; se vidståendeé ab
bildning). Kraft-tvål-fabriken iJön:

-

"sköping bibehölls dock såsom filial. ..
De- nu' erhållna lokalerna i' ar- ;

tillerikasernen representerade ett. ESeS
— ganska försvarligt utrymme, men E

bestodo af en massa små rum och blefvo de därför
'

- snart- för trånga och olämpliga. :När därför efter

”branden å Rosenlunds fabriker och densämmas:åter- —

:

:uppbyggande,: en stor fabriksbyggnad där. blef ledig
: på hösten år 1903, hyrdes .

I:sta och: 2:dra: vår da
s

""ningarne därstädes och antogs då, att utrymmet
; togs tillräckligt för en-Jlängre tid framåt. Meniredan -.
"inom eft KaHt- år.eller våren 1904 måste äfven hela.5 =

<i3:dje, .vaningen-:samt vindsvåningen tagas i bruk:

"tSeillustrationen tver denna lokals invigningsfést). ===

-

:Öchnu år1905 ärsäterigenistugan för frångy,fastiden
>:

blilvit tillökad.med en bakom -stora byggnaden-->

>En - promenäd ;".ge,r;c';rhli fabrlkensolika lökaler;
”

Pvilka samtliga ”äro;stora, ljusa och lu,ftigg,fskglg_.»'
10

vi försöka illustrera med följande-upplysningar-och"
. Först se: vi Härsillustrationer. af -chefskontoret

och -hufvudkontoret,. där7+-personerärö sysselsattay' ..

af hvilka de flesta hafva tföljt med. ffån Jönköping -

vid fabrikens flyttning därifrån;: SR E V

A

: Nästa-illustration..Visär oS$ expeditionskonforet —

ied 6 biträden.. Häri-är älven afdelningen för an=":
nonséringoch reklam inrymd och har för ledande af..
samma.. engagerats.en: person med 12:årig speciel"

"utbildning: I "detta för-en-fabtik-som >»Fömten» så> 2
—wiktiga Jack. . Det. är sämligen"ej-tillräckligt att:

tillverka goda: och omtyckta Varor, utan ärdetlika
-

= viktigt
'

att. låta allmänhetenfå' veta att de finnas . Er
SE év_v. _
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”” Expeditionskontoret
. ningsrummen; 'där. 9 :personer.och vid brådskahde >-.

” tillfällen ännvw flera. hafvå" att i-lådor inpacka och. -

>

c) dfsända de många:olika värorna,som dagtigen utga. — .

> . Föreståndaren.här - är samme :person,som vid fa-S
» brikens början i Jönköping var den enda-af Ingeniö!

>> Nästa lokal är.en'stor. arbetssal, afdelad i ölika.:
"

till. tryckeriet (sé illusträtion);som bl.- a.. består.af -

> oden af Ingeniör Lagermans; fader uppfunna.och :

” inom fackkretsar såuppmärksammade” digeltryck- . .

> pressen, med själfmatande' arkinläggningsmaskin:s+ . 4
"Denna. press här äfven: den förde'en att kunna:

S

;

- kunna :då-dessa äfven vara af olika tjocklek. — Tih
.

” venster ärplacerad: en stor kopparcylinder för till-
”

"maskin. — Något längre fram vid samma sida äro

>> blandas- Böx-calf-créme, -hvilken artikel har fått en
: särdeles stor omsättningoch mer och mer uttränger

— de förut :så :O'a'ndligt'.'många-utlän.dsk-a fabrikaten..
>: I samma lokal till.höger (se illustration) är af- -

> ”"delningen för tillverkning af'Bon-Ami (flytande och — —|

""fast - -putspomada), . Surprise - (silfver-polérsvätska); -
|

' smörja, Skrifbläck samt Destroyer. (medel mot mal. :

QUR SVAR BONN T BÄRS or Sa N

S S STa
- Om Vi.nu för:ytta oss genom midteltrappan upp

. sal,-upptagandeen :stor. del af. denna våning (se. -

' sillustration). Här: är afdelningen för tillverkning af — —

” "tombhylsor .
ock: påsar :till. de -många: olika: slags - -

> paketerna och 'burkarna såsom Bakpulver (en ar-> -

-

+
-

e

och hvad de duga: till.. 'Anncirls;—'fi;igen_ här också -

'. ökats år från år i samma mån som öOmsättningen. +
--Det -lär därför ej finnas många personer imöm Sve- >. 20

”

rige, -:som ej -hafvåa hört talas :om ' eller-försökt -

» Tomtens2 'varor:
” leder alldeles intill pack:.

—

:Lagermans medhjälpare. -. .

'afdélningar.-Sålunida "kommer. man till höger först - -

trycka' samtidigt två tryck å- olika papper och

värkning af blanksvärtamed automatisk bländnings-"
-

placerade:6 -st. cylindrar, -hväri ”automatiskt: till-

Spiselsvärta, . Läderappretur;: -Läderfernissä,' 'Sko--

till :3:dje: : våningéen : komimna: vi först in i en väldig. - -

*_,',o—._.,. SIE ERNr - E
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t1ke1 som 'vid flnbaknmg till fullo ersätter -press-'
jästen), Puddingpulver, ” Dessert-gelé-pulver, Saft-

kräm-pulver, Bakalette (kak- och tartpulver), ”ani-
insocker, Lemonadpulver etc. . Dessa forslas sedan
till afdelmngen för paketering (sé illustration).

. > Därefter inkomma vi i en lokal för lager af eti-l
Ketter-sarmt pappers- och bleckemballagetse illustra-'-
:tion).: Här -tillverkas äfven de stora”pappkdltonv-
-erna, hvaraf förbrukningen:är så stor, att «n-ganska
afsevard.-besparing': gores geröm -anskalfande:.aft:-” smaskiner och. att tillverka dem inom fabriken: Vid:.

”.

sidan 'om lägret: finnas flera.; mindre Iokaler, -hvari
stora-roterande: -blandningscylindrar för.- de .olika;..
pulvernas förarbetning” ständigt äro igång. Här

tfinnes äfven:arbetssal för” saftkoknmg,tlllwerkmncr
"af froktextrakter,'c1tronette Ö; ad ;

. Nästa illustration :Vvisar "oss laboratorlet Detta

-förestås sedan flera år af em ingeniör, somi utlan-
det och SVerigesynnerligennoga: och Tramgångs-

"rikt studerat :den. kemisk- tekmska industrien; -
-

;

Ett par. rum bakom laborätoriet äro: inrättade: -

till - frukostrum: för arbetärne: ”Här är tilllälle. för.
., dem-att få medhafd. mat uppvärmd: I dessa rum

hålles -hvarje” vecka-. under vintern föredrag af en

för detta ändämål engagerad bekar t föreläs .ire; och;
"har: ett scivptikon inköpts och ställts till föreläs-'

: nlngsklubbens förfogandé. -Ett särskildt lanblbhotek
haller-på att inrättas för arbetarnes räkning:

desvamngen användes : uteslutande for förva-
”rande af. diverse materialier 0.' d -

-

:

Fabrlken är förseddmedtvå elekfriska varuhlssar, :

en i hvarje ända af byggnaden, -..
:

s & Vi förflytta ossvnu nedrtill r:sta vanmgen, som-
-

. uteslutande är afsedd: för tillverkning:af-de:förut.:

; omnärmnda tre.gamla artiklarna Kraft—skur-pu'ver,
: Tvätt-pulver och Mctall-puts-pulver..> Här göres alli-

”

-

» ting-automatiskt.från. tvålmassans tillredande. den-'
sammas-  förmal ing, siktning,. blandning -och till
$sist,. när puhret är färdigt; dess paketermg Här
fi.nnas "sälunda ”bländ: ändra 4 fyllnmgsmaskiner;

.

RR
-
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”

som hvardera' kunna framställa 4.000 & 3,000 fullt

 färdiga paket om dagen med 8'/a timmars arbetstid..
-"Denna- arbetstid: är nämligen införd för. hela fabri-
ken fr.-o. med 1905 års början med för arbetarne
oförändrad 'veckoaflöning. Med denna förändring

'

. äro naturligtvis arbetarne synnerligen belåtna och
så otroligt det än. låter, är det döck ett faktum, att -

.-fabriken med precis samma arbetarestam får mera .

arbete utfördtfu än förut med 10 timmars arbets-
dag. . Dessutom inbesparar fabriken 1!/2 timmars
kostnad för ljus-.och maskinkraft.

Samtliga maskiner inom fabriken äro, ett par
. st. undantagande, specialmaskiner och af egna kon- .

struktiorer samt fullständigt unika i sitt slag.
-

Häri
ligger nog till en god del 'förklaringsgrunden -till .

den höga kvalitéen 1:älla fabrikaterna. .
'

;

För framställaride och underhåll af maskinerna -
E

”

finnes egen finmekanisk verkstad samt äfven -egna
kopparslagare, snickare ”och- målare.
All -belysning är elektrisk, likaså maskinkraften

och förmedlas kraftöfverföringen medelst ett dussin-
tal elektriska motorer: -.

R RRr

I fabriken äro uppsatta starka. elektriska venti-

lationsapparater, hvarigenom frisk luft städse ström-

mar igenom lokalerna: Vid kyligare väderlek går
den friska luften först genom en värmekammare.

- Temperaturen blir härigenom alltid normal.
. För renlighet och snygghet är ordnadt på bästa-

sätt. .Sålunda har hvarje arbetare, såväl manlig
”

som kvinlig, sin särskilda arbetskostym. Dessa
kläder tvättas och lagas. genom fabriksförmännens”
försorg och få de ej under- några förhållanden af.
arbetarne tagas från fabriken. För kontrollerande
af det hygieniska inom fabriken, hvad såväl be-
träffar- lokalerna som arbetarnes hälsotillstånd
och dylikt, har aftal träffats med två st. praktise-; -

rände läkare nämligen D:r Emanuel af Geijerstam —

och D:r ' Gerda. Lidföorss'af.Geijerstam; =
Å Särö, den bekanta hafsbadorten 2!/2 mil från:

”

Göteborg, har en sommarbostad (se illustration) -
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Fabrikens monter vid världsutställningen'i Lieége
((Belgien) år 1905.



ställts — till arbgtarnes_,förioga;lde på så sätt att_"
- o de i grupper ”till”ett' visst .antal åt gångenfå .

”

- ledigt från fabriken 1 å 2 veckor ock få de då
T Bor därsetats sanmt, jd Myutt ;vivre. "Dessa retupsl .

per utväljas. af arbetarne -själfva så att de, -som.. :

d

bäst trifvas tillsämmans i fabriken, också få vara
> därute tillsammans. Såsom- föreståndarinna. och. —

:-husmoder för sommarbostaden har engagerats :
-

en. från Fackskolan för 'huslig ekonomii Uppsala
'

= utexaminerad bildad -dam,: som- äfven. handléder -:

»
v säljningarna i Danmark.:

"flickorna”i matlagning och undervisar i' allmänt
hygieniska kunskaper. :Denna s. -k. Hhushållskurs
kommer sedan äfven att fortsättas under vintern i:

Göteborg. .

E SNE

SAS E T SAS RGrSRr SA SA R
I

I Malmö har:- fabriken upprättat eget afdelnings: -

kontor (se illustration). 'Härifrån ledes äfven för-:

R



RECEPT
S

för baknmg och-matlagmng
utaxbetade och pröfvade af

Fackskolan för Husllg Ekonoml FUppsala

SR Uddiga pepparuallor (125 st)
0 gr.(2 msk) smält smör :

-| I tsk. stött kanel. :

2 dol, (I!/s kkp). sirap - > 4oo gr. (7 kkp) hvetemjöl
1/2 tsk, stötta nejlikor RG tsk Lag'ennans Bakpulver d

I tsk. malen ingefära= - - : »Tomten:
”

Till garnering: - 100 gr. sötmandel'
BEREDNING:: Alla 1ngred1enserna blandas till- SE

— sammans i en bål. : Degen:kaflas ut till tjockleken.' -
SEIG femöresslant och kakoma tagas ut med uddigt
'mått. å

S

Sotma_ndeln skallas och klyfves .På hvarje kaka.--: .

:slägges:en mandelhaifva Kakorna bestrykas med
« vatten och sättas på. en med vatten bestruken plat

samt gra&das—r—varmdxgwr
=

2..Runda' pepparkakor. (250. st).
400. gr (4 kkp) brunt socker 625 gr. (101/: kkp) hvetem)öl ARR
70 gr. (1/3 kkp) smält smör I.tsk. stötta. nejlikor -=7 1X

- 30 gr. (knappt 2!/2 kkp) sirap-| I tsk. malen ingefära —

2 del. (drygt 1!/2kkp) mjölk I tsk. stott kanel Sk RR

1 rågad tsk. Lagermans Bak- | -

å SRNDT AN SE
&

pulver »Tomten» -
SE

SE

Tl" pensling- I agg es

&

BEREDNING: Alla 1n0'rechenserna arbetas t111-*'
”

sammans till en deg, som kaflas'ut till omkr. !/2 cm. -

t_]ocklek Med rundt, slätt mått uttagas sedan kakor,
: söm sättas påväl smorda plåtar, bestrykas med ägget

-

-

(uva,lspadt medlitet vatten) och graddas1medel—' SÅR

; mattlg ugnsvarme. ; :

-

3. - Fmapepparnotter(4oost)
21/2 del (2 kkp)- suap : 3 tsk. Lagermans Bakpulver

0350 gr (3!/2- kkp)"brunt socker | ..-»Tomtén»-å

kk temjöl 2 del. (ll/z kkp) gräddg



Småbröd

BEREDNING: Alla ingredienserna arbetas till-
sammans till en smidig deg, som rullas ut i finger-
tjocka stänger. Af dessa skäras små bitar, som

rullas till kulor, läggas på smord plåt och gräddas
i medelmåttig ugnsvärme.

4. Kanelbröd (76 st.).
2 ägg 2 msk. stött kanel
150 gr. (I!/4 kkp) strösocker I tsk. Lagermans Bakpulver
50 gr. (I!/2 msk.) fast smör »Tomten>»
200 gr. (3!/2 kkp) hvetemjöl
Att strö öfver: !/2 kkp pärlsocker, I tsk. stött kanel

BEREDNING: Ägg och socker röras, tills bland-
. ningen blir hvit och pösig. Smöret röres hvitt och

blandas med äggsmeten. Mjölet siktas med kanel
och bakpulver och arbetas i degen. Degen rullas
ut i fingertjocka stänger, som skäras i 6 cm. långa
bitar. Kakorna beströs med socker och kanel,
sättas på smord plåt och gräddas i medelmåttig
ugnsvärme.

5. Berlinerbröd (70 st.).
3 ägg I!/2 tsk, Lagermans Bakpulver
210 gr. (I!/a kkp) strösocker »Tomten»
100 gr. (3/4 kkp) fast smör 100 gr. (3/4 kkp) sötmandel
250 gr. (4!/2 kkp) hvetemjöl

BEREDNING: Äggen och sockretröras, tills bland-
ningen blir hvit och pösig. Smöret röres hvitt
och blandas med äggsmeten. Mjölet siktas med
bakpulvret och blandas till det öfriga. Mandeln
skäres i grofva strimlor (skållas ej) och tillsättes.
Smeten lägges upp på smorda plåtar i omkr. 3 cm.

breda längder, hvilka gräddas ljusbruna i medel-
måttig ugnsvärme. Medan längderna ännu äro
varma, skäras de på snedden i I cm. breda bitar.

6. Cigarrer (120 st.).
100 gr. (3/4 kkp) fast smör 1/3 msk. rifven ingefära
100 gr. (I kpp? strösocker 1/2 tsk. stött kardemumma
3 ägg 300 gr. (5 kkp) hvetemjöl
15 droppar Lagermans Citron- | I tsk. Lagermans Bakpulver

skalsextrakt >Tomten»

- 24—
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;

Småbröd

Hvit glasyr: I ägghvita, 100 gr. (1 kkp) strösocker

BEREDNING: Smöret röres med sockret, tills
det blir hvitt. Äggen tillsättas ett i sänder, jämte
kryddorna. — Mjölet siktas med bakpulvret och
arbetas sist i degen. Denna rullas ut i stänger,
som skäras i 6--8 cm. långa bitar.

Kakornaå sättas på smord plåt och gräddas i god
ugnsvärme.

Ägghvitan och sockret röras, tills blandningen
är smidig. När kakorna äro färdiga, doppas den
ena spetsen i glasyren.

7. "RockKakKor (45 st.).
225 gr, (knappt 4 kkp) hvete- | 100 gr. (2/4 kkp) korinter

mjöl z I tsk. malen ingefära
I tsk. Lagermans Bakpulver | I tsk. Lagermans Apelsinskals-

»Tomten» extrakt
80 gr. (I kkp) smält smör I ägg
100 gr. (I kkp) strösocker I msk. mjölk

BEREDNING: Mjölet siktas med bakpulvret och
arbetas tillsammans med smöret, till dess det ej -

finnes några klimpar. Därefter tillsättas sockret,
de rensade - korinterna, ingefäran och extraktet.

Äggen vispas tillsamman med mjölken och ned-
röras till det öfriga. Med %affel läggas små toppar
af smeten på väl smord plåt. Kakorna gräddas'i
medelmåttig ugnsvärme.

8. SyltkKakKor (55 st.).
200 gr. (I!/2 kkp) fast smör 200 gr. (3!/2 kkp) hvetemjöl
75 gr. (!/2 kkp) strösocker 1!/2 tsk Lagermans Bakpulver
I tsk. Lagermans Citronette »Tomten»
100 gr. (3/4 kkp) potatismjöl
Till fyllning: !/2 kkp äppelmos eller hallonsylt

BEREDNING: Smöret tvättas och röres hvitt
med sockret.. Citronetten tillsättes; de båda mjöl-
sorterna siktas med bakpulvret och arbetas ini
degen. Degen kaflas ut ganska tunt och tages ut
med mått till små runda kakor. Litet sylt eller
äppelmos lägges på halfva kakan, och den andra

— 25—
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. halfvan vikes öfver.: Med sporre ”göras i kanten..- små uddär. Kakorna : sättas' på - smord plåt och
. gräddas i medelmåttig ugnsvärme. 20

SC
9. Mörkakor (156 st). -

E
"

135 gr. (I kkp) fast smör 250 gr. (2 kkp) potatismjöl
"125 gr. (I kkp) strösocker. '

250 gr. (2 kkp) hvetemjöl AE: 4 äggulör S 2 $trukna tsk, Lagermans Bak- .. .. [ jäggulot
8 I!/3 del, "(drygt I kkp) grädde | ” pulver +Tomten»

'

SE S msr.(fR

1/2" tsk. Lagermans Vaniljex- S SA
z

/ aa döl (1
trakt EE SRr gar

Se

Ra

LG

SSS IRG PER SAS ,_I!j._dal._G].>> Till pensling: I ägghvita, !a kkppärlsocker N
BEREDNING: - Smör och socker röras: hvitt.

>

— BEREÄggulörna, grädden och vaniljdropparna tillsättas. badrMjölet : siktas. med bakpulvret och arbetas in i -j"vg!dd_e?ldegen. . Degen kaflas ut till omkr. !/2 cm. tjöcklek,
-

Hvetem
: och tages-ut med aflångt, krusigt mått.. Kakorna . Flliakpulv” penslas med ägghvita och:beströs med pärlsocker.

:

.De 'sättas på smord plåt och gräddas.i medelmåttig' - onndt a

':_V;V__L_lgnsvärme. ;

: smord |

> 10. - Rågsiktkakor (37 st.). u
>I00 gr. (3/4 kkp) fast smör

—

| 2 msk. strösocker :

— 75 gr.(I kkp) hvetemjöl -
-

Hatsk Lagermans Vaniljex-:> 75 gr. (Hf2 kkp) rågsiktmjöl "trakt-
—

I strukentsk. Lagermans Bak- SRPE

pPulver »Tomten> -

TR _BEREDNING_:,_Sm,öfet tvåtpås_; :och mjölef siktas -

++ oomed bakpulvret: Alla ingredienserna arbetas där- -

.efter tillsammans på bakbordet. Dégen kaflas - ut;
naggas och spörras utisneda fyrkanter. Kakorna

—
.I

.

sättas på smord:plåt -och -gräddas-ljusbruna i ej - |
sö Mör Stark HEDSVarike. SA r E USS TR R

DE

- -H --Judebröd (50 st.). SE

-

100 gr. (f/4 kkp) fast smör : |-200 gr. (3!/2 kkp) hvetemjöl
b 2 msk. strösocker .

o -| I tsk Eagermans Bakpulver:.|
; I ägg YSM ER »quxteg- R SNi =>--Till pensling: I ägghvita, !/+ kkp pärlsocker, 25 gr.

1
0

>

48 st.) sötmandel
;
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i kinten
plåfoch

Va&lliu
;d

socker och mandel och grad

Småbröd

BEREDNING Smöret tvättas' och röres hvitt :

- med sockret,ägget tillsättes och sist hvetemjölet;
siktadt -med" bakpulvret. Degen kaflas ut till '/a
cm.. tjocklek. Med:-krusigt mått uttagas runda: /

-

kakor, som penslas med aåghwta, beströs -med
as ljusbruna E

Vaml_;ualior(100 st.)..”
'4 äg'Moree -- 1.200 gr: (312 kkp) hvetemjöl

00 gr. (rliten kkp) strösocker 200 gr. (I1!/2 kkp) potatismjöl
11/. döl. (r Ekpy grädde É I!/a tsk. Lägermans Bakpulvcr

. 8/4 del. (3 msk.) smält smör -Tomtpn-
3 msk. Lagermans Vanmn- 3

z

socker - - -

BEREDNING:Ägloma 'öck sockret röras, tills -

» . blandningen blir FöL-och .pösig.  Då. tillsättas .

-

- grädden, -det skirade smöret: och vanilinsockret. '

» Hvetemjöl ochpotatismjöl'siktas-tillsammans med
bakpulvret -och tillsättas sist. Degen kaflas--ut, ej

-

för tunt; naggas med %(ffel och : tages ut' med
rundt  mått. till små +t Kakorna -sättas på
smord plat och gradaas i medelmåttig ugnsvärme

S

13. ' Vallmokakor (155St).-
-2ä

| I tsk.stött kanel
-

200 g'r (I kkp) strösockcr | I msk. konjak.
2007 gr.. (drygt T/a kkp) fa,at 500-gr. (drygt 8 kkp)hvctemjöl

smör . el. I!/2 tsk. Lag'ermansBakpulver
Å

I tsk. stbtta nejlikor UR -aTomten» 2

Ö
Att-strö: öfver: /3 -kkp vallmofrön ;

BEREDNING: Äggoch socker röras väl, Smöret .

'röres tills det blir hvitt, och blandas sedan med-
”

äggsmeten. Kryddorna tillsättas, och sist iröres. -

mjölet, siktadt med bakpulvret. Degen kaflas. ut

 tunt, och runda kakor.tagas ut med mått. Kakorna
- > beströs:med vallmofrö, sättas på smord plat och
. gräddas i medelmattlg ugnsvärme:

14 Sodertalje-linnglor (60 st.).
4 ägg: ;

20 droppar Lagcrmans Citro-
125 gr. (I kkp) strösocker isdisnette

r. (3!/2 msk.) fast smör T:kg: tr6l/a kkp) hvctemjol AR

c (5 kkp) mjölk= 23373 2 tsk. Lagermäns Bakpulver.
S ->»Tomtenh>: :

a

;

_,7_-. ._



Småbröd

"BEREDNING: Äggen röras med sockret i I5
min. Det skirade smöret tillsättes jämte mjölk
och citronette. Mjölet siktas med bakpulvret och
blandas med smeten. Degen rullas då utistänger,
som skärasi lagom stora bitar och formas till kringlor.
Kringlorna sättas på väl smorda plåtar, bestry-
kas med ägg och gräddas i varm ugn.

13. ” MandelkKringlor (110 st.).
200 gr. (I!/2 kkp) fast smör I tsk. Lagermans Citronette
250 gr. (2 kkp) strösocker 375 gr. (6!/4 kkp) hvetemjöl
25 gr. (I8 st.) sötmandel I tsk. Lagermans Bakpulver
4 ä

å Tomten»Attg%trö öfver: éo gr. sötmandel, I kkp pärlsocker
BEREDNING: Smör och socker röras, tills bland-

ningen blir hvit. Mandeln skållas, drifves genom
kvarn eller rifves och tillsättes, jämte ägg och
citronett. Sist nedröres mjölet, siktadt med bak-
pulvret. Degen rullas ut och formas till kringlor,
som doppas i socker och mandel. Kringlorna
gräddas i svag ugnsvärme.

16. Lisa-KakKor (100 st.).
50 gr. (2 msk.) fast smör 400 gr. (6?/8 kkp) hvetemjöl
200 gr. (I!/a kkp) strösocker I rågad tsk. Lagermans Bak-
3 ägg pulver »Tomten»
I tsk. Lagermans Apelsinskals-

extrakt S

Till garnering: syltade apelsinskal
BEREDNING: Smöret tvättas och röres hvitt

med sockret. Sedan tillsättas äggen ett i sänder,
extraktet och sist mjölet, siktadt med bakpulvret.
Degen rullas ut till små ovala bröd, som läggaspå väl smorda plåtar. På hvart och ett lägges en
strimla syltadt apelsinskal. Kakorna gräddas ljus-bruna i medelmåttig ugnsvärme.

17. Mandelstänger (50 st.).
2 små ägg 25 gr. (I8 st.) sötmandel
90 gr. (3/4 kkp) strösocker 225 gr. (4 kkp) hvetemjöl90 gr. (3/4 kkp) fast smör I tsk. Lagermans Bakpulver
15 droppar Lagermans Bitter- »Tomten»

mandelsextrakt
Till pensling: I ägg, 50 gr. (!/s kkp) sötmandel

|

ARE ”



Småbröd
BEREDNING: Äggen röras med sockret !/« tim.,

smöret skiras och röres hvitt samt blandas med

äggsmeten jämte extraktet och den skållade och
rifna sötmandeln. Mjölet siktas med bakpulvret
och arbetas sist i degen. Degen rullas ut i smala

stänger och skäres i 6—38 cm. långa bitar. Kakorna
sättas på smord plåt, penslas med ägg, beströs
med hackad mandel och gräddas ljusbruna i medel- «

måttig ugnsvärme.
18. Tekakor (40 st.).

1 ägg 10 droppar Lagermans Vanilj-
75 gr. (3/4 kkp) strösocker extrakt
50 gr. (2 msk) fast smör 250 gr. (4 kkp) hvetemjöl
3/4 del. (2/s8 kkp) mjölk 3 tsk. Lagermans Bakpulver

>Tomten»

BEREDNING: Ägg och socker röras, tills bland-

ningen blir hvit och pösig. Smöret tvättas och
röres samt tillsättes jämte mjölk och vaniljextrakt.
Mjölet siktas med bakpulvret och arbetas sisti
degen. Degen rullas ut i två aflånga bullar, som

genast sättas på smord plåt och gräddas i varm

ugn. När bullarna höjt sig och äro ljusbruna, äro

de färdiga. Man skär dem därefter i skifvor på
tvären. Kakorna få sedan torka i varmugnen.

19. Glace-bröd (45 st.).
2 ä 2 msk. skiradt smörg
125 å- (I kkp.) strösocker 130—200 gr. (2!/2—3!/2 kkp)
10 droppar Lagermans Bitter- hvetemjöl

mandelextrakt 2 strukna tsk. Lagermans Bak-
I tsk. Lagermans Citronette pulver »Tomten»

3 msk. mjölk
Till garnering: 50 grT. sötmandel eller suckat

BEREDNING: Äggen röras med sockret, tills

blandningen blir hvit och pösig. - Då tillsättas man-

deloljan, citronetten, mjölken och det skirade
smöret. Mjölet siktas med bakpulvret och arbetas
sist i degen. En plåt smörjes väl och belägges
med : smordt papper. På papperet läggas små
klickar af degen så nära hvarandra, att två och

— 29—



RR
två flyta tillsammans. -De-se-då ut som en åtta.
Mandeln ”skållas, och på kakorna läggas halfva-

mandlar "eller "en tunn skifva'suckat. Kakorna
gräddas därefter i médelmåttig ugnsvärme,

;

"20. Kol;oslia_liofj(8o- st;).
3 ägg R

g

125 gr. (2 kkp) rifven kokos
100 gr. (knappt I kkp) strö- | 175 gr. (3 kkp) hvetemjöl z

SÖCKOFär dein n
tN

o e I struken tsk. Lagermans Bak- .

125 gr.(I Kkp) fast smör pulver »Tomten».. - ;

"BEREDNING: Äggulorna röras med -sockret!/4 .
tim: Smöret skiras och röres hvitt sarat blandas
i-äggsmeten. Denhna röres åter 10-min...Sedan -

tillsättes kokos sarnt mjölet, siktadt med bakpulvret.
'Sist nedskäras de till hårdt .skum .slagna ägg--

hvitorna. På smord å)låt läggas "små toppar af-:
-smeten. Kakorna gräddas i svag ugnsvärme.

:

21. Fälska biskvier (123 st.).
3 ägg S 125 gr. (I kkp) fast smör
175 gr. (2!/4 kkp) brunt socker | 320 gr: 5 kkp)- hvetemjöl .

20 droppar Lagermans Bitter- | !/2 tsk. Lagermans Bakpulyer
-

-- -mandelextrakt.: - - »Tomten»

Till. pensling:I ägg :
3

BEREDNING:Ägg och. socker röras med män-
deloljan. -"Smöret röres, tills det blir hvitt, och
blandas sedan till äggsmeten. Myjölet siktas med

"bakpulvret och tillsättes. .Degen rullas ut i' finger-
tjocka. stänger. Dessa skäras af till hasselnötters
storlek och sättas på väl smord plåt. Kakorna tryc-

.

kas ned något med fingret, bestrykas '"med upp-
”.. vispadt ägg och gräddas i mycket svag ugnsvärme.

:

-
22. Mandelstjärnor (58 st.).

S

100 gr. (drygt ?/a kkp) fast smör | I tsk. Lagermans Bakpulver
100 gr. (drygt 3/4 kkp) strö- »Tomten»

:

—

Ssocker z 15 droppar Lagermans Bitter-
Tad mandelextraktE. å

200 gr. (31/:_kkp) hvetemjöl
Till pensling: I ägghvita, '/« kkp pärlsocker, 25 gr.'_'

å

” (18 st.) sötmandel

SRS -—._36 — >



2 R ” Småbröd.
BEREDNING: Smöret tvättas- och rörées hvitt.

Sockret och ägget tillsättas, därefter bittermandel-'
tär

lvm - — oljan- och  sist mjölet,. siktadt med bakpulvret.
>

- Degen kaflas ut, ej för tunt. Med-mått uttagas
s0 stjärnor, som' penslas med ägghvita: och beströs —=
N med socker och mandel. Kakorna sättas på smord

”

ls — > plåt och-gräddas i ej alltför varm ugn. ' -

is

-
-

—

23. : Mandelkubbar (50 st.). ö

3e rrra
RR

E

:

'|

3/4: del; (knäappt 1/2 kkp) mjölk
150"gr. (I!/2 kkp) strösocker 250 gr. (4 kkp) hvetemjöl

:

60 gr. (2 msk.) fåst smör - 1/2 tsk. Lagermans Bakpulver:
-10 droppar Lagermaus Bitter- »Tomten»

/

mandelextrakt
z

mandel eller rifven kokos r

"BEREDNING: Ägg och socker röras tillsam-
”

mans. Smöret skiras och röres, tills det blir hvitt,
och blandas sedan till äggsmeten jämte bitterman-

deloljan och mjölken. Mjölet siktas med bakpulvret

Till. pensling: I ägg,- !/3 kkp pärlsocker, 60 gr. söt- :

ä
— och arbetas i. D'e%en rullas ut i fina stänger, och

kpulgr — > dessa skäras i omkr. 4 cm. långa bitar. : Kakorna

bestrykas med ägg och beströs: med rifven kokos
—

eller hackad mandel och socker. De gräddas i

d mår> Varm ugn.
TEL RR

'&voc&
I

:

—

- 24. Uppsalakakor (55 st). -
T PER

a

50 gr. (knapt !/2 kkp) sötmandel
ifinger 125 gr. El kkp) strösocker /

125 gr. åx kkp) potatismjöl -

elnötters - 175 gr. (11/a kkp) fast smör
- | 225 gr. (4 kkp) hvetemjöl :

FCR
i 20 droppar Lagermans Bitter- | I rågad tsk. Lagermans Bak-

'm; te mandelextrakt
” pulver »Tomten» -

B:sv;ålz 2 Att strö öfver: !/s kkp pärlsocker R
2 BEREDNING: Ägg och sockerröras, tills bland- :

SN ningen blir hvit och pösig: Smöret skiras, röres. -

me — > hvitt och blandas i äggsmeten jämte bittermandel-
FES oljan och den-skållade och finhackade sötmandeln:

nans Biter Mjölet siktas med bakpulvret: och arbetas i sist.
;

At degen rullas små kulor, som doppas i socker,
plattas till litet och sättas på smord plåt. Kakorna

gräddas i-medelmåttig ugnsvärme.
— 31 —



Småbröd

25. Ida-kKakKor (27 st.).
100 gr. (knappt?/«kkp)fastsmör | I tsk. Lagermans Bakpulver
I msk. strösocker »Tomten»
150 gr. (2!/2 kkp) hvetemjöl I tsk. Lagermans Citronette
Till pensling: I ägghvita, 25 gr. (18 st.) sötmandel,

2 msk. pärlsocier ;

BEREDNING: Smöret tvättas och röres med
sockret, tills blandningen är hvit och pösig. Mjölet
siktas med bakpulvret och arbetas in jämte citro-
netten. Degen kaflas ut, ej alltför tunt, och tages
ut med rundt. mått. Kakorna penslas med ägg-
hvita, beströs med hackad mandel och socker och
gräddas i ganska het ugn.

26. Oststänger (54 st.).
180 gr. (3 kkp) hvetemjöl 100 gr. rifven stark ost
I struken tsk. Lagermans Bak- | I msk. grädde

pulver »Tomten» 100 gr. 3/4 fast smör

BEREDNING: Mjölet siktas med bakpulvret och
blandas med osten och grädden. Sist inarbetas
smöret. Degen rullas ut i smala stänger, och dessa
skäras i omkr. 10 cm. långa stänger. Stängerna
läggas på smord plåt och gräddas ljusbruna i

;medelmåttig ugnsvärme.
27. HvetekKäx (70 st.).

70 gr. (!/2 kkp) fast :smör
450 gr. (7!/2 kkp) hvetemjöl
1/4 lit. (2 kkp) mjölk

BEREDNING: Smöret röres hvitt, och arbetas
in i en del af mjölet. Mjölken tillsättes och sist
resten af mjölet, siktadt med bakpulvret. Degen
arbetas därefter på bakbordet, tills den blir smidig.
Den kaflas ut tunt, naggas och tages ut med rundt
mått. Käxen gräddas ljusbruna i medelmåttig ugns-
värme.

I!/2 tsk. Lagermans Bakpulver
»Tomten»

28. HafregrynsKäx (80 st.).
250 gr. (2!/2 kkp) ångpreparerade | I msk strösocker

hafregryn 450 gr, (7!/2 kkp) hvetemjöl
542 del. (knappt 4!/2 kkp) mjölk | 3 tsk. Lagermans Bakpulver
75 gr. (drygt !/2 kkp) fast smör »Tomten»

—392 —



[Å

Småbröd—Matbröd
BEREDNING: Grynen läggas i blöt i mjölken

dagen förut. Smöret skiras och tillsättes jämte
sockret. Mjölet siktas med bakpulvret och arbetas
i degen. Degen kaflas ut ganska tunt, naggas och
tages ut med rundt mått till små kakor, som sättas
på smord plåt och gräddas i god-ugnsvärme.

29. Hvetebröd.
425 (7 kkp) hvetemjöl 200 gr. (1!/2 kkp) fast smör

-

4 tsk. Lagermans Bakpulver | 2 msk, socker
»Tomten» 3 del. (2!1/a kkp) mjölk

—

Till pensling: I ägghvita, 25 gr. (18 st.) sötmandel,:
!/2 kkp pärlsocker
BEREDNING: Mjölet siktas med bakpulvret och

arbetas tillsammans med smöret 'och sockret.
Mjölken tillsättes raskt, degen arbetas och kaflas
ut till omkr. I cm. tjocklek. Små runda kakor
tagas ut med dricksglas, de penslas med ägghvita
och beströs med socker och mandel. Skall brödet
användas till matbröd, uteslutes socker och mandel.
Kakorna sättas på smord plåt och gräddas genast
i god ugnsvärme.

30. - Vörtbröd.
300 gr. (3 kkp) rågmjöl I kkp sirap
250 gr. (4 kkp) hvetemjöl I msk, strösocker
5 rågade tsk. Lagermans Bak- | I tsk, stött anis

pulver »Tomten» 2!1/3 deol (knappt 2 kkp) mjölk
BEREDNING: Mjölet siktas med bakpulvret.

Alla ingredienserna arbetas därefter raskt tillsam-
"mans i en bål. Degen bakas genast ut i aflånga
bullar, som strax gräddas i stark ugnsvärme.

31. Matbröd.
I kg. (16!/a kkp) hvetemjöl I tsk. socker
4!/2 tsk, Lagermans Bakpulver | I tsk. kummin

»Tomten» I hg. (knappt I kkp) fast smör
I tsk. salt 1/2 lit. (4 kkp) mjölk :

BEREDNING: Mjöl, bakpulver, salt, socker och
kummin blandas i en bål. Smöret röres, tills det
blir mjukt, och arbetas in i mjölet. Sist tillsättes

;_—33—



; Matbröd

= mJö]ken 'raskt.. Degen arbetas ochbakas ut-i runda
; '.-_'”

'

":hålkakor omkr: 2 cm. tjöcka. Kakornanaggas och
;

graddasgenast i stark ugnsvärme Ar

32Ragsuorpor.
1/2 kg. (8kkp) rågsikt - -

..

|

I tsk. kummin
4 tsk. Lagermans Bakpulver I hg. (knåpptI kkp) fast smör

S

,A
”

aTomten»... — 3218 dcl (2:kkp). mjolk
"1/o.tsk. salt

BEREDNING M_]öl bakpulver och kryddor blan-
> .das tillsammans.. "Smöret arbetasin i mjölet"med

- fingrarna, mjölken tillsättes raskt. Degen arbetae
'ut i-långa bröd, som genast gräddas i stark u :

"värme.: När bröden äro.kalla skaras de t111 skorpmS
R och torkas j

z 33. Horn (26 st) N
— 500.gr. (81/z kkp)hvetemjöl 125 .gr. (I kkp) fast smör

2 rågade: tsk. Lagermans Bak-= | 2!/2 del. (2 kkp) mjölk:
"”pulver »Tomten»' å tsk Lagermans Citronette

-Till. pensling: 1 -ägg S

BEREDNING Mjölet siktas:med. bakpulvret ze
:: Smöret: arbetas in i mjölet med. flngrama (smulas:

— sönder).: : Mjölk och citronetté-tillsättas.. Degen ar-

-betas på bakbordet och käflas:ut i fyrkanter på
"omkr. 10 em: 'Dessa rullas 1hop på:snedden, böjas

> krokiga, sättas på smord plåt, penslas med ägg
s och graddas hästigt.: ' Kakorna .serveras- med smör. .

;

a CT 84 Kaffebröd.
>.

ÅR 6 hg' (IO kkp) hvetemjol. ; I hrr (knappt P kkp)strosocker.
e

Så 3 rågade tsk. Lagermans Bak- sE agg S

pulver »Tomten» - 3 tsk. Lagermans Apelsmskals-'
23/4 'del. (2 kkp) mjölk : -_'

Sär GXTrARK
90-gr. (3 msk.) fast smör Ca oI tsk. stött kardemumma

:

bö 1%REDNING: Mjölet- siktas. :med.: bakpulvret,
:'-.mjölken tillsättes,'smöret röres med sockret; tills

-

. detblir smidigt, och blandasidegen: jämte ägget, -

”extraktet och.kardemummian.- SNepen TaTbetastpa ss
: ”bakbordet ..och rullas ut till kransar :eller 'kringlor;

—

som sättaspa smord plåt.:.Om så önskas, penslas
- brödet med ägg och beströs med pårlsocker Gräd- :.

das i god ugnavarme Å

5
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Mjukt kaffebröd
3 SocKerBaKa.

'3 ägg 250 gr. (4 kkp) hvetemjbl :

350 gr. (3 kkp) strosocker |2 rågade tsk. Lagermans Bak-
.

— T!/$ del. (1 kkp)imjölk d —pulver »Tumten»
:

:

z

_1 tsk. Lagerimaäns Bltterman- Se
-

.delextrakt
BEREDNING: Äggen och sockret röras”txllsam
mans !/» tim. Bittermandeloljan -och- mjölken.t

-

sättas. Bakpulvret siktas med mjölet och nedröres.
— sist, "Smeten slås” 'smord"och. brodbeströdd form -

R
= -150: &r (äl/a kkp) hvetmnjuk ;

S .150 gr (I ([4 kkp) strosocker Totskö LagermansBakpulve::
150 gr. (1f/4 kkp) fast smör -.|

.
»Tomten»

SI tsk Lagermans Gitförette ss t
Fr

'

"BEREDNING:.Ägg-och: socker röras Har t1m

.
Då tillsättas det skirade smöret, citronetten ochmjö-
let, siktadt medbakpulvret: Smeten hällesi smord '

arRdelE. brödbestrodd kransform och graddas SE medel— ;

3

& -zmåttwucrnsvarme

87Rlsmjölskakaa
r gg -

1:60 gri(t/7 Kkp); sntmandcl -

225 Orca kkp)" strösocker S svtSko. Lagermans Bakpulver J

- 00 gr. (T:kkp) rismjöl Tomten—
A

:

” Itsk. Dagermans: Cxtronette
5

-BEREDNING-: Äggulornå och”Söckret töras R -
sämman 2. txm Halften af ”fismjölet. tillsättes.:
jämté: citronette samt den' skållade och rifna: män-'

”

deln,. .Smeten .röres därpå. ännu. !/+ tim.. Resten. ”

soda m]olet siktas med. båkpulvret: och: röres ned.
”

Allra” sist nedskärås. ägghvitorha, slagna till hårdt
; .'skum -.Smeten slås:i-smord. och hrodbcstfoddJut- R
> *pannä 'ochgräddas i, svag ugnsvärmes s o

R

/
1.38& Mjuk pep*parxaxa. -

” 170gr (1ekkp) brun farin: 15 gr (Y2 mskyYfast smör.
-

A'/2 dcl r kkp)grdd'dm_)o;k
;

170 Er (knappt 3 kkp) -hivete-
: örägg.- eET

S

”J tsk. malen; mrrefara E 1112 råo'ad tsk. Lagermans Bak-, S

I-tsk.stött kanel : MASER pulv;r » fomtcn- -

I tsk. otta*nejhkor j N



Mjukt kaffebröd
Z

BEREDNING: Socker, mjölk och 2 kkp af
mjölet blandas väl ett par timmar, innan kakan
skall gräddas. Ägget vispas upp och tillsättes.
Sist iröras det skirade smöret, kryddorna och bak-
pulvret, siktadt med resten af mjölet. Smeten
hälles i smord och brödbeströdd kransform och
gräddas i medelmåttig ugnsvärme.

39. Honungskaka. ”gä'(å,f
i I litet ägg 2 del. (1!/2 kkp) sur mjölk mg,.((q.u

b 90 gr. (3/4 kkp) strösocker I msk, syltade, finhackade d (Ix[;
i 110 gr. (knappt I kkp) fast smör apelsinskal

i

;
450 gr. (7!1/2 kkp) hvetemjöl 10 droppår Lagermans Apelsin- BERE
1!/2 tsk. Lagermans Bakpulver skalsextrakt ret och»Tomten» 1/2 tsk. ingefära
2 del.(1!/2 kkp) sirap L honung Smeten

BEREDNING: Ägg och socker röras hvitt och Eåldåel
pösigt. Smöret skiras och röres hvitt samt blandas AN
till äggsmeten. Mjölet siktas med bakpulvret samt

| aggm]tillsättes jämte öfriga ingredienser i degen. Smeten ?åka;hälles i smord och brödbeströdd form och gräddas ga
genast i god ugnsvärme.

G

40. Namnsdagsbakelser (15 st.). ägq
150 gr. (11/4 kkp) fast smör 150 gr. (11/4 kkp) potatismjöl i lägr.?!
2 hela ägg 10 droppar Lagermans Bitter- otägg
2 äggulor mandelextrakt » IKKLA
150 gr. (1!/4 kkp) strösocker

| BER
BEREDNING: Smöret skiras, får kallna och Åggen

röres, tills det blir hvitt och pösigt. Ägg och soc- — mk
ker röras !/2 tim., och de båda smeterna blandas i sist.
väl tillsammans. Potatismjölet siktas med bak- —

ohgpulvret, och smeten hälles i smorda och brödbe-
V DÅ s0strödda bakelseformar. Bakelserna gräddas i medel- — kka

måttig ugnsvärme. — dr kll
-

41. Mandelformar (30 st.). ra
- 150 gr. (I!l/4 kkp) strösocker 400 gr. (6!/2 kkp) hvetemjöl | 'ih'ltl125 gr. (I kkp) fast smör I tsk. Lagermans Bakpulver I4 d nk2 ägg »Tomten» i '"525 gr. (I8 st.) sötmandel VRa Ms

S



a

-. Bakelser

BEREDNING: Mandeln skållas och rifves eller
drifves genom mandelkvarn. Alla ingredienserna
arbetas därefter väl tillsammans på bakbordet till
en jämn och sammanhängande deg. Härmed be-
klädas små veckade formar, och bakelserna gräddas
i medelmåttig ugnsvärme. De stjälpas genast upp.

42. Petitsechoux (12 st.).
60 gr. (2 msk.) fast smör 12 tsk. Lagermans Bakpulver
2 del. (I!/2 kkp) vatten »Tomten»
50 gr. (2. msk.) strösocker 2 ägg
75 gr. (I!/4 kkp) hvetemjöl

BEREDNING: Smör och vatten kokas upp, sock-
ret och mjölet siktas med bakpulvret och röras i.
Smeten får sedan koka, tills den släpper pannan.
När den svalnat något, tillsättas äggulorna, en i
sänder, och sist nedskäras de till hårdt skum slagna
ägghvitorna. Smeten lägges upp på väl smorda
plåtar, bakas i varm ugn, och kakorna fyllas, om så
önskas, med vaniljkräm (se N:o 60).

43. UnionskakKor (30 st.).
125 gr. (I kkp) fast smör 1I msk. arrak
125 gr. (I kkp) strösocker I tsk. Lagermans Bakpulver
125 gr. (2 kkp) hvetemjöl »Tomten»
2 ägg I kkp äppelmos
I tsk. Lagermans Vaniljextrakt

.

BEREDNING: Smör och socker röras hvitt.
Äggen vispas upp och tillsättas jämte essence och
arrak. Myjölet siktas med bakpulvret och blandas
i sist. Smeten bredes ut på ett smordt papper
och gräddas i god ugnsvärme. Kakan stjälpes upp
på sockradt papper, äppelmoset bredes ut öfver
kakan, som därefter genast rullas ihop. När den
är kall, skäres den i skifvor.

44. Gräddvåfflor (4 järn).
2!/a del. (2 kkp) grädde 1/4 tsk, salt
2 msk. vatten 3 tsk. Lagermans Citronette
115 %'r (knappt 2 kkp) hvete- | 2 tsk. Lagermans Bakpulver

mjöl »Tomten»>
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E Bakelser—Efterråtter
"BEREDNING: Grädden- vispas till hardt skum

-

- Mjölet siktas 'med bakpulvret och tlllsättes Säst.-
- . nedröras'”vattnet,--saltet-och citronetten. Smeten'._, ;

å graddas sedan i:vaffeljdm ER

Z
E Mjuka: vafllor (5:Jam) F

>3 dek (knappt 21/2 kkp). kärn-"| 60 gr: (2.msk.) fast smor
.

eller råmjölk: ]. 2msk. strösocker - -

Aö

EDT (k.nappt3 kkp)hvete- |l/4stsk. salt: PR
SO A F Struken tsk Lagermans Bak
R5 gr (4 msk_) pOtatlSmJQl AA pulver-Tomten. -

3

å

'rmjärnet:öo gr (2 msk _fast smör.”
é BEREDNING Mölkén blandas medkl:yddoma-
mjölet. siktas med bakpulvret :öck ' m_]olken iröres :

"”»i'_förs;ktlgt Sist tillsättes det skirade -”och -afsval- -

:
”nadé 'smöret.- "Våffeljärnet. hettas upp och-simörjes: -

”. med:smör..Af smeten graddas sedan våfflor, som V
serveras wvarma. — FRSSS

Plättar(f [&pers)
12 msk chtemjel R Fa amv G
A T_agermäns Bakp 'er salt

:

aTomten» é 3e ; socker :

= rtmjblf FA PESPSSS ER

Fanka SeA

. Tlll pannän:. 2 msk. smör -
"BEREDNING::Mjölet och bakpulvret illdas

"Äggen,sockret: och saltet vispasmed mjölken, sö
—

därefter försktlgt röres ned:i mjolet. Siheten gräd= =

- das:- genast men får under tiden” e_1 stå för varrt..
: :_47Ugnspannkalia (£:6persa, R

: 8 näsk. (31/8" kkp) hvetemjöl .

I fåk..Lagermans C;tronette
22 tsk Lagermans Bakpulver Z ägg ;

Tomten?: - Ö od TH m_]ölk
12 tsk. salt.

BEREDNING M_]Ölet 51ktasien bal tulsammans:'__
_K_med bakpulvret;”kryddorna:tillsättas,- äggen vispasr-'

med mjölken och röras försxktlgt ned i' den torra:'...
+blandningen.. "Smeten slås i smoörd stekpanna och—

graddas genast i 'm'edclmattlgugnsvarme
.__»__58__-_ R



Efterratter' S

SSA E Jnsmunlldr(50st) SN
ARE dgg + . -

s] 150-&F. (212 kkp) hvetemjöl
I msk. strösoeker. E SEI SSSSEREEAS Lagermans Bakpulver É

200 gr. (3!/8 kkp) fast smör -Tomtem Sa
»

;

23 dcl 21/2 'kkp) mjolk
EDNING: - Aggen röras: med sockret tllls

: blandnmgenblir skummig. 'Mjölken tillsättes _)ä.mte
. .det- skirade -och:-afsvalnade smöret. 'Mjölet siktas-
med: bakpulvret och- vispas i till sist: En munk- -

-panna ” upphettas. och -smörjes första gången med ”

> Jlitet smör. Munkarna gräddas vackert bruna på
-'_Vbada s1dor - De ;serveras. varma med: sylt
C 49 uunklim-aner (25 Stör :

l/a lit. kämmjolk eller gradd— 1:J/etsk. LagermansApelsmskals-
S

m)ulk - ö ertraktansss

2 små ä
25

gr.(É liten msk) fast smör

BÖrEr: ( nappt 1/9 kkp) strö- |I rågad tsk, Lagermans Bak-
S BOCKEE S

| - pulver »Tomten»
-

&

1/4 tsk, stött kardemumma 400 gr. (61/a kkp) hvetem;ol
BEREDNING: Mjölk och-ägg vispas upp,smöret -

j

- skiras« och tillsättes. jämte sockret, kardemumma:
och extrakt.. Mjölet siktas med: bakpulvret GCH A

"röres ned. Smeten skallej vara fastare än en tjock:
"

välling.; Flottyr: upphettas, och smeten 'kokas mat-
:skedvisdäri. 'Munkarna -läggas sedan upp pa gra- r

: papper att:rinna af. De serveras varma. .

'50.- HJorthom (90 st) É

250gr (drygt4 kkp) hvetemjol 60 gr. (2 msk) fast smör
z 4 äggulor -.

2 r Å R La.germans Bakpulver-'
”

200--gr.- (knappt_ _r__kkp) strö-- - »Tomten»- — :
é

..csocker ; 380 droppär Lage.rmans Citron
>

: 1 del (3/«4 kkp).gradde skalsextrakt
BERENING: Aggulornaröras .med söckret '/a - 3

:

: Därefter - tillsättes grädden,extraktet. och”
'det tvättade och” rörda ”smöret. -Mjölet. siktas
med ”bakpulvret: och tillsättes. Degen rullas ut.i”
smala stänger .och formas. till :små. kransar. I

= hvarje krans göres med en knif några hack: -Kran-:
- Sarna. kokas -genhast:i flottyr och laggas upp. På
<ogråpapper.a'tt rmna af De serveras varma tlll'.'-

**ka e ös SA FEHE å



Bfterrätter

51. Äppeltårta (f. 8 pers.).
Smördeg:
200 gr. (3!/8 kkp) hvetemjöl 7 msk. vatten
2 tsk. Lagermans Bakpulver | 200 gr. (I!/2 kkp) fast smör

»Tomten»

Till pensling: I ägghvita
Till fyllning: 2 kkp äppelmos

BEREDNING: Myjölet siktas med 'bakpulvret,
vattnet arbetas in till en smidig deg, som kaflas
ut till en fyrkant. Smöret lägges i skifvor på midten,
och alla fyra hörnen vikas öfver. Degen kaflas
därefter försiktigt ut till en aflång fyrkant, som

vikes så, att !/« däraf slås inåt från bhöger och !/4
slås inåt från vänster. Dessa båda inslag mötas
då midt på fyrkanten. Denna vikes nu dubbel, och

långsidan vändes åt den arbetande. Degen kaflas
åter ut och vikes på samma sätt. Så förfares
3—4 gånger. Degen bör hälst hvila 10 min. mel-
lan hvarje vikning. é

När smördegen är färdig, kaflas den ut till I cm.

tjocklek och tages ut till 4 bottnar. Dessa sättas
å väl rengjord plåt och gräddas i god ugnsvärme.
årtan serveras med äppelmos (se N:o 59) mellan

hvarje botten.
å

52. PotatisKkaka.
I rågad tsk. Lagermans Bak-150 gr. (drygt I kkp) fast smör

pulver »Tomten»150 gr. kokt rifven potatis
150 gr. (2!/2 kkp) hvetemjöl .

BEREDNING: Smöret tvättas och röres hvitt:
Potatisen blandas i, och smeten röres ännu ?/a tim.
Mjölet siktas med bakpulvret och arbetas in. Degen
sättes på kallt ställe I tim. för att bli fastare. Den
kaflas ut i tre bottnar, som gräddas ljusbruna.
Mellan bottnarna lägges äppelmos (se N:o 59). Tår-
tan garneras, om så önskas, med vispad grädde.

— 40— -



Bfterrätter

53, Mandeltårta.
4 ägg I tsk. Lagermans Mandelex-

300 gr. (2!/a kkp) strösocker trakt
150 gr. (I!/2 kkp) fast smör 200 gr. (3!/a kkp) hvetemjöl
I tsk. Lagermans Citronette 3 strukna tsk. Lagermans Bak-

S

| pulver »Tomten»

rill garnering: 200 gr. sötmandel
Till indränkning: 2 tsk. Citronette, I kkp vatten, 2

tsk. socker
BEREDNING: Äggen röras med sockret !/s tim.

Smöret skiras och röres, tills det blir hvitt, samt

blandas med äggsmeten jämte citronette 'och man-

delolja. Mjölet siktas med bakpulvret och röres

ned sist. IJEn hög form smörjes med smör och be:

strös med stötta skorpor. Smeten hälles i, och

kakan gräddas i medelmåttig ugnsvärme. Sötman-

deln skållas och skäres i strimlor på längden. Med

dessa späckas kakan. Om så önskas, genomdrän-
kes den med citronsaft (eller citronette) och vat-

ten och serveras med skumsås.

54. Hasselnötstårta.
gg 2 tsk. Lagermans Bakpulver

7 msk. strösocker >Tomten>

5 msk. potatismjöl 250 gr. hasselnötter

Till garnering: 4 del. tjock grädde
BEREDNING: Ägg och socker röras !/2 tim.

Nötterna knäckas, och häliten drifves genom man-

delkvarn samt röres ned i smeten, jämte mjölet,
siktadt med bakpulvret. Smeten slås i smord och
brödbeströdd form eller gjutpanna och gräddas i

medelmåttig ugnsvärme.
Då kakan är kall, delas den i två bottnar. Gräd-

den vispas till hårdt skum, och !/s däraf blandas
med de öfriga fint hackade nötterna. Med denna

kräm fylles tårtan. Den garneras med resten af

grädden och några hela hasselnötter.

55. Tomtelknyten (10 st.).
| 200 gr. (1!/s kkp) strösocker

6 ä

I0 små äpplen
' GE ba



E O

AS -
" Bfterrätter = : -

;

s

Mördeg:
— ; ER

150 gr, (I!/4 -kkp) fant smör
2 ms$k; strösocker ---

200 gr (2!/8 kkp) hvetemjöl

2 strukna tsk.' Lägermars Bak-
pulver »Tomten»

I tsk. Lagermans Citronette

Till pensling: .1 ägg, 25 gr. (18 st.) sötmandel 2 msk.
—

pärlsocker:
BEREDNING: Applena skalas, och kärnhusen

tagas ut. De laggas i en. smord panna, fyllas med
socker och stekas mjuka. -

Till mördegen siktas mjölet med bakpulvret, och
smöret tvättas. Alla ingredienserna arbetås där-
efter -tillsammans på bakbordet. Degen kaflas ut

»ganska-.tunt: och sporras ut i fyrkanter omkr.' 10'

cm. stora. Ett stekt äpple lägges på hvarje fyr: -

- kant, och degen vikes öfver äpplet.. -Knytet penslas
med ägg, beströs med socker och mandel. Gräddas ;

FäcRöd ugnsvarme

56. Katrmplommonsume £ 6—8 pers)
400-&r. katrmplommon R 200 gr. (I!/2 kkp) strösockeér
1/2 lit. vatten 2 tsk. Lagermans Bakpulver
8 ägghvitor - »Tomten»

Till pensling: 50 gr. (!/2 kkp) sötmandel
BEREDNING: Katrmélommonen sköljas. -och

kokås mjukai vattnet. .De få rinna af, och stenarnå

tagas ut; Fruktköttet hackas därefter - fint : och
bländas med sockret och bakpulvret.  Ägghvitorna

—
”

slås till:hårdt skum och skäras försiktigt nedi det
-

öfriga. Massar slås i smord pajform och gräddas-
:

genast i medelmåttig ugnsvärme. . Mandeln skållas
och skäres i strimlor.-När sufflén är färdig, späe- .

kas den med:-mandeln och serveras genäast:
57.  Citronsuffié (f. 6 pers.).

50' gr. (13/4 msk.) fast smör 3 tsk. Lägermans Citronette
75 gr.-(I!/4 kkp) hvetemjöl I tsk. Lagermans Citronskalss'--
-2!/2 del. (2 kkp) mjölk extrakt
4 ägg : I!/2 tsk. Lagermans Bakpulver
50 gr. (2 msk.) strösocker, »Tomten»

= 43 S
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2ägg S

> 3-msk, strösocker

Äggulor : -och ”söcker -röras': tillsämmans' !/4. tim:

F öunder: '*sjt_andi%_ frörning jämte, citronette.
- Smeten.

(6)

"Svärme. -Kakan serverasgenast med sylt. -

.-

Y

>

-tillbaka i grytan. samt: afsmakas. med .socker:och s -..
ÖHLORELLGRE

5 EI S R eS SSS AN NSRRIS aap
&

C V BEREDNING: Hälften" af. grädden Jokas- :_t'iIä"'-* S

gulörna en i sändér, jämte 'sockret, citronetten och

"till hårdt skum; Massan 'hälles i en smord. paj=

serveras genast. ' -.
:

”2a del. (2 kkp) sur grädde

m3 khg._t';orka.de* äpplen". s
—

scr kkp krossöcker ..

a dits vatten sE snna FAE g

S4 del; (31, KEpygrädde:
7

<-Socker: ERL S

”IodropparLagermans Vanilj- -|

sammäns: med-vaniltnsockret Qchpxtrzd;ftst . Kastr
Jen: lyftes. däretfter: af.. eldei. ;_Aggulgrnä: Vispas I

SR - RR d
BEREDNING: Smör och 'hälftenaf mjölet fräsas

-

tillsammans, -mjölken - spädes på, och..massanfår: -
>:

koka ..5—10 min.” När den svalnat, tillsättas ägg- :

éssencen. 'Resten af mjölet siktas med bakpulvret
och blandas i. Sist-nedskäras ägghvitorna, slagna

form, som: bindes. öfver:-med.-smordt papper och

gräddas i vattenbad i ugn” omkr. !/2. tim: 'Den

58. : GräddkKaka'(f. 6 pers.).. ..

I tsk. Lågermans Citrönette .

-

: 100 'gr. 'Il/2 kkp) hvetemjöl.-

BEREDNING: Grädden - vispas 'till hårdt -skumi >. 7

Hvetemjölet .sikta$ med ”bakpulvret och tillsättes-
:

slås'i smörd: förm och gräddasimedelmåttig.ugns-—==" -

R oI BÄppelmös.. s c

”
ds2tsk, Lagermans .C'itvrlcl')'net.gev :

— BEREDNING: Den:torkade frukten sköljes och = =

lägges i vattnet dagen förut: :Den kokas 'dFdtelter.v ss

mjuk' öeh :passéras: - Det passerade: moset slås:

60..-Vaniljkräm -(£.76 PersJs sis ura S.
”dr strukertsk DägermänsBak- stn ovd

”I nisks Lagermang Vanilin--| 'spukver »Tomten». z-
r

KERRR
;

$

RR A 4- ägg'!llé'l'
H S

3

”extrakt



Såser

en i sänder, och krämen får sedan under vispning
sjuda, tills den är tjock. Vispningen fortsättes,
tills krämen är kall. Den öfriga grädden vispas
till hårdt skum och röres sist i den kalla krämen.

61. Citronsås.
2 tsk. potatismjöl 3 tsk. Lagermans Citronette
I tsk. LCagermans Bakpulver | 2 dol. (1!/2 kkp) franskt vin

»Tomten> 3 del. (2!/4 kkp) vatten
I tsk. Lagermans Citronskals- | 5 msk. socker

extrakt 3 äggulor
BEREDNING: Mjölet siktas med bakpulvret.

Alla ingredienserna blandas därefter i en kastrull
och få under stark vispning sjuda öfver elden, tills
såsen är tjock och pösig. Kastrullen lyftes af, och

vispningen fortsättes, tills såsen är kall.

62. Vaniljsås.
4 del. (3 kkp) grädde 3 äggulor
12 tsk. Lagermans Bakpulver | 2 msk, Lagermans Vanilin-

>Tomten» socker

BEREDNING: Alla ingredienserna blandas till-
sammans i en kastrull, som sättes öfver elden.
Såsen får under stark vispning sjuda, tills den är

tjock och pösig. Kastrullen lyftes af eldem, och

vispningen fortsättes, tills såsen är kall.

63. Fin fisksås (f. 6 pers.).
100 gr. (?/s+ kkp) fast smör I tsk. Lagermans Citronette

3 äggulor I tsk. Lagermans Bakpulver
1/2 lt. (3 kkp) grädde »Tomten»

BEREDNING: Smöret röres i en kastrull, tills
det är hvitt. Äggulorna vispas med grädden' och
bakpulvret, kastrullen sättes öfver elden, ägg och

grädde blandas till smöret, och alltsamman får un-

der stark vispning sjuda, till såsen blir skummig.
Den afsmakas med citronette och serveras genast.

64.. RysK pirog.
Smördeg:
200 gr. (3!/2 kkp) hvetemjöl 6 msk. vatten

i!/2 tsk. Lagermans Bakpulver | 150 gr. (I1!/4 kkp) fast smör
»Tomten»

>&
— 44 -

iEFan
FLkEg



ÅER
err
RRR

Diverse

Till pensling: I ägghvita
Stufning:
11/2 hg. (1!/4 kkp) ryska ärter | 2 msk. hvetemjöl
vatten 3 del. (2!/4 kkp) mjölk eller bul-

salt jong
2 kkp hackadt, stekt kött salt,
I msk. fast smör hvitpeppar

BEREDNING: Smördegen beredes på samma

sätt som smördegen till »Äppeltårta» (se N:o 51).
När smördegen är färdig, kaflas den ut ganska

tunt. Hälften af degen bredes ut på smord plåt
och gräddas. Stufningen lägges på den gräddl;de
kakan. Resten af smördegen bredes öfver. Pirogen
penslas med ägghvita och gräddas i god ugnsvärme.

Stufningen beredes sålunda: Ärterna kokas mjuka
i saltadt vatten. Smör och mjöl fräsas tillsamman,
mjölk eller buljong spädes på, kött och ärter få ett

- uppkok i stufningen, som afsmakas med salt och

hvitpeppar.

65. Köttbullar (f. 6 pers.).
2 hg. benfrift oxkött « 2 tsk. Lagermans Bakpulver
1 hg. späck »Tomten»
2 kkp mjölk 1I rödlök
6 msk, stötta skorpor salt, hvitpeppar

; 3 msk. smör eller flottyr

BEREDNING: Köttet tvättas med en duk doppad
i hett vatten och skäres i bitar. Späcket skrapas .

och skäres; alltsammans drifves därefter genom
köttkvarn. Bakpulvret blandas med skorpbrödet,
mjölken tillsättes, och skorpsmeten arbetas i köttet.

Kryddorna tillsättas jämte löken, hackad och fräst
i I/a msk. af smöret. Resten af smöret brynes
i en stekpanna, färsen formas till köttbullar, som

läggas ned i pannan och stekas bruna på alla sidor.

66. - Falsk fiskfärs (f. 6 pers.).
70 gr. (21/2 msk.) fast smör salt, socker

75 gr. (drygt I kkp) hvetemjöl hvitpepper
5 del, (4 kkp) mjölk

'

11/2 tsk. Lagermans Bakpulver
3 ägg »Tomten»
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ST kkp vatten”.

”

Diverse.. R

= BEREDNING: Smör och mjök fräsås: tillsäm- : -
"mans, mjölker:spädes på, och massan får koka,
tills. .den släpper pännan..'.Då smeten-svalnat nå= = =

-
- got, iröras. äggen, etti sänder, kryddorna.och bak-.

” Pulyvret: Smeten. slås.i.smord :och.Brödbeströdd.
: pajform och gräddas i vattenbad i ugn.=

- ;

'=Den:serveras med fisksås, = yc va

:67. Grönsalad (f;.6 pers.). :

3 små saladhufvud ” —r lhå'tSk: Lagermans Citxlrc_)net_t-e'
É I tsk. socker

'

”

BEREDNING: Saladen sköljes: väF-och får:rinna
sv sraf på. handduk. . Vattén, citronette., GCh

o

SOCKEL >4

vd blandas och hälles öfvér..' Saladen ärsedan färdig.
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mGar och råd

Om Ni 'ej kan få golfven hvxta med såpa och skur—
: borste, så användKraft-skur-pulver och BUeNE

SS

"förvånad.öfver 'resultatet.
Önskar'Ni jern-, koppar- emalj,bleck- ochtrakarlf

S

att se ut. som' nya, skall Nx darull anvanda :

F Kmft—skurpulz/er |; i

STkmfskurmng :bör Ni anvanda nagot som ej
jr

spar kagidarför: till Kraft—skur-puiwef
Har Hara -händer blifvit nersmetade af tjära, lim,

pohtyr, farg, trycksvarta, black 'sot, flott eller 3
/ orenhghet af hvad slag«det: vara må,.så tvätta

s

: dem med Kmfl-skurpulver -Händerna blifva '
da rena, hv1ta, mJuka och" behaghga

:

Är Ni mlssbelaten med hnnetvätten, så undersok
;

—

-om. det ej kan vara tvättmedlets fel.. Något. S
bättre än Lagermmzs tvätt-_pulver 3Tomtem

É

:

. lär ej finnas: Alla yrkestvätterskor- förorda det;= >

; — enär det- ej. angriper händerna, men andock*."
: "-underldttar arbetet och gifver ett godt resultat

;

S

; å'
;

.

Polera Edra metallsaker med Lagermans flytande'.'_
putspomada »Bon Ami»:

;

Tlllsllfver-och guld-skall. Ni dock. anvanda Lager-:
. manspolervatska »Surpmse»

;
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HEMMETS KOKBOK
. Fackskolan för huslig ekonomi i Uppsala.

Pris inb. i elegant pärm Kr. 4: 75.

Innehåller 717 recept och 4 planscher
för Köttets stycKkning.

Denna kokbok har haft en exempellös framgång,
hvilket. bäst ses däraf, att den på kort tid sålts i

öfver 25,000 exemplar
Fackmän gifva boken de amplaste vitsord, och

prässuttalandena hafva varit de allra bästa.
»På det allra varmaste kunna vi rekommendera den i alla af-

seenden utmärkta, väl redigerade HEMMETS KOKBOK, som

åå' ett lättfattligt sätt lämnar de bästa råd och anvisningar. Vid

öp af kokböcker stanne därför ingen i tvekan om hvilken kokbok,
som bör köpas. HEMMETS KÖKBOK står utan tvifvel högst
på rangskalan af dem alla. Umeåbladet.

Finare ]'/[atlagning
Tillägg till »Hemmets kokbok»

Utgifven af
FackskKolan för huslig ekonomi i Uppsala.

Pris inb. i elegant pärm Kr. 2: 50,
i mjukt klotband Kr. 2:—
Innehåller 173 recept.

En nyhet, som säkerligen blir kärkommen för våra husmödrar,
är den på Ljus' förlag synnerligen trefligt utstyrda handbok i

»Finare Matlagning», hvilker utgifvits af den välbekanta Fack-
skolan för huslig ekonomi ? Uppsala och utgör ett komplement
till samma skolas tidigare utsända »Hemmets KoKbok». Som
sistnämnda arbete redan utgått i den högst betydande upplagan af
mer än 23,000 exemplar och dess abonnenter mangrant torde skynda
att äfven skaffa sig det viktiga tilläggsbandet — hvars pris endast
är kr. 2:50 — så synes det ganska visst, att fackskolans »Finare
Matlagning» blir en af julens allra flitigastkstuderade böcker. De

många helgdagarne och kalasen ge ju också ymniga tillfällen till
lärdomarnes praktiserande. J. N—g.

BONNIERS TRYCKERI AKTIEBOLAG GÖTEBORG. 1905



NISECASELA=E



INREGISTR.
—IM?EGISTRERADT NAIMN


