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TiLL LASAREN

en bok du nu hiller i din hand glin-

tar pa dorren till 1700- och 1800-talens
fascinerande matkultur och gastronomi. Mycket
ar likt det vi dter 4n i dag, men minst lika
mycket férvinar och kanske forfirar.

Pi webbplatsen Historiska recept, histo-
riskarecept.sls.fi, som lanserades i november
2022 av Svenska litteratursillskapet i Finland
finns 1111 recept, rid och huskurer ur sex
recepthandskrifter fran r700- och 180c0-talen.
Receptsamlingarna har varit i bruk pa olika
orter i Sverige och Finland (se kartan s. 126),
frimst pa herrgardar och i hégrestaindshem
cirka r720-1850.

I Historiska recept i urval ingar 111 av recepten.
De ir indelade i tio kategorier och stavningen
ir normaliserad och moderniserad 1 syfte att
skapa en 6verskadlig och littlist helhet. For att
underlitta lisningen har skiljetecken, oftast ett
kommatecken, lagts in. I slutet av boken finns en
ordlista och en forklaring till de gamla matten.
Fér den som onskar ga pa djupet, borra ner sig
i enskilda recept och studera faksimilet rekom-
menderas webbplatsen dir all denna informa-
tion stir att finna.



Jag har valt sidana recept som visar pa
bredden i receptmaterialet. Dirfér ingar dven
instruktioner fér firgning och flickborttagning
samt nagra huskurer. De recept som tagits med
gor ansprak pa att vara sa informativa som méj-
ligt betriffande ingredienser och tillagning och
innehalla sidant det gar att fa tag pa 4nnu i dag.
Viktigt har dartill varit att recepten inte utgor
en fara for liv eller hilsa, sirskilt giller detta
huskurerna. Lis dem som historisk kuriosa.

De tio kategorierna ir en efterhandskon-
struktion. De gamla handskrifterna ir sillan
lika vilorganiserade. Att bestimma i vilken
kategori ett visst recept hor hemma har i vissa
fall varit svarare in man kunde tro. Ar pota-
tispuddingen en grénsaksritt och ir kraftpud-
dingen en skaldjursritt eller hor de bada snarare
hemma bland puddingarna? Kan man tala om
efterritter nir alla ritter i regel serverades sam-
tidigt? I de ursprungliga recepthandskrifterna
kommer recepten ofta huller om buller, si att
en kottstuvning foljs av en tarta och tirtan av
en frosskur. Undantaget ir firgningsinstruk-
tionerna som ofta finns koncentrerade till en
sammanhingande helhet i handskrifterna.

Minga av dagens ingredienser motsvarar
inte de ditida. Pa 1700-talet var dggen mindre i



storlek, vilket betyder att den som vill baka till
exempel en kaka enligt ett recept i boken kan
halvera eller till och med dra ner pi antalet dgg
till en tredjedel av den angivna mingden. Aven
koncentrationen pa ittika och sirap avviker;
radet ar att spida ut. Tillredningssitten var
traditionella: sméret kirnades for hand, grid-
den och mjélken var varken homogeniserade
eller pastériserade och mjolet inte lika fint som
dagens. Listan kunde goras betydligt lingre. Lat
inte detta dimpa din experimentlust!

Pa 1700-talet och en bit in pa 18oo-talet till-
reddes maten ofta pi 6ppen eld, pa glod, i bak-
ugnar, i grytor och kittlar, i fértennade karl,
i trag och tunnor, pa spjill och i papperslador.
Jamfért med dagens kok var forhillandena vil-
digt annorlunda. Ofta gar det naturligtvis att
anvinda vanlig spis och ugn och moderna koks-
redskap, men i recepten stir nistan aldrig tem-
peraturer eller koktider. Mycket anges bara pa
en hoft eller limnas osagt. Det som var allmint
kint behévde inte skrivas ned. Diremot angavs
tiden for hur linge man skulle vispa noggrant,
upp till tva timmar, och alltid 1 en och samma
riktning. De firdiga ritternas utseende och upp-
laggning pa fat finns sillan beskrivna.

I nagra recept finns information som kan
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vara svar att greppa. Varfor ska sockret rivas,
smoret tvittas och citronerna urlakas? Socker
koptes i regel i storre stycken eller i form av
sockertoppar och héggs sedan i mindre bitar
med en sockerkniv, -hammare eller -ting. Ur
smoret tvittade man de sista resterna av kirn-
mjolken och férlingde pa sa sitt smorets hall-
barhet. Att ligga in citroner i salt var ett sitt
att konservera dem. I dag har vi tillging till
strosocker, mejerismér och firska citroner och
kan hoppa 6ver de tidskrivande arbetsmoment
som férr krivde manga hinder.

De framsteg som gjorts inom kemisk och
medicinsk forskning de senaste tvihundra aren
blir tydliga d4 man liser recepten och sirskilt
huskurerna. Manga recept innehaller till exem-
pel bittermandel. Numera vet vi att f6r stora
mingder bittermandel kan ge férgiftningssym-
tom. Huskurerna vittnar om en vardag och
verklighet som priglats av sjukdom, smirta
och allehanda dkommor. I ljuset av vad vi vet
1 dag framstar manga av huskurerna som ritt
ineffektiva eller rent av hilsovadliga.

Recepten pa drycker avsljar niagot om hus-
héllens storlek och vilka mingder som férvin-
tades g at. Receptet pa svartvinbirssl ger 6ver
sextio liter och lingonvattnet nistan fyrtio liter
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fardig dryck. Mycket av det som skulle fortiras
och drickas skulle ricka hela aret, vilket del-
vis forklarar de stora mingderna. Nir vintern
kom skulle bodar, killare och skafferier vara
vilfyllda. Varje husmoder behévde kunna dryga
ut, skarva i och vid behov ersitta en ingrediens
med nagot annat for att f2 mat och dryck att
ricka till at familjen, gisterna och girdens folk.

Jag énskar dig som lisare mycket glidje och
manga goda matminnen med Historiska recept i
urval!

Maren Jonasson
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RicHAarRD TELLSTROM

Mattrender och
matideal pa 1700-talet

en svenska och finlindska matkulturen
@ genomgick stora férindringar pa 1700-
och 1800-talen, de tva sekel som star i fokus i den
hir boken. I bérjan av r700-talet var minniskors
matideal nigot helt annat 4n vad de skulle bli
fram emot 1800.

I borjan av seklet var bordet i hogrestands-
miljén teatraliskt. Ja, det kunde rent av vara
underhillande med barocka matritter dir gro-
dor hoppade ur pajerna. Eller sa serverades en
helstekt héna, tungt smaksatt med sydostindiska
kryddor och fylld med sex kycklingar som tit-
tade ur hénan som de vore kanonportar pa ett
orlogsfartyg. I slutet av arhundradet hade pen-
deln svingt med aterhallna ritter som sétsurt,
dttikssmakande dillkott eller stekt potatis med
persilja. Man tréttnade pa det idgonfallande
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och njét av intima middagar dir man satt nira
varandra, och dir bordet dukades med nipna
porslinsfiguriner for att inspirera till samtal
om minniskans rittigheter.

Stottepelaren i matkulturen var akerns sid.
Den dracks och its som 4l, grot och bréd. Ragen
och kornet bakades inte enbart till hirda brod
utan miltades och bryggdes till maltdrycker.
Vetet var dyrbart och ovanligt s skorpor och
semlor (vetebullar) tillhérde borgerskapets mat-
bord i form av tebréd eller smérgis, eller anvin-
des for att gora saser tjockare. Det nya konsis-
tensidealet 1 det sena 1700-talet var krimighet
och fluffighet. Var man piga och dring sa drack
man tva till fyra liter &l eller svagdricka om
dagen fér det hade man 1 sitt kontrakt. Samma
ransoner gillde for de min och kvinnor som var
byggnadsarbetare, och fér soldaterna i armén.
I de hogre samhillsskikten dracks och serve-
rades starkare 6l 4n i de ligre och o6let rang-
ordnade minniskor. Ol och svagdricka var den
givna maltidsdrycken och det man bjéd gister
pa. Vatten dracks men var mer en térstslickare.
I recepten beskrivs ofta hur vattnet ska kokas
manga ginger for att bli drickbart eller kunna
anvindas i matlagningen.
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Nir alla samhillsklasser mot slutet av r700-
talet borjade fa rad med de atrivirda kryddorna
muskot, kryddpeppar och kanel, blev det dags
for eliten att socka det omvinda: gréna orter
som inte allmogen 4t men ocksa séta bar- och
fruktlikérer. Orterna var i regel inte firska.
Dillen var konserverad i ittika eller salt och
persiljan var torkad eller nedsaltad. Férkirle-
ken fér importerade smaker var inda allmint
utbredd, inte minst darfér att de markerade
status. Fran Sydostasien kom muskot och peppar,
fran Mellanamerika och Karibien kryddpeppar
och paprika och frin Medelhavstrakten citroner
som importerades i stora kvantiteter till Oster-
sjoomradet. Brinnvinets smaksittare utgjorde
ett undantag. Det kryddades girna med den
nordiska skogens vixter som pors, enbir eller
de giftiga skvattram och liljekonvalj. Virldens
smaker extraherades nir snapsen smaksattes
med kanel, kryddnejlika och pomeransskal.
Brinnvinet kunde till och med ges smak av kop-
parmynt och bivergill, ett sekret frin biverns
analkértlar. Det senare var frimst en huskur
mot virk.

Mjélken var en ekonomiskt viktig ravara,
inte enbart en dryck. Den omvandlades till smor
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och ost som konserverade sommarproduktionen
till ett livsmedel f6r vinterns maltider eller for
avsalu. Mjélken kunde blandas med &l for att
bli till de snabblagade och varma matritterna
dlsupa (81 och mjslk uppkokt, sedan avrett med
mjodl, ibland dten med brédtirningar i) eller slost
(81 och mjélk blandat). Ostens vassla kunde vara
en dryck i sig eller blandas med 6l eller dricka.

Det jista honungsmjoédet var en del av hogre-
stindsmiljon. Arrendatorer och torpare kunde
nimligen betala en del av sitt arrende med
honung vilket gjorde att de sjilva inte anvinde
den rivaran i sin matkultur. Herrgirdarna hade
dven egna bikupor for att fa honung till olika
huskurer. Under 1700-talet kom sé6tma frian
importerat rorsocker att bli en vanligare smak,
men innu inte fér de fattigaste. Eliten i de nor-
diska linderna utvecklade en preferens for och
ett beroende av det s6ta vilket i férlingningen
ledde till import av rorsocker fran brittiska,
spanska och franska slavkolonier. Matbordet
utgjorde, som det alltid gjort, en gestaltning av
de virldsperspektiv som virden ville géra sina
gaster uppméirksamma pa.

Det stora dryckesskiftet skedde i bérjan av
1700-talet med tre nya varma drycker: kaffet,
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teet och chokladen. Pa bara nagra fi genera-
tioner ersatte de det varma olet eller drickan.
Kaffehus 6ppnade i stiderna samtidigt som bor-
gerskapet och herrgirdsadeln képte de atravirda
ravarorna, for att sedan ordna intima salonger
dir man drack de nya smakerna fran virlden
och diskuterade filosofi, litteratur och politik.

Importen gick sjovigen och manga matva-
ror landade férst 1 Goteborg, Stockholm eller
Abo innan de kunde forsiljas lings med kus-
terna eller in i landet. Seglationstidens lingd
varierade och isférhillandena reglerade i vilken
omfattning importvarorna kunde na de fin-
lindska kusterna.

En egen kokstridgard var en symbol fér
tidens milda gronsakssmaker, men den var
ocksa nagot att vandra och umgis i. Primérer
fanns i allminhet inte att tillgd fére maj—juni
om man nu inte var herrgirdsigare och hade ett
vixthus. Da kunde tridgirdsmistaren fi fram
ridisor och sallatsskott redan i februari-mars.
Bondebefolkningen sig med misstinksamhet pa
firska gronsaker och var innu mer skeptiska
mot att ita dem ria.

Aven den stekta ytan pa livsmedlen markerade

en skillnad mellan hég och lag. I hégrestands-
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koket férekom stekning pa roterande spett, sa
ocksa halstring pa galler. Kétt som spettstek-
tes kunde vara skogsfaglar men ocksa renstek,
kramsfaglar (olika smafiglar) eller firsk skinka,
sma mjolkuppfodda spiadgrisar, lammstek, hjort-
stek och kycklingar. Spidgrisarna, precis som
gissen och kalkonerna, fylldes med dpplen och
sviskon. Tillbehoren till stekt anka och orre
varierade, men ett dterkommande receptférslag
var kokta linser. Olittika anvindes for att gora
pikanta surstekar av firskt nétkott, tjider och
orre och de kunde serveras kallskurna med en
varm sas till.

En sillsynt spettstekt ritt var stekta rulla-
der. Sa hir gér man: Ta en kalvfirs och smak-
sitt med kapris och ansjovis. Ligg den sedan pa
tunna skivor av firsk skinka och firskt kalv-
kétt. Rulla ihop till en rullad och bind ihop den
som sma faglar och sitt pa ett stekspett. Hir kan
man 4gna den stackare som skulle rotera spettet
for hand, langsamt i flera timmar, en 6m tanke.
Inte sillan avslutades spettstekningen efter halva
tiden och kéttet morstektes i en gryta. Aven fisk
kunde stekas pa spett, men vanligen handlade
det da om stérre giddor. Var fiskarna sma som
stromming, salt sill, abborre, braxen eller gés sa
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halstrades de pa papper och serverades med en
sas gjord pa pepparkaka eller pa kapris, ittika
och dgg.

Ett sitt att ge stekkottet en god smak var att
spicka det med smakgivare som basilika, kanel,
kryddnejlika, lagerblad, rodlsk, salt och peppar.
Fyllningar var 6verlag populira och for att fa
fram smaker som stilldes mot varandra kunde
stekarna fyllas med murklor och riskor men
dven med ansjovis och musslor. De sistnimnda
kan ha varit importerade och nedsaltade eller
sa fangades flodmusslor i nirbeligna vatten-
drag. Vid denna tid métte man innu idén om
att kottet kunde tillféras fuktighet och saftighet
genom att osas fran utsidan. Osningen av kottet
skedde med smér och talgfett, mjslk, franskt
vin eller ittika.

Fa livsmedel forindrade matkulturen mer
under 1700-talets andra hilft 4n potatisen.
Potatisen, eller jordpironet som den ocksa kal-
lades, hade svart att bli accepterad da brodet
som den skulle ersitta ansigs vara maltidens
grund. Till en bérjan férsékte man baka bréd
av potatisen. Det gick inget vidare. Finska hus-
hallningssillskapet férsokte med hinvisning
till samhillselitens matvanor uppmuntra all-
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mogen att dta potatis, atminstone nir det var
svara forsorjningstider. Ar 1801 skriver de i sin

upplysningsskrift:

Afwen pa de rikas och fornimas bord anrit-
tas jordpironen allmint som en daglig och
licker spis; hwarfore skulle dia wil dess
bruk af den fattigare och arbetande hopen
oférstandigt forskjutas? eller en osund och

osmaklig foda hildre sékas af bark och halm,
in af denna ypperliga jordfrukt?*

Vid sekelskiftet 1800 varnade kokboksforfatta-
rinnan Anna Maria Riickerschold for att dta
potatisen alltfor tidigt som en firskpotatis. Dels
forminskade ett sidant itande den kommande
skorden, dels var potatisen osund att 4ta innan
den natt sin ritta mognad och mer svarsmilt
fér magen.

Att duka fram ett exotiskt matbord med livs-
medel fran hela virlden blev nistan en skyldig-

het fér r700-talsminniskan, iven om de flesta

*

"Korrt Underrittelse For Finlands Allmoge, Om Potatoés Plante-
ringen”, Hushalls-Underrittelser For Menige Man, Utgifne Af Kongl. Finska
Hushallnings-Sillskapet, forsta hiftet, Abo 1801, s. 30.
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inte kunde forverkliga det av ekonomiska eller
praktiska skil. Men nir man stillde fram korin-
ter och torra fikon, pomeransknoppar, mandel,
sagogryn och viner fran kontinenten, sa visade
man att det fanns en smakvirld bortom det man
odlade och tillredde sjilv eller det som kom ur
nirbeligna skogar, vatten eller dkrar. Under
r700-talet blev minniskan medveten om nya
idéer, impulser och varor, och hur dessa kunde
nyttiggdras for att i merkantilismens anda
utveckla det egna landets ekonomiska resurser.

i
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l/ @{ﬁ‘ Ay&a bives gw&

Till ett skidlpund bir ett skilpund socker, nir
biren dro fullvixte och innu harda tager man
dem och skirer ett hal pa sidan och petar ut
kirnan med en penna och ligger dem i kallt
vatten, sedan tages en panna av missing eller
malmgryta, sittes pd elden med biren till dess
att sma pirlor kommer 6ver vattnet men intet
skall de sjuda upp, sedan tages det av elden
och stir i pannan 6ver natten i vattnet, andra
dagen silas vattnet i frin och slis annat vat-
ten pa och sittes pa elden pa samma sitt och
tredje dagen dven samma leds, fjirde dagen
tages lika mycket socker som bir, sockret sto-
tes och slas par slevar vatten [pa] och kokas
till lagom sirap, sedan ligger man biren dir
uti och later litet med sakta eld koka, later sa
sta till andra dagen, sedan silar man sirapen
ifran och liter honom ater koka till dess han
bliver tjock och ligg sa biren dir uti och lat
det smikokas till dess de klarna men intet att
de koka sonder, sedan férvaras i glasburkar
eller i hollindska burkar, de stora grona biren
ir bist som intet ir ludna. —=
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Tages hjortron som ej iro fér mycket mogna
och vil rensade, koka si en tjock sockersirap
som vil maste skummas till dess han bliver
sa tjock att stora bliddror slir pd, ligg biren
uti och lat dem koka sakta upp att de intet ga
sénder och férvara dem i glasburk. —=

lf PVes v épplend \l

Tag dpplen, skala dem och skir sénder och tag
kirnhuset ut, lit dem sedan koka till dess de
dro allt sonder med vatten, sedan silas genom
ett klide och lagges att det bliver klart, sa
tages lika mycket stott socker som lag och
kokas till det bliver som ett gelé och slas
sedan pa skalar, vill man hava gult sa later
man ipplena koka med skal. =
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Biren sonderstétes vil, ligges i sjudhett vatten
och kokas en stund, pressar s saften i fran,
gjutes pa biren ater sjudande vatten och kokas
vil och ater pressas och silas vil och samma-
ledes 3:dje gaingen om man si tycker, sedan
tager man allt det pressade saftet och kokar
allt till det bliver tjockt och skall det stadigt
réras uti att det intet brinnes vid, detta mos
kan férvaras nigra ar och ju ialdre det bliver
dess tjockare bliver det och dr ritt gott och
tjanar att vid faglar och annat vilt, nir man
steker faglar och de iro halvstekte kan man
smorja fagelen innan och utan med detta mos
sa far den en god smak, man kan och brukat
pa upplockade faglar och oxstek. Ar och gott
att taga uppa nykter maga for brostvirk,

gott att taga in nir man gir i badstugan, de
utpressade biren kan man sedan bruka om de
allenast en ging pressas uti brinnvin, sedan
de forst vil térkas och vil sénderstotes, de
kan och rékas med, och insalta kott med dem.
NB: Férsta gingen de kokas maste vara vil
vatten pd, ty halvparten skall koka in, om
man vill kan man limna nagot bir i mosat
som [?] det blir firdigt, kan avtagas med en
skumslev. —~=
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lf Grest lin 5 alt \l
(enge férvarag,

Lingon kramas vil sénder, silas vil och sedan
ligges saften i en kruka eller annat tjinligt
kirl och kokas samt vil skummas, mot det
iar firdigt lagges stétta citronskal, kanel och
nejlikor och nagra kardemummor vil smatt
dir uti efter ens tycke, forvaras i glas- eller
stenburkar. —=

l/ Glesa gurked \|

Man tager dem som iro grona och stora, och
skir med en kniv en remsa utur dem och
tager ut kidrnorna med en tesked, sedan fyllas
de med svart senapsfré och muskotblomma,
peppar, nejlikor, en klyfta vitlok, ingefira
skuren i tunna bitar; men senap skall vara
mest; detta allt ligges i gurkan och remsan
sittes 1 hdlet igen och bindes med en grov trad
tvenne slag, och si liggas de uti dttika med
peppar och salt, samt muskotblomma, att ligga
i 3 dagar, da tages samma ittika, som de ligga
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uti och kokas upp, sedan ligges gurkorna
uti och dvenledes kokas upp; de liggas sedan
uti en burk och slas heta dttikan pi dem och
ombindas, desse kunna hilla sig linge. =

ggﬁta o 9&2'«53 \I

Till en ung gos tages J stop ittika och vatten
att det stir Sver, forst skirs gosen 1 sma
stycken och spickes med kanel och nejlikor
och ligges i en kittel och strés i mellan var
flod grant salt, peppar, kanel och nejlikor

och later koka till han bliver moér, sla sa i en
kruka med soppa och allt medan det ir hett
och skumma vil fatet utav efter en dag, bind
det fast och férvara i killaren, man kan och
skira gosen i fyra delar och sla attikan till in
emot den ir kokader och lata gésen for sig och

soppan bliva kall och sedan sli ihop. =

28



Skala pirona, forvill dem litet i vil vatten,
lat dem bli kalla, stick dem si i eno dir och
var med kanel, koka si alltsamma, ligg en
god sockersirap, lat parona koka dir i, tag
dem upp, koka sirapen lagom linge, ligg sa
ihop nir det ir smilt, ju [...] piron man har
ju skénare de bli, skala dem, skir yttersta
kirnhuset bort, si kokar man dem i god
sockersirap att de blir durksiktiga, sedan
tages de upp och ligges kring fat och sittes i
bakugnen att torka, man kan och lite pressa
dem for 4n man sitter dem i ugnen och
dem 6verstrd med socker fint, tag piron, lat
dem ligga en minad lang, lit dem sedan i
en stenkruka, hill pd dem gult klart vin,
lagg si ett bride 6ver och sten att de ej

flyta kunna, si férvaras de ir och dag, si ir
det firdigt. —=

29



lf % terla /adLUkLQ \l

De skalas och férvillas, och medan de iro
varma pressas de mellan 2:ne tunna brider;
pressas de kalla, spricka de. Skalen kokas 1
samma vatten pironen blivit férvillda, tills
den blir sams; dirtill slas den saften som vid
pressningen rinner av pironen. Sedan pironen
dro pressade, stillas de pa ollor i en timlig
varm ugn och sedan de skinnat sig tagas de ut
och doppas uti pironlagen, sittas ater in och
da de skinnat sig dter, doppas, si fortfares 3 a
4 ganger och torkas aldrig hirdare 4n man
med kniv kan skira dem. Innan de laggas i
pasar, skola de ligga i varma rum par dagar
utbredda. =

lj @%Mm Lill \l
U vintesn?
Man tar ung dill och avplockar bladen och
lagger dem pa buteljer, slar si mycket god

dttika pa att det star over dillen; sedan korkas
buteljerna vil och forvaras i killaren. —=

30



l/ j nfg&ﬂo& aig]a[/émf) \l

Bér vara litet syrliga, forvilles med skal,
helst sma dpplen, avsilas vil ifran vattnet

och radas dpplena vil in uti en burk med
varvtals kryddnejlikor, sma bitar kanel, litet
hel muskotblomma, och par sma lagerbirsblad
mellan vart varv, direfter slis ovanpa kokad
tjock sockerlag, som vil duger av pudersocker.
Om négra dagar da denna lag blir tunn,

skall den hillas av och kokas om, och matte
noga observeras att da lagen blir tunn den
omkokas, ty lagen bér vara si tjock att den
haller sig fast pa applena och ger smak at
dem. Dessa dpplen skall kokas in flere veckor
forrn de skola itas, och lagen vil sta 6ver
dem. Dessa idpplen uppsatte pa karott med

sin tillrackliga sis ites som efterritt, och
inlagde med maringkakor i form varvtals
ites som pudding. Maringkakorne griddas da

1 papperslidor krusade efter formen. 5=
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l/ gmuéf/iﬁmge&/ \l

Tages farska smultron vilka kramas pa botten
av ett sikt med en trisked tills all saften
passerat siktet och bara stenarne ligga kvar,
da viges lika mycket rivet siktat socker som
saften viger, slis i en stor spilkum och rores
pa en led i 2:ne goda timmar da det tdmmes
1 sma burkar vilka bindas 6ver och sittas i
kallt rum. NB: Burkarne béra ej vara storre
in att de dra 3 jungfrur och kan nyttjas i en
gang. I stillet fér vaxpapper klippes en pap-
persbit sa stor som burken inuti, den doppas i
gult fransyskt brinnvin och ligges pa syltet.
Att papperet moglar skadar ej utan det kon-
serverar syltet; men pasktiden byter man om
nytt papper i stillet fér det gamla. —=
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l/ (FHtt inligga lsh \l

Vit spansk 1ok skalas och ligges i stark salt-
lake, som kokas mycket stark, de ligga dir
over 1 dygn. Sa tages 1 kvarter franskt vin
till var kanna ittika som kokas med muskot-
blomma, kryddpeppar och lagerbirsblad;
loken sittes straxt diaruti, och kokar tills

ett halmstra litt gir igenom loken, och den
blir da klar. Den hilles upp med sin sis i ett
kiril, dir den star 6ver natten, skalas andra
dagen. Skalen férvaras i en sirskild burk
tillika med den &verflédiga sasen att nyttjas i
saser och raguer. =
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lj @@W@M&% \l

Till 12 4gg tages 14 skedblad sot gridda,

2 sénderrivna semlor och si mycket korvel
man tycker som férst skall férvillas och
stuvas i vin forst, smor, litet suckat, och
pomeransskal, russin och korinter ligges och
uti och réres vil allt tillsammans och lagges
1 en salvet eller form som férst skall smérjas
med kallt smér, kokas si i en vattengryta

1 tva timmar och sedan nir han slas upp
gors en soppa, vin, dggeblommor och litet sot
gridda, kanel och socker dir éver. =
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l/

Gﬂzﬁﬂag,@uﬂw%

Man kokar potaterna, men ej f6r mycket

och later dem fi kallna, da de sedan rives
fina att ingen klimp far medfslja: och till en
kannas rymd tages % stop 16st miten av den
rivna mosen, vilken arbetas med 12 skedblad
smilt smor tills det bliver smidigt och borjar
fragga sig, da det tilligges 12 dggegulor

forut vil vispade, kanel, socker, citronskal,
kardemumma, litet salt allt efter smak och
arbetas. Allt till en led, sedan tillblandas
dven 3 kvarter vil vispad s6t gridda, samt
nir formen ir smord, dito till skum klappade
dggvitor varefter den far sittas i ugnen. =
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Man tager 60 kriftor och skalar dem, sa
hackas de ritt smatt, sa blandas det med
sétgradda, skirt smor, persilja, muskotblomma,
rivebréd, gors si tjock som grot, 4 dgg i, sa
bestryks puddingen med skirt smér med en
penna, och smeten slas dir i, och griddas 6ver
och under, firdig. —=

lj Cn prdding \l

Halvt stop mjélk kokas upp med % skilpund
njurtalg som ir skurit i tirningar, sedan tages
tva semlor, rives och rores dir uti, sedan det
ar kallt sa slds 5 agg dir uti och réres ritt vil,
russin, korinter, muskotblommor och kanel,
sedan tages dppelmos eller rivna men forst
forvillda morétter dir i bland eller koérvel
som forst skall hackas och stuvas med sot
gridda, rosenvatten och socker, blandas sedan
vil tillsammans och kokas i ugnen. —=
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lj %Feé,mm% \l

Tag dpplen, skala dem och koka dem i litet
vatten till ett mos, lat det bliva kallt, sedan
tages si manga dggeblommor man behagar
och sot gridda, rivebréd, socker, kanel och
réres ritt vil tillsammans att det bliver lagom
tjockt, si tag en tartpanna, ligg smor uti och
strd rivebrod vil pa och klappa in i sméret,
sla sedan dir uti och lit bakas antingen med
eld 6ver och under eller i ugnen. =
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l/ Con fransysk pudding

Understa skorpan skires av 4 fransyska brod
som skires i tunna skiver, slis si mycket
mjolk uppa att det star vil Sver, tages 6 dgg
som vispas vil, 3 jungfrur skirt smér, socker
efter smak och en god niva korinter eller
russin och fint skurit pomeransskal. Detta
blandas tillsammans med brédet, och stilles i
spisen pa en trefot att griddas, med eld over
och under, nir puddingen ir halvgriddad
sa rores han vil om, strés socker och kanel
ovanuppi och griddas tillfyllest.

Till sisen tages litet gridda och mjolk,
2 stycken dgguler, en liten doft mjol, socker
och litet vin. Som kokas vil upp sa ar det
firdigt. —~=
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lf QW&ZKMM% \l

Man tager 1 stop gridda, rosenvatten

% kvarter, % kvarter rhenskt vin, 12 igg,

1 % skalpund mandel, kalvfettet skall skiras
vil fint, och sedan hackas muskotblomma och
socker, samt knytes i en salvet, och liggs i en
sjudande vattugryta, kokas i 4 timmar, sedan
rives suckat 6ver, sa ir den firdig. —=
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l/ O)Nerotsbalia

Man tager mordétter och kokar dem och skalar
dem och river dem pa rivjirn och kokar dem
1 s6t mjolk som en grét, sedan blandas de upp
med 8 dgg, mandel, rosenvatten och socker,
och géres en botten av deg under av vatten,
smor och mjél som till en an tirta, griddas i
ugnen. 5=

Lemonkakao

Man tager 7 stycken lemoner, skalar dem

och ligger dem i vatten 6ver natten att siltan
drages ut vil, sedan stotes dar till 8 lod s6t
mandel och nagra bittermandlar, 16 lod socker,
10 stycken 4gg, 5 med vitan, vispas i tva
timmar och férr in man sitter henne i ugnen
skall man sli dir till halv mark skirat smér,
och later baka i en panna som ir tartdeg
under. —=
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geéanaQ

1 % skalpund ris kokas i mjolk till grét, nir
det ir kallt blandas upp med 8 dgg, 4 med det
vita, rosenvatten, socker, kanel, skirat smér,
stotta skorpor, sedan tages en liten semla,
rives, sedan smiltes kallt smor 1 en tirtpanna
och strés rivebréd uppa och klappas in, slas

sa forberérde uti och bakas i ugnen. Malna
risgryn goras av pa samma manér, allenast
mandel skall och vara dir uti. —=

Con god zppellakad

Man tager goda kriska dpplen, river dem pa
rivjirnet, tag sedan socker, korinter, kanel
och blanda dir i bland, sedan tager man sot
gridda i ett fat som man tycker, sla sa dpplena
dir uti och 6 stycken dgg, rosenvatten, skirat
smor, rivet bréd, vil socker, litet fint vetemjsl,
blanda detta vil till hopa att det bliver lagom
tjockt, sedan tager tirtpannan, smorj den vil
och riva bréd pa, sla si smeten dir uti, och
stror rivet brod dir pa, sedan tager man gott
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tvitta smor och kramar i tunna kakor och
lagger over hela degen, sittes s pa elden och
later bakas sakta men vil, elden 6ver eller i
ugnen, si ir det firdigt. =

gn bala av sent
&mla,e/g»u'ioé

1 skilpund rivet limpebréd, 1 skalpund firskt
smor som ir vil tvittat ligges bland kallt
och intet skirt, men brdodet maste foérst stin-
kas med vin att det bliver duvit, si rores det
allt it en sida en hel timma eller si linge

att smoret och brédet ir vil tillsammans, sla
sa 4gg 10 stycken, handfull russin, korinter,
kanel, det gula av en citron, mandel kan och
laggas i 6 lod som stotes med vin om man
behagar samt bittermandel 10 stycken, vil
socker, sedan skall det réras en hel timma pa
en sida, nir det dr full rort ligges en god del
sonderskurit suckat dir i, si sméorjes en panna
med smor och strés rivebréd uppa botten,

sa slas smeten dir uti och bakas i ugn, emot
hon ir firdig glaseras hon med dggevita och
socker, spickes sedan med suckat, si idr hon

fardig. —=
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vcberstriverd)

Man tager ett kvarter st mjolk, dven lika
mycket dggevita och vispar det vil till-
sammans med gott vetemjol sa att det ringlar
sig nir man tager upp vispen, ligger litet
socker dir i bland, sedan tager man en liten
tratt och later rinna struvorna dir i genom
uti kokande smér som ir vil skirat, nir de
dro kokade i sméret vindes de med ett par
tunna dir till gjorda bjérkestickor till dess
de bliva bruna som man behagar, tages sedan
upp och krames pa en kavla och sedan strax
s varma de dro stros socker pa dem, de maste
kokas med bjérkestickor att de koka hastigt,
nir de dro vita sa dro de vackrare in de dro
bruna. —=
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Con polsh baka
som snarl éx 37"“%

Tag 4 stycken dgg, dir av 2 med vitan,

1 kvarter mjolk, 1 kvarter smilt smér och
nagra skedblad brunns- eller rosenvatten,
dggen vispas vil med vattnet, si tages

1 skedblad ritt god och farsk jist, vilken
lagges i mj6lken som maste litet virmas att
friskas upp, sa silar man mjolken och slar till
dggen och klappar det ritt vil, si vispas mjél
uti att det bliver som en grot, sist rores det
smilta smoret till att det bliver samtjockt och
réres ritt vil, sedan géres tirtpannan fet med
litet smor pa botten och hilles foreskrevne
deg uti och gores jaimt ovan pi med en sked,
over pannan tickes si med ett lock och sittes
1 virman att jisa, sedan i lagom varm ugn
att bakas, man kan hava korinter hir uti och
russin, och stétt mandel s6t och bitter, och
sedan spickas kakan med pomeransskal eller
citronskal eller mandel i rimsor skurne. —~=
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%&ww

Man stuvar krusbiren med socker mycket
och later dem bliva kalla, tag sedan ett % stop
sot griadda, 6 stycken agg, rivet brod som
brynes forst i smér, citronsaft, detta vispas vil
tillsammans, sa ligges biren uti och réres om,
sd tages ett fat och smorjes med kallt smér och
mjél och rivit bréd, sla sedan denna smeten
dir uti, brynt bréd, smér, strés ovan pa och
socker dir pd, bakas sedan 1 ugn. =
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lj (Gt gér esthaliad

Tag 8 kannor mjdlk, sitt pi elden att virma,
tag 2 dgg efter var kanna mjélk, 7 dgg med
gulan, skedblad mjél for vart igg, 1 stop
gridda, vispa detta allt ihop, in emot 1 kvarter
lépevatten slir man det i jumma mjélken
och rér sakta om, liter det stanna, nir det ar
vil stannat tar man ett sall, ligger ett klide
dir uti, 6ser sakta dir i osten med en slev,
nir vasslan ir vil avrunnen stjilper honom
pa 1 ostkaksfat, river socker éver och kanel,
farskt smor ligges uppa, skjut in i ugnen, lat
brynas, vind henne sedan pa ett fat som hon
sedan blir pi, rivet socker, kanel, dven firskt
skirat smor, sitt in i ugnen, lit henne brynas,
nir hon blir brun tag henne ut och hill éver
henne vil sot gridda, sitt henne in och lat
henne koka in, tag henne ut, riv socker och
kanel &ver, sa ar hon firdig. —=

50



eiéMe brilie \l

Dir till tages det gula av 20 stycken dgg,

3 kvarter mjolk, sitt en god handfull med fint
vetemjdl samt % skalpund socker och nigot
sonderskuren suckat, detta tillsammans i en
kastrull pa elden sitter, réres till det blir
tjockt, jimte stotes eller rives % skilpund
socker som slas pa en silvertallrik, pa elden
sitter att sockret smiltes och brun bliver,

da slas det sockret smilta och slds pa cremet
sedan det dr pa fatet och med en glddande
jarnskyffel dar 6ver att det brint bliver,
skaver socker dir 6ver, si dr det firdigt. —=
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(X é’uémlx((? A en 2alt
20% citsonbalbal

Till 6 citroner tar man ett kvarter vin i
citronerne som skall forst rivas vil av allt det
gula, sedan skalas de och lagas 6vermattan
vil bort allt det vita och kirnarna, sa skir
man dem i smé tunna skivor och ligges i
vinet, och later det koka en god stund i en
stenkruka, sedan slis det 1 en skal till det
blir kallt, sedan tages och ett kvarter sot
gridda och 12 stycken igg, 4 med det vita och
8 utan vitan, rivebréd efter en semla, det rores
tillsammans och star till brédet blir vil blott,
sa slis det kokade vinet och citroner dir till,
ett gott skalpund socker, det gula av citron, en
8 skedblad farskt skirat smér, detta allt réres
mycket vil tillsammans en god stund, tag
sedan tunn deg och ligg pa bottnet i det fatet
en vill hava kakan, och slar det ihoparérde
som skall till kakan ovanuppa och sittes i
ugnen, nir de dir ha statt en liten stund
tages fatet ut och stros 6ver kakan en fingers
tjockt stott socker, sittes sa tillbaka i ugnen
till kakan tar pa bli brun ovanpa, sa ir hon

fardig. —~=
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lf @;W/sm&é&éatw\l

Skir 1 lock pa henne, griv ur henne allt
innanmite, blanda upp med igg, sitt gridda,
rosenvatten, socker, muskotblomma, ligg
sedan [i] semlan, ligg locket pa och kokas litet
1 mjdlken, sedan ligges han mitt i fatet och
sma skurna brédskivor omkring, stré socker,
kanel &ver, ir firdigt. —=

Tag 12 stycken 4gg, vispa vil sénder, hill dir
till % stop mjslk, skirat smér, rosenvatten,
socker, saffran, muskot, korinter, karde-
mummor, raspa citron, ror dir i rivebrod,
skira smoér, och hill i en stekpanna, tag med
en sked och sld i si manga som ryms, lit dem
bli bruna, nir den anrittas strd socker, kanel
pa dem, ir firdigt. —=
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l/ OV dermecnbard \l

Tag % stop s6t mjolk, sitt pa elden att koka
upp, tag gott vetemjél, vispa de i sa tjockt

som man kan fi i, nir man intet kan fi med
vispen tag en slev och rér si mycket man kan
fa i, tag sedan av elden och klappa till det blir
kallt, tag 12 stycken dgg med allt, om de ir
stora sa tag 10, sld i, 8 i sinder och klappa dem
in ritt vil, muskotblomma, kardemummor,
satt smeten 1 kolden att stanna, skira smor,
tag med en sked och lat gridda i sméret,
fardigt. —~=

1 skalpund socker till ett skalpund mandel,
de séndriga mandlar tages bort, si tager man
sockret och doppar hastigt i vatten, si tager
man en malmgryta och kastar sockret uti och
slar 3 skedblad vatten dir pi och sitter pa
lagom koleld och later sjuda till dess sirapen
blir tjock, sd kastar man mandeln uti och

rér vil ikring och minskar elden emot slutet
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och rér det kringesta man kan och nir de tar
pa till att smilla i grytan si tar utav elden,
oser dem upp, sa tager man och letar ut de
mandlarna som intet har fastnat socker pa
och tager de sockersmulor och klimpar som
ar dir ibland och kastar i grytan igen och
slar 2 skedblad vatten dir pa och sitter pa
sakta eld och later sjuda upp, s kastar man
de mandlar dit uti som ir litet pa och ror det
kringesta man kan, si ir det firdigt. —=

Hppelbateo

Man smérjer fatet med smor, sedan ett varv
med rivet bréd, dir till ett varv med smér,
socker, kanel, skalade dpplen 1 skivor, sedan
rivet bréd och si manga varv som man vill,
socker och kanel 6verst och smoér, kokas sedan

1 ugnen. 5=
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Ett stop mjolk, skir sonder vetebrdd, 3 eller

4 semlor, dir uti, lat det sta halvannan timma
blétna sénder, tag dir till 6 dgg, tag sa till
pannan smilt smér i den och ligg sa det blstta
brédet med socker och vil kanel ihopa rért i
pannan och med smdor 6ver, lat det bakas brun
over och under. —=

l/ Ofésta av mtmjaf \l

Arterna hirtill tillredas pa foljande sitt: Goda
gula arter forvillas sa linge att skalet lossnar
sa att man kan fa det av dem, vattnet silas

vil dirutav varefter de tunt utbredas pa flata
fat att uti svag virme torkas i ugn vilken ir
tjanligast efter brédbakning, sedan de dro vil
torra, stotes eller malas de sonder, sa fina att
man kan sikta dem genom florsikt; varefter
mjolet dr firdigt.

Till 12 lod socker tages 2 lod bittermandel,
vilka sedan de idro skalade och fint stétta blan-
das med sockret. 14 dggegulor slis i ett fat och
7 vitor i ett annat, varefter man bdrjar vispa i

56



bigge pa en ging, och di gulorna iro vil sén-
dervispade slas litet i sinder av det férut med
mandeln blandade sockret. Nir allt ir uti-
slagit vispas det en god stund, varefter 6 lod
drtmjol sakta utirores, samt da det ir vil
nedrort slas dven vitorne till och réras varligt
om att allt blir vil nedrért, och blandat. Da
bér ugnen vara tillredo att insitta bakelsen,
som kan nyttjas 1 stor form eller i smirre, till
denna vispning fordras en /4 timme, och fas
ugnen ej eldas for starkt. =

I en fortent kittel lagges 2 skalpund hjort-
horn, 2 kannor sjévatten, kokar lykt och
jamt tills ett stop ar kvar, forsokes om det

ir styvt, silas genom harduk 1 stenkirl. Nir
den ir kall sittes dirav i en kastrull, nir det
ir smilt ligges dari halvt skilpund stott sot
mandel, 6 lod bitter, hel kanel, tunt avskalad
pomeransskal, vanilj, socker, liter det koka
tills smaken kinns av kryddorna, emellertid
vispas 7 stop sotgridda som ihilles sedan det
avlyftes, silas genom harduk eller sliten ser-
vett, gridden tillhilles sedan det ar silat. —~=
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i Gt gire hallongyro )

Till ett halvt stop hallon tages en dggegula, som
sonderkramas med hallonen, och arbetas in med
sa mycket vetemjdl att det later kavla sig, som en
tunn deg, vilken sedan hackas fint sénder, och
sallas genom ett grynsall, grynen skola sedan
bredas ut pa papper, och sittas att torka i luften,
tills de bliva torra, biren bor ej vara mycket
saftige, ty da drar de fér mycket mjol, bliva bleka

och ej goda. =

lj Cn palitliq mandeltasta j

Till en lagom stor tirta tages 40 dgg, dar till

2 skalpund mandlar, 4 lod bittermandel, dir
till 1% skalpund socker, dggen vispas en timma.
30 vitor tages bort, 10 limnas ibland, sedan slas
sockret i, och éter vispas en stund, sedan tages
mandlarne, ligges i ett fat, ock tages av den
vispade degen en slev i sinder och sa arbetas det
med sleven till dess det blir bra, sedan slas det
tillsammans och ligges i formen och sittes 1 ugnen.
Mandlarna stétes med ett kvarter rosenvatten.
Formen smérjes med brynt smér och mjsl. =
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l/ Co merotsbaba som & god

Tages mordétter, kokas mjuka, skalas vil, och
rivs pa ett rivjirn, krama si saften ur dem i
ett klide, vig si till 20 lod morétter, 12 lod
sotmandel, 12 bittermandlar, 12 skedblad skirt
smor, 12 lod stott socker, 6 skedblad sotgridde,
och rér med en slev, gér en tunn smoérdeg dir
under i tirtpannan, och ligg si smeten dirpa,
och griddan att hon blir lagom brun, si ir

hon firdig. —=

Q«Mﬁémm
@AMMQQ

Tages % stop skirt smér, diruti rores vetemjol,
sa mycket som man ninsin kan, % stop varm
mjolk, ror vil daruti, litet jist, korinter, 6 igg
klappas vil, sli i en tirtpanna, lit sedan
pannan griddas i ugnen. 5=
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l/ Q]Zﬁéé&féﬂ/& &oﬁ \l
mm&gegg ﬂéeéde

Tag sa minga dgg som du vill, vispa dem ritt
vil, sedan ligg dirtill stétt kardemummor
och muskotblomma, ett skedblad sotgridda
da tages till vart dgg, knada sedan uti gott
mjol, bruka dem vil att de intet fastnar vid
rivjirnet, tag sma bollar dirav, drag med
fingren dem ut for rivjirnet pa den inre
sidan sa fa de fason som tallkottar, koka dem
sedan s 6verhand som de gors 1 skirt smor,
nir de tages upp sa ligges de pa ett klide,
och viltras om, att fettet vil drages ur dem.
Mandlar géres av samma deg eller & samma
sitt, allenast att diri ligges sttt mandel och
degen gores si 16s som man kan hantera den
pa bordet. Varav kavlas en kaka tjock som en
riksdaler, tages dirutur med mandeljirnet
och griddas i smor; forfares vidare som ovan
mailt ir; de kunna foérvaras % ar, akta att du
ej ligger for mycket i grytan, att de hava rum
att svilla. —=
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Olenitero

Tag 15 hela 4gg och av 10 bara gulan, vispa
dem vil och ligg daruti stotta kardemummor
och muskotblomma, gér dirav en deg med
skont vetemjdl, s 16s som den kan brukas

pa bordet, kavla kakor dirav tjocka som en
riksdaler, skir med sporren vad figur dig
behagar, och koka i skirt smér, nir de tages
upp si blas pa dem, att smoéret gar av dem,
lagg pa klide eller gratt papper, ritt litet
franskt brinnvin kan man och ligga i att det
bittre slar fettet ifrin sig. —=
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lj OKérvelbabao \l

Skir 2 semlor i % stop s6t mjolk, sitt pa elden
och lat koka att det blir som en grot, vispa
sénder 8 stycken idgg med grant salt, tag nog
korvel, som intet forr varit avskuren, skolj
honom vil av och ligg en god gépen dir av

i dggen, ror vil om, och sli till den kokade
groten sa vil som socker, korinter, litet smilt
smor, har man suckat ar det och gott, hill
det allt vil sammanrért i pannan pa deg, stré
kanel &ver, och ligg i rutor rimsor av deg
over att fyllningen synes igenom. 5=

Ligg en god smoérdeg i pannan, och diarpa
varvtals med firska blabir, citronsaft, i
strimlor skurit skal, socker, kanel, suckat
eller syltade pomeransskal, far sa fort till dess
pannan blir si full som du vill ha, gridda

i ugnen utan lock, nir den ir firdig, stro
socker &ver, vill man géra av torra bir, sa
kokas de forst i vin. —=
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I/ Con Rollindsl faliao \|

Koka upp % stop mjolk och vispa vetemjol
diri si mycket som man kan fa diruti, sedan
klappas och arbetas det mycket vil med en
slev, hill sedan dartill % stop skirt smér, och
arbeta ater vil, att det blir jimt och smidigt,
vispa 12 stycken dgg ritt vil och arbeta

dem iven vil, inligg jist, arbeta allt det vil
tillsammans och lat jisa, smérj en panna med
smor, eller rittare hill skirt smor i pannan,
hill saktelig i kring, sedan det ir litet kallt,
sa Os ett varv av den jisna degen i pannan och
strd russin och korinter 6ver och si deg, far
sa fort sa linge det ricker, och gridda i ugnen
eller i tirtpannan pa deg, litet muskotblomma
kokas i mjélken. =

63



@%at&mgef& \l

16 farska dggvitor vispas till ett hart skum i
missingskittel. Sedan rérs sakta 32 lod fint
florsiktat socker och litet cedroolja att det far
smak. Da bor ugnen vara tillreds med svag
virme, di har man vanliga fiskbrider varpa
laggs papper och sedan 6ses med sked si stora
plittar som vanliga sockerbrén, som bor ga
fort att de ej fa rinna. Sist siktas socker 6ver
dem. Skyndas med briden i ugnen. Nir de bli
sa harda att de kan hanteras tages de ut och
nir de tas av pappret som sker med kniv tages
in uti bort litet med tesked. Nagot sylt sittes
i stillet, ett korsbir eller hallon. 2 delar sittes
ihop med flata sidan mot varann dir syltet
sitter och klims briddarne nitt tillhopa att ¢j
nagon Oppning syns. <5<
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lf Ofalsle mandellaliad \l

Riv 1 skalpund kokad gul potatoes, ligg det
tunt utbrett pa ett porslinsfat, lat det sta
over natten om tiden si tillater, 4 lod riven
bittermandel, 14 lod fint socker, 14 dgg, rores
tillhopa uti ett fat, formerna smérjes, kakan
arbetas vil, graddas och ites som en ikta
mandelkaka. =

lf O andelspinew \|

Ett fjirndels skalpund stétt mandel, lika
mycket rivet socker, tva vispade dgg och

ett halvt skilpund fint mjol gores till en
smidig deg, arbetas ut pa bordet, kavlas till

en knivsbak tjock kaka varav skires avlanga
stycken tvirfingers breda som griddas i ugnen
och glaseras med dggvita och socker. 5=
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lj OKayddslorpeo \l

Till 3 kvarter s6tmjolk tages 1 jungfru sirap,
2 kardemummor, litet muskotblomma om

sa behagas, 3 4 4 nypar ingefira, anis samt
pomeransskal, koka de i sirapen. Detta knadas
med vetemjdl som annan deg, si sittes inemot
1 jungfru smilt smoér och 3 dgg eller mera och
sist jasten. 5=

l/ Ofebrod \l

Till 7 dgg vages dubbelt vetemjol och

dubbelt socker, dggen vispas en stund och

sa iligges kardemumma, kanel, fint skurna
pomeransskal och muskot, allt efter smak

och sedan sockret och sist mjolet som vil
inblandas, d4 man sedan 6ser av smeten sa
stora bréd man vill ha pa mjélat papper och
griddas pa spjill. Vill man gridda det i lador
sittes lika vikt av mjsl och socker som idgg att
degen blir lésare. =
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Otit paind \l

8 lod s6tmandel skalas och stétes mycket fin,
sedan tages % skilpund socker, stotes och
siktas genom harsikt. Mandeln blandas och
arbetas vil tillsammans uti ett stenfat med

5 dggegulor, hirpa slas det fina sockret litet

i sinder i fatet di degen pa det sittet arbetas
firdig. Sedan kavlas den pa ett bord och
skires 1 fyrkantiga bitar, sittes pd papper over
ett spjall, som sittes i ugnen tills bakelsen
blir gulbrun, da den uttages, svalas och ir

fardig. —~=
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lj OHeambowsgesbakelse

1 skalpund s6tmandel, 4 lod bitter, 1 skialpund
rivet socker, detta allt rives och blandas
tillsammans 1 ett stenfat. Sedan tager man

4 a5 aggvitor som vispas till ett hart skum.
Di mandeln, sockret och dggvitorne blivit

vil blandade, att det blir nagot 16sare 4n till
makroner, stotes alltsammans i en stenmortel,
nir det ir stott si har man siktat socker pa
ett papper som man kastar degen pa, iltas och
kavlas si tjock som en gammal 2 styvers slant,
och tages ut med former, nir de iro uttagna,
har man dter nigra dggvitor vispade till

hart skum, s rér man socker diruti till en
glasyr da man stryker det pa bakelsen. Si har
man skuren mandel i skivor som da ligges

pa bakelsen i vad fason man vill. Da ir den
firdig att gridda. Ugnen fir ej vara varmare
in da jistbrod nyss ir uttagit. —=
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l/ gww&/ ala glace \l

% stop gridda uppkokas 2 ganger. Sedan det
ar kokt, ligges nagra bitar sma vanilj och
ndgra bitar kanel vilket stir sedan med lock
och drar sig vid elden, att det fir smak. Sedan
har man tillreds 3 dggegulor varuti ligges

4 skedblad socker och réres om, diruti slas
sedan den uppkokade griddan och liter det
passera genom siktet, di det sedan ater sittes
pa elden och far sta att tjockna under stindigt
omrérande. Da det nu ir sa tjockt det skall
vara, slas det i frysdosar och arbetas som alla
annan 2 la glace.

Pa samma sitt forfares med alla a la glacer
som goras av kokt gridda, men i stillet for
vanilj tages kaffe, choklad, bittermandel eller
biskvi uti. —~=
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lj gng babclse \l

Mjolet ligges uti en hog pa bordet, diruti
slas 6 stycken dggegulor, 5 lod socker ligges
dirtill, 10 lod smor tages, som forut ar tvittat
och hanterat sisom till smoérbakelse, vilka
kakor brytas sénder i sma bitar och liggas
upp uti dggen, di man tager en bordskniv
och sitter mitt i 4ggen och ror runt ikring
at en led tills det tagit at sig sa mycket mjdl,
att degen blir si hard att man kan hantera
den, dock mera hirt in 16st. Sedan den ir
ihoparbetad, kavlas den ut i en kaka pi ett
spjall sa tjockt som inemot ett halvt tum.
Sedan den ir griddad, skires den sénder i
rutor medan den ir varm. —=
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@%a@tm{)

Till 1 skalpund s6tmandel tages 3 lod
bittermandel, dartill tages 1 skalpund socker
som viges sedan det ir rivet och siktat genom
florsikt, mandeln skallas, kastas sedan i kallt
vatten och stotes ritt fin, da blandas sockret
och mandeln tillsammans och knadas ganska
vil med handen. Emellertid vispas 2 dggvitor
till hirt skum och blandas dven vil in med
mandeln och sockret, dock bér ugnen vara

sa tillreds att det straxt kan liggas i spritsen
och kramas pa papper, som ir bestrétt med
mjol; men som mjdldovet endast far sitta
kvar. Papperet sittes pa spjill att griddas i
mycket svag virme. Observeras att intet allt
av de vispade vitorne tages, utan limnas litet

dirav. —=
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Gz, |

Nir kycklingarne aro rengjorda skiras de

1 vackra stycken, tages ett stycke gott smér
och ligges i en kastrull, nir det dr smilt
lagges kycklingarna dir uti med hel peppar,
nejlikor, 16k, persilja och salt, sittes sedan pa
elden och kastas vil om, sedan slis vatten
dir pa, nir det ir koka tages kycklingarna
upp ur soppan, ligges frikadeller, murklor,
oxegommar, citron, rivet bréd, ansjovis,
basilika, detta kokas férst allt uti soppan och
lagges sedan i pastejn med pastejdeg 6ver och
bakas i ugn, si ir det firdigt. —=

l/ Ginz briftpasteje \l

Kriftan férvillas och skalas, sedan hackas,
blandas upp med igg, s6t gridda och rivet
broéd, kriftsmoér och muskotblommor, bakas
sedan i tirtedeg i smi formar som andra
hackepastejer. =
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l/ @MWFM% \l

Tag 2 firska oxtungor, koka dem, fla sedan
skinnet av dem, skir dem i sma tirningar,
sedan hacka dem med njurtalg smatt som
gryn, blanda upp med vin, socker, korinter,
muskot, kardemummor, nejlikor, ingefira,
sedan gor degen dven som tartdeg, tungan
stuvas 1 lagom vatten med litet rivebréd uti,
ligg dven pastejen, skall vara platt, gridda i
ugnen, ir firdigt.

Till tarta skall tungorna lagas som till
pastej. 5=

l/ (et géia /m%ﬂiéﬁgmtgj \l

Koka surkalen ratt vil tills han blir mjuk,
sedan stuva honom med gott firskt smér att
han ar vil mjuk, ligg honom sedan upp och
svala honom si. En god gidda klyvd, tages

vil benen ifran och stek styckerna i smor, sa
lagges de varvtals med kalen och sist surkilen
och murklor, mjol sa immerfort si linge man

har [?] och den som vill koka fisken i litet
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salt vatten sa mycket han férvilles och flar
skinnet av honom och steker det i1 smér och
lagger det i tirtpanna, si ir det firdigt. —~=

l/ @%ﬁ‘ Balla en /gaéfg') \l

Man tager kycklingar, skirer dem sonder
som till frikassé, sa rensar man kriftor och
sittas lite kéttsoppa och ett stycke smér och
kokas upp, da ligges kycklingarna och de
skalade kriftorna dir i samt gréna irter,
murklor, frikadeller, persilja, lite peppar och
muskotblom, ingefira och salt, liter koka
tillsammans en timme, sa dses pa ett fat allt
ihop till dess det star och blir kallt, sedan
gores en deg som till en tirta och ligg pa
fat med 16k och soppan maste intet vara for
kort, vill man nir han skall anrittas knappa
sénder nagra dggulor, vin och skvalpa henne
vil att hon blir intet tjock. =
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l/ @QM&FM% \l

Stek forst rudor i smér vil bruna si manga en
behagar heller som de iro stora till, ligg dem
sa 1 ett fat samt dir till nog kapris, korinter,
muskotblomma, skuren citronskal om man
har samt socker och franskt vin, lite attika,
riven pepparkaka heller bréd, gor sen lock
dir over av bakelsedeg, lagom tjock och lat
griddas i ugnen, si ir det fiardigt. —=

lj Ofkstej av strimming \l

Tages en firsk strémming och rensas lika
som till stekas, skires sedan av mitt uppa,
och skéljes uti vatten, ligges uti en skil och
saltas pa honom, slis litet vinittika, sedan
skires sénder, ett stind purjo, pettersilja,
muskotblomma och peppar, och blandas ihop
med strémmingen, sedan gores en tjock deg
uti pastejpannan, och ligges strommingen
med sina krydder diruti, och sittes uti ugnen
att bakas; ett gott stycke smor ligges och dir-
uti, nir pastejen ir bakad, gores ett hal uti

77



locket, eller tager locket av och slir en soppa
over, som gores av vinittika, 3 dggegulor,
socker, smor, si ligges locket pa igen nir det

skall pa bordet. =

l/ Obattspas o \l

In ikring sjilva formen ligges smordeg, och
sedan ligges en ra kottfirs; av kott skires
tunna skivor som bultas till kalops, ligges

in med litet smér eller mirg, litet mjol och
1ok, salt och muskotblomma, kryddpeppar,
stinkes med litet franskt vin, litet soja 1
varannat varv; si kontinueras tills formen
blir full, varannat varv kalopskétt, och tunna
farsplittar, sedan formen ir full ligges firs
och smoérdeg 6ver; den tal griddas i 2:ne goda
timmar, uti sisen ir smér och mjél brynt
med litet 16k varuppa slis stark buljong, dven
lagges litet sis, av inlagd 16k diruti. —~=
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l/ Ofkstej av mabasoni \I

Forst sittes tirtdeg inuti formen, sa
fardigkokta makaroni, varvtals med
kottfrikadeller och fiskfrikadeller, dirmed
fortfares tills formen dr full, da tirtdeg ater
sittes 6verst och den insittes 1 ugnen att
griddas. —=
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FISK OCH
SKALDJUR




Férst kokas giddan som maste vara nagot
stort, utan salt, sedan tag hon ifran benen,

sd tager man tva sillar och skir sénder med
benen eller i tirningar, sedan och ligges den
i hop med giddan och litet av giddspadet att
kokas, si slar man dar till litet spanskt vin,
rivet bréd, att soppan bliver lagom tjock samt
smor, peppar och muskotblommor och liter sa
stuvas, sa ir det firdigt. —~=

lf Gloevn brifte ﬁ

Lat dem bli halv koka, bryt dem ur skalen,
ligg dem i en panna med rivebréd och
ansjovis, litet smor, muskot, vin och socker, ir
fardigt. —=
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lf ggt:mmg tll allabiands \l

sl Lol ynest W&/&

Tag halvparten vin och vatten, ett skedblad
ittika, smér, peppar, 16k, muskotblommor,
persilja, ansjovis, rives fran benen och férst
vil skoljd eller och sill skuren i linga rimsor,
forst vattlagd, rivit bréd, forvillda murklor,
2 aggeblommor, nir fisken ir forst forvilld
sa lagges den i denna soppan att stuvas, si

ir det firdigt, har man citron kan man
skira i rimsor skalet och i bland sjilva
citron i tirningar eller skivor som ir gott,

lagerbarsblad kan och hir i bland brukas. =

lf Goppa pi stelit fisk \|

Man tager ittika, vin och vatten, sénder-
skuren sill, vingurkor eller lemon sénder
skuren, nejlikor, muskotblommor, peppar
och ingefira, firskt smér, rivet surt brod
eller pepparkaka, kokas lagom och slas pa

fisken. —~=
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l/ %IA man stuwvar

éﬂi/aw{)

Man tager karpen och fliker honom, sedan
skirer man honom uti lagom stycken, sedan
lagges han uti en flat kruka eller fortent
panna, och slir dirpa si mycket vin att det
knappt stir 6ver, men nir styckorna ligges
uti pannan maste fjillsidan liggas neder,
nagra skeder vinittika, samt en citron uti
skivar skurin dir ibland och liter koka upp,
sedan skir 16k sonder och ligger dir uti en
muskotblomma, peppar och litet rivet brod
och ett stycke smér och ligger ett lock uppa,
och later det sakteligen stuvas en timma och
rittar sedan an. 5=
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%4 faa Aéaw m%an a4
Ké@lmo& alt oBserverad

Lo Forst skires laxen upp, avtages rygg och
huvud ifrin tillika med inmaitet, samt éver-
strykes med blodet, som in uti 4r, de upp-
skurne stycken.

2:0 Sedan ligges han strax i salt, avgnides dir-
med bra pa skinnsidan: men pa rit- eller kott-
sidan icke sa mycket och ligges uti ett trag
eller nigon annan dirtill gjord ho, den ena pa
den andra, tvirt emot var annan, samt strds
litet salt emellan vardera, dock mycket litet
pa stjirtarne, vilka i saltningen ett stycke
bliva vikne; ty annars gar all fetman bort och
de bliva for salta och torra.

3:0 Nir han legat 1 saltet ett dygn, tages den
upp och tvittas vil ren med ett stycke av en
not[?], samt skrapas och uttryckes med fingren
bloden vid vart sidoben till dess han bliver
ritt blekréd, direfter bindes han upp med
2:ne smala stickor éverst dir huvudet suttit,
varefter
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4:0 han sedan hinges i vidret, dock intet att
solen kan skina pa honom, ej heller maste han
vara ute afton eller morgon da det 4r kallt,
utan di maste han intagas att han intet frys,
avtorkas sa linge till dess det begynnar drypa
av stjirten, da han

5:0 hinges i en nagot hoger skorsten att rokas,
vilket sker med bark av enris, dock aktas
granneligen, att réken dr dag och natt stadig:
men fér allting maste den intet vara het; ty da
lossnar skinnet och fisken blir helt smulig nir
den skires, dr och att befara att han snart blir
ansatt av maskar, och nir han 8:te 4 10 dagar
saledes blivit rokt, hinges han i vidret pa
samma sitt som da han ordkt ir, och sedan
han hingt 14 dagar, helst nir man fir honom
sa bittida att varvidret torkar honom, kan
han utan fara itas.

NB: De 2:ne smala stickor eller spjilor som
kommer att sittas i laxen ovan dir huvudet
har suttit, sittas den ena pa den ena sidan och
den andra pa den andra sidan, mitt emot 1
skinnet av laxen och bindes fast sedan att de

haller vil tillhopa. =
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g[))/bmn ller 500

Braxen eller sillen hackas sonder, sedan

han férut legat i vatten, hackas sa grov som
helgryn, kokade rivna morétter blandas upp
med 1 kvarter sét gridda och 4 stycken igg
med vitor, 4 matskedar fintst6tt och siktat
rivet brod och % kvarter skirt smor, och litet
rivet muskot. Sa sittes det i en stor form,

4 matskedar tjock gridda, om den ir sur
skadar ej, vispas och slis 6ver, da griddas den
i ugnen. Proportion ir dubbel med morétter
mot sillen. —=
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%Ww&ﬁf@{) \l

Salt lax urvattnas vil, kokas i skivor tills den
bérjar gi sénder, da den vil silas fran vattnet,
sonderstotes med en triklubba, di har man
tillreds litet sonderhackade kriftstjirtar, som
jimte laxen bultas med ett gott stycke farskt
eller urvattnat smoér. Direfter blandas denna
firs upp med en i mjolk forvilld risgrynsgrét,
ungefir till en J av firsen, som vidare upp-
blandas med sét gridda, 4gg, muskotblomma
och socker, dessa rullas i rivet bréd och grad-
das i smor. =
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l/

@4t£&%gg/&/biﬂv[9

Firska stora abborrar tagas ur, rensas utan att
fillas; innanmitet tages ur under fenan uppe
vid huvudet, flikas i ryggen som en braxen,
salt pastrés bide ovan och under, och sta sa
14 2 timmar, de stekas pa halster, nu plockas
varsamt allt kéttet frin benen och skinnet;
kottet uppblandas med 4gg, muskotblomma,
gridda och litet socker. Kottet tages sa nitt

av skinnet att det uppblandade bredes pa
samma skinn, och stekas i ugnen, utan att
laggas dubbla, de itas torra; men 4dven med gul

sds. =
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KOTT




Tages en bringa med bogan om man behagar,
strd peppar och salt éver och ligg pa ett
halster att det fastnar kvar, sedan spickes med
flisk allt 6ver och stekes pa halster att flisket
bliver brunt, sedan skall bringan liggas i en
gryta och slis kéttsoppa pa samt litet nejlikor,
timjan, muskotblomma, persilja, ingefira och
lemon i tirningar skuren, sedan liter man
det koka att kottet blir mjukt, si skall man
taga av samma soppa som kottet ar uti kokat
och sli i en panna och brinna av henne med
smor och mjol, tag helkokade rovor och skir

i tarningar och stek i smér att de bliva vil
bruna, sa ligges det uti den avredda soppan
och den hoses pa kottet pa fatet, si dr den
firdig. —~=
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l/ Ofsiliasse \l

Tag lamm- eller kalvkott, hugg i sma stycken
och koka i vatten och skumma det vil, hill
sedan spadet i fran och ligg firskt smér pa och
persilja, timjan, 16k, mejram, muskotblomma,
lagerbirsblad, citronskal skurna i rimsor och
citron i skivor skuren, lat detta vil stuvas till
hopa och skaka alltid vil om allt till kottet
bliver nigot brunt, hill sedan av det spadet du
hillde av pa sa mycket att det kan koka till
det bliver mjukt, sa tages dggeblommor och
vinittika, socker och redes av med, eller och
med litet mjolk i bland dggen och ittikan, dock
kan var och en géra som han behagar. —=

|/ Grer stel \|

Lagg ett stycke kott 1 attika, litet vin, skuren

mandel, socker, persilja, peppar, ingefira,
muskotblomma, kokar vil tillsammans, ligg
steken pa fat och soppan over, kéttet skall
stekas 1 grytan, rivebrod eller surt bréd, sa ir
det fardigt. =
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l/ @;ﬁ&& géss alt stelad \l

Gnid gasen in i med fint salt och peppar, tager
till fyllningen till en gas 2 semlor som skirs

1 tunna skivor, skorpan skirs bort, dpplen
skirs i tunna skivor, russin, korinter, saffran,
muskot, ingefira, kardemumma, blanda det
upp med vin eller ittika, vil socker, om man
behagar kan man taga 4 iggegular, om man
intet tager igg skall man hava rivet brod, ligg
det sedan i gasen, firdigt. =

lj Ofsibasse av lammbatt \|

Lammkottet skires sonder och ligges sedan
uti en kruka med 18k, persilja och muskot-
blomma, det gula av citron i rimsor sénder-
skuren, det kokas lyckt till dess kottet ar helt
mort, si tager man saft efter 2 citroner och

4 aggblommor med nigra skedblad vin pa kot-
tet, skaka vil omkring att det intet skir sig,
nir soppan blir samtjock ir det firdigt, intet
mera vatten dir pa in som nir man skéljer
kottet, det som da foljer med. —=
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[ Gtttenpe s

Llite llor bolitn Rens.

Ligg uti en stenkruka % stop honssoppa,
lammsoppa eller vatten, ligg dir till

% kvarter vin, % skalpund korinter, socker
och rivet bréd, att det blir lagom tjockt,

lagg sist daruti % stop omogna stickelbir,
muskotblomma, och litet kanel, giv denne
soppa 6ver honsen, strd kanel och socker éver,
har man ej firska bir si tag inlagda. —=

lj Oflodlcso \|

Blod blandas ut med mjolk, vanliga korv-

kryddor, endast att ingefira, peppar och
muskotblomma, 16k och fett tages till, men
istillet f6r mjol tages rivet brod och dven litet
mellansikt. Det som ej gar i korvarne, géres
palt av, allenast det sedan gores lagom hart
med sammanmalet mjél. =

95






GRONSAKER OCH
ROTFRUKTER




lf Ofete (ylldle. reves \l

Koka dem forst med skalen, sedan tages
skalen av dem och tag ur dem innanmite och
hackar, s gér man en dggrora, 7 igg dir i,
persilja, muskot, korinter och si fyller man i
rovorna och smorjer man pannan med smér
och sitter rovorna i pannan och gridda dem
pa gléna med lock pa, sa dr det firdigt. =

lf Glelita mersttes \l

MAWM

Tag morétter, skala dem, skirer dem 1 langa

skivor, mjola dem och stek dem i socker, nir
de dro bruna ligg dem 1i ett fat med persilja,
stott gridde, sitt fatet pa ett fyrfat, skaka
fatet vil om medan det kokar, si att det intet
skir sig. 5=
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lj (Gt stecvs spenat \l

Lo skall spenaten forvillas, 2:0 bér den

hackas hel sma att bladen med dggeblommor,
sétgradda, socker, muskotblomma, korinter,
rivet bréd och smér, sedan ligges denna massa
uti stora férvillda spenatblad korsvis, ligg
sedan av smeten ett skedblad pa vart kors, och
lagges pa ett fat, och bakas pa fyrfot, med sét
gridda och rivet bréd, socker, kanel, si ar det
fardigt. —~=

lj (Gt bolia \l

Jjerdétsbocker

Nir de dro koka 1 vatten som andra rovor
och skalade stuvas de med ittika, peppar,
muskotblom, smér. —=
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lj (Ut bolin mjed

Om det skall bliva ritt gott och starkt mjéd,
sa tages till en markpund honing 1 stop
vatten, man kan och taga s manga markpund
man vill koka till mjéd, och vill man taga

30 stop vatten pa en pund honing kan man
gora, si mites in i kittel, nir vattnet ir
inmitit, si tages med en sticka mailet och
skires pa stickan sa lingt vattnet ricker, nir
man nu siledes har malet pa vattnet som skall
bliva till mjod si slas hela kittelen fullt med
vatten eller si mycket som man tillspida vill,
och later det koka, nir vattnet kokar sa ligges
honingen i och skummas vil av, nir det ar
vil avskummat, si tages pa en pund honing,
en par goda nivar full humle och ligges uti
en panna, kastas i kittelen och kokar siledes
tillika med vattnet, sedan som vattnet ir sa
mycket inkokat, att det ricker ater till det
mirket som 1 forstone tagit ir, nir det nu sa
vida ir kokat, si tages den ifran elden och
svalkas si mycket att knappt handen tal pa
det intet jisten brinner, nir det nu ir tid att
jasten inligga, sa tages forst ett litet kirl och
réres 1 den samma jisten med litet utav den
kokade mjoden och tickes vil till, nir det
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nu jiser sa slas det samma uti det andra, ock
betickes med en hud och binder vil igen pa
det intet nagon luft jisningen bortflyr, nir
det nu ir vil tillbundet och férvarat sa sittes
det pi en varm ort sisom uti en badstuga till
att jisa, 4 eller 5 dygn, men uti en ordinarie
varm stuva jiser det vil 9 dygn och vil

14 dagar. Provet pa mjéden ir denna, nir hon
ar firdig och fulljast sa slar det ritt starkt

1 nisan nir man henne Oppnar, nir det ir
fulljast, sa silas det igenom ett kliade och fyller
uti en tunna, vill man hava henne klar sa
tages litet husbloss, skir det sénder, och blétes
uti litet mjod, klappar vil sénder och slas uti
tunnan, rores vil och géres vil igen 1 dygn,
dir efter ir hon klar. —=
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lf Of Jestillera Brinnving \l

4 lod koriander

4 lod anis

1lod kanel

1lod kardemummar

1lod muskotblom
1% lod sittver
1%lod nejlika

% lod kalmus

2 lod paradiskirnor

Allt matte stotas smatt sonder och sittas

i en kruka vil igenbunden med 3 kannor
brinnvin, sitt det varmt i 14 dagar, skakas
som oftast omkring, sila sedan krydderna
vil ut av och blandas sedan upp med
sockersirap. 5=
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@%ﬁ‘ 2&%

/gomema,.,émnwm&

Till en kanna franskt brinnvin tages skalet
av 6 stycken goda pomeranser och ligges uti
brinnvinet, saften av pomeranserna kramas
pa ett skidlpund socker, vilket kokas med
sa litet vatten att det blir nistan som en
karamell, sockret slis sedan i brinnvinet och
limnas tills det fir lagom smak av skalet, da
det silas dir ifran och filtreras genom gratt
papper.

Pa samma sitt kan man tillaga citron-

brinnvin. —~=

%44@&%4@'#{)

Kérsbiren plockas av stjilkarna, sedan liggas
de pa rinner eller torkollar, bredvid varandra
och sittes i en varm ugn, vilken skall vara

sa varm, att man kan hilla handen dir inne,
nir de ha statt sa linge i ugnen att de bliva
nigot snérpte eller skrynkoga pa skinnet,

da tagas de utur ugnen och later dem bliva

105



kalla, sedan stétas de med stenarne vil sonder,
di miter man si minga kannor av de stotta
korsbiren si manga kannor franskt vin,
fyller sa ankaret, dir med lagom fullt, att
det har jiserum nir det da ir firdigt, slis
korken vil igen och later det ligga i killaren
1 3 veckor, sedan tappas det pa buteljer och
ir firdigt, samt blir mycket s6tare 4n annat
korsbirsvin. NB: Vill man sedan sli franskt
vin pid samma korsbirsdrank andra gingen,
och later det ligga lika som det férra och
tappes sedan pa buteljer, det blir ritt gott och
far korsbarsfirg. —~=

gumu&n'ngdw sl

Till en halvtunna 6], som 4r en manad
gammalt, tag 8 kannor vil rensade svarta
vinbir som stdtes sénder och ligges pd, men
forst tappas si mycket 6l undan, att biren
fa rum, och ligger 14 dagar till dess det

klarnar. =
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l/ %&ngmw&enf) \l

Man tager sa minga kannor killvatten som
kirilet hiller som man vill bruka dar till
och med socker % skalpund till var kanna
riknat, kokar tillsammans en god timma,
skummandes allt jimt av orenligheten som
av sockret fororsakas vartill dggvita brukas
att val franskilja: till ett ankare som haller
15 kannor tages 7 % kanna lingon vil rensade
att inga blota diri bland dro, vilka ligges
forst 1 ankaret och sa slas sockervattnet pa
emedant det ljumt ir, tillika med ett stop
rhenskt vin, si att det bliver fullt. Sedan
lagges uti en liten pase /5 lod kardemumma,
% lod kanel och % lod nejlikor, om man vill,
alltsammans halvstétt som dven uti ankaret
nedsinkes, sprundet bliver 16st i 14 dagar eller
mera, emellertid rores det dagligen 2 ganger
om med en spada, sedan slis sprundet till och
ligger stilla till dess man emot varen tappar
det uti buteljer. Ar kirilet storre eller mindre
hélles samma proportion. 5=
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g%ﬂf o,

Tag en kanna vin, och sl vinet i anten kanna
eller flaska, sitt i en kokande vattugryta att
std och nir det bliver vil varmt, in emot att
det kokar sa tinder man eld pa vinet, later
det brinna som man tycker; Men kannan
skall sti i vattnet emedan det brinner, nir
det ir brint sa linge som man tycker, si tager
muskotblomma, kanel, kardemumma, socker
sa mycket man tycker, sa skall krydderna
koka, sedan tager man 4 dggegulor och vispar
vil, si tager man vinet av och slar till dggen,
och 6ser ur det ena kirlet i det andra, nir

det blir bra, sla det av krydderna, sa 4r det
fardigt. —~=
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l/ @%ﬁ‘ 2&&& cﬂaégapé

Man tager firskt smor si mycket man
behagar och det slair man i en liten panna och
skir vil saltet darifran och skummar det ritt
vil och sedan slir man i en rund stekpanna
och bryner det att det bliver hel brunt, men
skummas i mellertid ritt vil, sedan tages
vetemjdl och siktas 3 ginger igenom florsikt
och tager dir allrafinaste mjélet man far, och
slar i det brynta smoret och brukar det ritt
vil tillsammans samt liter det brynas att det
bliver hel brunt men aktas grant att det ej
brinnes och gér det sa tjockt som en stadig
grot i vilket rives mycket litet socker, skulle
det bliva fér tjockt kan man skira litet smor,
och sli dirpa, sedan tager man papper och
gor fyrkantiga lador och slar diruti si mycket
man behagar och later det sta att svalas och s
kan det forvaras, sedan tages mjolk si mycket
man tycker och river sedan av kakorna,
socker si mycket man behagar, nir mjélken
kokar upp slair man diruti och liter koka en
stund till dess det bliver lagom tjockt. =
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lj OHallonvive \l

Man tager 15 kannor hallon, vilka sénder-
stotas mycket vil med en triklubba uti ett
trikiril; Sedan tages 15 kannor vatten vilket
uppkokas och sedan det svalnat att det ar
ljumt, slis det pa de sénderstétta hallonen och
omrdres, och nir det ir lagom kallt, tilligges
3 skedblad jast och stilles 1 dygn att jisa,
varefter det avsilas pa ett ankare och tillslis
1 stop franskt brinnvin, eller i brist dirav

1 stop franskt vin. Sedan tillsprundas kirilet
och star ordrt i 3 veckor, da det avtappas pa
buteljer. 5=

lf Lk j

4 lod persikokirnor och litet kanel, till en

kanna brinnvin, nir det stitt 8 dagar silas
det ifran och slas pa sockerlag. 1% skalpund
socker doppas 1 vatten, kokas, och nir lagen ir
kall, slas han pa brinnvinet som filtreras. —=
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Lemonad \l

Till 3 stop kokat och svalnat vatten tages

1 butelj Mosler och 1 butelj rhenskt. % skal-
pund socker, 5 citroner, det gula skalet

lagges uti. En par stinger kanel och ett par
kardemummor, som sprickas ur skalet; men
intet krossas. Vill man ha mera sott eller surt,
sittes efter smak. —=
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Ofiéinde sbader av
el lles vatten

Persiljesaft kokat med smér tills det blir inkokat
och blir som en smérjelse, pasmort, liker. Grén
hampa stampat och saften dirav pressat, liker
pasmort. 5=

lf ORecept fis brastuish ﬁ

40 stycken vita rovor vil skalade forvilles

uti rent vatten, som sedan avslis; 1 vars stille

2 kannor gott brunnsvatten slas i grytan pa
rovorne, var efter de under lock kokas si linge,
att ungefirligen J stop sad ovrigt bliver, var till
pressas saften av alla rovorna, och med 2 lod
lakrits och 4 lod socker, kokas tickt % timma;
saledes ir saften av rovorna firdig, att brukas
for hosta och bréstvirk morgon, middag, och
afton, a 2 tetassar var gang vil varmt, var pa
man undergir ringa svettning. Fér moder och
kolikpassion brukes med foljande droppar saledes
att man intager 1 gott skedblad obeblandat pa
nykter maga, varpid man svettas 2 timmar, och
2 ginger om dagen. -
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Man kokar ett dgg hart, uttager gulan och
fyller dgget med stétt socker, hackar det
hastigt och ticker &ver det sedan det statt en
stund, avsilas saften och drypes i det sjuka
ogat 2:ne ginger om dagen. =

srdng

Man hackar en rédlok, paslir ett teskedblad
olja, later det sta i solen eller pa en varm
kakelugn; sedan tages litet kamfer i en
linnelapp som doppas i 16koljan och stickes 1
orat. Morgon och afton. 5=

l/ Ofés secsming i érat \I

Man skir ett stycke farskt flisk lingt och
smalt och sitter i orat, later det ligga tva
dagar. —=
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ot fi

I samma vatten som man kokat linsirter,

rmedel

nedsticker man hinderna, och liter det
dirvid vara sa varmt som man kan tila, samt
haller dem dir tills vattnet svalnat; direfter
upptagas de, torkas samt forses med tjocka
handskar fér en kvarts timme, tills huden
ater blivet fast. Bra ir upprepa detta flere
ganger om dagen. Hinder som alla vintrar
spruckit, hava genom detta medel pa en vinter
blivit hela. Linservattnet kan ganska ofta pa
nytt uppvirmas till bruk. —=

Gores en smet av grovt ragmjol och vatten,
smorjes en pannkakspanna med olja, sla
smeten dir uti, nir den ir griddat smorjes
den ovanpa med olja och bestrés med ganska
litet stott peppar, ligges si varm patienten den
tal pA magen. =
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T

Man tager ett skedblad ittika och 2:ne
brun sirap, kokar det tillsammans och giver
patienten om aftonen da han ligger sig. =

|/ Glileert fotemedel fis frossa j

Man képer vinruta for 12 kopek, gnuggar
sénder den och strés pa linnelappar, och sittes
under fotterna och drages varma ullstrumpor
pa; som behalles ett dygn, som pasittes da
man kinner sig olustig. 5=

17






FARGNING OCH
FLACKBORTTAGNING




lj %a/g]g,w% {d@g \l

Till ett skidlpund tyg tar man 4 lod vinsten
och 4 lod gemen alun, 4 nivor vetekli, som
lagges tillsammans i 4 kannor vatten i en
kittel och later det kokas upp, som réres vil
omkring, sedan ligges garnet diruti samt
hanteras och rores vil, samt kokas i en god
timma; direfter tages det upp andre dagen och
skoljes, som ligges uti en kanna surt spisél,
halvt stop olattika, halvt skalpund krapp,
tredje dagen slar man det i en kittel med

2 kannor vatten och liater det bliva kokhett
och réres vil omkring och ligges garnet
diruti, direfter tages elden undan kittelen
och later det ligga till dess det bliver kallt,
som hanteras emellertid vil, sedan tages det
upp och skéljes. Vill man hava kérsbarbrunt,
s virmar man den samma firgan upp och
lagger 3 lod gallipplen diruti och 4 lod
viktril, sedan ligges pi samma maneret det
firgade garnet i kittelen och réres flitigt om,
till dess det bliver korsbirsbrunt: vill man
ater hava moérkare, si kan man lata det koka
i en fjirdedels stund. Skulle man astunda
kastanjebrunt, si skall man taga 2 lod svensk
viktril och ligga i samma firgan samt rora
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vil om och si ligges det diruti som man vill
hava firga, som kokas sa linge tills man ser,
att det ir en sidan firg som man behagar, pa
slutet tages det upp, skéljes och torkas. 5=

l/ (Gt farga Glatt \l

Tag viktriolsolja 1 lod, god indigo 2 kvintin,
blanda, och lit st 6ver natten tickt; s diarpa
sedan varmt vatten si mycket som behovs att
firgen dr lagom stark, ligg uti en kittel att
koka och nir det kokar sa ligg diruti vad
som firgas skall, och lat i tva minuter ligga,
da tages det upp och ligges att svalna, sedan
skoljes det 1 kallt vatten.

Till detta kvarblevne tages ett lod gurk-
meja, kokas upp en gang och forfares som
foérut sagt ar, sa blir det grént. =
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Man rostar en semla pa glodande kol, ligger
den pa vaxet och river sa linge, till dess vaxet
ar ute. Men pa sidentyg, smérjer man vaxet
med sapa, ligger det i solen, och tvittar det
sedan ut med vatten. Item: Tag ett lagom
grovt linklide, doppa det i rent vatten, att det
bliver nagorlunda vatt. Sedan ligges antingen
heter aska eller eldkol i linnet, och hilles pa

flicken en stund, si gar han bort. =

lj% gemzm\l

/MM

Flottflickar gnides med potatoesmjél da
flicken genast forsvinner.

Pa de flickar som kommit av rétt hilles
is och gula flickar férsvinna did man ligger
flicken i kallt vatten, sa vida ej flicken visar

sig pa bada sidorne. =
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MATTENHETER

Enligt 1665 érs plakar och 1739 drs forordning i Sverige.

RympmMmATT

Flytande varor

1am 157 liter

1 tunna 1256 liter

1 ankare 39,25 liter

1 firding 31 liter

1 kanna 2,6 liter

1stop 13 liter

1 kvarter 0,33 liter

1 jungfru 818 centiliter

Torra varor
1 tunna 146,6 liter
1 farding 184 liter

VIKTMATT

1 skeppund 170 kilogram

1lispund 85 kilogram

1 skalpund 425 gram

1 mark 212,5 gram; pi
1800-talet ibland 1 mark
=1 skalpund

1lod 133 gram

1 kvintin 332 gram

LANGDMATT

1 tum 2,47 centimeter

ORDFORKLARINGAR

2:ne tvenne, tva

an annan

anten antingen

bliddra bubbla, blisa

bruka knida, bearbeta (om
deg)

cedroolja citronskalsolja

123

doft (mjbl) fint damm,
mjéldamm

durksiktig genomskinlig

duvit duvigt: fuktigt

fiskbride skirbride

fiirndel firdedel

flod lager, skikt



florsikt en sikt som endast
genomslipper partiklar med
mycket liten kornstorlek

fragga sig fradga, skumma

fransysk fransk

fortent fortennad

gammal 2 styvers slant, tjock
som en Gustav IV Adolfs
halvskilling riksgilds som
slogs 1799-1802 kallades
tvastyver och dr cirka
1 mm tjock. Om det dldre
Fredrik I's tvdéresmynt av
silver slaget 1732 avses ir
myntet 0,3 mm tjockt.

grann, grant fint, férférdelat
(om salt)

granneligen noga, noggrant

gopen en handfull

halvtunna trikirl som
rymmer drygt 63 liter;
rymdmittet for (hela)
tunnor ir cirka 120 till
170 liter

husbloss ett preparat som
bereds av simblisan hos vissa
fiskarter; anvindes bland
annat som lim men ocksi for
att fa overjasta drycker att
klarna

harduk, harsikt ett ylle- eller
tageltyg som anvindes som
sikt eller sil

hosa 6sa

immerfort vidare, alltjimt

item likas3, likaledes, vidare,
jiimv'ail

kalmus Acorus calamus:
en likemedelsvixt med
karakteristisk lukt och
smak; anvindes dven som
smaksittare

knivsbak knivsrygg; som
matt pa tjocklek nagon
enstaka millimeter

kolikpassion plstsliga
och hiftigt angripande
magsmirtor; bukrev

kort koncentrerad, kraftig,
tjock (om soppor, siser och
spad)

kringesta si snabbt eller
hastigt som msjligt

krisk sur eller syrlig (om
ﬁ'ukt)

krama krumma, kroka, bsja

lemon firsk eller inlagd
citron

lyckt tackt, tillslutet, under
lock

malmgryta gjutjirnsgryta

mjéldov mjéldoft, mjéldamm

moder sjukligt tillstind
hos kvinnor som antogs
hirstamma fran livmodern;
moderpassion, hysteri



NB: nota bene: mirk vil
olla (alla) lada med spjal-
eller nitbotten; triram
overspind med tyg; for

torkning eller férvaring av
frukt och grénsaker

paradiskirna paradiskorn,
fré av vixten Aframomum
melegueta; anvindes som
krydda och likemedel

penna fjiderpenna

pettersilja persilja

riksdaler, tjock som en
cirka 2 mm

rimsa remsa, lang strimla

salvet mindre tygstycke,
servett

sams fa jimn konsistens,
blanda sig vil

semla vetebulle, smafranska

sittver Kaempferia galanga:
en ostindisk vixt som

anvindes som likemedel och

smaksittare

skedblad en struken matsked

spisél svagt ol

stickelbir krusbir

sad kokad vitska, avkok,
soppa, buljong eller spad

tetass tekopp

torkas torkas

viktril vitriol: benimning
pa sulfathydrater som zink-,
jarn- eller kopparvitriol

viktriolsolja vitriololja:
koncentrerad svavelsyra

vingurka gurka inlagd med
vinittika

vinruta Ruta graveolens: vixt
som anvints som likemedel
och brinnvinskrydda

viader i vidret, utomhus, ute 1
friska luften

iggeblomma iggula

TECKENFORKLARINGAR

[..] saknad textdel
[2] otydligt skrivna eller svartolkade ord
[xxx] redaktionella tilligg



KARTA OVER ORTER OCH GARDAR
DAR RECEPTEN ANVANTS

Stensbolehandskriften

1. Stringnis
2. Kourla gird, Vichtis
3. Stensbdle gard, Borga

von Ackern-handskriften

4. Brahestad
5. Kuopio

6. Abo

7. Stockholm

Villnishandskriften
8. Villnis slott, Masku

Naguhandskriften

9. Nagu
10. Karlberg

6. Abo
11. Helsingfors

Haudoishandskriften

12. Haudois gird, Ackas
13. Savijirvi gard, Sibbo

Hertonishandskriften

14. Hertonis gard, Helsingfors
15. Moisio gard, Elimi
16. Riikki gard, Ylgjarvi
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