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Bogens Indhold er i Korthed angivet fglgende:

I. LIVET OG SUNDHEDEN

REGLER FOR
SUNDHEDS- OG SYGEPLEJE
UNDER REDAKTION AF
PRAKT. LEGE A. WIBERG

Saarbehandling, Menneskets natur-
lige Neeringsmidler, Tygningen, Ten-
dernes Pleje, Tandpine, Maven og
Fordgjelsen, Mave- og Tarmkatarr,
Hovedpine, Haaret, dets Sygdomme
og dets Pleje, Hgrelsen, Snue og
Hoste, Strube- og Kighoste, Difteritis,
@jnene og Synets Pleje, Hudens
Pleje, Hudsygdomme, Reumatisme,
Urinen, Sukkersyge, Blegsot, Influenza
0. s. V.

Il. KLADEDRAGTEN
DENS TILVIRKNING,
VEDLIGEHOLDELSE OG RENSNING

Behandling af Sko, Stgvler
og Leedertgj.

Behandling af Linnedstoffer.
Rensning af Blakpletter, Kaffe,
Rust, Vin, Fernis- og Fedtpletter,
Gulnet Linned, Svedet Linned,
Pletvand, Vaskepulver, Lintojets
Behandling.

C. Behandling af Uldstoffer.
Rensning, Farvning, Stopning,
Opbevaring o. s. v.

D. Bomulds- og Silketgj, Brode-
rier etc.

E. Flgjl, Plyds og Pelssager.
Gardiner, Slgr og Knip-
linger.

G. Tepper, Hatte og Hattepynt.

*

11l. BOLIGEN 0G BOHAVET
PASNING, RENSNING, REPARATION

Gulvet, Mgblerne, Jern, Staal og
Nikkel, Kobber-og Messingsager, Ny-
sglv og Sglvtgj, Guld, Smykker og
Elfenben. Gibsfigurer, Glas, Stentgj
og Porcellensvarer, Petroleumslamper
m. m. .

IV. SELVTILVIRKNING AF
DAGLIGE NYDVENDIG-

HEDSARTIKLER

TIL EGET BRUG ELLER SOM SALGS-
VARER

Blek, Eddike, Kit og Klister, Til-
virkning af Lim og andre Bindemidler
til Reparation af Porcellen og andet
Husgeraad. Fremstilling af Parfumer,
Toiletvande, Pomade og andre Artik-
ler til Skgnheds- og Sundhedspleje
m. m. m. (i alt flere Hundrede Op-

skrifter). .

V. SYLTNING OG HEN-
KOGNING AF FRUGT OG
TILVIRKNING AF FRUGT-
VINE OG LIKGRER.
TORRING AFGRONTSAGER,
SAMT GLBRYGNING

Anvisning til paa bedste og bil-
ligste Maade at udnytte Havens Gront-
sager, Ber og Stenfrugt ved Preser-
vering ell. til Fremstilling af Frugtvine.

Forskellige Geleer og Marmelader.
Henkogte Frugter, Opbevaring afraa
Frugt. Syltetgjer. Lufttetlukkede Glas
og Blikdaaser. Tgrrede Grgntsager.
Frugt, Vine og Likgrer. Cider o. s. fr.

Brygning af forskellige @lsorter.

VI. BLOMSTERDYRKNING
I HIEMMET

De almindeligste Stueplanter, deres
Dyrkning og Pasning.

VIl. UDRYDDELSE AF
SKADELIGE DYR

Sengetegen, Lus, Lopper, Fluer,
Myg, Mgl, Mus, Rotter, Treorme,
Bremser, Spurve, Rovfugle, @rentviste
0. S. V.

Se igvrigt den komplette Indholdsfortegnelse bag i Bogen.
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Den foreliggende Bog er samlet fra forskellige,
vaesentligst udenlandske, Bgger og Fagskrifter.

Jeg har ment, at der findes nogen Trang for en
saadan Samling praktiske Raad, da en saadan samlet
Bog, saavidt vides, ikke hidtil har foreligget paa
Dansk.

Den medicinske Afdeling er gennemgaaet af Hr.
Lege A. Wiberg, og for de andre Afdelingers Ved-
kommende har jeg i forngdent Fald hentet Raad hos
forskellige mere fagkyndige Folk, end jeg selv.

For al saadan Hjelp bringer jeg herved min
bedste Tak.

| Februar 1906.
M. Laursen.






Livet og Sundheden.

Send Bud efter en Lzge og uldne Teapper.

Lgs Klederne, saa intet strammer om Hals, Bryst
0og Mave.

Rens Munden for Slim, Mudder etc.

Leg den druknede paa Maven, skraev over ham,
saml Handerne under hans Mave, lgft ham langsomt
op, tellende 1— 2— 3— 4— 5. Ryst ham hurtig et Par
Gange i samme Stilling. Vend ham derpaa om paa
Ryggen.

Rul din Trgje eller Frakke sammen, leg den
under hans Ryg og Nakke, grib med en Haand om
hver af hans Arme ved Albuen, lgft dem langsomt
over hans Lloved, tzllende 1— 2. S&nk saa Armene
og tryk dem langsomt mod Forfladen af Patientens
Bryst. Gentag disse Bevagelser i rolig Takt og ca.
15 Gange i Minutet, til Legen kommer eller Patienten
viser Livstegn.

Kled ham fgrst af, naar han har begyndt at
trekke Vejret uden Hjelp; gnid ham saa tgr over
hele Kroppen med uldent Tgj.

Druknedes
Redhing,



Hangtes og
kvaltes
Redning.

Solstik og
Hedeslag.

Indsvgb Patienten i uldne Tepper, om muligt
varme. Bring ham saa til Sengs og giv ham varm
Te, Vin eller Kognak, en Teskefuld ad Gangen.

Der kan vare Haab om Redning i mindst to
Timer efter Bevidstlgshedens Indtreden.

Den hangte maa selvfglgelig farst skaeres eller
lgses ned, hvorved man saavidt muligt maa passe paa,
at han ikke slaar sig for haardt.

Derneast fjerner man hurtigt Strikken om Halsen,
setter sin egen Mund til den hangtes, klemmer Na&se-
borene sammen med Fingrene og puster ham kraftigt
Luft ned gennem Luftrgret.

Naar Brystet begynder at heve sig ved den ind-
trengende Luft, trykker man paa det nogle Gange og
foretager derpaa de samme Bevagelser med Armene
som ved druknede.

Saa snart Patienten begynder at snappe efter
Vejret, sgger man at halde Teskefulde varm Drikke i
ham og bringer ham saa i en opvarmet Seng.

I den nyeste Tid har man flere Gange med Held
sggt at kalde druknede, hangte, kvalte og stivfrosne
til Live ved at trekke Patientens Tunge ud og ind i
Aandedratstempo.

Patienten maa legges med Hovedet lgftet paa
et skyggefuldt, kgligt Sted, hvor der er Lufttrek, hvor-
paa Overkroppen blottes.

Nu legger man Is paa Patientens Hoved, eller
i Mangel heraf overhaldes det med koldt Vand.

Ogsaa Overkroppen bades med koldt Vand.

Solstik og Hedeslag fremkommer ved, at Blodet
i sterk Hede mister for meget af sit Vandindhold og



bliver overhedet, hvilket paavirker Hiernen, saaledes
at denne meget farlige Tilstand indtreder. Man kan
forebygge det ved at holde Baghovedet dekket og
hyppig drikke lidt Vand. Et endnu bedre Forebyg-
gelsesmiddel er det at gaa med en vaad Svamp eller
blot et fugtigt Skreppeblad under Hovedtgjet, saa at
Nakken veedes.

Bedgvede af Rgg behandles paa samme Maade Bdaek
som kvalte eller ha&ngte. Skaf farst og fremmest frisk
Luft baade for den forulykkedes og for Rednings-
mandens Skyld

Patienten maa fgrst anbringes med Hovedet lgftet. Epilepsi of
For ved epileptiske Kramper en Trapind eller Skaftet Slagtilfzlde,
af en Traeske ind mellem Patientens Teaender for at
undgaa Tungebid. Dern&st lgses Klederne paa Over-
kroppen, og Hovedet behandles med kolde Omslag,
til Bevidstheden vender tilbage, eller Legen kommer.

Folk, der har Anlaeg for Epilepsi eller Slagtilfelde,
maa navnlig vogte sig for at nyde Spiritus til Over-
maal, helst vere afholdende.

Ved alle Forgiftningstilfelde maa man fgrst og Forgiftning
fremmest sgge at faa Patienten til at kaste Giftstoffet et
op. Dette kan opnaas ved indvendig Kildren af Svael-pmmk
get, ved at Patienten drikker varmt Vand med Smagr
i, eller en Kop lunkent Vand med en Barneskefuld
Salt og en Teskefuld Sennep i, eller en Kop staerk
Kaffe med Hviden af et £g i

Naturligvis maa man sende Bud efter Lege; men
som forelgbige Midler kan anbefales fglgende:



Bid af

gale Hunde.

Stik af Bier,

Vepse osv.

Bid af

Hugorme.

Ved Arsenikforgiftning o. lign. er Ma&lk og A g
eller Honningvand med Magnesia, eller £ ggehvide-
vand med fin Olie sa&rdeles virksomme.

Saaret udvadskes straks med Saltvand og skarp
saebe> Et sikrere Middel er dog at udbrande Saaret.

En Mand, der flere Gange har varet bidt af gale
Hunde, mener, at han navnlig er bleven kureret ved
at tage Dampbad. Efter dette skal Patienten da ind-
hylles i uldne Tapper og ligge i Sved, til denne op-
hgrer af sig selv. Husk, at der findes et Serum imod
Hundegalskab som imod Difteritis, derfor opset ikke
at gaa til Legen.

Enkelte Stik af Bier eller Vepse er ufarlige, naar

er j Mundhulen. Naar Brodden er fjernet,

indgnider man Stedet med skarp Sabe eller Salmiak-

spiritus eller Karbololie. Ved Stik i Massevis kan

LTdvadskning med Karbol anbefales, til L&gen kommer

og tager de hurtig fremkommende Svulster under
grundig Behandling.

Stik af Insekter kan vare meget ubehagelig,
men er i Reglen ufarlig, naar Insektet ikke kommer
lige fra et Lig, hvorved det kan overfgre Liggift, der
kan fremkalde livsfarlig Blodforgiftning, eller fra et
Menneske med en farlig smitsom Sygdom, | Tvivls-
tilffelde bgr man i alle Tilfelde udvadske Saarene godt
med skarp Sabe, Karbol eller Salmiakspiritus.

Den sikreste Maade at forringe Biddets skadelige
Virkninger paa, er Udsugning af Saaret; men det er
temmelig farligt for vedkommende, hvis han skulde
have en lille Rift i Munden eller paa Laeberne. Det
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maa da anbefales at udskrabe Saaret, underbinde det
og rense det med Salmiakspiritus eller Helvedsten.
Den bedste Modgift er dog Kromsyre, der indsprgjtes,
hvor Giften er trengt ind. Tillad dog kun en L&ge
at benytte dette Middel.

I Danmark sker der meget sjeldent Dgdsfald
paa Grund af Hugormbid; derimod hgrer man ofte
Tale om ret smertefulde Bid.

Blodforgiftning finder ikke sjeldent Sted ved at
Liggift overfgres, sarlig ved Fluer; men langt hyp-
pigere sker det ved Saar af urene Genstande og ret
almindeligt gennem smaa, ikke paaagtede Rifter, f. EKs.
et Synaalestik eller fra en Neglerod.

Alle Blodforgiftninger er saa farlige, at man uop-
holdelig maa tilkalde Lage. Til Legen kommer, kan
man legge kolde Omslag paa, der lindrer Smerten,
efter at man fgrst har renset Saaret med Karbol- eller
Borsyrevand.

Ved stgrre Saar maa man fagrst sgrge for at
standse Blodet, hvilket kan ske ved at anlaegge stramt
sluttende Forbindinger baade oven for og neden for
Saaret. Dette maa dog ikke vare mere end 4 Timer,
da der ellers let gaar Koldbrand i Saaret. Til Laegen
kommer, bgr man udvadske Saaret med Karbol- eller
Borvand og forbinde det med rent Linned eller Sali-
cylvat.

Ved ikke alt for svere Saar kan man ofte standse
Blgdningen med Varmvandsomslag.

Smerten i svere Brandsaar dulmes bedst ved
stadige, kolde Vandomslag, indtil Legen kommer for

Blod-
forgiftning.

Svarere
Saar.

Svaere

Brandsaar.



Menneskets
naturlige Ne-
ringsmidler.

Tygningen.

Tendernes
0g Mund-
hulens Pleje.

at tage Saarene under grundigere Behandling. Mulige
Kledningsstykker eller Kledningsrester maa ikke af-

rives, men opblgdes.

Menneskets Tygge- og Fordgjelsesredskaber hen-
vijser ¢et til animalsk og vegetabilsk Nering. Ganske
y-sh ~an et Menneske }lengere Tid leve af enten den
ene eller den anden Art Fgde; men en saadan Leve-
maade kan ikke siges at stemme med Menneskenaturen.

Flvad Ma@&ngden angaar, saa maa det indrgmmes,
at en Mangde Folk tager alt for megen Nea&ring til
sig. Naar man er meat, skal man holde op. Spis
dig aldrig overmeat.

Kvaliteten maa vere saadan, at de Stoffer, der

forbruges i det menneskelige Legeme, kan faa Er-
statning paa naturlig Maade. Der maa altsaa vere
rigelig Afveksling. M adens Temperatur maa ikke

vere meget hgjere end Legemets.

ngtlg grundig Tygning af Maden hjelper meget
til at lette Fordgjelsen og forlanger Livet.

Det Spyt, der afsondres under Tygningen, inde-
holder Stoffer, som er ngdvendige for Fordgjelsen.
Jo mere og lengere man derfor tygger, desto mere

Spyt bliver der afsondret og blandet med Maden.

Man vil let indse, at det er af Vigtighed, at
navnlig Kindtenderne holdes i god, brugbar Stand,
pjer gives da nogle Raad for, hvorledes man til en
hgj Alder kan bevare Ta&nderne brugbare.

1. Man skal undgaa alt for hed eller kold Mad eller

Drikke. Begge angriber Tandernes Glassur, for-

uden at de gdelegger Fordgjelsen.



2. Konfekt, Bolsjer, Frugtsyrer o. lign. angriber
Tandglassuren. Rent Sukker derimod ikke.

3. Til en god Tandpleje hgrer der, at man mindst
én Gang daglig renser Taenderne og Mellem-
rummene og udskyller Mundhulen.

Der gives mange forskellige Tandrensningspulvere
og Udskylningsmidler. Her navnes nogle:

Til Tandpulver en Blanding af: 1 Del Kamfer, 2
Dele Violrod og 2 Dele kulsur Kalk, fint pulveriseret, godt
blandet og opbevaret i en tet Daase eller A ske.

En lige saagod Blanding er: 750 Dele kulsur Kalk,
100 Dele kulsur Magnesia, 100 Dele Violrodspulver, 3
Dele Pimpstenspulver og 3 Dele Pebermynteolie, godt
blandet og opbevaret i et tet Glas.

Et tredje Tandpulver laves saaledes: 2 Skefulde
pulveriseret Kalmus, 2 Skefulde pulveriseret Boraks, 1
Knivspids Cremortartari og en Teskefuld pulveriseret
Kinabark.

Til at skylle Mundhulen og Tenderne kan an-
befales en af fglgende Blandinger:

56 Gram pulveriseret Boraks, 56 Gram Myrrhe-
tinktur, X2 Liter kogt Vand, 10 Gram Kamferspiritus,
28 Gram koncentreret Eddike.

En lige saa god Blanding er: 3 Gram Kinabark,
3 Gram stgdt Nelliker, 3 Gram Kanelbark, 10 Gram
stgdt Stjerneanis og Y2 Liter fransk Braendevin, hvil-
ken Blanding man lader trekke i 3 Dage, og tilsetter
saa, efter at det er filtreret, 5 Gram Pebermynteolie.

En tredje Blanding er: 1 Del hvid Szbe, 6 Dele
Alkohol, 6 Dele Vand, 7 Dele Glycerin, 20 Draaber
Pebermynteolie, 10 Draaber Nellikeolie, 20 Draaber
Kanelolie, 30 Draaber Vintergrgntolie og 2 Del Va-
nilletinktur. Saeben maa oplgses ved Varme, iVandet;
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Vanilletinkturen og Glycerinen derpaa tilsettes. Olien
maa oplgses i Alkoholen, fgr den tilsettes Blandingen,
der efter nogle Dages Forlgb afskummes. Som ved
den foregaaende Blanding benytter man til hver Ud-
skylning x2 Teskefuld i et Glas Vand.

En Teskefuld Salicylsyre i et Glas Vand er og-
saa et simpelt, men godt Middel til at desinficere

Munden og forhindre stinkende Aande.

Tandsmerter Et Par Draaber Morfin, 1 Del Klorzink samt 5
pea Grund af Dele Vand paa en lille Tot Vat indstukken i den hule
hule Tender. Xanc”™ lindrer i Regelen Smerterne.

Ved daarlig Tandrod hjelper sedvanlig Indgniden
af Tandkpgdet deromkring to Gange daglig med Sennep-
spiritus.

1/l Gram Collodium blandet i 31/2 Gram Karbol-
syre og en Tot Vat med noget af Blandingen ind-
stukken i den hule Tand heaever i Reglen straks
Smerten.

Det samme kan ogsaa Benzoetinktur ofte gore.

Reumatiske Mod Gigt ved Tanderne hjalper ofte et lille
Tandsmerter. Stykke Kamfer indsvebt i Vat og anbragt paa det
gmme Sted.
Sennepsplaster lagt paa den paageldende Kind
har ofte vist sig meget virksom.
Ligesaa Indgnidning med Kloroformspiritus eller
med Opodeldok.

Tandpine Varme Fodbade med Tilsetning af lidt Spiritus
paa Grund af kan anbefales.
Fortalelse. Vat, vedet med Arnika-Tinktur, i @rene lindrer

Smerterne.
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Det geor det ogsaa at indsuge varmt Vand gen-
nem Neasen.

Endvidere maa det anbefales at legge et Stykke
Vat paa den daarlige Kind og binde et Tgrkleede om.

Hule Teaender bgr udskylles med Allunvand et
Par Gange daglig eller med Kamillete.

Hule Ta&nder kan lenge holdes brugbare, naar
man lader dem plombere af en Tandlazge.

En Hovedregel ved Tandsmerter er det, at man
ikke skal lade Tenderne trekke ud, for man har for-
sggt alle andre Midler, da de hos voksne Mennesker
ikke vokser ud igen, og kunstige Taender, der nu til
Dags bruges saa meget, er dog kun en tarveligere
Erstatning for de &gte.

Maven er et af det menneskelige Legemes vig-
tigste Organer, som man derfor fgrst og fremmest
maa pleje, hvis man vil holde sig aandelig og legem-
lig frisk og naa en hgj Alder.

Man skal altid tygge Maden godt. Man skal
aldrig nyde for kolde eller for hede Fgdemidler.

Man skal vogte sig for at nyde for meget flydende,
hvorved Mavesaften bliver for tynd og derved gjort
uvirksom. Navnlig maa man ikke nyde sterke Drikke
eller i alt Fald kun i meget smaa Kvanta.

En Kop kogt, lunkent Vand med lidt Salt i pa.a
fastende Hjerte hver Morgen fremmer Appetitten.

Ananas fremmer Fordgjelsen. Det samme ggr
Te paa Hjertensfrydblade, der er terrede i Skyggen.

Nogle faa Opiumsdraaber tre Gange daglig hjel-

Hule Teander
og Tand-
udtrekning,

yaen @
Fordgjelsen,

Appetitlgshed

0g Mavekneb.



Halshrynde
(3]

Mavekrampe.

Blodbraekning
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per i Reglen for Mavekneb. Brug det dog kun i
Ngdsfald, da Opium har en stoppende Virkning. Let
fordgjelig Kost, f. Eks. blgde £g og Franskbrgd, er
ngdvendig i nogen Tid, efter at Smerterne er ophgrte.

Ved Halsbryndeforstaar man en fra Maven til
Spisergret opstigende brandendeog kradsende For-
nemrnelse, der ofte er forbunden med Opstad af en
sur, skarp Vadske.

Herimod hjelper Sodavand eller Magnesiavand.
Ligesaa 5 Gram Glycerin lidt fgr eller efter Maaltidet.

Kold M&lk med iblandet Sodavand eller en Te-
skefuld Magnesia og tvekulsur Natron, halvt af hver
og nedskyllet med en Slurk koldt Vand, er et godt
Middel mod sterk Halsbrynde og sur, ubehagelig Smag.

Mavekrampe er en sammensngrende og borende
Fornemmelse, der hyppigt feles ud i Ryggen og ofte
er forbunden med Aandengd. Denne Lidelse er hyp-
pigt Symptom paa Mavesaar, Mavekatarr og hos Kvin-
der paa Hysteri, Blegsot eller Sygdom i de indre
Kgnsorganer, og naturligvis maa man som ved alle
alvorligere Sygdomme henvende sig til en Lage.

Imidlertid lindrer fglgende Midler Smerterne ved
Anfaldene:

Citronsaft i en lille Kop Vand. Kamillete eller
en Blanding af Natron og Magnesia. Man maa sgrge
for at holde Maven varm, f.Eks. ved at bare et uldent
Mavebalte eller Vat omkring Livet. Desuden maa
man altid holde Fgdderne rene og varme.

Blodbrekning forstaar man Opkastning af
markt, tjereagtigt Blod, der har samlet sig i Maven
som Fglge af Saar, Kraft eller anden Sygelighed i



Maven. Hermed maa ikke forveksles Lungeblgdning,
hvor Blodet kommer under Hosteanfald, er flydende
og har en lysere Farve. Den forelgbige Behandling
gaar ud paa at lade den syge ligge stille i Ryglejet,
synke smaa Stykker Is og, hvis det taales, koldt Om-
slag i Maveregionen.

Patienten maa have absolut Ro.

Lettere Maveblgdninger kan stilles med kold
Kamillete og kold Me&lk. | Reglen er Maveblagdning
et alvorligt Symptom, som Patient eller Omgivelser
ikke kan bedgmme; derfor kald straks Leage.

Herved forstaar man en Slags Betendelse i Mave o
Mavens eller Tarmens Slimhinder med overdreven Af- Tarmkatarr.
sondring fra Slimkirtlerne. Denne meget almindelige
Sygdom skyldes i Reglen Overlesselse af Maven, Ny-
delse af vanskelig fordgjelige Sager, overdreven Nydelse
af Spiritus o. s. v. Sygdommen ytrer sig ved Mangel
paa Appetit, Halsbrynde, Folelse af Tryk i Hjerte-
kulen, Opbrazkning af en vandagtig Vedske om Mor-
genen, undertiden stadig Fornemmelse af at vere
sulten, Forstoppelse, vekslende med Diarré o. s. V.

For at komme sig er Hovedsagen streng Dieet i flere
Maaneder.

Mod Diarréen kan Opiumsdraaber anbefales samt en

god Rgdvin. Mod Forstoppelse maa bruges Klysterer.

Hvis Hovedpinen er ledsaget af Feber og Mat- Hovedpine,
hed, maa man tilkalde La&ge. Hovedpine kan have
mange forskellige Aarsager, aandelig Anstrengelse,
Sindsbevagelse o. lign. og kaldes da gerne nervgs
Hovedpine; men den ledsager ogsaa ofte andre Syg-
domme, serlig febrile, og Lagen maa kaldes.

Hjemmets Raadgiver. 2



Hovedskel.

Hyppig Smerte i Baghovedet tyder paa begyn-
dende Leverlidelse.

Stikkende, borende Smerte i Tindingerne tyder
paa Blodmangel.

Smerte lige oven i Hovedet og Tryk, som om
en Vagt hvilede derpaa, er en Fglge af aandelig Over-
anstraengelse.

Kolde Hovedbade hver Morgen hjelper ofte mod
nervgs Hovedpine, ligesom ogsaa frisk Luft og nogen
Tids Ro.

Hvis Hovedpinen stammer fra Forstoppelse, maa
man bruge et Affgringsmiddel og derefter holde Diet.
Seerlig kan let vegetabilsk Kost anbefales Folk, der
har Tilbgjelighed til nerves Hovedpine.

Et Glas koldt Vand med en Teskefuld Kgkken-
salt kan ofte lindre sterk Hovedpine; ligeledes Be-
strygning af Panden med en overskaaren Citron.

Imod Hovedskal kan anbefales: Vadskning af
Hovedhuden med en Blanding af 100 Gram destilleret
Vand, 100 Gram bedste Sprit, 10 Gram Arnikatinktur
og 10 Gram kulsur Ammoniak.

Ligeledes Vadskning med lunkent Vand og der-
paa Indgnidning af Hovedhuden med den fineste
Olivenolie, afvekslende med en Blanding af 10 Gram
Benzoetinktur og 100 Gram Vinaandsater, eller med
en Blanding af 10 Draaber Kanelolie og 100 Gram
Provenceolie. Endvidere Indgnidning 2 Gange ugen-
lig med en Blanding af 10 Gram Salmiakspiritus, 100
Gram Rosmarinvand, 25 Gram Glycerin, 75 Gram
fransk Brandevin og 10 Draaber Rosenolie.

Ogsaa en Oplgsning af en Teskefuld Boraks i
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Y4 Liter Vand er et godt Indgnidningsmiddel, ligesom
ogsaa halvt Vaselin og halvt Lanolin efter Vadskning
og grundig Aftgrring af Hovedet.

Det simpleste Middel er dog grundig, daglig
Vadskning af Hovedet med Soda- eller Potaskevand
og derpaa Indsmgring med ren Haarolie.

Haaraffald og deraf folgende Skaldethed kan hid- Haaraffaid og
rogre fra forskellige sveekkende Sygdomme som Tyfus, Haarstyrkends
Kopper o. lign., efter sterke sjelelige Rgrelser, som "B
Folge af Udsveaevelser, Syfilis o. s. v. eller fra flere
snyltende mikroskopiske Svampe, lokale Sygdomme i
Hovedets Hud og dens Kirtler og endelig ved Er-
neringsforstyrrelser i selve Haaret. Helbredelse og
Genkomst af Haaret kan kun finde Sted, hvis Haar-
roden er i Behold.

Efter en alvorlig Sygdom, der har fremkaldt
Skaldethed, vil Haaret atter vokse frem, naar Rekon-
valescenten bliver kraftig erneret.

lgvrigt gives der mange Midler til at hindre
Haaraffald og fremme Vaksten, naar altsaa Roden er
i Behold. »Hovedet koldt og Fgdderne varmel« er en
gammel Sundhedsregel, der bgr overholdes. Man maa
derfor ikke gaa med for varmt eller tungt Hovedtgj;
Hovedbunden skal veare ren og have rigelig Lys og
frisk Luft. Brug ikke Hatte, der strammer for sterkt
om Hovedet, da dette hindrer Blodet i dets naturlige
Baner (til Haarrgdderne).

Af Haarbeskyttelsesmidler hidsattes fglgende:

Et Afkog af Kvilajabark med en Tilsetning af
Sprit; Indgnidning med Eau de quinine; Indgnidning
med Mandelolie, iblandet et Par Draaber Salicyloplas-

2*



ning; Glycerin med lidt Spiritus i. Ogsaa den saa-
kaldte Kina-Pomade beskytter Haaret.

At gengive gamle Folk den frodige Haarveaekst
er en Umulighed; men folgende kan anbefales som
vekstfremmende: 1 Del Arnikatinktur og 5 Dele
Olivenolie, godt blandet, til Indgnidning om Aftenen.
Vadskning med en Blanding af X2Liter fransk Brande-
vin og 20 Gram Kinin. Ogsaa udpresset Lggsaft, for-
tyndet med fransk Braendevin, kan anbefales til Ind-
gnidning ved Sengetid. Det bedste beskyttende Mid-
del mod Haaraffald er daglig, grundig Massage af
Haarbunden.

Haarpomade Ved Badning eller Sebevadskninger af Hovedet
B _ bergves Haaret sit Fedtstof, som derfor maa erstattes
PP ved—tndgnidninger, hvis Haarene ikke skal blive stive
og skare.
God Pomade kan laves paa fglgende Maader: 30
Gram hvidt Voks, 130 Gram Mandelolie og 30 Gram
Glycerin, smeltet og rert sammen; en anden Pomade
bestaar af 3 Dele frisk Bedetalg, 5 Dele fersk Svine-
fedt, 8 Dele Kakaosmgr og 3 Dele friske Jordber, der
smeltes sammen og henstaar smeltet i 24 Timer (om
Natten i en varm Komfurovn), hvorpaa man sier Blan-
dingen op og parfumerer den med Rosenolie eller
Viololie. En tredje udmarket Pomade laves saaledes:
125 Gram smeltet, fortyndet Oksemarv, blandet med
125 Gram hvid Vaselin i et Fad, hvor det tilsettes
med for 10 Jre Bergamotteolie og for 50 @re Peru-
balsam og omrgres godt.
100 Dele Klar, lugtbefriet Petroleum, 10 Dele
Zitronatolie, 5 Dele Rizinusolie, 50 Dele Vinaand, 75
Dele Vand giver en god Haareliksir. Det samme gor



en Blanding af 10 Dele Kinatinktur, 6 Dele svovlsur
Kinin, 4 Dele Eddikesyre, 60 Dele Rosmarinspiritus, 90
Dele Hjertensfrydvand, 120 Dele Bayrum, 150 Dele
Vinaand og 1000 Dele kogt Vand, alt godt blandet.

For ®ldre Menneskers Vedkommende er Farv- saarfarvning.

ning af Haaret ganske frugteslgs eller endog farlig og
ber derfor aldrig forsgges. Derimod kan man farve

Pattebgrns Haar, der synes mod ens @nske at skulle
blive redt, ved hyppigt at vadske Hovedet i Tykmealk.
Haaret vil derved faa og bevare en gulblond Farve.

Parfumeret Oksemarv blandet med Saften af ret
sure Abler beskytter imod, at Haaret bliver for tidlig
graat. Noget specifikt Middel til at gore Haaret varigt
markere gives ikke. Danskerne er som oftest lyse, og
det naturlige er det kgnneste.

Det bekendte @revoks maa, for det bliver for Horeisen
haardt, fjernes med en @reske eller ved at spgjte varmt 8 "as
Borsyrevand ind i @rene, da dette ellers kan foraar- @aeQ
sage Tunghgrighed eller endog Dgvhed. Naar man
sprojter Vandet ind, maa man trekke det ydre Ore
lidt opad og tilbage for at rette @rets Snirkelgang og
muligggre Vandets Indtraengen.

@repine lindres meget, naar man stikker en Tot
Bomuld med nogle Draaber Kloroform i det daar-
lige Qre.

Mod @resusen hjelper sedvanlig Dampen af ko-
gende Eddike, som man kan fgre ind i @ret ved Hjeelp
af en omvendt Tragt. Ogsaa varme Fodbade og Gnid-

*ning af Fedderne kan ofte hjelpe mod @resusen.

@repine lindres meget ved Dampe af Kamillete.

Levende Dyr i OQret, f. Eks. Lopper, @rntviste



Snue.

o. lign. kan drebes ved, at man halder ren Olie i
@ret eller ved at udskylle @ret med Borsyrevand.

Forgvrigt skal man ikke tage @relidelser let, men
i Tide henvende sig til en @Grespecialist.

Tilbgjelighed til Snue kan i en veasentlig Grad
formindskes, naar man harder Neasens Slimhinder ved
daglig at snuse friskt og efterhaanden koldt Vand
gennem Neesen.

Beveagelse i frisk Luft er langt bedre for Snue-
patienter end Ophold i en varm Stue eller endog i
Sengen. Den, der vanner sig til kolde Afvadskninger
eller kolde Bade, vil ikke vaere meget udsat for Snue.
I Egne med sterkt vekslende Dag- og Nattemperatur
er det ngdvendigt at beere varmt Undertgj for at
verne sig mod Snue.

Varme Fodbade og grundig Aftarring af Fadderne
hjelper mod Snue. Ret hyppigt at lugte til en Blan-
ding af Y2 Salmiak, 112 Jod og Vi Karbol helbreder i
kort Tid Snue.

At indaande Kamferdampe kan bringe ter Snue
til at flyde, ligeledes Indaanding (gennem Nasen) af
Mentholdamp.

Naar man har Snue, maa man ikke drikke noget,
hverken varmt eller koldt.

Man kommer en Teskefuld Kamferspiritus eller
nogle Mentholkrystaller i et Fad kogende Vand og
indaander Dampene heraf gennem Nasen, hvilket er
et probat Middel.

At snuse lunket, salt Vand gennem Nasen er
ogsaa et godt Middel.

For Bgrn er Snue, Halsbetendelse og lignende
Sygdomme meget smitsomme, og et voksent Menneske,
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der lider af en saadan Sygdom, bgr derfor ikke komme
i mere end hgjst ngdvendig Bergring med Barn.

Hoste opstaar ved, at Luftvejens Slimhinde irri- Hoste og
teres ved Stgv, Slim, uren Luft o. s. v, hvorved altsaa W&erﬁt*
Naturen fjerner disse generendr Stoffer. Hoste led-
sager derfor naesten altid Sygdomme i Lungerne og
Luftrgret.

Varmt Sukkervand med ZAggeblomme lindrer
hosten meget.

Salmiak- og Lakrismikstur er et udmarket Mid-
del mod Forkglelseshoste. Det samme gealder Hon-
ning med Pebermynte eller ren Glycerin. Sidstnaevnte
Middel lindrer ogsaa meget Astma hos &ldre Folk.

Mod ter, smertelig Hoste har fglgende Middel
vist sig godt: Man koger Kartofler, der i Forvejen
er godt skyllede og rensede, i Vand, som maa staa
over dem. Naar Kartoflerne er mgre, frasier man
Vandet og blander det godt med ren Honning. Af
denne Blanding tager man 3 Gange daglig en Spise-
skefuld. Kartoffelvandet indeholder lidt Solanin, mere,
hvis Kartoflerne har spiret, og virker derfor til en vis
Grad narkotisk. Ved spirede Kartofler maa man der-
for bruge lidt feerre Knolde.

Et Stykke Flonel, indgnedet med Kamfer, paa
Brystet mildner Hosten.

Fglgende to Blandinger er udmerkede Hoste-
midler:

En varm Kalvelunge skares i ganske smaa Styk-
ker og bestrgs med to Pund stgdt Melis, hvorpaa den
koges i lengere Tid i et lukket Kogekar med ca. 3
Potter Vand. Dette sies af, og Patienten tager en



Righoste og
Lindrings-

mi er.
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Spiseskefuld deraf 3 Gange daglig; farste Gang paa
fastende Hjerte.

Y4 Pd. ituskaaret Leog koges sammen med Yi
Pagl Honning, 14 Pd. Melis og ¥2 Pot Vand til en
tyk Sirup, og deraf tager Patienten 3 Gange daglig
en Theskefuld.

Mod Krillehoste hos Bgrn hjelper almindelige
Brystdraaber med Glycerin for stgrre og med Altea-
saft for mindre Barn.

Selvfglgelig maa man henvende sig til en Lage,
hvis Hosten kan tankes at stamme fra alvorlig Syg-
dom i Halsen eller Lungerne. Ggr det altid, hvis
Hosten trekker nogen Tid ud.

Kighoste er en smitsom Bgrnesygdom. Hos
voksne Mennesker er den meget sjelden. Den varer
¢- 3 Maaneder og er, naar den er paa sit hgjeste,
meget pinagtig, men sjelden farlig, hvis den ikke
kombineres med Lungesygdom.

Noget rigtig probat Middel til at standse Kig-
hosten har man ikke fundet; man maa indskraenke sig
til at mildne den. Fgrst og fremmest maa man sgrge
for, at Kighostepatienten indaander ren Luft, men ikke
udsettes for Trak.

Af Lindringsmidler mod Kighoste navnes fal-
gende:

Sort, skrabet Ra&ddike med stgdt, brun Kandis.

Hvidt Sukker dyppet i Eddike.

Cypresolie stenket i Sygevarelset og paa Pati-
entens Hovedpude.

Kvikrodste.

Hydroklorsur Kinin i Vand og Melk.

Kamilleolie, 3 Draaber 3 Gange daglig.
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Afkog af friske eller tgrrede Slaaen.
Hosteanfaldene piner Patienten mindre, naar Haen-
derne imidlertid holdes hgijt.

Hashed er, naar den varer lenge, ofte Tegn paa
Saar, Svulster eller lign. i Struben. Men hyppigst er
den en Fglge af mindre Lidelser i Luftvejene eller
Stemmebaandene, og maa man da skaane Stemmen
saa meget, som mulig.

Mod Hashed kan anbefales fglgende Midler:

Varme Omslag.

Sodavand med Honning.

Gurglen med lunkent Vand og Glycerin.

Nogle Gange daglig en Kop varm Hyldete med
A ggeblomme.

Indaanding af Hyldetedampe.

2 /Eggeblommer med stgdt Sukker, varmt Vand
og Kirsebarsaft.

En Theskefuld Honning med Citronsaft 3 Gange
daglig.

Pimpinellerodste eller 15 Draaber Pimpinelle-
Tinktur paa et Stykke Melis er gamle, gode Husmid-
ler mod Hashed.

Varmt Sukkervand med Lakris og Ingefaer har
ofte hjulpet mod Hashed.

Strubehoste eller Kroup er en farlig Bgrnesygdom,
der er let kendelig ved en kort, ggende Hoste. Den
kreever hurtig Legehjelp, og hvis Aandengden er me-
get sterk, er det ofte nedvendigt at at skere Hul paa
Luftrgret, hvis man vil undgaa Kvalning. Strubehoste
begynder hyppig som en simpel Forkglelse med Has-
hed og let Feber, og paa dette Stadium anbefales det

Hashed

Strubehoste,



Difteritis.

@jnene og
Synets Pleje.
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at give den lille Patient varmt Te, og varme, vaade
Omslag om Halsen.

Stubehoste maa ikke forveksles med den saa-
kaldte falske Strubehoste, der er ret ufarlig.

Difteritis er en Betendelsessygdom, der is&r an-
griber Svelgets, Ganens og Mandlernes Slimhinder
under Dannelsen af en gulbrun Hinde, hvorunder der
findes et koldbrandagtigt Saar. Strubehoste er kun
en anden Form for samme Sygdom.

Man maa straks sgge Lagehjeelp.

Store Bgrn og voksne maa gurgle Halsen hvert
Kvarter med en klorsur Kalioplgsning. De hvide og
gule Pletter i Halsen skal pensles bort. For gvrigt
haves der ikke noget absolut probat Middel mod
Difteritis-Bacillen. Den moderne Serumbehandling af
Difteritis har dog indlagt sig stor Fortjeneste i Kam-
pen mod denne farlige Sygdom. Det kommer navn-
lig an paa at holde Patientens Krafter oppe under
Sygdommens normale Forlgb. Hertil hjelper varm,
tynd Suppe hver halve Time og blgde A£g, naar Pa-
tienten kan nyde dem. Varme, vaade Omslag om
Halsen lindrer Aandengden.

Djet er et af de &dleste og fineste Organer i
det menneskelige Legeme, og man maa derfor passe
ngje paa dette Organ og pleje det godt. Ved alvor-
lige djensygdomme maa man henvende sig til en Qjen-
lege, og denne Specialitet staar nu paa et saa hgjt
Standpunkt, at man nu kan helbrede en Mangde Qjen-
lidelser, over for hvilke man tidligere stod magteslgs.

Hypige Vadskninger med friskt, men ikke is-



koldt Vand er gavnlig for @jnene. Ligesaa Badning
med Borsyrevand.

Man bgr aldrig anskaffe sig Briller, hvad enten
det er for Narsynethed eller Fjernsynethed, uden at
raadfere sig med en dJjenlaege.

Hvis djnene ikke kan taale Lys eller Trek, bar
man anskaffe sig graa Briller med hvelvede Glas, der
slutter teet.

Den der er ngdt til at arbejde ved Lys, maa
sgrge for at have et ordentligt Blus, der er godt be-
skyttet. En grgn Lampeskerm kan anbefales i dette
Tilfelde.

Synsevnen styrkes ved flere Gange daglig at
holde Ansigtet i frisk Vand nogle Sekunder ad Gan-
gen, s&rlig hvis Vandet er tilsat med et svagt Afkog
af Fennikelfra.

Mod Trethed i Djnene hjelper det at holde op
med Arbejdet en halv Snes Minutter og rette Blikket
mod noget broget. Ligeledes maa man afholde sig fra
Spiritus, der svaekker Synet og ger det usikkert.

Mod rindende Jjne og den medfglgende sviende
Fornemmelse hjzelper hyppige Vadskninger med Bor-
syrevand eller @jenvand, som kan faas paa Apoteket
uden Recept.

Ligeledes er det et godt Middel at binde en lin-
ned Klud, vaedet med Borsyrevand, for @jnene, naar
man gaar til Sengs.

Mod de saakaldte Bygkorn hjalper hyppige Vadsk-
ninger med kogt, lunkent Vand.

@jenkatarr kan let helbredes ved at vadske @j-
nene hver Aften med Honningvand og binde en Klud
med Borsyrevand for dem. Efter nogle Dages Forlgb
vil Sammenklebningen om Morgenen hgre op.



Huden og

dens Pleje,

Hvis et lille Dyr eller et Fnug er kommen ind
under djenlaagene, kan det i Reglen fjernes ved, at
man fastholder det nedre @jenlaag, trekker det gvre
lidt op og lukker det op og i nogle Gange.

Hvis man holdes Overansigtet i et Fad rent
Vand og flere Gange aabner og lukker @jnene, vil
det fremmede Legeme ofte blive udskyllet.

Kalk i @jnene er en farlig Ting, serlig naar
den er frisk leesket. @jeblikkelig Vadskning med Hon-
ning — eller Sukkervand vil have det farlige derved.

N&rsynethed kommer hyppigt af, at vedkom-
mende under Vea&kstperioden har vannet Jjnene for
steerkt til nermere Genstande, f. Eks. ved L&sning.
Man bgr derfor afvekslende se ud i det fjerne; men
ellers er der intet andet Middel end at bruge Briller
med konkave Glas, for at Billedet kan falde paa rette
Sted, paa Nethinden.

Mod Skelgjethed hos smaa Bgrn skal man stille
Sengen saaledes, at Barnet for at kunne se Lyset bli-
ver ngdt til at se til den Skelgjetheden modsatte Ret-
ning. Ellers kan @jenlegerne helbrede denne Fejl ved
at overskere en af Qjets Muskler enten paa det ene
eller paa begge Qjne.

Den saakaldte Skagsyge kan helbredes ved en
kraftig Borsalve eller ved et Sabeplaster et Par Nea&t-
ter i Rad.

Skali Hovedet holdes nede naar man tager Damp-
bad et Par Gange om Ugen og bagefter indgnider
Hovedet med Vaselin eller Lanolin.

Haard eller sprukken Hud kan helbredes ved
Indgnidning med Faare- eller Hjortetalg.

Sprukne Hander vadsker man Morgen og Aften



i varmt Vand. Efter Aftgrringen indgnider man dem
med en Blanding af 5 Gram Glycerin og 30 Gram
Lanolin, og om Natten tager man Handsker paa.

Et Vadskningsmiddel for haarde og sprukne Han-
der kan laves af: 50 Gram stgdte, sede Mandler, 250
Gram Rosenvand, omrgrt til en mealkeagtig Veadske,
hvorpaa der tilsettes 5 Gram Boraks, 10 Gram Ben-
zoetinktur og 50 Gram Glycerin.

Ogsaa Vadskninger i frisk, varm Maelk er godt
og giver desuden en ren og bled Hud.

Et fortrinligt Indgnidningsmiddel ved sprukken,
haard Hud er fglgende Blanding: 7 Gram hvidt Voks,
65 Gram Spermacet og 65 Gram bedste Mandelolie,
sammenrgrt varmt tilligemed 42 Gram Rosenvand, til
det bliver tyktflydende.

Ligeledes fglgende Blanding: 100 Gram fed
Mandelolie, 24 Gram Spermacet, 10 Gram Voks, 85
Gram Rosenvand. Efter Indgnidningen tager man
Handsker paa om Natten.

Mod revnede Le&ber kan anbefales Indgnidning
med Labepomade eller almindelig Faaretalg.

Det har vist sig nyttigt at dekke det revnede
Sted med Zggehinde.

Fregner er smaa brunlige Pletter, der ved Som- Freger,
mertid ofte viser sig hos blonde Personer paa A nsigt Solbrandthed,
og Hender, og som skyldes Dannelsen af Farvestof Hedeblesner,
som Fglge af Sollys og Luft. JIng @

De kan fjernes ved fglgende Midler: 5 Gram I
Boraks oplgst i 20 Gram Rosenvand hvormed An-
sigtet eller Henderne indgnides.

En Halvflaske fyldes halvt med finskaaren Peber-
rod, og Flasken fyldes med sterk Spiritus. Naar de;



har staaet og trukket paa et varmt Sted i 14 Dage
er Udtrekket ferdigt til at gnide Huden med.

10 Gram Boraks, 5 Gram klorsur Kali, 5 Gram
Rosenvand, blandes med 25 Gram Eau de Cologne,
hvormed Ansigtet bades om Aftenen.

Revet Peberrod i sterk Vineddike er efter at
have trukket i 3 Dggn et godt Middel mod Fregner
og Hedeblegner.

Det samme gelder en Blanding af 2 Gram Salt-
syre, 1 Gram Lavendelspiritus og 120 Gram destilleret
Vand, hvormed Huden indgnides. Pas paa @jnene.

Mod Solbrendthed er det gavnligt hyppigt at
at vadske Ansigt og Heaender i Gede- eller Kernemelk.

En Blanding af 100 Gram Rosenvand, 5 Gram
Boraks og 10 Gram Benzoetinktur kan ogsaa anbefa-
les. Ligeledes en Salve af 20 Gram Lanolin, 5 Gram
Glycerin, 3 Gram Boraks og 1 Draabe Rosenolie.
Ogsaa en Salve af 7 Dele Spermacet, 7 Dele Voks,
14 Dele Mandelolie og 1 Del Salicylsyre. Salven maa
opbevares i en lukket Daase.

De saakaldte Filipenser eller Finner er smaa
Knuder eller Svulster, der fremkommer paa Huden,
iser i Ansigtet, naar Fedtkirtlernes Udfgrselsgange til-
stoppes. De kan gaa over i bullen Tilstand og viser
sig da som smaa Pustler. De er iser hyppige hos unge
Mennesker i Pubertetsalderen.

Som Midler herimod kan anbefales: Vadskning
med Svovlvand, som bestaar af 30 Gram Svovilblomme
i en Liter Vand. Indgnidning med 2 Dele Styraks,
7 Dele Svoviblomme og 50 Dele Svinefedt.

Endvidere 5 Gram Preacipitat, 40 Gram Lanolin
og 10 Gram Vaselin.



Ogsaa 5 Gram Svovimalk, 2 Gram klorsur Kali,
10 Gram ren Glycerin og 20 Gram Fransk Brandevin.

Som Vadskesazbe bruger man Glycerinsebe, og
Vadskevandet tilseettes lidt Boraks.

Kobberrgd Nease og brunrgde Pletter i Ansigtet
skyldes ikke altid overdreven Nydelse af Spiritus; men
den, der lider af denne Hudsygdom, maa ikke nyde
Spiritus og helst holde sig til vegetabilsk Fgde. Det
kan anbefales at legge en Klud dyppet i Benzin paa
de rgde Steder. Derimod maa man ikke gnide dem.

En Ligtorn er en hornagtig Fortykkelse af Over-
huden paa et lille skarpt begrenset Sted, der med en
tapformet Forlengelse (Rod) trenger ned i den under-
liggende Leaderhud, som fortyndes eller helt forsvinder
paa dette Sted. Ligtorne sidder i Reglen paa Taerne,
men kan ogsaa findes i Fodfladen og er meget al-
mindelige. Hovedmidlet mod dem er er at fjerne Fod-
tajets Tryk, hvilket kan ske ved Hjelp af de bekendte
Ligtorneringe, en lille Filtplade med et Hul i Midten.
Ofte er man ngdt til at skere dem for at lindre Smer-
ten; men denne lille Operation maa foretages med
stor Forsigtighed, da den ellers let, navnlig ved at
trekke Roden ud, kan fremkalde en voldsom Be-
teendelse.

Det saakaldte Salicylplaster kan i Lgbet af nogle
Dage blgdgere en Ligtorn, saa at den kan fjernes.

Af andre Midler mod Ligtorne skal her navnes:
Et lille Honningplaster, som daglig maa fornyes. Et
Lagblad. Et Plaster af Hvedebrgd, der har ligget i
Eddike. Eller et Plaster af 4 Gram sgd Mandelolie,
2 Gram Spermacet og 12 Gram hvidt Voks; Plastret
paaleegges varmt. Et Stykke blgdt Lader, med en

Ligtorne



Vorter.

Badning og
Vadskning.

lille Aabning i Midten af Stgrrelsen som Ligtornen,
bindes paa Taaen, og paa Aabningen smgres varmt
Voks.

Vorter er Udvakster paa Huden, iser paa Han-
derne og bestaar af et blgdt Vav, der er overtrukket
med et hornagtigt, tykt og ofte klgftet Lag, der er en
Udartning af Overhuden. De opstaa ved, at Hud-
papillerne kommer i for sterk Vekst.

Vorter kan fjernes ved, at man legger et spansk
Flueplaster paa den afskrabede Vorte; ved at smare
den med Salpetersyre eller Karbolsyre; men man maa
anvende det med Forsigtighed.

Toppede Vorter kan man faa til at falde af ved
at underbinde dem med en Traad, eller ved at man
stikker en glgdende Naal igennem Vorten og lader
den afkgle der.

Blgde Vorter kan ofte fjernes blot ved Salt op-
lgst i sterk Eddike, hvormed Vorten hyppig gnides,
eller ved gentagende Gange at vadske Handerne i
Egebarkafkog.

Ogsaa felgende Blandinger har vist sig virk-
somme: 1 Del Salicylsyre, 1 Del Malkesyre og 2
Dele Kollodium; eller 4 Gram Chromsyre oplgst i 8
Gram Vand, hvormed Vorten flere Gange daglig sme-
res. | Lgbet af kort Tid bliver Vorten brun og vil
i Reglen vare forsvunden efter 3 Ugers Forlgb.

Som en almindelig Regel for Hudens Pleje bgr
det erindres, at Badning og Vadskning er en ngdven-
dig Betingelse for at befinde sig vel, og Sxbe er da
et uundverligt Stof, idet den oplgser og fjerner Fedt-
stoffer, som Vand alene ikke er i Stand til.



Ligeledes kan det anbefales, far man tager varmt
Bad, at indgnide Huden med Glycerin.

Et fortreffeligt Skgnhedsvand kan laves af 125
Gram Rosenvand, 8 Gram Borakspulver og 16 Gram
Benzoetinktur.

Fnat fremkommer ved Tilstedevarelsen af en
Mideart, Fnatmiden, som borer sig ind i Huden og
danner sig Gange under denne, hvori den legger sine
/g, der udvikler sig i Lobet af 14 Dage. De unge
Mider gaar ud af Gangen og borer sig ind paa et
nerliggende Sted, hvor de volder en sterk Klge, der
bringer Patienten til at kradse sig, og det er iser
denne Kradsning, der fremkalder Betendelse i Huden.
Dyrene opholder sig mest paa bestemte Steder af
Legemet, saaledes ved Haandleddet og mellem Fingrene.

Sygdommen fremkommer ved Smitte og neres
ved Urenlighed.

Den helbredes ved, at man dreber Dyrene ved
Indgnidningsmidler og streng Renlighed.

Hvis Miden endnu ikke har faaet boret sig alt
for dybt ned, kan den drabes ved gentagne daglige
Indgnidninger med Benzin eller sterk Sprit. Ligeledes
Indgnidning med Perubalsam eller flydende Styraks.
Virkningen af disse Indgnidninger forhgjes, hvis Pati-
enten i Forvejen har taget et rigtig varmt, langvarigt
Bad med Anvendelse af megen Sabe.

Hvis Sygdommen er gammel og dybt rodfestet,
maa man i en halv Time gnide hele Kroppen med
Grgnsebeskum. Saa folger et varmt Bad i en Time.
Nu maa en Salve af 6 Gram renset Svovl, 3 Gram
Potaske og 24 Gram Svinefedt indgnides en halv Time.
Efter 3 Timers Forlgb tager man atter et lengere Bad

Hjemmets Raadgiver. 3

Fnat.
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med Indgnidning af grgn Sabe, og Skummet skal
have Lov at indtgrres. Selvfglgelig tager man Linned
paa, og allerede naste Dag vil man i et almindeligt
varmt Bad kunne vadske Resterne af Smitten bort.

Gigt er en betendelsesagtig Sygdom i Leddene,
der optreder i Anfald og ofte med heftige Smerter.
Serlig Finger- og Taaleddene er Sede for Sygdommen,
der viser sig ved Aflejring af urinsure Salte i og om-
kring de angrebne Led.

Gigt angriber hyppigt Personer, der lever for godt,
nyder for megen Vin og ikke faar tilstreekkelig Legems-
bevaegelse. Den er ogsaa ofte arvelig. Efter de
Ledde, som den navnlig velger til Szde, tales om
Podegra, hvor Svulsten og Smerten findes i Leddet
mellem den store Taa og dens Mellemfodsben, Chira-
gra i Fingerleddene, Omagra i Skulderleddet, og Go-
nogra i Kngeet. Som oftest kommer der fornyede An-
fald af Sygdommen efter nogen Tids Frihed for Smerte,
og Gigtknuden kan da blive staaende i Leddene og
til Dels hindre Brugen.

For at komme sig maa man fgrst og fremmest
fore en ordentlig Levevis og holde det syge Lem
varmt.

Ved den saakaldte Flyvegigt har et spansk Flue-
plaster ofte vist sig virksomt.

En Skefuld Levertran 6 Gange daglig kan navn-
lig anbefales, hvis Patienten afmagres.

Ved Podegra anbefales Stramper af Hundehaar,
friske Blade af Birk eller Rizinus og daglige Fodbade
i et sterkt Afkog af Aske- og Hyldeblade. Ligeledes
Badning i varmt Saltvand.

Kneipp anbefaler udelukkende vegetabilsk Fade,
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Solbade, hvor det lader sig gare, ellers Karbade, og
Uldstykker om det syge Lem.

Hede Vanddampe skaffer altid Lindring; dog
maa der saa ikke vare Feber til Stede, og efter Ba-
det maa man tgrre sig godt.

At omvikle det syge Lem med friskklippet Uld
har ofte haft en overraskende Virkning.

At spise kogte Seleriknolde eller drikke Vandet,
hvori de ere kogte, virker ikke sjeldent ganske fabel-
agtigt.

Ogsaa Indgnidning med rgget Spaek har vist sig
virksomt.

Reumatisme er Betegnelse for en Rakke for-reumatisme,
skellige Sygdomme, hvorpaa Symptomerne er betyde-
lige Smerter i Ledde og Muskler, uden at disse viser
paafaldende anatomiske Forandringer. Der er hos
Patienten i Reglen gaaet en Forkglelse forud, som
begunstiger Infektionen. Denne Sygdom angriber sar-
lig hyppigt Leddene (Akut Ledreumatisme eller Gigt-
feber) og er en meget alvorlig og smertefuld Sygdom,
der iser optreder hos yngre Mennesker og hyppigt
medfgrer farlige Eftersygdomme, f Eks. i og om
Hjertet.

Den kroniske Ledreumatisme angriber i Regelen
kun et enkelt eller nogle faa Led og er temmelig
langvarig. En anden Form er Muskelreumatisme, der
kan fremkalde Svind og Lammelse af Musklerne. Et
Eksempel paa denne Lidelse er det saakaldte »Hekse-
skud«, der kan optrede pludseligt som et meget smerte-
fuldt Hold over L&nderne.

Midlerne mod Reumatisme er mangfoldige og
meget forskelligt virkende hos forskellige Individer. |

3



de senere Aar har man iser brugt Salicylsyre eller
(salisylsurt) Natron mod den akute Ledreumatisme.

Te af Tyttebarplanten og dens Rod er meget
nyttig; V4 Liter daglig.

Til at gnide det angrebne Sted med kan endvidere
anbefales: Kloroformsprit; Kamfervaselin; en Blan-
ding af Kamfer, Salmiak, Kalmus, Lavendel og Glyce-
rin; Eddikeater; Baldriantinktur.

Et raat /£g med Skal oplgses i en Kop sterk
Eddike, saa tilsettes en lille Skefuld Terpentinolie.
Naar dette er godt sammenblandet, danner det et pro-
bat Indgnidningsmiddel.

Ogsaa Hestekastanieblomster oplgst i Spiritus har
virket godt.

Det er en Hovedting at holde det angrebne Sted
godt varmt, og dertil kan et Katteskind med Haarene
indadvendt ggre udmerket Tjeneste.

Ligeledes rigtig varme Bade i ca. 20 Minutter.

Et af de nyeste Midler mod Reumatisme er Ber-
tolin, der skal kunne aflgse de i Leddene aflejrede
Urinsyresalte.

Ogsaa Indgnidning med Kamfer- eller Terpentin-
spiritus gelder for ret virksom.

Legge- eller Laeggekrampe forekommer kun naar man ligger

genkrampe. Ned? Qg man har lagt Merke til, at det sjeldnere fore-
kommer, naar man ligger med Teapper over sig end
med Dyne.

Naar Krampen kommer, skal man prgve at trede
rigtig haardt med det paagaldende Ben, hvilket ofte
hjelper straks.

Hvem der hyppigt lider af Benkrampe, bgr have
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et Stykke Jern ved Haanden, thi det hjelper ofte at
trede paa det.

Det samme ggr Indgnidning med Opodeldok eller
Sennepspiritus eller Vadskning med koldt Vand.

En Jernplade bundet til Laggen kan hindre
Krampen, og Massage nedenfra opad kan ofte heeve den.

Mod Skrivekrampe kan det ofte hjelpe at skifte skrivekrampe;.
Penneholder og aldrig bruge Metalpenneholder.

Mod denne pinefulde Art af Krampe kan det vie
anbefales at indgnide med Kloroformsprit eller smare srystkramper
godt med Kloroformolie samt tage Vat paa Ryg og
Bryst.

Urinen er en Klar, lidt gullig Veadske, som ud- urinen, dens
skilles af Nyrerne og indeholder forskellige kemiske ‘e B
Stoffer, Urinsyre, Urinstof, fosforsurt og svovlsurt Salt "es® e18*
o. fl. Urinafsondringen staar i modsat Forhold til an-
dre af Legemets Afsondringer, navnlig til Svedafson-
dringen, og Urinen bliver da tykkere. | Luften gaar
Urinen hurtig i Garing, hvorved Urinstoffet adskilles
til Ammoniak og Kulsyre.

Under sygelige Forhold i Urinorganerne for-
andres hurtigt Urinens Beskaffenhed, og den kan da
indeholde Stoffer, som normalt ikke findes deri, saa-
ledes AEggehvide og Sukker. Et Menneskes Sund-
hedstilstand lader sig derfor med temmelig stor Sikker-
hed bestemme af Urinens Farve og Beskaffenhed;
men det bliver en La&ges Sag at afgere Sygdom-
mens Art.

I ren Almindelighed kan man marke sig fol-
gende:



Urinsten.

1) Kun kort efter og for atter begyndende Fordgjelse
kan Urinen bruges til Undersggelse; undtagen naar
Lagen direkte forlanger det.

2) Den maa optages i et rent, klart Glas og beskyt-
tes mod direkte Solstraaler.

3) | Timevis at bare den i Haanden eller i en varm
Lomme forandrer vasentlig dens Beskaffenhed.

Menneskets Urin er gullig, men skal vere klar
0g ren.

Jo markere, grumset og uigennemsigtig den er,
desto mere trenges der til Lagehjelp.

Dette gelder ogsaa, hvis Urinen lugter paafal-
dende stygt.

Blaeren, hvori Urinen samler sig, lukkes af en
vilkaarlig Muskel, som kan aabnes ved en Viljesakt.
Undertiden er denne Lukkemuskel for slap og giver
efter ved ringe Tryk af Blareindholdet, saa at der
fglger ufrivillig Urinladning.

Denne Sygelighed kan blive kronisk, hvis man
venner sig til at holde for lenge paa Urinen, hvortil
lidenskabelige Spillere ofte er tilbgjelige. Den kan
ogsaa vere en Fglge af Alderdomssvaghed eller an-
den Sveakkelse.

Behandling af Urinvanskeligheder maa som Regel
overlades til en Lege.

Urinsten dannes i Nyrebazkkenet og kaldes da
Nyresten eller i Urinbleren og kaldes da Bleresten.
De opstaar ved Udfaeldning af de i Urinen oplgste
Stoffer og kan vare af meget forskellig Sterrelse, fra
en Hasselngd eller mindre til et stort Hgnseeg. Hyp-
pigt optreeder den i Form af fint Grus, Nyregrus.

Nyresten bliver i Regelen ikke store, men kan



dog bevirke voldsomme Smerter, naar de skal passere
de snavre Urinledere. Blaresten kan derimod vokse
til en Stgrrelse som en knyttet Haand, idet der stadig
aflejrer sig nye Lag udenom. Selvfglgelig kan de
ogsaa volde sterke Smerter og bevirke Blerekatarr
og Bet®ndelse. Helbredelse sker ved Fjernelse af Ste-
nene enten ved Knusning eller ved Stensnit.

Folk, som har Anleg for Dannelsen af Urinsten,
kan en forebyggende Behandling ofte gavne.

I Kina og Japan, hvor man nasten ikke drikker
andet end Te, forekommer Stensmerter yderst sjeldent.
I det hele taget skyldes denne Lidelse i mangfoldige
Tilfelde overdreven Nydelse af Mad og Drikke.

Forskellige Mineralvande, f. Eks. Karlsbhader,
Vichy og Sodavand samt almindelig kogt eller destil-
leret Vand i rigelig Mangde, 1 & 2 Potter daglig,
virker forebyggende.

Som Neringsmidler kan navnlig anbefales Frugt
og Grentsager, Abler, Jordbar, Kirsebar o. s. v.

Varme Uldstykker paa Ryggen lindrer Smerterne.

Gyvelte og Persillefrgte er gamle Husmidler mod
Stenlidelser og Grus.

Hovedsymptomerne paa Sukkersyge er Udskil-
lelse af Sukker med Urinen, hvis Kvantum i Regelen
er meget sterkt forgget, og en, som Fglge af det
store Veadsketab, overordentlig staerk Tarst og Tarhed
af Huden og Mundens Slimhinde. Sygdommen skyl-
des en sygelig Dannelse af Sukker i Legemet, idet en
stor Del af Neringsstoffet i Fgdemidlerne omdannes
til Sukker, hvorved Legemet bergves meget Narings-
stof, og en graadig Sult indfinder sig; men da de ind-
tagne Neringsstoffer forvandles til Sukker og udskilles,

Sukkersyge
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bliver Svaekkelse og Afmagring de uundgaaelige Fagl-
ger. Dog er Sygdommens Vasen ikke fuldt belyst.

Hvis der ikke udskilles meget Sukker, og der
holdes en bestemt Diet, der navnlig gaar ud paa Af-
holdelse fra Sukkerstofholdige Fgdemidler, vil der ikke
vaere overhengende Livsfare; men ellers kan Dgden
folge i Lgbet af et Par Aar og da i Regelen ret
pludseligt efter forudgaaende Bevidstlgshed.

Noget absolut sikkert Husmiddel mod denne Syg-
dom kan ikke gives. Digt efter Legens Raad og
aandelig Ro er Hovedsagen. Hgrfrg, kogt i Vand, en
Spiseskefuld 3 Gange daglig, har ofte hjulpet. Lige-
ledes en Spiseskefuld Valmueolie Morgen og Aften.

Frostknuder er haarde, rgdfarvede Knuder, der
er forbundne med sterk Klge eller en brendende For-
nemmelse, og som opstaar iser paa Hander og Fad-
der, der har veret udsat for Kulde.

De kan gaa i Betendelse, og der kan fremkaldes
Frostsaar derved eller ved Kradsning, som ikke er let
at lege.

I Begyndelsen kan Frostbylder kureres ved
Vadskning med koldt Vand og Gnidning med Sne.

Ligeledes har fglgende Blandinger vist sig ud-
markede til Indgnidning: 6 Dele Kamferspiritus og
3 Dele Safrantinktur.

En Salve af 5 Gram hvid Kviksglvprecipitat og
40 Gram Svinefedt.

5 Gram Kamfer og 20 Gram Terpentinolie.

Ved opbrudte Frostbylder kan anbefales 5 Gram
Kongesalve og ¥2 Gram rgd Pracipitat.

Gamle Frostknuder kan fjernes ved en Blanding
af 5 Gram Salpetersyre og 150 Gram Kanelvand.
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Et ganske simpelt og godt Middel er Indgnid-
ning med Petroleum, sarlig ved begyndende Frost.

For gvrigt gives der en Ma&ngde Salver som er
gode mod Frost i Hender og Fgdder. Der na&vnes
her nogle af de vigtigste:

50 Gram Vaselin, 5 Gram Kamfer, 2 Gram Jod-
tinktur, iy 2 Gram Tynol og iy 2 Gram Garvesyre.

Et Plaster af Terpentinsalve, lagt paa om Afte-
nen og vadsket af om Morgenen.

10 Gram Benzoe, 10 Gram Styraks, 10 Gram
Okseblod og 10 Gram Spiritus, hvormed Frostknuden
smgres 3 Gange daglig.

Til Fodbad anbefales s&rlig 1 Pund Allun oplgst
i 4 Liter kogende Vand.

Karbolsalve eller Klorkalksalve.

5 Gram Salicylsyre, 5 Gram Perubalsam, 10
Gram Kamfer, 10 Gram Lanolin, 30 Gram fast Para-
fin, 4 Gram flydende Parafin og 1 Gram Bergamotolie.

2 Dele Jodtinktur, 15 Dele Svovlater og 50 Dele
Collodium blandes godt og smgres paa Frostknuderne,
hvorved man kan forhindre, at der gaar Hul paa dem.

Ogsaa Indsmgring med Glycerin, Salicylsyre, Fan-
nin eller Kamferis har vist sig at vaere gode Husmidler
mod Frostsvulster.

Om Natten er det godt at omvikle det angrebne
Lem med Vat.

Som Beskyttelse mod Frost kan det anbefales at
legge tgr Langhalm i Skotgjet eller omvikle Fgdderne
med Avispapir og trekke Strgmperne ovenpaa.

Sgvnen er en for Legemet og navnlig for Hjer-
nen ngdvendig Hviletilstand, der maa afveksle med
Arbejdet. Trangen til Sgvn ytrer sig ved en Fglelse

it @

Sgvnlgshed.
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af aandelig og legemlig Afslappelse. Bevidstheden
omtaages, og Musklernes Stramhed ophgrer. Aande-
dret og dermed Hjerteslaget bliver noget langsommere,
og hele Legemet holder sig ofte lang Tid ad Gangen
ubevagelig i samme Stilling. Efter nogen Tids For-
lgb begynder Sanserne atter at opfatte Indtryk fra
Omverdenen, den sovende bliver urolig og vaagner
endelig op med en Folelse af Kraft og Velveare.

For at opnaa en saadan styrkende Sgvn maa
man veanne sig til at gaa regelmassig til Hvile. Det
bedste og sterste Verelse, man raader over, er ikke
for godt til Soveverelse, og jo flere der skal benytte
det, desto stgrre maa det vere.

Sovekammeret maa veare lyst og aabent, til det
skal bruges. For Fordgjelsens Skyld er det i de farste
Timer bedst at sove paa hgjre Side, senere saa paa
venstre. Det er skadeligt at sove paa Ryggen eller
Maven.

Sovestillingen skal vare saa lige, som muligt.
Hovedet maa kun ligge 6—7 Ctm. hgjere end Krop-
pen. Ligger det hgjere, trykker Hovedet for meget
paa Brystet, hvad der er skadeligt for Lunger og
Hjerte.

Den stgrste Renlighed er mere end nogetsteds
ngdvendig i Sovekammeret. Smudsigt Linned maa
aldrig have sin Plads der.

Da man sover roligst i Marke, bgr der un-
der Sgvnen veere tet Forheng for Sovekammer-
vinduerne. Dette er ogsaa ngdvendigt for at skaane
@jnene.

Det er sundt at sove for aabne Vinduer; men
Trek maa ikke direkte ramme den sovende. Bedst
er det at holde et Vindue aabent i Naboverelset.



— 43 —

Et Barn paa indtil 1 Aarbehgver 20 Timers Sgvn

_ - -3 - — 15 — —

- - 7 — — 10 — —

_ o _ — 9% — -
— — — 13 — — 8v2 — —
Voksnebehgver gennemsnitlig 7 — —

Gamle Folk behgver atter mere Sgvn, men fin-
der den som Regel ikke let.

For hurtig at kunne falde i Sgvn og sove roligt,
maa man fgrst og fremmest undgaa alle svert for-
dgjelige Neringsmidler, fagr man gaar til Sengs, samt
overhovedet al Overfyldning med Mad eller Drikke.

Hovedpointet i alle Midler mod Sgvnlgshed lig-
ger i at skaffe saa lidt Blodtilstramning til Hjernen,
som muligt, og rigtig varme Fodbade er derfor ogsaa
af Betydning i saadanne Tilfalde.

En Svamp eller linned Klud, dyppet i koldt Vand
og lagt paa Baghovedet, hjelper ofte; ligeledes kan et
linned Stykke dyppet i koldt Vand og lagt over @j-
nene fremskynde Sgvnen.

Man legger den ene Haand paa Brystet, trek-
ker Vejret roligt og dybt, hvorved man aabner @jnene,
men lukker dem ved Udaandingen. Inden l&nge bli-
ver @jenlaagene tunge, og man sover ind.

En Spiseskefuld ren Honning, lidt for man gaar
til Ro, beroliger Nerverne og fremkalder Sgvn.

At spise Abler om Aftenen hjalper ogsaa til at
falde i Sgvn.

Ligeledes er det heldigt at lsegge den hgjre
Haand paa Panden og den venstre bag Nakken.

Et varmt Fodbad med Salt i, hjelper til at falde
i Sevn.
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lgvrigt gives der i Medicinen sgvnd}”ssende Mid-
ler; men dem maa en L&ge ordinere.

Snorkning opstaar ved, at Luftstreammen under
Aandedrattet satter det under Sgvnen slappede Gane-
sejl i Svingninger, hvilket sker desto lettere, jo lengere
Drgvelen er.

Denne Lyd er i og for sig uskadelig, men ret
ubehagelig for andre i Sovekammeret. En let Berg-
ring af Strubehovedet kan straks skaffe Ro. Det
samme kan ogsaa en Svamp, dj*ppet i koldt Vand og
holdt til den sovendes Mund, bevirke.

Sgvngangeri er en Slags meget livlig Drom,
der sarlig opstaar hos nervgse, hysteriske Mennesker.
Man maa aldrig vaekke Sgvngangeren ved voldsomme,
skremmende Midler. Derimod kan det tilraades at stille
en Balje med koldt Vand ved Sengen. Naar Patienten
treeder heri, vil han vaagne op og hurtig besinde sig.

Neseblod kommer fra Aarerne i Nesens Slim-
hinde og kan fremkomme ved Slag; men det kan
ogsaa ledsage Sygdomme, f. Eks. Tyfus.

En egen Art Neseblod findes hos visse Folk, de
saakaldte Blgdere, der faar en voldsom Blgdning ved
den ringeste Beskadigelse.

Som Regel er Naseblod ufarlig og ikke serlig
vanskelig at standse.

Det kan anbefales at aande dybt gennem Nasen
med lukket Mund og atter udaande gennem denne.

At indsnuse i opret Stilling almindelig koldt Vand,
maaske med lidt Eddike eller Citronsaft i, hjelper i
Regelen. Virkningen er sikrere, hvis samtidig en an-
den bader Nakken med koldt Vand.
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Temmelig sterkt Neseblod kan stilles, hvis Ved-
kommende satter sig paa en Stol, tilstopper det blg-
dende Nasebor, legger begge Haender paa Hovedet,
bojer sig tilbage og aander gennem Munden i denne
Stilling.

Et Tab af Halvdelen af Legemets Blodmasse
virker dgdeligt, og ved enhver voldsom Blgdning maa
man ikke forsgmme at tilkalde Lege.

Ved Ormesygdom forstaar man i daglig Tale de
snyltende Hvidorme, som Spol-, Bgrne- og Beandel-
orme, der opholder sig i Fordgjelseskanalen. Hvis der
er mange af disse Snyltere, opstaar der Kvalme, Op-
kastning, Fordgjelsesbesvarligheder og Afmagring,
ligesom der ikke sjeldent indfinder sig Svimmelhed
og Kramper i Forbindelse med sterke Smerter i Un-
derlivet.

De fleste Bgrn lider paa en Tid i alt Fald af de
smaa, hvide, traadformede Springorme, der uden Van-
skelighed i Regelen kan fordrives ved et let Orme-
middel, f. Eks. Ormefrg, Bregnerod, Granatrodsbark
eller Satonin. Det vil derved hurtig vise sig, om Pa-
tienten virkelig har Orm eller lider af en verre Syg-
dom, der maa tages under Leagebehandling.

Spolorme hos voksne kan fordrives med fglgende
Midler:

Hvidlgg kogt i Mealk og nydt fastende.

Sildesalat med Hvidlgg nydt fastende.

Ogsaa almindeligt Ormefrgpulver er ofte til-
strekkeligt til at fordrive Spolorme.

Bandelorme har ingen Mund, men optager deres
Naring gennem Huden. De hgrer til de saakaldte

Ormesygdora.

Bandelorm.
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sammensatte Dyr, idet der fra et kenslgst Individ ved
Knopskydning fremvokser det ene Led efter det andet.

En Bendelorm er derfor en hel Samling Duyr,
der tiltager i Sterrelse, jo lengere de er fjernede i
Rekken fra det saakaldte Hoved. Leddet ved Hove-
det er jo ogsaa det yngste og det mindst udviklede.
Bandelormen er kun et Stadium i dette ejendommelige
Dyrs Udvikling, hvis andet Stadium foregaar i et andet
Dyr end det, hvori det findes i Form af Beandelorm.

Hos Mennesket snylter to Slags Bandelorm. Den
almindeligste stammer fra Blaereorm i Svinekgd, de
saakaldte Tinter. Den kommer ind i Menneskets Tarm-
kanal ved Nydelsen af Pglse og Spegeflaesk, der ikke
er tilstrekkelig gennemkogt. Den anden kommer af
en Blereorm hos Oksen, men er ikke almindelig i
Danmark.

For at en Kur mod Bandelorm skal vere effek-
tiv, er det absolut ngdvendigt, at Hovedet ogsaa kom-
mer med ud, da det ellers straks formerer sig ved ny
Knopudskydning.

Ni veltyggede Graskarkerner 30 Dage i Rad
paa fastende Hjerte har ofte helbredet denne Sygdom.

Hakkede, raa Abler eller Gulergdder og en
Spiseskefuld knuste Graskarkerner rgrt sammen med
to Skefulde Olivenolie nydt paa fastende Hjerte kan
have samme Virkning.

Sterk Resedate med Olivenolie kan ofte vere
lige saa godt.

5 Gram pulveriseret Bregnerod indtages fastende
sammen med 150 Gram Lindeblomstte, og lidt efter
15 Gram Rizinusolie i en Kop tynd Suppe. Kuren
fortseettes til Bandelormens Hoved kommer frem.
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Sildesalat med meget Hvidlgg spises om Afte-
nen, og om Morgenen drikkes 24 Gram oplgst Glauber-
salt. Dette Husraad har mange Gange hjulpet. Som
Hovedregel maa dog gelde, at der bgr gennemgaas
en reguler af en Lage foreskreven Ormekur.

Forstuvning er en voldsom Udvidelse af Se-
nerne og Baandene omkring et Led. Horizontal An-
bringelse af det paagaldende Led og kolde Omslag
maa farst og fremmest anbefales.

Det forstuvede Lem maa skaanes i lengere Tid,
navnlig hvis det er en Fod.

Et forvredet Lem maa hurtigst muligt seettes i
den rette Stilling igen, hvilket kan vere ret smerte-
fuldt, hvis Forvridningen er fuldstendig.

Fra eldgammel Tid har en kraftig Svedekur
veret anset for et fortrinligt Middel mod en Ma&ngde
Lidelser, og det er ogsaa rigtigt, at Brodden kan tages
af forskellige Sygdomme ved den Fugtning af Huden,
som fremkommer ved Sved; men paa den anden Side
er Sved meget svaekkende og ofte et Symptom paa
Feber, altsaa sygelig Tilstand.

Som sveddrivende Middel for ellers sunde Menne-
sker kan anbefales russisk eller romersk Bad. Indhyl-
ning i varme Teapper samtidig med Nydelsen af varme
Drikke som Te, Toddy o. s. V.

Sveden har en ubehagelig Lugt, serlig Fodsved,
der i de fleste Tilfelde skyldes Mangel paa Renlighed
eller for tykke Strgmper. Man bgr daglig vadske
Fodderne i lunkent Vand og det er heldigt at tilsatte
Badevandet lidt Borsyre eller Salicylsyre.

Forstuvning
8
rv B

Sved.



Kolde Fadder.

Hemorrhoider.
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Folk, der sidder meget stille, maa aldrig vere
ligegyldige med Hensyn til Fgddernes Temperatur.
Hvis Gulvet i Lokalet er Skyld deri, maa man sgrge
for passende Belegning under Fgdderne, f. Eks. en
Dyrehud eller et svaert Teappe.

At omvikle Fgdderne med Trekpapir og tarre,
lgst strikkede Uldstramper ovenpaa er et fortrinligt
Middel.

Tor Langhalm eller Avispapir i Fodtgjet er ogsaa
et godt Middel mod kolde Fgdder.

Kolde Fodbade i 1 & 2 Minutter, dygtig Gnid-
ning af Fgdderne og fremfor alt rigelig Beveagelse
bagefter hjelper i Regelen.

Ofte er for smaat Fodtgj Aarsagen til Ondet,
der altsaa let kan afhjalpes.

Hvem der lider af kolde Fgdder, maa undgaa
vanskeligt fordgjelige Spiser saavel som sterke Drikke,
der forstyrrer den normale Blodcirkulation.

En af de pinligste Lidelser er Hamorrhoider,
»Takker«, i eller omkring Endetarmen. De opstaar ved
Tryk paa Blodaarerne, der, serlig hos Mand, der har
stillesiddende Virksomhed, medfgrer Hovedpine og ned-
trykt Sindsstemning.

Patienten maa beveage sig meget og leve tarve-
ligt og segrge for regelmessig og lgs Affaring.

Klgen i Knuderne lindres ved at smgre dem med
ren Mandelolie.

Kolde eller lunkne S&debade hver Dag an-
befales.

Folgende Digt har vist sig heldig: Et Glas kogt
Vand om Morgenen paa fastende Hjerte. En halv
Time senere Havregred. Til Frokost Keaernemelk
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eller Frugt, navnlig Abler. Til Middag vegetabilsk
Fgde og kun lidt Kgd. Til Aftensmad Franskbrgd
med Smgr og Ost og, lidt for man gaar i Seng, atter
et Glas kogt Vand.

Undertiden vil en Operation vare ngdvendig.

Krop er en Opsvulmning af Skjoldbruskkirtelen
og er iser hyppig hos Kvinder. Undertiden kan Syg-
dommen vearet ledsaget af Kretinisme, en Slags aande-
lig Slgvhedstilstand, der farer til fuldstendig Vanvid.

I Sygdommens Begyndelse kan den ofte hel-
bredes.

Mange menneskelige Organismer er disponerede
til ualmindelige Fedtaflejringer, hvad der ikke alene
er ubehageligt og skadeligt, men kan ogsaa vere
farligt.

Denne Sygelighed kan ofte vise sig hos Barn i
Familier, hvor den er arvelig, og de vedkommende
Personer befinder sig da i Regelen s&rdeles vel. Men
livor Fedtsygen er senere erhvervet, kan der vise sig
alvorlige Forstyrrelser af Almenbefindendet, Aandengd,
Svimmelhed og Svakkelse, og ved Fedtaflejring i
Hjerte, Lever og andre Organer kan der opstaa Livsfare.

Man ved om Aarsagen til denne Fedtafsetning
kun, at uhensigtsmassig Fgde, overvattes Nydelse af
Alkohol, legemlig Uvirksomhed, treegt Stofskifte o. s. v.
i hgj Grad fremmer Udviklingen, og de forskellige
Kure gaar da ud paa at unddrage Legemet Narings-
midler, som er mest tilbgjelige til at give Fedme.

Vegetabilsk Fgde, navnlig Abler, er det mest
egnede Naringsmiddel. Ligeledes maa det anbefales
at drikke Karlsbadervand.

Hjemmets Raadgiver. 4

Krop.

Fedtsyge.



Blegsot.

Influenza.

Ansigtsrosen.

Blegsot ytrer sig iser hos unge Piger i Over-
gangsaarene til den voksne Alder ved Bleghed, Kort-
aandethed, Hjertebanken, Trethed, Nerve- og Mave-
smerter, Hovedpine, @resusen, Flimren for @jnene,
Fordgjelsesbesvarlighed, Udeblivelse af Menstruationen
0. s. v. Sygdommen skyldes ofte for hurtig Vakst,
slet Ernaering og Ekscesser.

Som Neringsmiddel for blegsotige maa Havre-
grgd med en god Smgrklat spille en vigtig Rolle.
Ligeledes A£g, Honning, Spinat, Te af Braendenalder
0og Regdvin med Ag i

Influenza angriber navnlig Luftvejens Slimhinder
og ytrer sig ved sterk Katarr i Nasen, Luftrgret og
Lungerne. Den ledsages garne af Hovedpine, Treet-
hed og daarligt Humaer.

Folk, der lever regelmassigt, plejer deres Hud
og har gode Lunger, bliver i Regelen forskaanede for
denne Sygdom.

Som Middel derimod kan anbefales Svedebade,
Nydelse af Frugt, Malkemad, Suppe og Saft, men ikke
Kgd eller £9g. Sygdommen er smitsom og kan op-
trede som Epidemi.

Ansigtsrosen er en Betendelse i Ansigtets og
Hovedets Hud, hvor der danner sig Blaerer. Syg-
dommen er smertefuld, men i Regelen ikke farlig.
Efter ca. 10 Dages Forlgb afskaller den betendte Hud
og Feberen taber sig.

En langt farligere Sydgom er Rosen i et Saar,,
f. EKs. Operationssaar. Glem ikke at sgge Lege.



Klaededragten.

A. Sko- og Ledertgj.

Naar man saa lenge, som muligt, vil benytte sidgoring oy
Skotgj og andre Sager af Leader eller Skind, er det “&MirB

ngdvendigt at pleje det ordentligt. Dette gealder
navnlig Sko- og Ladertgj, som hyppigt udseattes for
Fugtighed eller sterk Tarring.

Skotgj, der er blevet for haardt, blgdggres ved,
at man indgnider det med Rizinusolie.

Meget haardt Skotgj blgdgegres med Petroleum.

Skotgj, der er blevet haardt ved at henstaa
ubrugt i lang Tid, maa opblgdes 3—4 Timer i varmt
Vand; naar det er godt halvtert, indsmgrer man det
med Levertran.

Til Skosmgrelse kan anbefales fglgende Blan-
dinger.

1 8 Dele Svinefedt, 16 Dele Talg, 4 Dele

Terpentinolie, 4 Dele gult Voks og 4 Dele Bomolie

godt sammenrgrt varmt.
4*



Saalerne.

Beskyttelse
af Fodtsj.

2) 172 Liter kogt Linolie, 500 Gram Faaretalg
og 60 Gram Harpiks, smeltet langsomt over Kulild
0g godt blandet, geor alt Skotgj vandtet.

3) Voks blandet med Faaretalg, godt sammen-
rgrt og indgnedet varmt, kan serlig anbefales i
Snevejr.

4) Parafin for 10 Qre blandet med Benzin, til
Blandingen bliver tykflydende, kan ogsaa ggre Sko-
tej vandtet.

Lanolin og gult Vaselin paasmurt med en Klud
blgdger Fodtgjet, men tetter det ikke.

Stagvler bliver vandtette, naar man i hver hal-
der et Vinglas Rizinusolie, lader dem staa i 4 Uger
og af og til gennemgnider dem.

Skotgjssaaler faar stgrre Holdbarhed, naar de i
ganske ter Tilstand af og til indsmgres godt med
kogt, endnu varm Linolie.

Dobbelt Holdbarhed faar Saaler, naar de meet-
tes med en Blanding af 3 Dele Linoliefernis og y2
Del Terpentinolie og, efter at de er tarre, indgnides
med Lakfernis.

50 Gram Voks eller Cerafin, 10 Gram Parafin
0og 500 Gram Olivenolie virker paa lignende Maade.

Naar man indsmgrer Ladertgj, der henstaar ubrugt,
me(j en Blanding af 1 Del Kamfer og 9 Dele Ter-
pentinolie, beskytter man det saavel mod Skimmel
som mod Rotter og Mus.

Det samme kan ogsaa Indgnidning med Karbol-
vand eller Rizinusolie bevirke.

Hvis Skotgjet er klamt, naar man vil trekke



det paa, kan man ggre det tert ved at laegge
brendende Avispapir i og lade Asken blive.

Hvis man lader Skomageren legge et Stykke
Drejl mellem Ydersaal og Indresaal, vil Skotgjet
aldrig knirke, og det holder sig desuden bedre varmt
og tart.

1) Saften af helt modne Hyldeber giver en ud-
market Skosverte, som ggr Lederet sort og glin-
sende.

2) Et £g, en Skefuld Kgnrgg, to Skefulde 01
og en Skefuld Eddike, godt sammenblandet, giver
en god Sverte.

3) 4 Lod Bensort, 2 Lod Kandis, 2 Lod Gummi-
arabikum, 1 Lod Lavendelolie, 2 Lod Svovlsyre, 8

Lod Eddike og 1 Kvint Saltsyre blandes godt og
henstilles i 24 Timer.

4) 4 Pund brendt Elfenben udrgres med 1 Pund
Svovlsyre og 2 Pund Saltsyre, hvorpaa der tilsat-
tes 4 Pund Sirup og Y2Pund Levertran. Naar det
danner en fin Deig, fortyndes den til den forngdne
Konsistens med Vand.

5 6 Pund braendt Elfenben, 5 Pund Sirup,
1 Pund Roeolie og 3 Pund Vand udrgres lidt
efter lidt med hinanden og tilsettes 1 Pund Svovl-
syre, hvorpaa det danner en tyk Deig, der kan for-
tyndes med Vand til den gnskede Tykkelse.

6) 1 Pund hvid Seabe blandes med 8 Lod pul-
veriseret Gummiarabikum, der er oplgst i ¥4 Pund
kogende Vand, hvorpaa det hele rgres sammen over
Illden med 5 Lod Kgnrgg.

7) Y2 Pund finskaaren, hvid Seabe, 4 Lod stedt

Skosvarter
til sort
Fodtgj.
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Salmiak, 2 Lod pulveriseret Gummiarabikum og 2 Lod
med Vand reven Indigo blandes med 1 Pagl Vand.
4 Lod Svinefedt udrgres lidt efter lidt med 2 Pund
brendt Elfenben til en ensartet Deig, hvorpaa den
forste Blanding tilsettes lidt efter lidt.

8) 4 Lod skrabet, hvid Sabe, 2 Lod Stivelse-
mel, 4 Lod Jarnvitriol og 2 Lod stgdte Galabler
koges med 1¥2 Pot Vand, hvorpaa det varmt sies
gennem Larred og tilsettes 6 Lod braendt Elfenben
og 12 Lod Sirup.

9) 3—4 Pund Kgnrgg, x2 Pund braendt Elfen-
ben og 10—12 Pund Sirup blandes godt i en Ke-
del. 15 Lod Guttapercha skares i fine Strimler og
kommes i en Kedel med 25 Lod Bomolie og 5
Lod Stearin, hvorefter det smeltes paa svag lld.
Naar det er smeltet, blandes det med den farste
Blanding under stadig Omrgring. Der tilsattes
endnu lidt efter lidt en Oplgsning af 21 Lod Senegal-
gummi i en Pot Vand og 1 Lod Rosenolie. Ved
Brugen fortyndes det med Vand.

10) 16 Dele brendt Elfenben blandes med 8
Dele Sirup, og paa engang haldes 4 Dele engelsk
Svovlsyre deri, hvorpaa det arbejdes godt sammen.
Naar Skumningen er ophgrt, blandes 2 Dele Lever-
tran deri, og det hele fortyndes med en Oplgsning
af 3 Dele Jarnvitriol i 48 Dele Vand.

11) 40 Dele brendt Elfenben blandes med 15
Dele Sirup og tilsettes paa engang 10 Dele engelsk
Svovlsyre. Naar Skumningen er ophgrt, tilsettes 10
Dele Gummiarabikum-Oplgsning (1 Del Gummi til
3 Dele Vand), 5 Dele Roeolie, 10 Dele Vand og 16
Dele Alizarinblak.



12) 60 Dele braendt Elfenben, 46 Dele Sirup
0og 12 Dele Eddike blandes omhyggeligt sammen
og udrgres med 12 Dele engelsk Svovlsyre. Efter
7 Dages Forlgb, i hvilken Tid Massen overlades
til sig selv, blandes der endnu 9 Dele Kautschuk-
olie deri, og Skovokset opbevares til Brug i Daaser.

Kautschukolien tilberedes, idet 1 Del meget
fint klippet Kautschuk smeltes paa svag Ild med
6— 8 Dele Linolie.

18) 50 Dele brendt Elfenben udrgres med 25
Dele Glycerin, 2x2 Del Levertran, og naar det er
dannet til en stiv Deig, udrgres det endnu med 5
Dele Eddike.

Glycerinen har den Egenskab, at den ger Le-
deret vedvarende smidigt. Det er en olieagtig Ved-
ske, der ikke forandres ved Luftens Indvirkning,
fordamper ikke, og holder en Del Vand bundet.
Glansen af Glycerin-Skosverten forhgjes sterkt der-
ved; Glycerinen erstatter Sukker og Sirup, den ger
Lederet blgdt og smidigt og det i den Grad, at
det langt overgaar enhver Slags Fedt i dets Virk-
ning paa Leaderet.

Det er en fortrinlig Skosvarte og anbefales i
hgj Grad.

14) 4Y2 Pund brendt Elfenben udrgres med
4¥4 Pund Sirup, og overhzldes med iy4 Pund
Svovlsyre. Naar Skummet har sat sig, udrgres det
med 1 Pund Tran, staar i 24 Timer og fortyndes
med 13 Potter Eddike.

15) Flydende Skosvearte. 1 Pund brendt EI-
fenben og 8 Lod Svovlsyre blandes sammen og til-
settes 16 Lod Sukker, samt 4 Lod Bomolie. Naar



det er godt blandet, og har staaet i 24 Timer, til-
seettes det lidt efter lidt 3 Potter Vand.

16) 1 Pund grovt pulveriserede Galaebler og 1
Lod Blaatreekstrakt koges 1/2 Time med 12 Potter
Vineddike, sies gennem et Klaede, og deri oplases
8 Lod Jernvitriol, hvorpaa det hele staar i 24 Ti-
mer. Den ne&ste Dag afhaldes det klare, og deri
oplgses 8 Lod pulveriseret Gummiarabikum ved
svag Varme, tilligemed 3 Pund Sukker og 2 Pund
Sirup; det haldes derpaa gennem et Klade, tilsat-
tes 1 Pot Alkohol og 1 Pund Schellakfernis (6 Lod
Schellak, oplgst i /2 Pot Alkohol), 1 Lod fin pul-
veriseret Indigo- og 4 Lod Gallusekstrakt. Massen
opbevares i Flasker, og er nu ferdig til Brug.

17) Glanssveerte. 6 Lod brendt Elfenben ud-
reres med 2 Lod engelsk Svovlsyre, og fortyndes
med 24 Lod Vand, der blandes godt deri, og det
hele staar i 3 Dage, idet det omrgres 4 Gange dag-
lig. Der udrgres derefter saa meget 01 i Massen,
til den faar en deigagtig Konsistens, og naar det er
blandet godt, tilsettes lidt efter lidt saa meget fint
stgdt, hvidt Sukker, til en Prgve, der bgrstes paa
en Stgvle, giver denne sterk Glans.

18) Pariser Stgvlelak. | Frankrig selges umaade-
lige Masser af nedenstaaende Stgvlelak, hvormed
Stgvler og Sko overtrekkes, efter at de er sveartede
med en almindelig Skosvearte. Da den lider ved
Fugtighed, men er fortreeffelig i tart Vejr eller i
Salonen, saa kan enhver rette sig derefter. 2 Lod
grovt stgdte Galabler og 1 Lod Kampechetre ko-
ges y2 Time med 1J4 Pot Vand, sies gennem Ler-
red og tilsettes 1 Lod Jernvitriol ogc 1 Kvint



Kobbervitriol, hvorpaa det staar Natten over. Den
naeste Dag healdes det flydende fra Bundfaldet, det
varmes, og deri oplgses 9 Lod pulveriseret Gummi-
arabikum, der tilseettes 6 Lod Sirup, og til sidst blan-
des 25 Pot Alkohol deri og rystes godt sammen
dermed. Lakken er derefter ferdig til Brug, og
opbevares i godt lukkede Flasker, for ikke at satte
Skind paa Overfladen. Ved Brugen haldes lidt
deraf op paa en flad Skaal og fagres paa Stgvlen
saa regelret som muligt med en flad, bred Lakpen-
sel, og om Stagvlen endog er lidt fugtig, ger det
ikke noget. Lakken er saaledes, at naar den paa-
fores langsomt og regelret, saa er ét eneste tyndt
Lag tilstreekkeligt til at give en glinsende Overflade,
der kun staar lidt tilbage for virkeligt lakeret Leder.

19) 4 Lod Kautschuk laegges i hedt Vand, og
naar det er bleven aldeles blgdt, Klippes det i fine
Strimler, der kommes i en Lerpotte med 6 Lod
Svinefedt og 24 Lod Levertran, hvorpaa det sattes
paa et varmt Sted, til det er aldeles oplgst. Med
denne Oplgsning overstryges Skotgjet med en Bar-
ste, efter at Leederet er afvadsket med lunkent Vand
og terret. Det bgrstes paa saavel paa Overlaederet,
som paa Syningen og Randen af Saalen. Over-
treekket terrer hurtigt, bliver glinsende og blankt,
hefter fuldkommen fast og er elastisk. Naar det er
strgget rigtig godt paa overalt, erstatter det Brugen
af Gummigaloscher, og er aldeles vandtet.

20) Fortrinlig Glanslak til Laeder og Gummi-
galoscher. Der erholdes en meget smuk, dyb, sort
Glanslak til Laeder og Gummigaloscher, naar der
oplgses 1 Del sort Beg og 2 Dele naturligt Asphalt
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(saakaldet Jgdebeg) i 4 Dele god Benzol, der ikke
maa forveksles med Benzin eller Petroleumssater.
Oplgsningen sker ved Rystning og Degerering ved
Varmen.

21) Skosverte for Vandstgvler. 4 Lod Hvalrav,
6 Lod gult Voks, 4 Lod Beg og 4 Lod Terpentin
blandes forsigtig ved svag Varme med 1 Pot god
Linolie. Blandingen paafgres varmt paa Saalerne
og over Syningen med en Bgrste, og med denne
barstes saa meget ind i Lederet som muligt. Se-
nere gnides der efter med en Klud, og Stevlerne
tarres ved en Ovn.

22) Lak til Gummigaloscher. 20 Dele Harpiks
smeltes og ophedes med 10 Dele fint klippet Gummi-
elastikum, til det er fuldkomment oplgst; 1—2 Dele
brendt Elfenben, der forud er udrevet med Ter-
pentinolie, blandes omhyggeligt deri, og det hele
fortyndes tilstrekkeligt med Terpentinolie.

28) 6 Lod god Potaske oplgses i 3 Potter
Vand, og den kogende Oplgsning tilsettes 12 Lod
gult Voks i Smaastykker og koges saalenge og
under stadig Erstatning af det fordampede Vand,
indtil Vokset er aldeles oplgst. Denne Oplgsning
blandes endnu varm, saa inderligt som muligt, med
20 Pund brendt Elfenben og tilsettes endnu ved
,Omrgringen 5 Pund Svovisyre, blandet med x4
Pund Saltsyre. Efter nogle Timers Forlgb, idet
Massen jevnligt omrgres, blandes endnu 10 Pund
Tran og 10 Pund Sirup deri.

24) Glanssverte til sorte, lakerede Sko og Stov-
ler. 5 Dele Stearinsyre oplgses i 7 Dele varm
Terpentinolie og rares, til det er aldeles koldt, idet



der endnu tilsettes 3 Dele Kgnrgg. Af denne Salve
tages lidt paa en Klud, og dermed indgnides det
lakerede Fodtgj, hvorpaa det til sidst poleres efter
med en ren, fin linned Klud.

25) Glanssvarte til lakeret Fodtej. 4 Lod
Gummiarabikumpulver, 4 Lod skrabet Sazbe og 4
Lod hvidt Voks overhzldes med D/g Pagl bladt
Vand, staar noget dermed og koges derpaa paa
svag Ild, under bestandig Omrgring, til alt er op-
lgst. Der tilsettes derpaa paa svag Ild og under
Omrgring Y2 Pot Levertran, og naar det er blandet,
da saa meget Kgnrgg eller brendt Elfenben, som er
tilstrekkeligt for at sveerte sort, hvorpaa det tages af
Ilden og rores, til det er koldt. Der smgres lidt
deraf paa Fodtgjet med en Bgrste, og med en an-
den Bagrste bearbejdes det, til det er aldeles blankt.
Det meddeler Fodtgjet ikke alene en smuk Glans,
men ggr det meget blgdt og smidigt.

26) God Skosveerte. 24 Lod brendt Elfenben
og 6 Lod Svovisyre blandes sammen, og efter i/2
Times Forlgb tilsettes endnu 12 Lod gren Vitriol,
1 Pund Sirup, 4 Lod Bomolie og til sidst 4 Potter
01 lidt efter lidt.

27) Vandtet Skosveerte. 12 Pund Kautschuk
udblgdes i hedt Vand, klippes i fine Strimler, kom-
mes i en Lerpotte, settes paa llden, omrgres med
en Traspartel og tilsettes hver 5te Minut 2 Lod
Linoliefernis, indtil der i det hele er tilsat 12 Pund.
Naar det hele er aldeles flydende, tages det af Il-
den og tilsettes 8 Lod Fiskerav og 8 Lod Ter-
pentinolie,

27) God Stgvlelak. ¥2 Pund fint stgdt Schel-



lak og 2 Lod fineste Kgnrgg kommes i en Sten-
dunk og tilsettes 2142 Pund Alkohol. Dunken over-
bindes med en Blare og staar i 24 Timer paa et
koldt Sted, idet det ofte rystes godt. Efter den
Tids Forlgb stikkes et Hul med en Knappenaal
i Blaren, og Dunken opvarmes i kogende Vand,
lige til Kogning, dog uden at Indholdet koger, men
rystes imellem godt. Derefter tilsettes 4 Lod vene-
tiansk Terpentin, og det hele omrystes godt dermed.
Ved Brugen stryges Lakken paa med en blgd Pen-
sel, men den skal stryges tyndt og ensformigt. Den
meddeler Fodtgjet en smuk Glans og ger det
vandtat.

29) Sort Lak til Skotgj. 1 Pot Alkohol ud-
rgres lidt efter lidt i 1 Lod letteste Kanrgg, og efter
24 Timers Forlgb tilseettes 13y2 Lod pulveriseret,
mgrk Schellak; det staar nogle Dage ved Varmen
og omrystes ofte. Ved Brugen stryges en lille
Smule deraf paa Skotgjet med en Svamp, og det
ger det blankt og vandtet.

30) Vandtet Blanksverte. 12 Lod Hvalrav
smeltes i en Lerpotte over llden og tilsaettes 24
Lod fint klippet Kautschuk, der hurtig smelter. Naar
det er godt blandet, tilsettes 1 Pund Talg. i/i Pund
smeltet Svinefedt og til sidst ¥2 Pund Bernstensfernis,
hvorpaa Blanksvearten er fardig.

Ved Brugen stryges det paa med Bgrste, og
Skotgjet pudses dermed, til det er aldeles blankt.

31) Glanssvarte til Skotgj. 4 Lod Blaatre og
8 Lod grgn Vitriol koges saa lenge i en Lerpotte
med y2 Pot Vineddike, indtil Farven er sort, naar
en Klud dyppes deri. 8 Lod stgdt Kandissukker



blandes med 4 Aggehvider og udrgres med 1 Pagl
Vand, til det er oplgst, hvorpaa det lidt efter lidt
omrgres i den fgrstnevnte Farve. Der tilsettes 8
Lod brendt Elfenben, 4 Lod Svolsyre og 4 Lod
Bomolie, hvilken omrgres, til Opbrusningen er endt,
hvorpaa det hele lidt efter lidt fortyndes med 112
Pot Vineddike. Det kommes i en Dunk, der rystes
ved hver Brug, og udbgrstes paa Fodtojet, til det
er smukt sort og glinsende blankt.

82) Flydende Skosverte. 12 Lod brzndt Elfen-
ben, 12 Lod Sirup og 2 Lod Roeolie dannes til en
Deig og tilsettes lidt efter lidt 2 Lod Svovlsyre;
det omrgres godt, og naar Opbrusningen er endt,
tilsettes 1 Pagl Eddike og SM2 Pagl surt 01.

33) 2 Pund braendt Elfenben og 8 Lod Lever-
tran blandes og tilsettes 9 Potter surt 01 samt 1
Teske Lavendelolie. Det rgres, til det danner en
jevn Veadske, tilsettes 4 Lod Svovlsyre, hvorpaa
der strgs Y2 Kvint stedt Harpiks derover. 3 Pegle
surt 01 koges med en Spiseske Blaatre, 12 Lod
Berlinerblaat, 6 Lod Honning og X2 Pund Sirup,
hvorpaa begge Dele blandes, og efter 2—3 Dages
Forlgb kommes det paa Flasker.

34) ¥2 Pund brendt Elfenben, ¥2 Pund Pudder-
sukker eller Sirup, 2 Lod Bomolie, 1 Lod Svovsyre
og 2 Potter Eddike. Olien blandes med Sirupen,
tilsettes Svovlsyren, derefter Eddiken, og det hele
udrgres lidt efter lidt i den braendte Elfenben.

35) Skosverte for elegante Stgvler. 12 Pund
Gummiarabikum, 4 Lod Sirup, 1 Pegl Galableblzk,
4 Lod Eddike og 4 Lod Alkohol. Gummien og
Sirupen oplgses i Blekket og Eddiken, sies gennem



Leerred og tilsettes Alkoholen. Denne Skosvearte
taaler ikke Fugtighed.

36) 2 Aggehvider piskes med 1 Spiseske Al-
kohol, tilsettes 1 Teske finest stgdt, hvidt Sukker,
hvorpaa der udrgres saa meget brendt Elfenben
deri, at det danner en tyk Veadske.

37) 1 Pot 01, 4 Lod Elfenben, 2 Lod Kandis-
sukker og 2 Lod arabisk Gummi blandes sammen,
de tre sidste Sorter som det fineste Pulver, og til-
saettes endnu 8 Lod Jomfruvoks. Det se&ttes paa
Ilden i en Lerpotte og koges paa svag Ild i 10
Minutter, hvorpaa det aftages, og rgres uafbrudt, til
det er koldt. Lidt deraf stryges med en Pensel paa
Skotgjet, der da bgrstes med en blgd Berste, for at
det kan udbredes ensformigt, og naar det er temme-
lig tert, borstes det med en anden blgd Bgrste, og
det maa bemerkes, at jo lengere der berstes, jo
glattere og mere glinsende bliver Skotgjet.

smarelse il 1) 20 Dele Terpentinolie, 9 Dele gult Voks, 1
farvet Fodtsj. Del Saebe og 20 Dele kogende Vand sammenrgres.
2) 16 Dele Palmeolie, 48 Dele Sahbe, 32 Dele

Olein og 1 Del Garvestof sammenblandes varmt.

3) 30 Gram Voks og 1 Liter Terpentinolie
sammenblandes varmt og tilsettes under stadig Om-
reren 5 Gram venetiansk Seabe oplest i en Liter
Vand med den gnskede Anilinfarve.

4) 3 Dele Vaselin og 1 Del gult Voks blandes
ligeledes varmt og tilsettes med den gnskede Ani-
linfarve.

5) 1 Gram venetiansk Sebe oplgses i 20 Gram
kogende Vand, sammenrgres med 9 Gram gult Voks



og tilsettes med 20 Gram Terpentinolie. Denne
Smagrelse passer serlig for gule Sko.

6) 2 Dele gult Voks, 1 Del Stearin og 1 Del
Linolie sammenblandes godt i en Beholder med ko-
gende Vand og tilsettes med 6 Dele Terpentinolie
og 1 Del gul Okkerfarve. Derhos oplgser man 1
Del Sabe i 10 Dele Vand og sammenrgrer slutte-
lig begge Oplgsninger.

7) 125 Gram gult Voks, 15 Gram Potaske, 10
Gram Sa&be koges i 350 Gram Vand. Under Af-
kalingen iblandes 155 Gram Terpentinolie og 15
Gram varmt Vand med den behgrige Anilinfarve,
2—3 Gram.

8) Fint Laderskotsj kan man ggre rigtig blgdt
og glinsende, naar man daglig indgnider det med
Vaselin eller Z£ggehvide.

Tgjsko kan lenge holde sig paene, naar man
hver Gang efter Brugen aftgrrer de snavsede Ste-
der med en fugtig Svamp og pudser Laderdelene
med nogle faa Draaber Olie.

1) Handsker af tykt Skind udblgdes farst i
varmt Vand, hvorpaa de indsaebes og gnides godt.
De vadskes da gentagende i koldt, rent Vand, far de
ophanges til Tarring. Inden de bliver helt tarre,
maa de udviddes tilbgrligt og treekkes for at faa den
rette Facon. Vil man have dem rigtig hvide, blan-
des skrabet Kridt med Spiritus og Vand, Hand-
skerne trekkes paa H&nderne og indgnides med
denne Deig. Naar de er tgrrede, udbankes de godt.

2) Farst udvadskes Handskerne i en Blanding

Tojsko,

Rensning af
Skind-

(" &
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af 5 Dele koldt Vand og 1 Del Salmiakspiritus.
Derpaa skyller man dem i lunkent Saebevand og
afterrer dem i rent Tgj. Naar de er Yio terrede i
Lufttreek, tager man dem paa Ha&nderne og be-
arbejder dem med en ren Barste.

3) Handsker af sart Skind vadsker man i en
Blanding af 6 Dele Sabespiritus, 2 Dele Svovl-
®ter og 1 Del ren Terpentinolie, der sammen-
rystes i en Flaske og staar tilproppet i 12 Timer.
For at spare paa Veadsken vadsker man de lysere
Farver fgrst; markere Handsker kan man godt rense
i den brugte Vadske.

4) Til Handskevadsk kan anbefales faglgende
Sebe: | 1 Pund Vand oplgses | 12 Pund tgr Mar-
seillesebe, 14 Lod underklorsur Natron og 2 Lod
Salmiakspiritus. De udspaendte Handsker renses
ved Hjelp af en Flonelklud, som er dyppet i denne
Vadske, hvorpaa de udskylles i blgdt Vand og
tarres i Skygge.

5) Skindhandsker kan renses uden at ggre dem
vaade ved Hjalp af en stiv Bgrste med en Blanding af
ter Valkejord og pulveriseret Alun. Naar man ved
Udbankning har fjernet Smudset, strgs Klid og
slemmet Kridt paa dem og de gnides dermed. Er
Handskerne saa smudsige, at man ikke kan rense
dem paa den Maade, saa overstrgs de smudsige
Steder med Benaske, der daekkes med Silkepapir
0g stryges med et hedt Strygejern.

6) Fedt og Svedpletter kan fjernes af Hand-
sker ved at man kommer 4 Lod rectificeret Ter-
pentinolie, 1 Lod absolut Alkohol og 1 Lod syrefri
/ter i en Flaske, der rystes dygtigt og proppes



godt. Handskerne legges paa rent, graat Filtrer-
papir, en Bomuldslap fugtes med Pletvandet, og
Pletterne gnides saa lenge dermed, til de er for-
svundne. Handskerne tgrres derefter i Skyggen i
fri Luft. Naar Fedtpletterne er friske, saa forsvinder
de ved at behandles paa denne Maade; ved gamle
Pletter maa Operationen ofte gentages.

7 Benzin er et godt Middel til Handskevadsk;
men det maa proves fgr Brugen, idet en Draabe
deraf dryppes paa hvidt Filtrerpapir, der skal ligge
noget i Luften. Efter nogen Tids Forlgb skal den
vere fuldkommen fordampet, uden at efterlade Lugt
eller farvet Plet. Handsker, der vadskes med Ben-
zin, som ikke har disse Egenskaber, vil mange
Dage lugte deraf. Benzinflasken maa ikke forblive
staaende aaben, da Indholdet let fordamper, og Vad-
sken maa ikke udfgres ved Lys, da Veadsken let
fenger 1ld. Vadsken udfgres paa fglgende Maade:
De lyse og mgrke Handsker skilles fra hverandre,
og hver Sort legges i en hgj Glasflaske med vid
Hals, som kan lukkes med Prop. Der haldes der-
paa saa megen Benzin paa de lyse Handsker, at de
er dekkede deraf, og de bliver staaende urgrte i
1—2 Timer. Ved Handskernes Nedlegning i Fla-
sken maa de vare aldeles tgrre, ligsom ogsaa Fla-
sken og Benzinen ikke maa indeholde Vand, da
Handskerne ellers taber deres Farve. Efter den
nevnte Tids Forlgb optages Handskerne, udtrykkes,
rulles med Haenderne mellem gamle linnede Stykker
og legges i en anden Flaske, for endnu en Gang
at overhzldes med hed Benzin og udskylles deri.
De udtrykkes til sidst, trekkes paa Forme, eller

Hjemmets Raadgiver. 5
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Heander, gnides sagte med et glat Klede, og naar
de er halvtgrre, presses de let.

De mgrke Handsker vadskes i den samme Ben-
zin, der blev brugt til de lyse. Naar Benzinen er
bleven smudsig, kan den afgives til en kemisk Fa-
brik og rektificeres.

Da Handskevadsk med Benzin nu er erkendt
som det bedste Rensningsmiddel, saa skal her med-
deles fglgende Fremgangsmaade:

a) Handskerne skal ikke gnides i Benzinen,
men de skal udblgdes deri i 1—2 Timer, hvorpaa
de optages og aftrykkes, dyppes atter deri og ud-
trykkes.

b) Den glasserede Krukke, der har veret dek-
ket med Blaere under Udblgdningen, aabnes paa et
Sted ved sterk Lufttrek, Handskerne udtrykkes og
ophanges paa Snore til Tarring.

c) Naar de nesten er tgrre, gives de Form med
en s&dvanlig Handskeudvidder, og for hurtig at
fjerne Lugten, legges de paa en Glasplade over en
Beholder med hedt Vand; paa Pladens Sider an-
bringes et Par Stykker Pinde, og en anden Glas-
plade dekkes derover. Heden af Vandet driver
meget hurtigt den tiloversblevne Benzin og Lugten
ud af Handskerne.

1) Halvglacé. Danske Handsker udblgdes nogle
Ximer i koldt Vand og vadskes derpaa i lunkent
Saebevand, til de er rene; de maa ikke afvrides,
men kun udtrykkes. Naar dette er sket, udblgdes
de i 24 Timer i rigtig sterk Vineddike for at gen-



give dem deres Farve, hvorpaa de ophanges og tar-
res langsomt.

Halvterrede trekkes de paa en Form eller paa
Handerne, gnides svagt efter en Retning med et
blgdt, linned Klaede, legges sammen efter Finger-
syningen og presses svagt mellem glat Papir, hvor-
paa de er ferdige.

2) Danske Handsker af tyndt Skind kan ogsaa
udvadskes saa lenge i koldt Regnvand, til dette lg-
ber ufarvet deraf, derpaa blandes nogle ££ggeblommer
med lidt sed Mandelolie, der indgnides godt i Hand-
skerne; de trekkes derpaa paa en Form, og indpak-
kede i tyndt Papir terres de ophangte i Luften.

3) Engelske Handsker, der er glatte udvendig,
vadskes ved, at der til et Par Handsker piskes
en /ggehvide stiv, en Flonellap dyppes deri, de
udbredes paa Bordet, og gnides saa lenge dermed
paa den ene Side, til alt Smuds er forsvundet, hvor-
paa det samme foretages paa den anden Side. En
linned Lap dyppes derefter i friskt Vand, Hand-
skerne fugtes dermed, ophanges til Tarring, gnides
noget med Handerne og rulles til sidst saa lenge
mellem to Stykker glat Papir, til Handskerne selv
bliver glatte og erholder Glans. Man kan ogsaa
forst indgnide dem med Zggeblomme, og derpaa
vadske dem i lunken Kaernemalk.

4) De engelske Handsker kan ogsaa udblgdes
i Vand, indgnides med Sa&be, udvadskes til det for-
nyede Vand vedbliver at vare rent, udskylles i
Kernema&lk og derpaa i rent Vand, hvorpaa de
tarres.

1) Helglacé. En Flonelklud udvadskes i Sabe-

5



vand, til den er aldeles ren, hvorpaa den afvrides,
til der ikke kan presses mere Vand ud af den.
Den indsebes derpaa dygtig med Sodasebe, Hand-
skerne traekkes paa Handerne, og de gnides saa
sterkt med Kluden, som om man vadskede Hean-
derne. Det indsebede Flonel fjerner alt Smudset.
Flonelkluden udvaskes derpaa saaledes i rent Vand,
at al Seben fjernes, den udvrides atter aldeles, hvor-
paa Handskerne atter trekkes paa Heanderne, og
de gnides med den rene Klud, til al Seben er fjer-
net. De gnides derpaa med en aldeles ren og ter
Flonelklud, til de naesten er terre. Det kan ogsaa
udfgres paa en simplere Maade, naar man forud
tager tre Flonelklude, en indsebet med Seabe, en
udvadsket i rent Vand og sterkt afvredet og en al-
deles tor.

2) Handskerne legges paa et Bord, der er daek-
ket med et rent Klede, 2 4Aggeblommer piskes
lidt og dermed overstryges Handskerne. Efter Zi
Times Forlgb dyppes en lille ren Svamp eller Klud
i lunken Melk, og dermed overstryges Handskerne,
altid til en Side og sagte, til de er rensede for alt
Smuds; derefter trekkes de paa en Form og tar-
res; Vadsken kan ogsaa udfgres paa fglgende Maade:

3) Handsker af meget tyndt, blgdt Skind ud-
vadskes saa lenge i rent, koldt Vand, til dette ikke
lenger bliver smudset; nogle AZggeblommer blan-
des med lidt sed Mandelolie, og dermed overgnides
de; de trekkes derpaa paa Formen, omvikles med
Trykpapir, og terres i Luften.

4) Handskerne udblgdes i to Dage i en Ved-



ske, som bestaar af 4 Dele Salmiakspiritus og 8
Dele Vand, hvorpaa de udtrykkes, afskyiles i koldt
Regnvand, udtrykkes og terres i Luften; de an-
tager da deres tidligere Omfang, og er, om muligt,
endnu blgdere, end da de var nye. Da Handskerne
slet ikke gnides paa denne Maade, hvilket er ngdven-
digt ved Vadsk med Sabevand, saa bliver Skindet
hverken ru eller trevlet, men beholder sit smukke
Udseende. Hvem der i det store vil ggre Brug
af denne Erfaring, maa is@r se paa, at bruge saa
lidt Salmiakspiritus som muligt. Brugt Salmiakspiri-
tus kan atter ggres brugbar og paany benyttes til
Handskevadsk, naar der tilsettes lidt leesket Kalk.
Kalken bundfalder nemlig tillige med stagrste Delen
af Smudset, og Vadsken faar atter sin Kraft i ren
og @®tsende Tilstand. Man kan ogsaa farst udblgde
Handskerne i den smudsede Vadske, og derpaa be-
handle dem i ren Veadske af samme Slags, efter at
de forst er udtrykkede, og derefter altid opbevare
begge Vadsker i godt proppede Flasker.

5) En engelsk Maade at vadske Glacéhandsker
paa anses for fortrinlig og udfagres saaledes: Hand-
skerne legget paa et rent Vadskebredt og gnides
sagte til samme Side med en Svamp, dyppet i Al-
kohol, hvori der er oplest Kamfer. Ved Hjealp af
den derefter udtrykkede Svamp stryges alle Fol-
derne glatte paa Bradtet, Handskerne udglattes, op-
pustes og hanges paa en Snor til Tarring.

6) Man beskytter Glacéhandsker mod at blive
gennemsvedte ved hyppigt at komme rigeligt med
Talkum i dem.



Glanskrem til Til at smgre Presenninger og lignende Ting
presenninger “an man bruge folgende Blanding: 2 Dele Lim op-
et blgdes grundigt i Vand. Hermed sammenkoges 4
Dele ituskaaren Sezbe, 1Del Voks og 1 Del Klorfedt.

Reparation af Forst maa det daarlige Sted grundig renses og

cummifodtsj, aftgrres; derpaa tilskerer man med en fugtig Kniv
et tilsvarende stort Stykke Kautschuk og veader
saavel den daarlige Sko som Kautshuken med Ter-
pentinolie, hvorpaa man legger Stykket paa og set-
ter begge i passende Presse i lengere Tid.

Man ituskerer Kautschuk eller sort Gummi-
slange i fine Stykker og fylder dem i en Flaske,
hvori man helder et 5—6 Gange saa stort Kvan-
tum Svovlkulstof, tilpropper Flasken godt, anbringer
den paa et varmt Sted og omryster Blandingen ofte
og dygtigt, til Kautschuken er oplgst. Med denne
Oplgsning overstryger man flere Gange Riften.

At lime Leder 1) Man koger Bajerskglberme, til det bliver
paa Lader. saa tykt Som Lim, afskraber Forbindelsesstedet, smg-
rer denne Lim paa og setter de forbundne Steder

i lengere Tid i Pres.

2) Man afvejer Stivelse, Benlim og Terpentin-
olie i 3 lige store Dele. Derpaa udrgres Stivelsen
med Vand til en tyk Gred, medens Limen i et an-
det Kar opblgdes og koges sammen med Terpen-
tinolien, hvorpaa det hele sammenrgres. Det an-
vendes ligesom den forannzvnte Lim.

Pasning  af En Maskines Drivremme holder betydeligt len-
oriviemme. gere, hvis de aftages, naar Maskinen ikke er i Gang



om Natten. Ligeledes anbefales det af og til at
rense og smgre Drivremmene.

Ny Drivremmes Strekkelighed er bekendt. Det
maa derfor anbefales at gere en ny Drivrem en
Fjerdedel kortere end den gamle og erstatte det
forelgbig manglende Stykke med en Stump gammel
Drivrem.

Til Smarelse for Drivremme kan anbefales: smarelse il
1) Rizinusolie blandet med 10 pCt. Talg. Drivremme.
2) 100 Dele Talg, 300 Dele Fiskerav og 150
Dele Kolofonium sammenblandet.
3) | fugtige Bedrifter kan serlig anbefales Tran
fortykket med Talg til den gnskede Konsistens.
4) Her er ogsaa raa Lanolin en udmerket

Smagrelse.
5) En Blanding af 18 Gram Talg og 160 Gram

Kolophonium sammensmeltes. Derpaa irgres 500
Gram Fiskerav og 160 Gram Bruntjere. Naar Driv-
remmen hermed smgres, ogsaa indvendig, glider den
ikke af.

B. Linnedstoffer.

Linned kommer af et gammelt Ord »Lin«, der be- rensning af
tyder Hgr; men nutildags forstaar man ved Linned demg™ 4
indre Klaedningsstykker: Skjorter, Chemiser, Krave- "pletter,
tej etc. og tillige, hvad andet der opbevares i et
Linnedskab: Duge, Lagener o. s. V.
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Der gives forskellige Midler til at fjerne Blaek-
pletter af Linnedstof. Her navnes nogle:

1) Man koger hvide Bgnner uden Salt. Ved
Afkoget fjernes Blaekpletter let.

2) Friske Blakpletter kan fjernes med et Par
Draaber Citronsaft. Bagefter maa det paageldende
Sted vadskes.

3) Det samme kan opnaas ved krystalliseret
Citronsyre; men da denne Syre er meget skarpere,
maa det plettede Sted farst dyppes i Vand.

4) Man vadsker det betreffende Sted med for-
tyndet Vinstensyre og anvender desto mere, jo l-
dre Pletten er.

5) Gamle Blakpletter kan aftages med fortyn-
det Klorzinkoplgsning, og det urene Sted skylles
derpaa i varmt Vand.

Tobakspletter. Tobakspletter, navnlig paa hvide Lommetar-
kleder, kan fjernes, naar man indgnider Tgrkledet
med Aggeblomme og Spiritus og derpaa vadsker
det paa sadvanlig Vis efter en Times Forlgb i
varmt Vand.

Kaffe-, Te- 1) Saadanne Pletter afvadsker man med Sa&be
B og, hvis det endnu er forngdent, i Saltvand.
Kakaopletter. g) Pletterne gnides godt med Glycerin hvorpaa
Tojet vadskes i lunkent Vand.
3) Lidt A£ggeblomme blandet i Glycerinen for-
hgjer Virkningen.
4) Grundig Skylning i Mealk kan ofte veere et
tilstrekkeligt Rensningsmiddel.



1) Man strger et tet Lag Kalkpulver paa Plet-
terne og setter et temmelig varmt Strygejern der-
paa. Om forngdent gentager man det med ny Kalk.

2) Det samme kan opnaas ved Hjalp af skra-
bet Kridt og samme Fremgangsmaade.

3) Fedtpletter paa Balliv fra Meddanserens Haand
behandles med skrabet Kridt, Treekpapir og et Stryge-
jern eller

4) de snavsede Steder bearbejdes med en Blan-
ding af 15 Gram ren, hvid Saebe, 100 Gram Eddike-
ether og 50 Gram Salmiakspiritus i 1 Liter kogt
Vand, hvorpaa man skyller i lunkent Vand.

1) Pletter af Rust kan man afvadske med for-
tyndet Svovilsyre — 4 & 6 Draaber i en Liter Vand
— eller

2) man legger Vadsketgjet i Blandingen, der-
paa i en Sabe- og Sodalud og skyller det slutte-
lig godt ud i rent Vand.

3) Man indgnider Pletten med en 5 pCt. Tan-
ninoplgsning. Efter 5—6 Timers Forlgb skylles
Tgjet og indgnides med Sabe, og naar ogsaa denne
er skyllet af, udszttes det for Indvirkning af en
Oksalsyreoplgsning i ca. 5 Timer.

4) Bittersalt udrgrt til en Gregd, hvormed man
smgrer Pletterne og dypper Tgjet godt i kogende
Vand. Sluttelig udvadskes det i blgdt Vand.

Fedtpletter,

Rustpletter.

1) Hvis man maa opbevare Linned i et fugtigt af
Rum, bliver det let skimlet og jordslaaet. Ved at mme! o

henstille og hyppig forny noget tort Salt i et fladt

Fugtighed.
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Fad kan dette forebygges. Saltet kan bruges lenge,
naar det tarres.

2) Selv det bedste Linned bliver let jordslaaet,
naar det hengemmes fugtigt; men har man endelig
begaaet Fejlen, maa det vadskes om igen i Sabe-
lud og sluttelig skylles i rent Vand med 1 pCt.
Svovlsyretilsetning.

3) Jordslaaet Linned kan ogsaa renses, naar det
i lengere Tid ligger i sur Karnemealk.

4) Hvis Pletterne endnu er ny, er det nok at vad-
ske dem i Eddike. Ligeledes kan 20 Gram Citron-
syre i 1 Liter Vand fjerne Pletter og Skimmel.

1) Et saltfrit Afkogaf hvide Bgnner kan fjerne
pietter af Vin og Ber.

2) Friske Rgdvinspletter holder eller laegger
man over et Kar kogende Vand.

3) Dypning i varm Malk og senere Udvadsk-
ning bringer Rgdvinspletter til at forsvinde.

4) Ogsaa Vadsk i Saltvand kan hjelpe i dette
Tilfeelde.

5) Aldre Pletter aftages ved Hjalp af svovlsur
Klorkalk fortyndet med Vand,

6) Vinpletter forsvinder, naar man hurtigst mu-
ligt smgrer koldt, rent Svinefedt paadem, lader
dette sidde en Uge og derpaa vadsker det af med
gren Saebe og varmt Vand.

7) Som Regel er Vinstensyre alene tilstrekke-
ligt. Man indgnider med Fingrene den pulverise-
rede Syre og skyller den godt af.

8) Rhinskvinpletter kan fjernes ved Svovldampe.

9) Kirsebarpletter og andre Barpletter kan af-



— 75 —

vadskes med Sabevand, hvorpaa Linnedstoffet leg-
ges 12 Timer i Melk.

1) Pletter af Fernis eller Tjeere indgnides farst
med usaltet Smegr, hvorpaa fglger Gnidning med
Kamferspiritus. Kun ved gamle Pletter er Vadsk
i grgn Sabe ngdvendig bagefter.

2) Indgnidning af Pletterne med varm Terpen-
tinolie og Spiritus samt Udvadskning bagefter hjeal-
per ogsaa.

3) Det samme ggr det at smgre usaltet Smar
paa, og naar det er afskrabet, indgnide Stedet med
Benzin og sterk Spiritus, hvorpaa Vadskning slutte-
lig folger.

4) Ofte kan Benzin og Sprit samt senere Vadsk
i Sebevand gare det af.

Pletter af Sukker, Stivelse, Gras, Voks, Stearin

Fernis- og

Tjerepletter.

Plotter af

etc. kan ofte fjernes i varmt Vand, hvori der er op- “skellig At

lgst nogen venetiansk Sebe, ellers ved Hjelp af
Svovldampe, varm Klorstensyre eller Oksetalg og
grgn Sebe.

Pletter af Jod, Helvedessten eller Urin fjernes
ved Hjalp af Vinstensyreoplgsning, Salmiakspiritus
eller fortyndet Saltsyre.

Gulnet Linned kan atter blive hvidt, naar man ko-
ger og vadsker det godt i hvid Seabe, efter grun-
dig Opvridning halder kogende Vand paa det, lader
det afkgle deri og sluttelig breder det ud paa Gran-
svaeret en Nat over.

Gulnet

Linned,
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En Tilsetning af oplgst Boraks til Vadskevan-
det fremskynder Rensningen.

En Nats Udblgdning i Karnemalk kan ofte
vaere tilstreekkelig til at gere gulnet Linned hvidt
igen, naturligvis fer det vadskes grundigt. Lige-
ledes hjelper det i Regelen, naar man i Stivelsen
eller Blaanelsevandet kommer pr. Spandfuld 3 Ske-
fulde Spiritus og 1 Skefuld Terpentin.

Svedet Linnedstof kan atter gares brugbart, naar
man oplgser 900 Gram Klorkalk i 900 Gram varmt
Vand, dypper en linned Klud heri og gnider her-
med de brendte Steder.

Svidepletter kan ogsaa fjernes ved en Boraks-
oplgsning i Vand, hvorpaa man stryger det tart.

1) 100 Dele S&bespiritus, 25 Dele 10 pCt. Am-
moniakoplgsning og 15 Dele Eddikester, godt
sammenblandet, kan tage Olie- og Fedtpletter af
alle Stoffer.

2) 100 Dele Benzin, 30 Dele Terpentinolie, 20
Dele Ater og 15 Dele Eddikeater.

3) 40 Gram hvid Sabe oplgses i 320 Gram kogende
Vand, hvorpaa der tilsettes 80 Gram Ammoniak-
vand, 20 Gram flydende ZAter og 40 Gram Alkohol.

45 Dele Boraks, 50 Dele Soda og 5 Dele un-
dersvovlsurt Natron, godt sammenblandet, giver et
fortrinligt Vadskepulver.

Herrelintgj erholder Glans ved Hjalp af rigtig'
Stivelse og god Stivelse. Til 6 Manchetskjorter
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regner man 2 Blade Gelatine, 1 Skefuld Boraks, for
5 @re hvidt Voks og 12 Pund Glansstivelse. Af
disse Dele pidskes en Haandfuld godt ud i koldt
Vand, derpaa overhaldes 12 Liter kogende Vand,
hvori man i Forvejen har oplgst Gelatine og Voks.
Alt dette lader man nu staa og trekke paa et varmt
Komfur eller en Kakkelovn. Boraksen koger man
serskilt, den gvrige Stivelse oplgser man i Y2 Liter
koldt Vand, halder saa Y2 Liter kogende Vand paa,
blander saa det hele sammen og stiver saa varmt
som muligt.

For at give Strygetgjet mere Glans, kommer
man lidt Stivelse i Blaanelsevandet.

Lintgj faar ogsaa stgrre Glans, naar man til-
seetter Stivelsen 5 pCt. renset, hvid Stearinsyre.

Stivelseglans kan endvidere erholdes ved fal-
gende Midler:

a) 15 Dele Talkum, 15 Dele Boraks og 14
Dele venetiansk Sabe.

b) 30 Dele pulveriseret Stivelse, 15 Dele Bor-
aks og 1 Del pulveriseret Stearin.

€) 1 Teskefuld i 1 Liter Stivelsevand af fal-
gende Blanding: 90 Dele Spermacet, 50 Dele Gummi-
arabikum, 50 Dele Boraks, 120 Dele Glycerin og
750 Dele distilleret Vand kogt og godt rgrt sammen.

d) 60 Gram hvid Glycerin, 25 Gram Boraks,
45 Gram Spermacet og 25 Gram Gummiarabikum
koges i en Liter Vand, til alt er oplgst, og denne
Blanding fyldes i en Flaske, som tilproppes godt.
Naar man har Brug derfor, tager man 10 Skefulde
af Blandingen og tilsetter 1 Liter kogt Stilvelse.
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Lintgjet vil derved blive stift og efter Strygningen
meget glinsende.

Rent Strygetgj kan kun faas, hvis Strygejernet
bliver holdt rent. Efter Brugen maa det altid grun-
dig afterres og opbevares paa et tgrt Sted, saa at
det kan vare blankt til neste Brug.

For at Strygejernet ikke skal heaenge fast i
Tgjet, kan man tilsette Stivelsen en Skefuld pulveri-
seret Boraks.

Farst udblegder man Tgjet i nogen Tid i varmt,
blgdt Vand og trykker det saa godt af uden at
gnide. Derpaa vadsker man det i lunkent Saebevand,
gnider let og skifter Vandet, til Tepperne er rene.
Senere legger man dem i koldt Vand, som er til-
sat en Skefuld Eddike, skyller godt ud og ophan-
ger dem til Tgrring i Skygge og Trek. Naar de
er 34 tgrre, stryger man Vrangsiden paa uldent
Underlag og med et linned Stykke imellem,

Broderier maa kun vadskes i en ret varm Op-
lgsning af bedste Kerneszbe uden Soda. Derpaa
skylles de efter i koldt Eddikevand. For at Farven
ikke skal gaa af Traadene, maa Stykkerne hverken
vrides eller legges oven paa hinanden, men kun
trykkes ud mellem Linnedstykker.  Strygningen
maa ske paa Vrangsiden med ikke alt for varmt Jern.

Man vadsker stukne Teapper i lunkent Seabe-
vand og lader dem ligge Natten over i rent, koldt
Vand. Naste Dag vrider man dem og ha&nger
dem op. Hjegrnerne, hvori Fugtigheden samler sig,
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maa flere Gange trykkes ud. Under Tgrringen maa
Teaepperne af og til bankes med en glat Stok, hvor-
ved Vatten bulner ud. Ligeledes maa de hyppigt
vendes, hvorved man undgaar Vandstriber, eller man
legger dem en Dag i koldt Vand, der flere Gange
fornys.

1) 25 Gram dobbeltkromsur Kali blandes godt
i 1000 Gram tynd Limoplgsning, hvori Tgjet dyppes
grundigt, tgrres i Skygge og udsettes farst for Sol-
lyset, naar det er rigtigt tert.

2) 10 Dele pulveriseret Kali-Alun, 10 Dele
eddikesurt Blyoksyd, 6 Dele dobbeltsur Kali og 6
Dele Glaubersalt pulveriseres og blandes med 1500
Dele blgdt Vand. Derpaa oplgses 4X2 Dele Olie-
sebe ligeledes i 1500 Dele Vand, og begge Oplgs-
ninger sammenblandes. Heri legges Tgjet og
behandles som ovenfor neavnt.

3) 5 Dele Sabe, 5 Dele Gelatine, 7 Dele Alun
og 170 Dele Vand blandes godt, og i denne Blan-
ding dyppes Lerredet. Efter Tgrringen gentages
Dypningen 2—3 Gange.

1) Man tager en Traad med en Ende i hver Haand,
snor den langsomt op og river den itu med et
sagte Ryk. Ved Opsnoningen legger man Mearke
til, om der er Bomuld imellem, thi i saa Tilfelde
skilles Traaden lettere ad; men ogsaa ved Over-
rykningen kan man se, om Traaden er @&gte, thi
da gaar den lige over, medens Bomulden bliver

grenet og tjavset.
2) Bomuldstraade er altid ganske regelmeassige,

At gare
Leerred
vandtat,

At prave
Lerreds
FEqgthed.
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Lerredstraade derimod ikke, hvad man kan over-
bevise sig om ved at holde dem op for Lyset.

3) Naar man stikker Bomuldstraade til et Lys,
flammer de straks op og giver ingen ubehagelig
Lugt, medens Lerredstraade ikke brander saa raskt
og lugter stygt, som brendt Fjer.

4) Hvis man veder Tgjet med fin Olie, bliver
&gte Learred glinsende som olieret Papir, hvorimod
Bomuldsvev vedbliver at vare ganske hvid. Er
der Bomuld imellem, kan man tydelig skelne de
hvide Bomuldstraade fra de andre mgrkere og altsaa
tydelig fastslaa, i hvilket Omfang Vaven er blandet.

C. Uldstoffer.

At fierne Fedt- Man overbgrster de snavsede Steder med en
og Oliepletter. Blanding af 8 Dele Vand og 1 Del Salmiakspiritus.
| Stedet for Bgrste kan man ogsaa bruge uldne
eller linnede Klude; men man maa skifte dem
hyppigt.
For at rense Frakkekraver for Fedtstof fra
Haaret overstryger man Kraven med varmt Sned-
kerlim, som man lader sidde paa i 6 Timer. Der-
paa smgrer man varm grgn Seébe paa, og efter an-
dre 6 Timer bgrster man begge Dele af med en
stiv Bgrste og Brandevin.
Fedtpletter paa Tgj eller Uldstof kan let fjer-
nes med folgende Veadske: i en halv Liter kogende
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Vand oplgses 25 Gram pulveriseret Boraks, og naar
Vadsken er afkglet, bgrstes Pletterne dermed.

Pletter af Oliefarve fjerner man ved Hjelp af
Salmiakspiritus og Terpentinolie med en Tilsetning
af lidt Eddikeater. Selv gamle, indgroede Pletter
viger for dette Middel.

Pletter, hvis Aarsag er ubekendt, kan hyppigt
bringes til at forsvinde, naar man legger Tgjet i
kogende Melk eller Kaernemalk i nogen Tid og
tarrer det i Solen. Bagefter skyller man det saa
godt i koldt Vand.

Benzin kan tage Fedtpletter af Uldtgj. Man
fugter dermed det paageldende Sted, leegger flere
Lag Klatpapir ovenpaa og s&tter et varmt Stryge-
jern paa Papiret.

Ved Hjelp af et Afkog af 60 Gram almindelig
Tobak og en stiv Bgrste kan man ggre uldne
Kleder rene og glinsende.

Pletter af Tjere eller Vognsmarelse maa farst Tzre eller
indgnides med Smgr og derpaa udvadskes godt med Vognsmarelse
grgn Sabe eller Benzin.

Stgvpletter fjernes ved et Afkog af Kvilajabark Stavpletter,
og en stiv Bgrste eller simpelthen ved at gnide
Pletterne med Brendevin.

Blaekpletter forsvinder fra broget Uld- og Bom- Blekpletter,
uldstgj ved at gnide dem med Glycerin og senere
udvadske dem i varmt Vand med lidt Sabe.

Saadanne Pletter i hvidt Uldstof behandler man
med Citronsyre og senere Sabevand.

Hjemmets Raadgiver. (]



Kalkpletter.

Rustpletter.

Pletvand til

Uldstof.

Kalkpletter maa hurtigst muligt gnides med
Klude, der er dyppet i Eddike.

De forsvinder fra Uldtgjet, naar de gnides med
en Oplgsning af 1 Del Allun og 2 Dele Vand, og man
legger en vaad Klud paa Stedet og ovenpaa et
varmt Strygejern i fem Minutter.

Rustpletter paa @&gtefarvet Uld- og Bomuldstgj
fjerner man ved, at man lader et Par Draaber af
et brendende Talglys falde derpaa og saa afvad-
sker det med koncentreret, fosforsur Natronoplgsning.

Man kan ogsaa anvende Vinsyre eller Klor-
kalk, eller man fugter Stedet med sterk Eddike og
legger Bggetresaske derpaa en Tid lang.

Meget gamle Rustpletter vadsker man af i en
fortyndet Klorzinkoplgsning og skyller saa Tgjet
godt, helst i rindende Vand.

1) 4 Lod sterk Vinaand, 22 Lod Citronsaft, U/2
Lod Rosmarinolie og 32 Lod Salmiakspiritus blan-
des godt og opbevares til Brugen i en godt tilprop-
pet Flaske.

2) 2 Pund Glaubersalt, 2 Pund Soda, 2 Pund
Klorkalk og 14 Liter Regnvand anbringes en Uge
paa et nogenlunde varmt Sted og omrgres daglig
med en Kap. Derpaa fyldes det paa Flasker og
kan bruges mod Vin-, Frugt- og Barpletter.

3) Ogsaa til Pletter i Uldtgj kan et saltfrit Af-
kog af hvide Bgnner bruges.

4) 80 Gram Salmiakspiritus, 75 Gram grgn
Sebe, 5 Gram Soda, 5 Gram Boraks, 30 Gram.
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/Eter, 30 Gram Alkohol og 2 Liter Vand, godt
sammenblandet.

5) Lavendelspiritus, Svovlaeter og flydende Am-
moniak godt blandet og anvendt, som man anven-
der Benzin, skal overtreeffe alt andet Pletvand.

Fugtige, mugne uldne Klader hanger man i Fugtigt
lengere Tid ud i Trek. Derpaa gnides de med snavset Tgj:
fortyndet Salmiakspiritus.

Snavset Tgj bgrster man med Sabevand og Af-
kog af Blaatree. Derpaa stryges eller presses Tgjet
34 tart.

Mellem uldne Kleaeder, der sjeldnere bruges,
anbefales det at legge Traekul, der optager Fug-
tighed og Mug.

1) Man oplgser i en Spand 2 Pund Alun og its gare Uld-
en anden 2 Pund Blysukker og blander det saa. stoffer
Efter nogle Timers Forlgb er der bundfeldet Bly- vandtatte,
oxyd. Vandet haldes nu forsigtigt fra, saa at Bly-
oxydet bliver tilbage, og Tgjet leegges i Blad deri,
saa at det bliver godt gennemtrukket, og tarres
derpaa.

2) 1 Pund Lim, 1 Pund Talgkernesazbe oplgses

i 5 Liter kogende Vand, hvorpaa der tilsettes | 1*
Pund Alun. Naar denne Blanding er afkglet til 40
Grader, legges Tojet deri en Times Tid; saa lader man
det torre, vadsker det i koldt Vand og stryger det
34 tort.

3) Lettere Stoffer matter man i en Blanding
af 1 Pund Lim, 1 Pund Talgkerneszbe, oplgst i 10
Liter kogende Vand, hvori der lidt efter lidt tilseet-

.
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tes 750 Gram Alunpulver. Heri legges Tgjet og
behandles som fagr nevnt.

Ituskaaren hvid Sabe koges i Regnvand —
man regner \ Liter Vand til 10 Gram —, og heri
vadskes de hvide Uldsager.

Lyse Uldhandsker vadsker man bedst i lunkent
Vand med Galdesabe.

Flonel maa aldrig vadskes i hedt Vand, hvor-
ved det vilde blive haardt.

For at faa Flonel rigtig hvidt, vadsker man i
Regnvand, der pr. 100 Liter er tilsat med 6 Pund
Marseillesebe og U/2 Liter Salmiakspiritus.

Det maa tilraades at ryste Flonel og hvide
Uldsager rigtig godt, far man vadsker dem.

Uldstramper maa kun vadskes i lunkent Vand.

Farven i sorte Streamper opfriskes, naar man i
Luden kommer for 25 @re Brunspaan og for 10
@re Lim pr. 3 Liter Vand.

Markfarvede Uldstramper kan for at beholde
Farven bedst vadskes i et lunkent Afkog af Efeu-
blade.

For at forebygge, at Uldskjorter og Trgjer
krymper ind og derved bliver haarde, maa man kun
vadske dem i lunkent Vand.

Man udblgder i en temmelig sterk Kalioplgs-
ning, vadsker under Tilsetning af lidt Ammoniak
og skyller i rent Vand. Soda vilde ggre Sagerne
haarde.

| Stedet for Sazbe kan man bruge fin, vand-
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reven Kridt i Vandet, hvor Uldtgjet leegges i Blagd
og det skylles sluttelig godt ud i koldt Vand.

Vadsk af Uldbroderier sker bedst i Boraksvand
— 30 Gram til 1 Liter Vand —, ikke for hedt.
Det maa ikke gnides, kun trykkes.

Der skylles i Vand med Tilseetning af lidt
Salt og skarp Vineddike, og Vandet trykkes af
mellem to Stykker Tgj.

Til at vadske farvede Uldbroderier oplgser man
50 Gram Boraks i 2 Liter lunkent Regnvand; der-
paa skyller man og trykker forsigtig Broderiet af,
skyller saa i koldt Vand, som er tilsat noget Salt,
dypper Tgjet i a&gte Vineddike, legger det mellem
to Linnedstykker og ruller det let.

Persiske Tapper vadsker man i et Afkog af
Kvilajabark, og hvis de er meget smudsige, ud-
skyller man i varmt Sazbevand med Salmiaktilset-
ning. Hvis Kremfarven har tabt sig, oplgser man
2 Teskefulde Okker i Vand og skyller deri. Man
stryger paa Vrangen, naar Tgjet er 3i tort.

Skotsk Uldtgj maa vadskes hurtigt i bladt,
koldt Vand uden Soda, derpaa skylles og endelig
stryges 34 tgrt mellem Linnedstykker. Skynder
man sig ikke, taber Farven sig.

Galdeszbelud og Kuvilajabarkafkog anbefales
serlig til Vadsk af hvide og farvede Uldstoffer,
naar de ikke er alt for snavsede.

At komme lidt Eddike i Skyllevandet hjelper
til, at rede og grgnne Farver ikke taber sig i Vad-
sken. Soda bevarer blaa og purpur, ren Potaske sort.

For at opbevare Vintertgjet uskadt Sommeren

At opbevare
Vintertjet.



over maa man om Foraaret udsatte det for skarpt
Lufttreek, far man hanger eller pakker det, og dette
maa helst gentages i Lgbet af Sommeren,

D. Bomulds- og Silketgj.

At rense 1) For at forhindre, at de forskellige Farve-

Bomulds: nuancer i finere Bomuldstgj lider ved Sabens Ind-

stoffer.  fiydelse, kan man koge god Hvedeklid i blgdt Vand,
hvori man saa koger Tgjet og omrgrer godt. Naar
det er afkglet, vadskes det uden Sabe og skylles i
rindende Vand.

2) Man kan vadske Tgjet i Centrifugemelk
uden Sabe, hvorefter der skylles dygtigt. Ogsaa
Fedtpletter forsvinder paa den Maade. Man kan
derfor godt bagefter bruge Melken til Svinefade.

3) Pletter i lyse eller cremefarvede Bomulds-
stoffer fjerner man ved at gnide dem med en Blan-
ding af Kartoffelmel og Benzin eller Gibspulver og
Spiritus.

4) Til Vadsk af Bomuldstgj bgr man benytte
Galdeszbe. Lyse, finere Stoffer maa ikke vrides.
Vandet trykkes ud mellem to Linnedstykker, og
Tajet styges fugtigt.

Fanvning af Hvis man vil gere hvidt Tyli, Mol, Muselin
Kart Tgj. eller Kniplinger smukt rosafarvet, kommer man
noget @&gte Karmin i en Lap Mol, binder denne
foroven og pjasker den lille Pose godt i et Fad
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rent, koldt Vand. Naar Vandet bliver rosafarvet,
legger man Tgjet deri og lader det blive ¥2 Times
Tid, hvorpaa det haenges op til Tarring.

1) Man kan vadske Silkestof i Oksegalde og Rensning af
skylle det i Breendevin, hvori der er oplgst lidt Sikets;.
Sukker. Derpaa ruller eller stryger man det i
halvfugtig Tilstand.

2) Ogsaa Vadsk i Klidvand, hvori der er op-
Igst noget Allun, kan anbefales. Man ruller eller
stryger halvvaadt.

3) En Blanding af 16 Dele Regnvand og 1
Del Ammoniak giver et meget godt Vadskemiddel
til Silketgj.

4) For 15 @re Honning, for 15 @re gren Sabe
og Yi Liter Spiritus blandes. Med denne Blanding
indgnides Silketgjet ved Hjelp af Flonelklude. Saa
vadskes det i lunkent Vand og legges i koldt Vand,
hvor det skylles og trykkes saa ud. Endelig leegges
det mellem Linnedklude og stryges paa Vrangen.

5) Tojet udbredes glat paa et Bord og gnides
med en indsebet Uldlap stadig i samme Retning«
Sebeskummet afvadsker man med rent Vand.
Vrangen behandles paa samme Maade. Saa gnider
man Stoffet let, men akkurat med fortyndet Spiri-
tus, legger det i Linnedstykker og stryger halvtgrt
i Traadretningen. Man maa ikke trykke Vandet
af, men lade det Igbe af.

6) For at rense hvide og farvede Silkebaand
legges de i et Fad med Spiritus og gnides mellem
Fingrene. Saa lader man Spiritusen dryppe af og
behandler Baandet paa samme Maade med Petro-



leumseter, legger det paa et Linnedstykke og stry-
ger efter to Timers Forlgb paa Vrangen.

7) Silketgrkleder indsazbes farst tarre, vadskes
derpaa i blgdt Vand med Spiritustilsetning, skylles
i koldt Vand, legges mellem to Stykker Tgj og
stryges.

8) Marke Silkeslips og Kravats renser man
bedst med Benzin.

9) Silkestremper vadsker man ligesom uldne i
Sabevand og skyller efter i varmt.

10) Silkestoffer kan ogsaa renses paa faglgende
Maade: Man breder Stoffet glat ud paa et Bord
over et rent, hvidt Stykke Tgj. Derpaa indsaeber
man det med en Svamp eller blgd Barste. Efter
nogen Tids Forlgb fjerner man Saben ved Hjelp
af Vand og skyller. Hvis der er Fedtpletter, fjerner
man dem med ren Spiritus eller Benzin.

11) Hvidt Silketgj vadskes saaledes: 250 Gram
almindelig og 60 Gram venetiansk Sa&be skrabes
meget tyndt. Derpaa iblandes 4 Gram pulveriseret
Vinsten med saa meget Vand, at det bliver en tynd
Grod. Silketgjet vadskes med denne Saxbe i lunkent
Vand, til det er rent, skylles i rent Vand, legges i
noget andet Vand, hvori der er oplgst Sukker. Ef-
ter nogen Tids Forlgb tages det op og stryges, som
for anvist.

12) Til at vadske en &gtefarvet Silkekjole tager
man 10 Liter koldt Vand, Sebe i Forhold dertil og
1 Liter Ammoniakvand. Naar man har vadsket
grundigt heri, skyller man i rindende Vand. Paa
den Maade bliver Stoffet som nyt og faar ofte endnu
smukkere Farve end far.
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13) Vil man stryge Silke godt, maa Jernet ikke
vere for varmt Silken bliver glinsende, naar man
leegger hvidt Papir paa og langsomt skubber Stryge-
jernet derover.

14) Atlask, Brokade og Silkedamask kan ren-
ses med venetiansk Sabe. Af sort Atlask fjerner
man Pletter med Benzin. Derpaa udblgder man
Togjet i Eddikevand og vadsker uden at gnide.

15) Lyse Atlasksko renser man med Vat, der
er dyppet i Vinaand og gnider efter med tort Vat
Hvide, blaa og rosa Atlasksko behandles paa samme
Maade med varmt Spiritus.

16) Hvidt Atlask renses bedst paa falgende
Maade: Tagjet fastheftes paa et Braedt eller et Bord
0og gnides med Vat, der er dyppet i Kartoffelmel.
Naar Vatklumpen bliver smudsig, fornyes den.

17) Sort Silkestof, der har Glanspletter, gnides
med en ulden Klud, der er dyppet i sort Kaffe.
Hvis der ogsaa er Fedtpletter derpaa, maa disse
dog forst fjernes med Benzin eller Salmiakspiritus.

18) Blaekpletter kan i Regelen fjernes fra Silke-
tej ved Hjelp af Vinstensyre og Eftervadsk i koldt
Vand.

19) Fugtighedspletter kan fjernes ved at fugte
dem med Salmiakspiritus. Derpaa gnides de paa
Vrangen med en Blanding af Krusemyntevand, og
Eddike og stryges fugtigt mellem Linnedstykker.

20) En Galdes®be til Vadsk af Silkestoffer til-
beredes paa fglgende Maade: 1 Pund Kokosolie op-
varmes til 30 Gr. Celsius og tilsettes under stadig
Omrgren 12 Pund @&tsende Soda. Samtidig opvar-
mer man 12 Pund hvid venetiansk Terpentin og
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rgrer den sammen med navnte Blanding- Denne
Sabe lader man staa godt tildekket i 4 Timer;
derpaa varmes den atter, til den bliver klart fly-
dende, og tilsettes under dygtig Omrgren 1 Pund
Oksegalde. Endelig irgres godt ituskaaren Kerne-
sebe, til det hele danner en stiv Deig, der kan for-
mes efter Behag og benyttes som den saakaldte
Galdesabe.

E. Flgjl, Plyds og Pelssager.

1) Flgjl, der er blevet vaadt, gnider man med
Uldlapper, dyppet i 90 pCt. Spiritus, og holder da
de paag®ldende Steder 3—5 Minutter over kogende
Vand; saa bgrster man paa Uldunderlag med en
fin, stiv Bagrste, lader det tgrre og overbgrster med
ren Mandelolie.

2) Flgjl kan ggres som nyt igen, naar man
overstryger det akkurat med en 8 Cmt. bred Flee-
skesveer, ligesom man anvender en Bgrste til de
trykkede Steder er forsvundne.Derpaa laegger
man en fugtig Klud paa Flgjletog holder det lidt
til en temmelig varm Ovn.

3) Sort Flgjl kan ogsaa ggres som nyt, naar
man gnider det med en Klud, dyppet i Petroleum,
derpaa bgrster og udlufter man det.

4) Til at rense Flgjl med kan man ogsaa bruge
en Blanding af Spiritus og et Afkog af 3 rene, itu-
skaarne Kartofler. Afkoget maa staa, til det bliver
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koldt, fer Spiritusen iblandes. Man stryger sluttelig
paa Vrangen.

5) Pletter kan tages af Flgjl ved at dyppe en
Tot Vat i Citronolie eller Terpentinsprit og dermed
gnide Pletterne.

6) Flgjl, der er blevet ru, kan man atter ggare
glat ved at fugte det paa Vrangen og nogle Gange
paa denne Side treekke det over et varmt Strygejern.

7) Stearinpletter paa Flgjl fjernes let, naar man
veder Pletterne med Benzin, legger Trakpapir
ovenpaa og derpaa holder Vrangen af Flgjlet over
en Kedel Vand, der koger; derved smelter Steari-
nen og trekker ind i Papiret; derpaa gnider man
med let Haand Vinsprit paa Flgjlet og bgrster dette
i en og samme Retning.

1) Plydsmgbler renser man med en Blanding Rensning
af 34 Petroleumsazter og Ji Spiritus. | denne  Ws.
Blanding dypper man en linned Klud, gnider der-
med Magbelbetrekket og tarrer efter med tort Tgj.

2) Plydsmgbler bliver som nye, naar man bgr-
ster dem med en ren Bagrste i et Afkog af Surkaal.

3) Plydsmegbler kan farves paa fglgende Maade:

Man koger for 5 @re Panamatre i 1 Liter Vand
0g bgrster med en ren Bgrste Mgblerne med dette
Afkog.

Vaade Pelsvarer bgr man aldrig tgrre ved Behanding
Kakkelovnsvarme, da Skindet derved bliver haardt, & Peissager.
og Haarene skgre. Man maa helst stryge Vandet
af med en Bgrste og lade Pelsvaerket tgrre i fri
Luft. Naar dette er sket, banker man Pelsen og
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reder den med en vid Kam, hvorefter den ser ud
som ny.

For man om Foraaret hengemmer Pelsvarer, er
det godt omhyggelig at gennemrede hvert enkelt
Stykke med en vid Kam og derved legge Merke
til, om Haarene gaar af, da der i saa Tilfelde alle-
rede er Mgl i Pelsen. Et saadant Stykke maa ban-
kes, derpaa holdes over hede Dampe og udluftes
godt. Saa farst indsyer man Pelsen i Larred, efter
at dette fgrst er grundig indsprgjtet med Terpen-
tinolie.

Hvide Pelse indgnider man ved Hj&lp af en
ren, hvid Klud grundigt med Benzin, strgr saa
pulveriseret Kridt derpaa og laegger dem ud i So-
len. Tgjet uden om Pelsvaerket maa omhyggeligt
dekkes af et Tgrklede. Efter flere Timers Solbad
banker man Pelsvaerket ud og barster det med en
ren Bgrste.

Skindsager, der er bleven fedtede, naar de har
vaeret brugt i lengere Tid, kan friskes smukt op
paa fglgende Maade: de gnides godt igennem i var-
met Hvede- eller Rugklid, indtil Smudset er for-
svundet.

F. Gardiner, Slar og Kniplinger.

Rensning af Efter at Gardinerne er godt afstgvede, legges
Gardiner. - de firdobbelt sammen i et Kar, hvori der haldes
Brgndvand eller, endnu bedre, Regnvand. Efter 24



Timers Forlgb skylles de godt i Vandet og trykkes
af, men paa ingen Maade vrides. Nu smgrer man
lidt Seebe paa dem, ligeledes firdobbelt sammenlagte,
og se&tter dem i koldt Vand paa det varme Kom-
fur, for langsomt at opvarmes, men absolut ikke
koges. Derpaa skyller og trykker man dem godt i
Sabeskummet, seber dem igen ind paa den anden
Side, putter dem atter i koldt Vand, som man lader
koges et Kvarter. Endelig udskylles, blaanes og
ophenges de. Naar de er tgrre, kommes de i Sti-
velse, og de stryges eller mangies 34 torre.

Man kan give Gardinerne Cremfarve ved at
komme Safran eller Rabarber i 1 Pot kogende Vand
og tilsette Afkoget lidt Stivelse. Navnte Kvantum
er tilstrekkeligt til et Fag Gardiner.

Samme Farve kan opnaas ved at dyppe Gar-
dinerne i tynd Kaffe eller Afkog af Garverbark.

Hvide Slgr vadsker man i varmt Seabevand,
vrider dem forsigtigt og skyller i koldt Brgndvand.
Derpaa blaaner og stiver man og banker Slgrene
mellem Heanderne, til de er halvtgrre. Saa sattes
de op til Tarring.

Naar man vadsker hvide Slgr i koldt Vand
med Sabe og lidt Boraks, saa bliver de ikke blot
dadelfri rene, men faar ogsaa ved Strygningen den
Stivhed, som nye Slgr besidder.

Sorte Slgr opfrisker man med sort Kaffe, hvori
der er oplgst lidt Gummiarabikum. Slgrene gennem-
vaedes godt dermed, legges derpaa mellem to Lin-
nedstykker og stryges endnu fugtige.

Man kan ogsaa opfriske sorte Slgr ved at dyppe

gD
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dem i varmt Vand, hvori der er oplgst Oksegalde.
Man skyller i koldt Vand, og for at stive dypper
man Slgrene i Gummivand, banker Vandet delvis
af mellem H&nderne og s&tter dem saa op til
Tarring.

Tylslgr med eller uden sorte Prikker bliver
meget kgnne, naar man behandler dem i lunkent
Vand med Sabe og lidt Boraks. Naar man har
trykket dem let af, stiver man i sterkt Sukkervand
med lidt Boraks, hvorpaa de med Naale sattes fast
paa et Strygebraet. Strygning er i dette Tilfelde
udelukket.

1) Uopsprattede Kniplingsslgjfer vadsker man
bedst i en dyb Skaal med Benzin.

2) Fine Kniplinger hefter man, fer man gor
dem vaade, Tunge for Tunge paa rent Linned; der-
paa vadsker man i lunkent Sebevand og skyller i
rent Vand. Man stiver i tynd Stivelse eller bedre
i Gelatine eller Gummivand — 30 Gram til 1Liter
Vand —, banker dem mellem Handerne og setter
dem til Tgrring paa en Pude eller et Tarklede.

3) Sorte Kniplinger trykker man ned i Spiritus
eller Eddikevand og faester dem saa paa et Bret,
der er belagt med Tgj.

4) Man kan ogsaa vadske sorte Kniplinger i
sort Kaffe og stryge dem mellem to Aviser.

5) For at opfriske sorte Kniplinger l&@gger man
dem i fortyndet, med Glycerinsebe meattet Vinaand.
Saa snart Smudset er oplgst, skyller man farst i
varmt og saa i koldt Vand, til Kniplingerne er rene.
Man maa ikke gnide, kun trykke. Sluttelig dypper
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man de tgrrede Kniplinger i en Blanding af 01 og
Vinaand og stryger mellem blgdt Silkepapir.

6) Blonder og Kniplinger legges tre- eller fire-
dobbelt saaledes, at Tungerne ligger lige for hin-
anden. Man sammensyer dem let og trykker dem
i lunkent Sabevand, til de er rene. Saa skyller
man dem i koldt Vand med lidt Ultramarin i. Der-
paa dyppes de i tyndt Stivelsevand, bankes i et
Linnedstykke og stryges efter Traadene.

7) Hvis man vil give Kniplinger Cremfarve»
legges de i afsiet Kamillete blandet med Stivelse*
Selvfalgelig, bruger man saa ingen Blaanelse.

8 En nem og praktisk Maade at vadske Tyl
og Kniplinger paa er at vikle dem om en Flaske.
Man legger saa det hele i varmt Sabevand, skyl-
ler godt af i koldt Vand, lader dem tarre og vikler
dem saa forst af Flasken.

G. Teepper, Hatte og Hattepynt.

1) Brysselertepper renser man paa fglgende Rensning
Maade: En Spand rent Vand blandes med 1/2 Spand & T&Ry-
Vand med en Kop Salmiak og lige saa meget Spiri-
tus i. Derpaa bredes Teappet glat ud, en stiv Bor-
ste dyppes i Blandingen, og dermed gnides en Del
af Taeppet. Naar den Del formenes ren, skrubber
man efter med rent Vand og fortsetter saaledes.

Vandet maa ofte skiftes og Blandingen ligeledes



mindst én Gang, hvis Tappet er stort. Efter fuld-
endt Afvadskning maa Teappet ophanges glat.

2) Tepper bgr stedse fgrst bankes paa Vran-
gen. Pletter kan fjernes ved, at man fgr Banknin-
gen strgr pulveriseret Magnesia paa dem.

3) Nyfalden Sne er et udmarket Rensnings-
middel til Tepper. Man breder Tappet ud med
Retsiden mod Sneen og banker dygtigt paa Vran-
gen. Sneen vil da optage alt muligt Stgv og Smuds.

4) For at gegre Tepper grundig rene udbanker
og bgrster man dem farst rigtig godt. Saa laver
man et sterkt Sabevand af venetiansk Sabe og
gennembgrster dermed dygtigt. Endelig vadsker
man Saben af med rent Vand, oplgser 15 Gram
Alun i 1 Liter varmt Vand og vadsker dermed ved
Hjelp af en Svamp Teapperne, hvis Farver efter
Terringen viser sig godt opfriskede.

5) Hvis man stragr friskt, kort, dugvaadt Gres
paa Taepper og derpaa fejer dem godt af, bliver de
fuldstendig rene.

6) Ogsaa fugtige Teblade kan bruges paa den
Maade til magrke Tapper. | lyse Teaepper laver de
Pletter.

7) Tepper kan atter faa Glans, naar man efter
forudgaaende Affejning gnider dem med et Vidske-
stykke, der er dyppet i Petroleumsater.

8) | opadbgjede Ta&ppehjgrner kan man med
Fordel fasthefte Blyplomber paa Undersiden.

9) Ved Rensning af Trappelgbere bgr man al-
tid begynde fra oven og opsamle Snavset for hvert
Trin. Til Rensningen benytter man helst skarpe,
smaa Haandkoste.



1) Billige Straahatte behandler man paa fglgende Behandling
Maade: Man firedeler en Citron og gnider Saften  Hatte,
deraf ind i Fletningen. Derpaa gnider man efter
med Vat dyppet i Svoviblomme og lader Hatten
tarre. Sluttelig barster man atter Hatten af med
en stiv Bagrste.

2) Af bedre Straahatte fjerner man allerfgrst
Stgvet, derpaa indbgrster man Citronsaft med en
Tandbgrste, hvorpaa Hatten i en Time legges i
Mgrke. Nu indgnider man Svovl med en Flonel-
lap. Fedtstriber paa Skyggen fjernes med Benzin,
fgr Citronsaften anvendes.

3) Florentinerhatte maa kun behandles med
ganske blgde Barster; igvrigt som ovenfor.

4) Til at rense hvide Straahatte kan man ogsaa
anvende fglgende Fremgangsmaade: Man dypper en
hvid Flonellap i varmt Vand, gnider dermed frem
og tilbage paa Marseillesebe og vadsker dermed
Hatten, skyller den af i rent Vand og bleger den
saaledes: 15 Gram undersvovisur Natron oplgses i
10 Liter Vand, og i denne Oplgsning, som man farst
tilseetter 15 Gram Saltsyre, legges Hatten, til den
er tilstrekkelig bleget. Sluttelig skylles den, aftor-
res med et rent Tgrkleede og stryges endnu fugtig
paa et Papirunderlag.

5) Hatten anbringes paa en ngjagtig passende
Form og vadskes med en tynd Oplgsning af hvid
Potaske. Naar den er aftgrret med en Svamp, fug-
tes den med tynd Stivelse og stryges let paa Traek-
papirunderlag.

6) Pletter paa hvide Straahatte kan man fjerne
paa folgende Maade: Fgrst befries Hatten for alt

Hjemmets Raadgiver. 7
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Stov, saa legges den paa et Bord og vadskes ren
med Flonellapper, Marseillesebe og varmt Vand,
hvorpaa den skylles godt i rent Vand. Den bleges
i 15 Gram undersvovlsurt Natron, 15 Gram Saltsyre
og 10 Liter Vand og stryges, som fgr navnt.

7) Straahattelak kan laves saaledes: 15 Gram
Skellak oplgses i 65 Gram sterk Spiritus, hvorpaa
den tilsettes 25 Gram Kolofonium og 12 Gram
Terpentin. Den gnskede Farve gives ved Hjalp af
spiritusfri Anilin.

8) Filthatte kan gives Glans, naar man bgrster
dem med fortyndet Salmiakspiritus eller med Pe-
troleum.

9) Svedrand kan undgaas, naar man lagger
Traekpapir under Svederemmen og hyppigt for-
nyer det.

1) Strudsfjer renser man i en Blanding af 1
Liter Regnvand og 60 Gram hvid Sabe. Naar
Vadsken er afkglet til Lunkenhed, vadsker man
Fjerene forsigtigt deri ved at treekke dem gennem
Fingrene uden at gnide. Saa skylles de, blaanes
lidt og presses med Handerne mellem Linnedstyk-
ker, hvorpaa de opha&nges til Tgrring i fri Luft.
For at kruse Fjerene trekker man dem nogle Gange
mellem Fingrene og Ryggen af et Knivsblad.

2) Man vadsker Fjerene i ret varmt Sabevand,
idet man trekker Fanen mellem Tommelfinger og
Pegefinger, skyller forst i lunkent og saa i koldt
Vand. Derpaa holder man Fjerene til Varmen og
drejer hver lille Fane omkring med en Pinzet.

3) Hattefjer kruses bedst paa felgende Maade:.



Man tender en klar Brandeild, hvori der kastes 2
Haandfulde Kogesalt. Naar Flammen er ved at
dale, holder man Fjerene néer til Glgderne og drejer
dem rundt, til de er krusede.

4) Fjer kan farves sorte paa fglgende Maade:
Forst renser man Fjerene i en Oplgsning af sal-
petersur Jernoksyd paa 10 Gr. R., skyller dem i
Sebevand og saa i rent Vand. Derpaa laegger
man dem nogle Dage i et Afkog af Blaatre og
Jernvitriol.

Blaa farver man Fjer med svovlsur Indigo-
oplgsning der er tilsat lidt Indigo og Stivelse.

Til at farve gult benytter man et Afkog af 8
Dele Gultre og 1 Del Alun.

Rgd Farve erholder man ved at legge Fjerene,
der i Forvejen maa veare rensede, i nogen Tid i
Anilinfarve eller rgd Indigo.



Boligen og Bohavet.

Gulvets 1) Gulve bliver smukt blanke ved fglgende Be-

Pasning. handling: Ferst vadskes og tgrres Gulvet omhygge-
ligt. Derefter gnides det en Gang over med al-
mindelig Fernis, og naar dette er tart, paasmares
med en ikke altfor lille Pensel og jevnt et Lag
Ekspres-Gulvlak-Fernis paa langs ad Gulvet.

2) Lakerede Gulve beholder deres Glans, naar
man hver fjortende Dag gnider dem med halvtart
Kaffegrums og fejer det af lidt efter. Nylig an-
stregne Gulve bgr ikke gaas paa, fer de er vad-
skede en Gang.

3) Gulvet vadskes farst godt og tarres, hvor-
efter der paastryges med en stiv, stor Pensel kold,
lys Linolie; saasnart det er indtrukket i Treeet, stry-
ges Gulvet paa samme Maade med en Skellakfer-
nis, der bestaar af 3 Pund lyseste Skellak, oplgst i
4 Potter god Spiritus. Denne Fernis skal stryges
paa, fgr Linolien er aldeles indtrukken, for at Olien
bedre kan bindes til Gulvet. Efter fuldkommen
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Toerring af denne Fernis, hvilket omtrent sker i
Legbet af en Time, gentages Anstrgget med Linolie,
0g naar dette er halvtgrt, med Fernis. Saaledes
gives Gulvet i det hele tre Anstrgg, men Linolien
maa aldrig stryges paa, forend Fernisen er aldeles
indtgrret. Ved Anvendelse af Skellaken maa der
ikke tages for meget, hgjst en Pot i en Krukke
ad Gangen, da der ellers satter sig Skind paa den.
Efter 24 Timers Forlgb er Gulvet brugbart, saa at
der kan gaas derpaa, og det afgiver ikke nogen-
somhelst Lugt. Dette Anstrgg er meget billigt, det
vedligeholder Treet, ger Gulvet glat og vandtet
og letter Rensningen, da det kun behgver at over-
stryges med en fugtet Klud.

4) 1 Pund Gultre, Y2 Pund Okker, 6 Lod
Potaske, 12 Lod gult Voks. Aftenen fgr Farven
skal tilberedes udblgdes Gultreeet i 3 Potter Vand,
0g presses naste Dag gennem en Sigte. | Halv-
delen af dette Vand tilseettes Vokset i Smaastykker,
det settes paa Ilden og omrgres, til det er koldt.
I den anden Halvdel udblgdes Okkeren og opvar-
mes, hvorpaa begge Blandinger haldes sammen og
ophedes til Kogning. Linder Kogningen omrgres
det uafbrudt og dette fortsettes, efterat det er taget
af Ilden, til det er koldt. Et nyt Gulv gives to
Anstrgg dermed, og efterat hvert er tgrret, barstes
det med en tgr Gulvskruppe, til det er blankt. Er
det ikke rigtig smukt endnu, gives det et Anstrgg
til, der ligeledes poleres med en Gulvskruppe, naar
det er tart.

5 liy 2 Pund fint skaaret Voks udrgres med
6 Pd. god Potaske, der er oplgst i Regnvand. Saa-
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snart den derved indtredende Skumning er forbi,
tages det af llden og udrgres med 6 Pund fin slem-
met, gul Okker, hvorpaa Massen fyldes i Daaser,
og kan opbevares eller selges. Ved Brugen for-
tyndes 1 Pund deraf med 2x2 P°t kogende Vand,
omrgres til en ensformig Deig, samt stryges varm
med en Pensel paa Gulvet. Efter fuldkommen
Torring, poleres Gulvet med en stiv Bgrste og der
settes Glans paa med groft Uldtej. Massen giver
en smuk Glans, smitter ikke af og er billig.

6) Til at skure Gulvet hvidt blander man 1 Del
lesket Kalk og 3 Dele Sand, hvori man dypper
den vaade Skurebgrste, og vadsker saa efter med
rent Vand.

7) Brune Gulve, der er bleven matte, kan atter
blive som nye, naar man ved Hjalp af uldne Lap-
per stryger dem med Linolie og ZAggehvide.

8) For at Linoleum kan beholde sin Glans, vad-
sker man det farst med Melkevand, derpaa smares
det over med Terpentinspiritus, hvori der er oplgst
Voks, og poleres med en Bgrste eller Flonelklude.

Linoleum maa hver Maaned smgres med Lino-
leumsveerte.

9) Til Bohning af Gulve kan fglgende Masse
anbefales: Smeltet Voks blandes endnu varmt med
Terpentinolie, og det gnskede Farvestof smgres paa
med Linnedklude og bgrstes blank naste Dag.

10) 1 Del Ceresin og 2 Dele opvarmet ameri-
kansk Terpentinolie godt blandet er ligeledes en god
Bohnemasse. Den kan farves med Anilin.

11) Blek og Blodpletter i Gulvet kan man fjerne
ved fortyndet Saltsyre, som man lader virke nogle
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Timer. Derpaa vadsker man det med Sand, Sabe
0og Soda.

12) Fglgende Blanding giver en god Bejdse til
Gulve: 120 Gram kulsur Kali oplgses i ophedet
Regnvand, deri kommes fgrst 1 Pund Voks og, naar
det er udrert, 120 Gram gul Okker, der er rgrt ud
i Vand. Fgr man smgrer Gulvet dermed, vaeder man
det fgrst med en varm Blanding af 12 Pund Lim i
1 Liter Vand. @nsker man Farven mere rgd, kom-
mer man forsigtig lidt Persiskrgdt i Bejdsen.

Far man begynder paa at polere Mgbler, maa Mableme,
der foretages en grundig Rensning, der kan bestaa
i Afgnidning med en ulden Klud, dyppet i et Af-
kog af Kvilajabark med en Tilsetning af Petroleum.

1) Upolerede Egetreesmgbler gnider man med
Voks, der er oplgst i Terpentinolie, hvorpaa de
barstes kraftigt.

2) Hvide Pletter paa polerede Mgbler kan man
fijerne ved, at man et @jeblik holder den hede Kul-
skovl paa dem.

3) Man kan ogsaa blanke polerede Mgbler med
hvidt eller gult Voks — efter Mgblets Farve — op-
lgst i Benzin og derefter pudse efter med en Bagrste.

4) 4 Dele Voks smeltes sammen med 3 Dele
Terpentin, og under Afkglingen irgres 2 Dele Spiri-
tus. Denne Masse paagnides med Linnedklude og
giver Mgblerne en fortrinlig Glans.

5) Fglgende Blanding giver ogsaa en udmarket
Politur til Mgbler: 200 Gram Sandarak, 50 Gram
hvid Granharpiks, 15 Gram fin pulveriseret Benzoin-
gummi og 15 Gram Kamfer oplgses i 95 pCt. Spi-
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ritus, fyldes paa Flaske, opbevares paa et varmt
Sted og omrystes af og til godt. Efter nogen Tids
Forlgb sies Blandingen og tilsettes 25 Gram Svovl-
@ter. Man polerer paa sedvanlig Maade, dog ikke
ved Lys.

6) Man smelter 4 Dele haard Parafin og 1 Del
Svinefedt, blander deri hedt Vand og tilsaetter under
Omrgren draabevis 12 Dele Terpentinolie. Efter
Afkglingen anvendes den deigagtige Masse paa
vanlig Vis.

7) 9 Dele raa Linolie, 2 Dele Terpentin, 1 Del
Benzin, 1 Del Spiritus og 1 Del Ammoniakvand. Man
polerer med et sammenrullet, gammelt Lommetgr-
klede, til Polituren begynder at henge fast. Den
sidste Glans giver man Mgblerne ved energisk Gni-
den med gamle Silkeklude.

8) 14 Dele Voks, 2 Dele blgd Sabe, 48 Dele
Terpentin, 1 Del ren Potaske og 48 Dele Vand
Vokset og Terpentinen smeltes sammen; Potasken
0og Seeben oplgses i Vandet. Naar alt er godt blan-
det og den fremkomne Deig afkglet, indgnider man
den med en Klud og polerer med Uld- eller Lin-
nedtgj.

9) Polerede og ferniserede Mgbler kan man
atter ggre blanke ved at gnide dem med en Bom-
uldstot, der er dyppet i Linolie eller Petroleum.

10) Ogsaa ganske frisk Melk kan bruges til
at blanke Mgbler, naar man gnider med nogle uldne
Lapper. Der er derved den Behagelighed, at Melk
ikke udbreder styg Lugt, og Mgblerne kan bruges
straks efter.

11) Den saakaldte engelske Politur bestaar af
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25 Gram Kopal og 75 Gram Kridt, begge fint pul-
veriseret. Denne Blanding kommes i 400 Gram
Spiritus, anbringes i hedt Vandbad og omrystes
flere Gange. Derpaa sies det og tilseettes 100 Gram
fin Skellak og 25 Gram Drageblod. Efter fuld-
stendig Oplesning er Politurmassen ferdig. Til
lyse Mgbler tager man lys Kopal og ganske tys
Skellak og ingen Drageblod.

12) Magbler holder sig stadig blanke, naar de
pudses af og til med en Blanding af 1 Liter Lin-
olie og V4 Liter Spiritus.

13) Fortrinlig Glans opnaar man ved fglgende
Blanding: 20 Dele Linolie, 2 Dele hvid Harpiks, 4
Dele fortyndet Eddikesyre, 1 Del Vinaand og 1
Del Saltsyre. Man polerer med Flonel.

14) Fin Klaverpolitur opfriskes med Rosenolie-
spiritus og Vand.

15) Det er ikke helt let at fjerne Anilinpletter
fra Tre, og det anbefales i lengere Tid at be-
handle saadanne Pletter med Salmiakspiritus og
derpaa med en Kkoncentreret Oplgsning af under-
svovlsurt Natron.

16) Skimmelpletter paa Mgbler undgaar man
ved ikke at stille disse alt for tet op ad Veaggene-
Er Pletterne allerede til Stede, kan de fjernes ved
Gnidning med Petroleum.

17) Revner og Huller i Mgbler kan man Kitte,
efter forudgaaende grundig Rensning og Aftarring,
med en Blanding af 1 Del Kalkmel, 2 Dele Rug-
mel og saa meget Linolie, til det bliver en tynd
Deig; eller man fylder Stederne med en tyk Deig
af Lim og fin Savsmuld; eller med en Blanding af
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1 Del Terpentinolie, D/ Del Linoliefernis, 1 Del
Sikkativ, 12 Del Kopallak og 5 Dele Stivelsemel.

18) Skuffer, der formedelst Udbuldning er van-
skelige at trekke ud, gaar lettere, naar man gnider
Slidfladen med Talkum.

19) Rgrmgbler renser man med en Bgrste og
Saebevand og bestrger dem derpaa, medens de endnu
er fugtige, med Svovlpulver, der senere fjernes med
en Bgrste; eller man bgrster Mgblerne godt med
Salmiakspiritus i lunket Vand og afskyller med
rent Vand; eller man vadsker med en Svamp og
rent Vand, hvorpaa Mgblet henstilles i sterk Traek,
men ikke nar ved en varm Ovn. Ogsaa S&be-
vand med Spiritus i kan anbefales, dog ikke hvis
Magblet er poleret.

20) Bejdse kan tilberedes paa fglgende Maader:

Sort: 200 Gram Galabler, 50 Gram Kampeche-
tre (raspet), 35 Gram Jernvitriol og 25 Gram Grgn-
spaan koges med 1 Pot Vand i lengere Tid i en
glaseret Gryde og sies derpaa. Denne Blanding
paasmgres flere Gange.

En anden Sort Bejdse laves saaledes: 67 Gram
klorsurt Natron og 67 Gram Kobberklorid oplases
i en Pot Vand; ligeledes oplgses 150 Gram saltsur
Anilin i en Pot Vand. Den Genstand, man vil
bejdse, smgrer man afvekslende med disse Oplgs-
ninger. Sluttelig indgnides Linolie og Voks med
en ulden Klud.

Mark Bejdse: Egetresgenstande bliver marke,
naar man henstiller dem paa et helt mgrkt Sted,
hvor der findes en med Salmiakspiritus fyldt Skaal.
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Efter flere Dages Indvirkning har Genstandene faaet
den gnskede mgrke Lad.

Graa Bejdse: Indgnidning flere Gange med et
Afkog af 100 Gram Galabler i 1 Liter Vand giver
graa Farve. Ligeledes gentagen Smgring med en
Oplgsning af 12 Gram Jernvitriol i 100 Gram
Vand. Sluttelig afbgrster man med en 5 pCt. Alun-
oplgsning.

Mgrkebrun Bejdse erholder man ved at ind-
gnide Salpetersyre med en blgd Barste og lidt efter
paasmgre en Blanding af 10 Gram Drageblod, 7'
Gram kulsur Natrium og 200 Gram Alkohol.

Grgn Bejdse: Paa Egetree opnaas en smuk grgn
Farve ved fagrst at bejdse med en Jernvitrioloplgs-
ning og bagefter med Naftolgragnt.

Grgnlig Farve opnaas ved fgrst at paasmgre en
5 pCt. Oplgsning af Pirogallussebe i Vand og der-
efter en 8 pCt. Oplgsning af Anilingrgnt i Vinaand.

Rgd Bejdse: Purpurfarve fremkommer, naar man
koger 20 Gram Blaatrespaan i 1 Liter Vand, til
alt Farvestof er udtrukket, hvorpaa det sies og til-
settes Indigo.

Gul Bejdse: Gul Anilin oplgst i Alkohol og
paasmurt med en bled Bgrste giver en svag
Mahognifarve; en anden Paasmgring giver smuk
Orangefarve.

Cedertraesfarve fremkommer ved at bejdse med
200 Gram Katechu, 100 Gram Bejdsenatron i 100
Gram Vand, hvormed Genstandene indgnides godt

Stenkevoks til Dansesale laves ved at sammen
smelte 1 Del Paraffin og 5 Dele Ceressin, som
stenkes hedt paa Gulvet.
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Jem- og Pudsemidler til Jernkakkelovne kan fremstilles
Staalsager. [0dal felgende Maader:

1) Grafit udrares i Eddike, og man bgrster med
en haard Barste,

2) 2 Pund Bruntjere ophedes omtrent til Koge-
punktet, blandes med ¥8 Pund pulveriseret Jervitriol
og smgres med en Pensel paa den varme Kakkel-
ovn, som derved faar en smuk, holdbar Glans.

8) 1 Del Blyglgd i 8 Dele Vineddike smagres
paa den godt rensede Ovn og bgrstes halvtert.

4) 2 Dele Grafit og 2 Dele Sukker rgres i Vand
til en tyk Velling, paasmgres med en Pensel og
barstes godt.

5) 1 Del Grafit, 1 Del Bensort og 2 Dele Vi-
triol udrgres i Vand til en tyk Velling og anven-
des som forrige Blanding.

6) 50 Gram Karnanbavoks, 375 Gram Cerasin
smeltes sammen, tages saa af llden og tilsettes 300
Gram Terpentinolie, 375 Gram Kgnrgg og 375 Gram
Grafit.  Om Sommeren iblander man lidt mere
Cerasin.

Komfurer blankes med en Blanding af Grafit
og Vand eller med en almindelig Ovnsveerte.

Rgdglgdende Stebejernsplader beskytter man
mod at sprenges ved at gnide dem med Fedtstof.

Blanke Dele af Komfuret polerer man med fint
Smergellerred.

Staalvarer beskyttes mod Rust ved fglgende
Midler:

1 125 Gram rent, smeltet Svinefedt tilsaettes
20 Gram Kamfer og lidt Grafit. Dermed indgnides,
og efter 24 Timer afbgrstes let.
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2) Man lagger et Stykke Kalciumklorid i en
Glasskaal i den Kasse, hvor Staaltingen findes. Saa
lenge der endnu findes noget fast i Glasskaalen, er
Staalet beskyttet mod Rust.

3) Man tarrer forst alt Fedtstof af Genstanden
og smgrer den saa med Linolperoksyd-Oplgsning,
der hurtig treenger ind i alle Porer, saa det hverken
kan ses eller fagles.

4) For at ggre Staalvaaben glinsende indgnider
man dem med Hgnsefedt og Kakaosmar.

5) 50 Dele afsmeltet Fleskefedt blandes med
1 Del Kamfer og bruges til Indgnidning.

6) Ligeledes beskytter Paraffinolie Staalsager
mod Rust.

7) 1 Del Paraffinolie og 200 Dele Benzin giver
et udmerket Bad for fine Staalinstrumenter, Man
opfisker dem med en Pincet og lader dem tarre
paa en varm Tallerken.

8) Lige store Dele Voks og Terpentinolie sam-
menblandes varmt og indgnides med en Lerredsklud.
Naar man afpudser godt bagefter, bliver Genstan-
den blank.

9) Ved at indsvebe Staalgenstande i olieret Pa-
pir kan man ogsaa beskytte dem mod Rust.

10) Euphorbiumharpiks kan i Aarevis beskytte
Staal mod Rust, endogsaa i Sevand og kan derfor
seerlig anbefales Sgveernet; men det er en meget
giftig Vedske.

Staalvarer renses paa fglgende Maader:

1 Knive og Gafler kan blive blanke, naar
indgnider dem med overskaaren, raa Kartoffel, der
er dyppet i Teglstensmel.

man
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2) At dyppe Kartoffelen i Kalkmel giver et
lignende Resultat; men Dypning i Smergelpulver er
endnu bedre.

3) Gnidning med en Korkprop dyppet i Petro-
leum kan fjerne Rustpletter fra Knive og Gafler.

4) Det samme gelder Voks i et tyndt Tarklade,
hvormed man gnider det opvarmede Staaltgj.

5) Voks smeltet sammen med et.lige saa stort
Kvantum Terpentinolie egner sig udmarket til at
smgre Staaldele af Cykler.

6) Skajter bagr efter hver Brug renses, hanges
til Teorring paa et varmt Sted og derpaa gnides
med Bomolie.

7) Rustpletter kan man fjerne ved at smgre
dem med Salmiakspiritus og derpaa polere med fint
Sandpapir.

8) Aldre Pletter i poleret Staal smgrer man
forst med Olivenolie, som maa sidde paa i flere
Dage. Derpaa gnides Pletterne mod haard Tre og
Smergel, og sluttelig afpudses Genstandene godt
med Lader dyppet i Vineddike og Smergel.

9) 40 Gram Tinaske, 9 Gram prapareret Hjort-
tak og 80 Gram Spiritus blandes godt, og dermed
gnides de rustne Sager.

10) Alle Staalsager maa renses, fgr de under-
kastes nogen af de navnte Behandlinger. Endnu
et Middel til at fjerne Rust er fglgende:

100 Gram Tinklorid oplgses i 1 Liter Vand.
Derpaa tilsetter man 2 Gram Vinstenssyre, oplgst i
1 Liter Vand, og 20 Gram Indigooplgsning i 2 Li-
ter Vand. | denne Va&dske legges de rustne Staal-
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sager i to Minutter, hvorpaa de afgnides med
Lapper og poleres.

Strygejern kan ggres blanke ved at skure dem
i Sand og Eddike. Endvidere kan man omvikle
det varme Jern med en porgs Lap, hvorpaa der er
smurt Voks, og senere gnide det med Papir og
Kogesalt.

Jernblik- og Emaillesager kan man rense med
Olie og Treeaske, der paagnides med uldne Lapper.

Emaillesager, der er blevet sorte indvendig, ud-
koges i Sabevand eller bedre i en Oplgsning af
Yi Pund Klorkalk og ¥4 Pund Potaske i 5 Liter
Vand.

Man maa aldrig lade emaillerede Sager staa
over llden med kun en Ubetydelighed i, ej heller
pludselig komme dem i koldt Vand, thi saa springer
Glasuren af. Man holder dem bedst rene ved efter
Brugen at skure dem med Treeaske udrgrt i Vand.

Jernpander og Jerngryder skurer man med
Eddike og Sand eller Aske, skyller dem og legger
dem paa det varme Komfur.

Sgm kan paa fugtige Steder beskyttes mod
Rust ved, at man fgr Brugen ggr dem rgdglgdende
og afkeler dem i kold Linolie.

Fedtede Maskindele kan man rense ved at
legge dem i en hed Sodaoplgsning.

Upolerede Maskindele kan man beskytte mod
Rust ved at smgre dem med Svovl oplgst i varm
Terpentin eller i en Oplgsning af Tamin, Gummi-
arabikum og lidt Glycerin i Spiritus.

Heardning af Staal sker ved at bringe Jern til
hgj Glgdning og derefter pludselig afkgle det. Da
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det saaledes frembragte Staal let brekker, kan man
til Dels forhindre dette ved atter at opvarme det
eller ved at komme et Olielag paa Kglevandet.

Til Lodning kan man benytte en Masse be-
staaende af 50 Gram pulveriseret Salmiak.

Svejsepulver kan laves saaledes:

1) 64 Dele Boraks, 20 Dele Salmiak, 10 Dele
Bladludsalt og 5 Dele Kolophonium pulveriseres,
blandes varmt og fugtes derved med Spiritus.

2) 3bY2 Dele Borsyre, 26i/2 Dele Blodludsalt
0og 7V2 Dele Kolophonium pulveriseres og blandes
godt sammen.

Leer og Segle er lette at skarpe, naar man
legger dem i Vand med 12 pCt. koncentreret Svovl-
syre og da faorst sliber dem paa en blgd Sten.

File bgr man for Brugen stikke i ihedt Vand
eller en Dampstraale og aftgrre dem. /ldre File
kan man rense ved et Syrebad, bestaaende af 1
Del Salpetersyre, 3 Dele Svovlsyre og 7 Dele Vand,
hvorpaa man afbgrster dem med pulveriseret Kokes.

Staalpenne kan lenge holde sig brugbare, naar
man hver Gang efter Brugen stikker Pennen i en
Kartoffel.

Nikkelsager kan oppudses, naar man i 1 Kvar-
ter legger dem i 1 Del Svovisyre og 30 Dele
ren Spiritus, skyller dem og aftgrrer dem med blgdt
Linned og Savspaaner.

Rustpletter paa Nikkel fedter man farst og
gnider derpaa med en Klud og Ammoniak. Hjalper
dette ikke, gnider man med fortyndet Svovlsyre og
polerer sluttelig med Trippelse.
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Nikkelsager, der er bleven gule, kan man op-
friske ved en Blanding af 2 Dele Svovlsyre og 100
Dele Vinaand (Svovisyren maa tilsettes langsomt og
forsigtigt), hvori man legger Genstandene, skyller
dem noget efter i rent Vand og afgnider med tarre
Savspaaner.

Forniklingsveedske kan sammensa®ttes saaledes:

1) I 20 Liter Vand oplgses 2 Pund Nikkelsulfat,
725 Gram Ammoniumtartrat, 5 Gram ateroplgst
Garvesyre saaledes, at man man fgrst bringer Sub-
stanserne i rigtig hedt Vand, filtrerer Oplgsningen
og derefter fortynder med Resten af Vandet. Gen-
standene legges i denne Veadske, der egner sig til
Fornikling af al Slags Metal.

2) Til en fortyndet Klorzinkoplgsning — 5 til 10
pCt. — fojes saa meget svovlsur Nikkel, at der frem-
kommer en mgrkegren Oplgsning. Denne ophedes
til Kogepunktet i et Porcellenskar, hvori Sagerne
koges y2 til 1 Time. Det fordampede Vand erstat-
tes med andet hedt Vand. Derefter kastes Sagerne
i andet Vand, der indeholder noget fint Kridt.

Kobberkar bgr en Gang ugentlig pudses med Kobbersager.
Uldlapper, der er dyppet i Stearinole og Vienerkalk.
Derefter pudser man med Uldklude og Vienerkalk
alene.

En Blanding af Sebe, Braendevin og Kridt kan
ogsaa anbefales til Pudsning af Kobberkar.

Kobberir kan let fjernes med Ammoniakvand
eller Paraffin,

Fernis til Kobber kan laves af 1 Del Svovl-

Hjemmets Raadgiver 8
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kulstof, 1 Del Benzin, 1 Del Terpentinolie, 1 Del
haard Kopal og 2 Dele Alkohol.

Anlghbne Kobbersager renses ved fagrst at smare
dem med Svovlammonium. Efter at denne Va&dske
har virket i nogen Tid, eller Smgringen eventuelt
er gentaget, skylles Genstandene, og naar de er
tarre, gnides de med en Klud, vadet i Linolie.

Messing- og Messing-Dgrbeslag bgr en Gang ugentlig pud-
Tinsager. ses med Uldklude, der er vedet i Salmiakspiritus.
De holder sig da stadig blanke.

1 Del Salmiakspiritus, 3 Dele kulsur Ammoniak
0og 24 Dele Vand, godt sammenblandet, ger ikke
blot Messing blankt, men fjerner ogsaa Ir paa Mes-
sing, Kobber og Bronze.

En Blanding af Kridt, Svovl og Eddike er ud-
merket til at pudse Messing med og giver det en
guldgul Farve.

Gammelt Messing bliver som nyt, naar man
vadsker det i Salmiakspiritus og pudser det godt med
en fugtig Klud. Ligeledes er Hjorttak og Eddike
udmerket til at gegre Messing blank med. Man
pudser helst med Klatpapir.

For at bevare Messingglansen gnider man af
og til Genstanden med en Blanding af Olivenolie
og fin Trippelse, vadsker derpaa med Sabevand og
tarrer godt med en Uldklud.

Anlgbne Messingsager bliver hurtig blanke,,
naar man pudser dem med en Linnedlap, dyppet i
Saltsyre, derpaa med en Uldlap og Stearinolie og
sluttelig polerer dem med Pudselader.

For at give Messing en smuk, hvidlig Glans
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polerer man Genstandene med en Lap, der er dyp-
pet i Stearinolie og fineste Smergel, og gnider saa
efter med en ren, blgd Lap.

Fedtpletter fjernes fra Messing ved Help af Salt.

Urkeder af Messing renser man ved at legge
dem i Saltvand og derefter bgrste dem med Sabe-
vand og Aske. Efter Tgrringen polerer man med
Pudsepomade.

Messing kan bejdses paa fglgende Maade: Fgrst
legges Sagerne i en Oplgsning af 200 Dele 36 Gr.
Salpetersyre, 100 Dele 56 Gr. Svovlsyre, 1 Del
Kogesalt og 5 Dele svovlsur Zinkoksyd. Derpaa
dyppes de i en Oplgsning af 100 Dele 66 Gr. Svovl-
syre, 75 Dele 40 Gr. Salpetersyre og 1 Del Koge-
salt, afskylles og terres i Savspaaner.

Tinsager renses med en Blanding af 12 Dele
Svovlsyre og 1 Del Vand eller af Klid og fint Kridt
93 Dele kulsur Magnesia og 7 Dele fintslemmet
Jernoksyd. Bagefter pudser man med Pudselader,
hvis det er rent Tin.

Aluminiumsgenstande kan atter ggres blanke
ved at behandles med etsende Kalilud,

Nysglv pudses bedst med Vienerkalk og Spiritus,

Staalbronze pudser man med Sod og derpaa
med Engelskrgdt.

Guld- og Sglvbronze kommer man saa lenge
i kogende Vand, til Snavset er opblgdt: derpaa be-
handles Genstandene dygtigt med en ren Bagrste og
Spanskhvidt.

Bronzerede Billedrammer kan renses ved at
gnides med en ren Svamp, dyppet i Spiritus. Efter

8«

Nysalv a9
G
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5 Minutters Forlgb skylles de med koldt Vand og
tarres i et varmt Verelse.

Solvlysestager kan renses for Stearindryp ved
Hjelp af hedt Vand og senere Pudsning med Uld-
klude og fint Kridt.

Sglv, der er blevet sort, kan renses og pudses
med Salmiak og fint slemmet Kridt.

Sglvsager bliver grundigt rensede, naar man
lader dem koge 14 Time i Vand med en sterk
Salmiaktilsetning og derpaa efter ordentlig Aftar-
ring pudser dem med Kridt.

Ir paa Selvtej fjerner man nemmest med Sal-
miakspiritus.

Et godt Polermiddel til Sglvtgj kan laves af 10
Dele salpetersur Sglvoksyd, 10 Dele Kogesalt, 70
Dele Vinsten og lidt Boraks; hermed renser og po-
lerer man.

Solvsager, der lenge har vearet ubenyttede og
derfor er smudsige, renser man fgrst med Spiritus,
hvorpaa man pudser med Salmiakspiritus og skyller
i hedt Sabevand.

Anlgbne Sglvsager kan renses med Sabevand,
iblandet Salmiakspiritus. Til Afpudsningen benyttes
Negle- eller Tandbgrste og efter Tagrringen poleres
med rent Handskeskind.

Sglvskeer, der er plettede af Arsenik, pudser
man med en Klud, der er dyppet i fortyndet Svovl-
syre, og skyller saa med Sabevand.

Folgende Blandinger egner sig ogsaa til at
pudse Sglvtgj med:
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1) 30 Gram slemmet Kridt, 30 Gram Salmiak-
spiritus, 45 Gram Spiritus og 200 Gram Vand.

2) 30 Gram slemmet Kridt, 3 Gram Soda, 14
Gram Citronsyre og 60 Gram Vand. Denne Blan-
ding udrgres til Deig, terres og benyttes i Pulver-
form.

3) 3 Dele slemmet Kridt og 1 Del hvid Sabe
smeltes sammen og formes som et Stykke Sabe.
En ulden Klud dyppes i Vand og stryges paa
Saben, til der opstaar Skum, hvorpaa Sglvtgjet po-
leres dermed, afvadskes i Vand og tegrres. Bagefter
polerer man med tgrt, blgdt Skind, dyppet i 6 Dele
brendt Magnesia og 1 Del Juvelrgdt.

Sglvfiligransager bliver som nye, naar man dyp-
per dem i Salmiakspiritus, skyller dem i rent Vand,
tarrer dem i Savspaaner paa et varmt Sted og der-
paa bgrster dem af.

Guldkaeder kan man rense ved at ryste dem
godt rundt i en Flaske med varmt Sabevand, der
ogsaa kan tilsettes lidt Vienerkalk. Man kan ogsaa
legge Keaeden 15 Minutter i en Oplgsning af Salt i
sterk Eddike, derefter skylle i rent Vand og af-
terre den med et Stykke fint Tgj, eller man tager
Kaden i den vaade Haand, strgr Polerrgdt, Engelsk-
regdt eller prepareret Jernilte derpaa, gnider dygtigt,
skyller i rent Vand og terrer med Linnedklude.

Guldsmykker renser man med en blgd Barste,
dyppet i Salmiakspiritus, Sebe og hedt Vand, skyl-
ler derpaa helst i rent Regnvand, aftgrrer rask med
en Linnedklud og legger Genstandene i tgrre Sav-
spaaner paa et varmt Sted.

Guldsager,
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Guldsager kan ogsaa renses med fglgende Blan-
dinger:

1) 20 Dele dobbelkulsur Natron, 1 Del Klor-
kalk og 16 Dele Vand, der paasmgres med en Pen-
sel eller blgd Bgrste, hvorpaa man efter nogen Tids
Forlgb skyller Sagerne i Vand.

2) 4 Gram Klorkalk udrgres sammen med 4
Gram dobbeltkulsur Natron, 1 Gram Kogesalt og 1
Pegl Vand. Heri legges Genstandene, skylles
senere i Vand, vadskes ud i Spiritus og tarres i
Savspaaner.

3) Kogning i almindelig Salmiakoplgsning ren-
ser ogsaa Guldsager.

Forgyldte Genstande renses ved, at man vad-
sker dem med en Svamp eller blgd Bgrste i en
Oplgsning af 15 Gram Boraks i ¥2 Liter Vand,
skyller i rent Vand og aftgrrer med rent Linned.
Glansen opfriskes ved Pudsning med en blgd Klud.

Forgyldte Rammer renser man let med Vat
dyppet i Spiritus.

Forgyldte Metalsager renses i hedt Vand med
lidt Sebe i. Derpaa skylles det i koldt Vand, gni-
des med lidt Spiritus og legges til Tgrring i Sav-
spaaner, hvis saadanne haves.

Et af de bedste Pudsemidler til Guld er det
saakaldte Juvelerrgdt, der faas hos Materialisterne.

/delstene bgrstes med en Silkebgrste, der er
fugtet med Vinaand eller med en Blanding af 10
Gram Svovlpulver og 20 Gram fineste Trippelse.
Man kan ogsaa bgrste dem i Kglnervand og Spansk-
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hvidt, hvorpaa man indsvgber dem i Vat og leegger
dem paa et tert Sted.

Imiterede Stene af Glas kan skelnes fra agte
ved Hjalp af Alluminium, da dette nemlig kan ridse
i Glas, men ikke i Diamant.

A gte Voksperler bliver som nye, .naar man
vadsker dem i Sabevand med Malketilsetning.
U&gte bliver atter blanke, naar man i nogen Tid
legger dem i lunkent Sebevand med Melk.

Koralperler erholder ny Glans, naar man pud-
ser dem med finpulveriserede gamle Valngdder og
20 Gram Salpeter i uldent Tgj.

Elfenbensager, f. Eks. Billardkugler, kan farves,
naar man legger dem i Vand, der er tilsat Anilin-
rgdt. Hvis man gnsker Farven hgjrgd, tager man,
i Stedet for Anilin, Korallin eller Karmolin. Naar
Farven har faestnet sig, polerer man med Sabe og
Vienerkalk.

Klavertangenter af Elfenben renser man med
Flonelklude, dyppet i Terpentinolie og udseatter dem
for Solens Indvirkning. Man kan ogsaa afpudse
dem med Vinaand eller Benzin og gnide dem tarre
med Flonel.

Elfenbensknivskafter, der er gulnede, kan i Lg-
bet af 3—4 Timer ggres hvide, naar man laegger
dem i fortyndet Svovlsyre og under en Glasklokke
udsetter dem for Sollyset.

Elfenben kan atter blive smukt hvidt, naar man
i 3 Dage legger det i 1 Del frisk Klorkalk og 4
Dele Vand.

Kitning af knekket Elfenben kan ske ved, at
man farst renser Brudstedet godt, hvorpaa man af 1
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Del Aggehvide, 3 Dele Vand og Gips laver en
tynd Deig, der smgres paa Stumperne, som saa s&t-
tes sammen.

Marmor, Pletter paa Marmor gnides fgrst med Benzin.

élgbfaster, p)erpaa sammenrgrer man af 2 DeleTivid Sabe, 1 Del
10stigurer
og Sandsten Terpentin og Oksegalde en Deig, som smgres paa

Pletterne og efter nogen Tids Forlgb igen afvadskes.

Blaekpletter paa poleret Marmor lader sig let
fjerne med Vand. Derimod er det vanskeligere paa
raat Marmor. Her maa man paadryppe Vinsten-
eller Citronsyre. Ogsaa Rgdvin kan fjernes ved
Hjelp af de navnte Syrer. Bagefter anbefales det
at gnide med Olie.

Marmorplader renser man med en tyk Vealling
af Kalkpulver og Sazbevand, der maa virke i 20—30
Timer, hvorpaa det afvadskes, og Pladen poleres
med Talg eller hvidt Voks, oplgst i Terpentinolie.

I hvidt Marmor er det ikke let at fjerne Plet-
ter. Ofte lykkes det med Benzin-Magnesia eller
Svovleter. Poleringen bgr man overlade til en Fag-
mand.

Alabaster er en graalig, marmorlignende Gibs,
der derfor ogsaa plejes paa samme Maade som
Gibssager.

Afbgrstning med tyndt Sodavand og senere Af-
terring med en tgr Klud kan ofte vare tilstrekke-
lig Rensning.

Det bedste Middel til at rense alle Slags Gibs-
figurer er ellers en Oplgsning af Zinkhvidt med en
Tilsetning af lidt Gummiarabikum. Hermed smarer
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man Figurerne, efter at de forst er grundig be-
friede for Stev. Man maa give dem 2—3 Gange.

Gibssager bliver haarde, naar Gibsen tilsettes
et Uddrag af Renrod.

Ved Udrgring af Gibs skal man bruge 2 Dele
Gibs og 1 Del Vand.

| Sandsten kan Pletter fjernes med /Ztsam-
moniak. Ofte kan de ogsaa afvadskes med sterk
Sodalud.

Vinduesruder bliver meget blanke, naar man 6las, Stents]
smgrer dem med oplgst, slemmet Kridt, lader dette °S Porcelzns-
terre og derpaa pudser dem med en blgd Klud og |\ae’
sidst med Pudseskind.

Falgende Midler egner sig for meget snavsede
Ruder:

1) Ruderne smgres indvendig og udvendig med
fortyndet Svovlsyre, som man lader sidde paa 12
Time, hvorpaa man afskyller dem og polerer med
slemmet Kridt og Vand.

2) Svovlsyre, Salpetersyre og 3 Gange saa me-
get Vand sammenblandes. Hermed smgrer man
Ruderne og lader det virke 1 Minut. Saa polerer
man med slemmet Kridt og gnider efter med rene
Klude.

Oliefarve kan lgsnes fra Ruder ved at paa-
smgre grgn Sabe og gnide efter med Terpentinolie.

Stumper af gamle Badesvampe, indsvgbte i
rene Linnedklude, egner sig udmarket til at polere
Ruder med.

I Frostvejr kan man kun pudse Vinduerne
torre, hvilket sker paa sedvanlig Maade ved at
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paasmgre slemmet Kridt og derefter polere med
rene Klude eller Skind.

Frosne Ruder kan let optges med Saltvand.

Vinduesruder kan ggres uigennemsigtige, naar
man smgrer en Oplgsning af Voks i Terpentinolie
paa dem.

Glas for Billeder holdes bedst rene, naar man
af og til pudser demmed en Klud, dyppet i Spiri-
tus med lidt Salmiak i.

Flasker, hvori der har vearet Olie eller andet
Fedtstof, renses bedst med fortyndet Saltsyre.

Skrift kan ridses i Glas med en Spids Stang
af Aluminium; Glas kan beskrives med en Blanding
af Zinnober, Vinstensfernis og Terpentinolie, og denne
Skrift kan atter udslettes med Spiritus.

Alle Slags Glassager bliver sterkere, naar man
kommer dem i koldt Vand, der bringes op til Koge-
punktet og afkgles, far Glassene tages op.

Glas kan loddes med en Legering af 95 Dele
Tin og 5 Dele Zink. Legeringens Smeltepunkt er
200 Gr. Celsius.

Man kan bore Hul i Glas ved Hjxlp af et
hardet Staalbor, hvis Spids man dypper i Terpen-
tinolie med lidt Kamfer i. Stedet, man vil bore i
maa forst fugtes med Terpentinessens.

Emaillebogstaver kan befaestes til Glas ved
Hjelp af en Oplgsning af 4 Dele Skellak og 3 Dele
steerk Spiritus.

Stentgj og Porcelen renses ved Hjelp af for-
tyndet Saltsyre; efter en halv Times Forlgb skurer
man med fint Sand og Vand. Naar det ikke er
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alt for snavset, kan Klid i hedt Vand ggre det
samme.

Sten- og Lertgj maa aldrig staa over klar lld.
Man herder saadanne Sager i hgj Grad, naar man
kommer dem i koldt Vand, der langsomt bringes i
Kog. Efter en halv Times Forlgb lader man Van-
det afkgle med Sagerne.

For en ny Lampe tages i Brug, maa Breander Petroieums:
og Beholder fgrst grundig renses baade indvendig k-
og udvendig med kogt Vand og tegrre Klude.

Aarsagen til at Lamper ikke brander Klart,
ligger ofte i, at Lufthullerne er tilstoppede; men de
kan let renses med en Haarnaal.

Lampeglasset maa under alle Omstendigheder
passe godt og sidde fast, saa at Luften kun kan
komme ind fra neden af, og saavel dette som Kup-
len omkring maa daglig pudses, hvortil man kan
benytte almindelige Linnedklude eller en Lampe-
pudser.

Beholderen springer ikke saa let, hvis man, for
man tager den i Brug, kommer den i koldt Vand,
som langsomt bringes i Kog og afkgles efter en
halv Times Kogning.

Lysstyrken forhgjes, naar man kommer en
Knivspidsfuld Kogesalt eller et lige saa stort Stykke
Kamfer i Beholderen.

Lampevaegen maa veare helt ter, naar man
satter den i, og Lengden maa vare ca. D/2 Kvar-
ter. Naar den bliver for kort, kan man forlenge
den med Uld- eller Kastorgarn.

Oliebeholderen maa aldrig fyldes lige til Randen.
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Far man bleser Lyset ud, skruer man Vagen
lidt, holder den flade Haand bag Glasset foroven
og bleser i Haanden, aldrig i Flammen.

Naar man gaar med en Lampe, maa man skrue
V&gen lidt ned og gaa langsomt. Af 100 Lampe-
eksplosioner er de 99 en Fglge af, at man ikke
overholder denne Regel.

Det bedste Middel til at slukke en Petroleums-
brand er Malk. Flammen kan ogsaa kvales ved
Da&kning med et t}dct Lag Aske.

Lamper maa helst af og til breende helt ud,
navnlig gelder dette om Lamper, der ikke er i
stadig Brug.

Nedskruning af Lampen medfarer ikke videre
Oliebesparelse, men derimod Fordarvelse af Luften
i Verelset.

Lampebeholdere kittes fast ved at udrgre Gibs-
pulver og blgd Harpiks til en Deig, som rask stark-
ner og binder godt. Man kan ogsaa bruge en tyk-
flydende Lim, som maa opvarmes for hver Gang,
den skal bruges.



V.

Selvtilvirkning af

daglige Ngdvendighedsartikler
til eget Brug eller som Salgsvarer.

Blek kaldes enhver Blanding, der bruges til at
skrive med. Godt Blek maa flyde let fra Pennen,
ikke danne Bundfald i Blaekhuset, ikke angribe Pa-
piret eller blive blegt med Tiden. Blaekket maa,
saa meget som muligt, holdes fri for Luftens Ind-
virkning.

Blek kan fremstilles i alle mulige Farver, og
der gives mangfoldige Recepter for Fabrikation af
Blek. Her gives nogle af de vigtigste:

1) 40 Gram groftstgbte Gal-Rationabler, 30
Gram Jernvitrol og 20 Gram Gummiarabikum fyl-
des paa en Flaske med en Liter Vand og staar og
trekker en Uge paa et varmt Sted.

2) 24 Dele fintstgdte Galabler koges i 160 Dele
Vand; i 144 Dele af den udpressede Vadske op-

Blzk-
fabrikation.

Sort Blak.
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lgses 16 Dele Jernvitriol, 8 Dele Gummiarabikum
og 8 Dele Eddike.

3) 72 Dele Kampechetre og 36 Dele stgdte
Galabler koges 3 Gange med Vand, og heri op-
lgses 30 Dele Jernvitriol, 16 Dele Gummiarabikum,
2 Dele Kobbervitriol og Y4 Del Kviksglvsublimat,
oplagst i 144 Dele Eddike.

4) 16 Dele pulveriserede Galabler, 8 Dele Gum-
miarabikum, 1 Del Kryddernelliker og 10 Dele ed-
dikesur Jernoksyd kommes i et Glas- eller Stentgjs-
kar og overhazldes med 100 Gange saa meget Vand.
Efter 14 Dages Forlgb kan Blakket heldes paa
Flasker, naturligvis uden Bundfaldet.

5) 6 Dele pulveriserede Galabler, 2 Dele kal-
cineret Jernvitriol, 1 Del Gummiarabikum og et til-
svarende Kvantum Vand.

6) 240 Dele gammel Barklud, 10 Dele Jern-
vitriol, 12 Dele Kampechetre, 2 Dele Gummiarabi-
kum, 2 Dele hvidt Sukker og x4 Del Nellikeolie
oplgses i 12 Timer, bringes i Kog og tilsettes 1
Del Potaske.

7) Et halvt Pund Galabler, 20 Kvint Gummi-
arabikum og 20 Kvint Jernvitriol stgdes hver for
sig og blandes, overhzldes med D/g Pot Vand og
omrystes daglig i 8 Dage, hvorpaa Blaekket kan
bruges. Kan senere fortyndes med Eddike.

8) D/g Pund pulveriseret Jernvitriol, D/2 Pund
stgdte Galabler, 1 Pund Gummiarabikum, ¥i Pund
Blaatre, 74 Pund Kogsalt og Ya Pund Kandis over-
heldes med 2 Potter Vand og omrgres daglig i 8
Dage, hvorpaa det tilsettes 10 Potter Regnvand.

9) D/a Pund Galabler, P/2 Pund Kampeche-
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tre, ¥4 Pund Granatskaller, 34 Pund Jernvitriol og
Y2 Pund Gummiarabikum blandes med 4 Potter
Regnvand i en aaben Beholder og staar i Varme,
til det bliver tilstrekkelig sort.

10) 40 Kvint stgdte Aleppo Galabler, 20 Kvint
Jernvitriol og y4 Pund Gummiarabikum koges i SI*
Potter Vand.

11) Y2 Pund Aleppo Galabler, ¥8 Pund Jern-
vitriol, 10 Kvint Gummiarabikum koges med 6 Pund
Vand. Blandingen sies, og det afdampede Vand
erstattes. Det benyttes farst efter 14 Dages Forlgb.

12) 21/2 Pund stgdte Galabler koges med 13x2
Pot destilleret Vand eller Regnvand og tilsattes en
Oplgsning af 118 Pund Jernvitriol, 7s Pund Sene-
galgummi, P/2 Pund absolut Alkohol og %8 Pund
Salmiakspiritus omrgres i en aaben Krukke og sies
gennem Lerred, naar det er blevet helt sort.

Ved at komme lidt Karbol- eller Salicylsyre i
Blekket forhindrer man, at det skimler.

1) 18 Gram Kochenillepulver, 36 Gram kulsur
Kali og 380 Gram destilleret Vand blandes godt og
henstaar i 2 Dage. Derpaa tilsaettes 108 Gram Vin-
sten og 10 Gram Alun og holdes saa lenge over
llden, til Kulsyren er fordampet. Derpaa filtrerer
man og tilsetter 50 Gram Vand.

2) 8 Dele Kochenillepulver og 16 Dele renset
Potaske overhaldes i en Lerkrukke med 144 Dele
destilleret Vand og henstaar under hyppig Omrgren
paa et varmt Sted. Derpaa irgres langsomt 4 Dele
Alunpulver, 14 Dele renset Vinsten og 3 Dele Vin-
stensyre. Naar Gasudviklingen er ophert, tilsattes

Radt Bleek.
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under Omrgring 1 Del Vinstenssyre. Veadsken fil-
treres derpaa, Filtratet udvaskes med 12 Dele Vand
og man tilsetter 24 Dele Gummiarabikum og 12
Del Nellikeolie.

3) 3 Dele rad Karmin oplgses i 120 Dele de-
stilleret Vand og tilsaettes 10 Dele Gummiarabikum-
pulver.

4) 5Kvint pulveriseret Kurkumorod koges i en
glasseret Gryde med 34 Pund Vand og 3 Kvint
Alun. Blandingen henstaar i 12 Timer. 138 Pund
Fernambuktre overhaldes med 1 Pot Vineddike og
henstaar ogsaa i 12 Timer, hvorpaa de to Blandin-
ger slaas sammen og koges paa svag lld. Der
irgres 1 Kvint reven Kockenille og 5 Kvint stgdt
Alun; det tages snart af llden, tilsaettes |42 Kvint
Gummipulver og 1¥2Kvint Sukker, og det afkglede
Blaek sies gennem Lerred og heldes paa Flasker,
der tilproppes godt.

5) 4 Dele Fernambuktrae, 2 Dele Alun og 40—50
Dele destilleret Vand koges i enTime, idet det hyp-
pig omrgres med en Trepind. Va&dsken sies gen-
nem Learred og der tilsettes ¥I0 saa stort Kvantum
Gummiarabikumsoplgsning.

6) 40 Kvint pulveriseret Kockenille, %2 Pot
Vand og ¥8 Pund kulsur Ammoniak staar nogle
Timer, idet man ofte omrgrer. Derefter filtreres
Vadsken og tilsettes lidt efter lidt en Blanding af
ren Vinsten og Alun, til Blekket har den gnskede
Farve. Dette Blek er meget holdbart.

Hektograferblek kan fremstilles af 2 DeleMethyl-
Violet, 2 Dele Alkohol, 1 Del Sukker, 4 Dele Glyce-
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rin og 24 Dele Vand. Denne Blanding giver rod
Skrift. Sort Hektograferbleek laves saaledes: 10
Dele Methyl-Violet, 20 Dele Nigrosin, 30 Dele Glyce-
rin, 5 Dele Gummiarabikum og 60 Dele Alkohol.

1) 1¥8 Pund Indigokarmin oplgses i 2 Potter Baat Blak.
Vand og tilsettes 6 Kvint Gummiarabikumpulver
og 3 Draaber Kreosot. Efter nogle Dages Forlgb
aftappes Blaekket paa smaa Flasker.

2) 30 Dele Gummiarabikum, 15 Dele Kandis,
35 Dele Alun og 750 Dele Kampechetre koges 1
Time med 1500 Dele Vand, henstaar urgst i 2 Dage
0g sies saa gennem Larred.

6 Kvint Indigokarmin og 1 Kvint Gummiarabi- Grant Blzk.
kum oplgses i 3 Pegle Vand. Derpaa oplgses 4 Kvint
ren Pikrinsyre i en Pa&gl hedt, distilleret Vand, og
deraf blandes efterhaanden saa meget i den blaa
Farve, til den grgnne Nuance er fremkommen.

3 Kvint finstgdt Kopal oplgses i 4 Pund varm Sort Bek(il
Lavendelolie, hvorpaa der tilsettes lidt Kgnrgg. Redt Metal o
Blek til samme Brug fremstilles paa samme Maade-, @s
men i Stedet for Kgnrgg iblander man Cinnober.

8 Dele Kobbervitriol. 4 Dele Salmiak og 1 Del Sort Blk til
Kgnrgg pulveriseres og blandes med 6 Dele kon- Tin, Zink og

centreret Eddike og det forngdne Vand. Jernblik.

Y8 Pund Jernfilspaaner, 6 Kvint stgdte Gakebler Sort Blak il
og 4 Pund sterk Vineddike koges over en middel- Leder og Tgj.

Hjemmets Raadgiver. 9



Sori Marke-
blzk til
Vadsketaj.

Fabrikation
af Eddike.

— 130 —

steerk Kulild, sies gennem Lerred og tilsettes 3
Kvint Gummiarabikum.

1 Kvint reven Indigo oplgses i 1 Kvint Svovl-
syre, og Oplgsningen fortyndes med en Paegl Vand
og tilsettes 1 Kvint Jernfilspaaner. 6 Timer efter
heldes Vadsken fra Bundfaldet og Blandes med et
Afkog af i Pund stgdte Galaebler, ¥8 Pund malet
Kampechetre og |1/4 Pund Vand, hvorpaa der til-

settes 3 Kvint Jernvitriol, 6 Kvint Gummiarabikum
og 3 Kvint Sukker.

Eddike er vesentlig Eddikesyre, som er for-
tyndet med meget Vand. | tidligere Tider bestod
Fabrikationen i, at man lod Vin, 01, Most o. s. V.
henligge i aabne Fade under en Temperatur 30—32
Gr. C. Ved de nyere, langt hurtigere Fremgangs-
maader lader man fortyndet Alkohol dryppe ned i
hgje Fade, der er fyldte med Hgvispaaner, idet man
sgrger for rigelig Tilstrgmning af Luft. Man har
tidligere troet, at det ved denne Fremgangsmaade
kun var Luftens Ilt, der bevirkede Dannelsen af
Eddike; men af de nyere Undersggelser fremgaar,
at det er forskellige Arter af Eddikesyrebakterier,
der frembringer Omdannelsen.

En »Eddikedanner«, saaledes som den i Rege-
len anvendes efter dette Fabrikationssystem, bestaar
af et 4—6 Alen hgjt Kar af Egetrae, der noget over
Bunden har en gennemhullet Mellembund, hvorpaa
Spaanerne hvile. Oven over disse findes en lignende
Mellembund med 2—300 Huller, gennem hvilke der
undertiden hanger korte Stykker Sejlgarn.
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Luften kommer ind gennem Huller forneden i
Karret og forlader det gennem Rgr foroven.

En Blanding af Alkohol og Vand med eller
uden Eddike haldes paa foroven, og den fardige
Eddike tappes ud forneden gennem en Treahane.
Eddiken kan ggres sterkere ved at satte mere Al-
kohol til og igen halde den paa Karret, hvilket kan
gentages flere Gange, til den gnskede Styrke er
naaet. Det er meget vigtigt at passe den rette
Temperatur i Lokalet og Karret, da Eddikedannel-
sen gaar for langsomt ved for lav Temperatur, me-
dens det uundgaaelige Tab af Alkohol ved Fordamp-
ningen bliver stgrre end ngdvendigt ved for hgj
Temperatur; men igvrigt arbejder saa at sige hver
Fabrik paa sin Maade, og den, der vil lave Eddike,
maa helst have nogen praktisk Erfaring eller Un-
dervisning.

Da det ikke er let at faa Blandingen til at lgbe
regelmessigt ud gennem alle Hullerne i Mellem-
bunden, udelades denne ofte og erstattes med et
andet Middel til Fordelingen af Blandingen, f. Eks.
et Vippetrug eller et saakaldt skotsk Kors, et lig-
nende Apparat som det, der benyttes til automatisk
Vanding af Grasplaner.

Pasteur har foreslaaet en ny Fabrikationsmetode
for Fremstilling af Vineddike, som hovedsagelig be-
staar i, at man udsaar Eddikebakterier paa en Blan-
ding af Vin, Vand og Eddike i en temmelig flad
Beholder og stadig satter mere Vin til, indtil Bak-
teriernes Virksomhed standser, hvorefter den dan-
nede Hinde af Bakterier lgftes af og benyttes paa
andre Beholdere, medens Eddiken aftappes og lagres.

o*
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Denne Metode er ogsaa udarbejdet til Brug ved
Fremstilling af Eddike af Alkohol, hvorved det er
ngdvendigt at sette forskellige Neringsstoffer til
Veadsken. Denne Metode er meget hurtig; men
den kraver en ngje Kontrol med Bakteriernes Ren-
hed, og netop dens Hurtighed bevirker for Vin-
eddikens Vedkommende, at det ferdige Produkt
langtfra er saa aromatisk som det, der fabrikeres
efter den saakaldte Orléans-Metode.

Denne gaar saaledes til:

Man bruger store Fade paa ca. 400 Potter.
Disse legges over hinanden, og Spunshullet udvides
til 2 Tommer og forbliver aabent. | hvert Fad
heldes en Blanding af 10 Potter Vin og saa megen
Eddike, at Fadet er 13 fyldt. Efter 8 Dages For-
lgb er Vinen omdannet til Eddike; der fyldes atter
10 Potter Vin paa, og dette gentages nogle Gange,
hvorefter man tapper ca. 80 Potter Eddike af, atter
fylder Vin paa o. s. fr. Dette kan gentages i ca. 8
Aar, hvorefter Fadene maa renses. Temperaturen
i Eddikestuen skal vare ca. 18 Grader Reamur,

Paa lignende Maade barer man sig ogsaa ad
ved Fremstillingen af @leddike eller Malteddike, en
Metode, der nu neasten kun anvendes i England,
hvor man ogsaa har anvendt den forgerede Saft i
Sukkerroer, Kartofler eller Ris til Eddikefabrikation.

Under Navn af Kryddereddike, aromatisk Ed-
dike, gaar i Handelen en Mangde Eddike, som har
faaet Tilseetning af forskellige aromatiske Stoffer,
saaledes Estragoneddike, der er krydret med Estra-
gonblade. Man kommer 18 Pund Estragonblade,
der er afpillede for Plantens Blomstring, paa 1 Pot
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god Eddike, som staar tilproppet i 3 Dage, hvorpaa
Eddiken afhaldes, Resten afvrides og filtreres. Man
krydrer ogsaa Eddike med Laurbarblade, Blade af
Basilikum, Kapers, Skalotter o. fl.

Kit kaldes forskellige Substanser, som i flydende
eller halvfast Tilstand anbringes mellem to Flader
for at binde disse sammen, naar den er stivnet, eller
til at udfylde Aabninger. Her na&vnes forskellige
Slags Kit efter Anvendelsen:

1) 5 Dele Linolie, 3 Dele slemmet Kridt og 3
Dele Blyhvidt sammenblandes godt.

2) 2 Dele Kalkmel, 2 Dele Rugmel, 2 Dele
Linolie.

3) Man blgdger Lim i koldt Vand og tilsatter
derpaa under Omrgren saa meden friskledsket Kalk,
til den varme Masse er tyktflydende. Anvendes
friskt.

Giarmesterkit, der er blevet haardt, kan blad-
ggres med Petroleum og atter blive brugbart.

1) En Blanding af lige store Dele Spiritus, Ed-
dike og Gelatine koges til en tyk Gred od bruges
vamt til at kitte Glasgenstande.

2) Eddike, Gelatine og nogle Smaastumper krom-
sur Kali giver ligeledes et godt Kit til Glassager.

3) 1 Gram Husblas oplgses i 8 Gram Vand.
Efter 24 Timers Forlgb koges det ind til det halve
Kvantum og tilsettes 4 Gram Spiritus, sies varmt
gennem en Klud og blandes med 2 Gram Mastiks,
der er oplgst i 3 Garn Spiritus.

Fabrikation
af Kit
Whister,

Glarmester-
kit.

Kit til
Classager,
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4) Knaekkede Lampeglas og lignede lader sig
kitte med Hvidlggssaft, hvormed Brudstederne smg-
res og s&ttes ngjagtig sammen, hvorpaa Stedet om-
vikles med Sejlgarn, og Glasset tarres.

Kit til 1) 2 Dele gult Voks og 1 Del Kolofonium
Trevarer. smeltes sammen og deri udrgres 2 Dele fineste mark
eller lys Okker efter Genstandens Farve. Hermed
udfylder man mulige Huller, overtrekker Kittet
med en tynd Oplgsning af Skellak i Spiritus og po-
lerer med Voks.
2) 1 Del Gummi, 2 Dele Vand og 3—5 Dele
Kartoffelstivelse.
3) 60 Dele Svinefedt, 40 Dele Kogesalt, 33
Dele hvidt Voks sammenrgres over en svag Ild med
40 Dele sigtet Treaske. Egner sig serlig til
uteette Kar.
4) Fiskelim, muligvis lidt fortyndet med varm
Eddike, er meget godt til at kitte Trasager med.

Kit tn 1) 2 Dele Salmiak, 1 Del Svovlblomme og 1
lemvarer. Del Stgbejernspulver blandes godt med 20 Dele
Smedejernsfilspaaner og Vand.
2) Jernfilspaaner og Ler blandes i lige store
Dele med Linolie til en seig Masse.
3) 16 Dele Linoliefernis, 16 Dele Sglvergled,
15 Dele slemmet Kridt og 50 Dele prapareret Gra-
fit blandes til en Deig, der sarlig egner sig til
Kitning af Dampapparater.
4) Til Tetning af Rerforbindelser egner sig et
Kit, der &ltes sammen af tar Jernoksyd og Tretjeere,
til det har den forngdne Tykkelse.
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5) Til Tetning af Vandledninger kan endvidere
bruges en Blanding af 100 Dele Jernfilspaaner 2
Dele Salmiak og 10 Dele Vand.

6) Mindre Utatheder kan man Kkitte med
Kolofonium.

1) Knaekkede Pibehoveder kan man kitte med
en Blanding af Ostelgbe og lesket Kalk.

2) 20 Gram Fiskelim blandes med 20 Gram
Eddikesyre til Tykkelse som Sirup og paasmares
Brudstykkerne, der sa&ttes ngjagtigt sammen og
bindes fast med Sejlgarn, til Kittet bliver haardt.

3) Man oplgser 75 Dele smaatskaaren Kaut-
schuk i 60 Dele Kloreform i en tilproppet Flaske,
fgjer hertil 15 Dele Mastiks og lader det staa paa
et kgligt Sted, til det er helt oplgst. Denne Masse
egner sig udmerket til Kitning af Porcelen.

4) 4 Dele Terpentin og 2 Dele Voks smeltes
langsomt over en sagte Ild. Under Smeltningen og
den ngdvendige Omrgren tilsettet 8 Dele fint pul-
veriseret Svovl og lidt Stenmel. Egner sig til Por-
celen og Stentgj.

5 | en tynd Gummiarabikums-Oplgsning ud-
rgres Gips til en tyk Velling, som med en Pensel
paasmgres begge Brudflader, der i Forvejen maa
vere opvarmede. Derpaa s&ttes Stykkerne ngj-
agtigt sammen og holdes der, til Kittet er hardet,
hvad der ikke varer lenge.

6) Blyhvidt udrevet med tyk Linoliefernis og
tilsat lidt Mgnnie og Bernstensfernis giver ogsaa et
godt Kit.

Kit til Sten-
Pregam
(B \yae-
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1) 12 Dele Cement, 6 Dele Kalkvand og 6 Dele
fint Sand. Herder efter 24 Timers Forlgb.

2) Smaa Stykker Celluloid oplgses i Ater, og
efter et Kvarters Forlgb heldes Vadsken fra, hvor-
paa Bundfaldet danner en god Kit.

3) Fin Gips udrgres i en Gummiarabikums-Op-
lgsning til Tykkelse som Grad.

4) 5 Kvint Mastiks og 2 Kvint Blyhvidt smel-
tes i en gammel Potte med 3 Kvint Voks til en
tyk Deig,

5) 2 Dele hvidt Voks smeltes med 1 Del Har-
piks og tilsettes U/a Del Gipspulver, der arbejdes
godt sammen. De sammenkittede Stykker maa
varmes.

6) 35 Kvint Kolofonium, 5 Kvint gult Voks,
3 Kvint venetiansk Terpentin og 5 Kvint stgdt
Mastiks smeltes sammen og omrgres med 2 Haand-
fulde Marmorpulver til en Deig. Denne Gips egner
sig til Stukkatur og Stensager og modstaar Vand,
Kulde og Sol.

7) Pisket A£ggehvide og Valle dannes til en
stiv Deig med fintsigtet, uleedsket Kalk. Egner sig
for Billedhuggerarbejde.

8 Dele Kolofonium, 2 Dele hvidt Voks og 4
Dele Jernilte smeltes sammen, tilsettes 1 Del vene-
tiansk Terpentin og rgres, til det er koldt. Naar
Metallet er godt renset, paasmgres Massen og Glas-
set trykkes paa.

Sort Kit baade til Tre og Metal laves af en
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Blanding af lige store Dele Vandglas, slemmet Kridt
0og Svovlantimon.

1) 10 Dele Ler, 5 Dele Jernfilspaaner og 2 Dele it sm
Eddike. msdstaar ld

2) 10 Dele Jernfilspaaner, 2 Dele Salmiak og 0g Vand.
10 Dele Vand.

3) 6 Dele Potteler, 1 Del Staalfilspaaner udrgres
i Linolie til en tyk Gred, som smgres paa de godt
rensede Brudflader, der behgver en Maaned til at
blive grundig terre.

4) Sgd Melk blandes med Eddike til det lgber
sammen. Naar Melken er afkglet, skilles Vallen
fra, og der pidskes 4—5 Aggehvider deri. Derpaa
tilseettes fint, uledsket Kalkpulver og bearbejdes
med en Spartel. Dette Kit maa farst torres lidt i
Luften og derpaa ved llid.

2 Dele Salmiak, 1 Del Svovlblomme og 16 Kt fil lem
Dele Stgbejernspulver blandes godt, og med 1 Del !Sen
af denne Blanding og flere Dele Vand laves en Deig,
hvormed Mellemrummet mellem Jernet og Stenen
fyldes.

2) 100 Gram Voks og 100 Gram Harpiks smel-
tes sammen. Derpaa irgres 200 Gram Teglstensmel
og 200 Gram fint Sand.

3) Svovilblomme og Jernfilspaaner udrgres i
Linolie til en Deig, hvormed Mellemrummet
stoppes.

4) Gips, Jernfilspaaner og Vand kan anvendes
paa samme Maade.
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Kit il 9 Dele fin Teglstensmel, 1 Del Sglvergled laves
\aduma. me(j Linolie til en Deig. Behgver en Uge til at

torres efter Paasmgringen.

Etfenbenskit. 1 Del Husblas og 2 Dele Gelatine oplgser man
en Nat over i 10 Dele Vand og heder Blandingen
i Vandbad, til den bliver jevn. Samtidig laver man
en Oplgsning af 1 Del Mastik i 1 Del Spiritus, og
begge Blandinger sammenrgres med en Tils@tning
af 1 Del Zinkhvidt.

Linoleumskit 1 Del venetiansk Terpentin og 2 Dele sigtet
Rugmel udrgres i s"a meget kogende Vand, at det

danner en Deig.

Kit til Kniv- Skaftet renses, Hulningen fyldes med tyktfly-

® dende Kolofonium, og Kniv- eller Gaffelskaftet set-

skafti. teg A jEan nQk taaie varmt, men ikke kogende
Vand.

Klister. 240 Gram Rugmel og 30 Gram Gummiarabikum

&ltes sammen i 240 Gram koldt Vand. Derpaa ud-
reres Deigen i Y2 Pot kogende Vand til passende
Tykkelse. Naar Blandingen nasten er kold, tilsat-
tes yderligere 60 Gram Glycerin og 40 Gram Nellike-
olie. Er meget holdbart.

2) 2 Dele ren Gummiarabikum, [x2 Dele fine-
ste Stivelsepulver og X2 Del finstgdt Melis blandes
saaledes, at Gummien fogrst oplgses i Vand, og der-
paa udrgres Stivelsen og Sukkeret deri. Sluttelig
koges det hele i Vandbad. Ved en ringe Tils&tning
af Kamfer holder Blandingen sig i lengere Tid.
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3) 50 Gram finstgdt Kandis oplgst i 100 Gram
Natronvandglas.

4) 5 Dele Rugmel og 1 Del venetiansk Terpen-
tin udrert i Limvand til en tynd Grad.

5) 24 Gram Snedkerlim udblgdes Natten over
og koges sammen med 24 Gram Kandis og 12 Gram
Gummiarabikum i 100 Gram Vand under stadig
Omrgren til en tyndtflydende Veadske.

6) Til at klebe Papir paa Blik kan sarlig an-
befales et Klister af 30 Gram fintstgdt Kandis og
100 Gram Natronvandglas.

Lim opstaar ved Kogning af forskellige Slags
dyrisk Affald fra Slagterierne, f. Eks. Ben, Brusk,
Sener, Tarme o. s. v, med Vand. Raamaterialet
legges i svag Kalkmelk, udvadskes godt og koges
i et Limkogningsapparat, som oftest med sterkt
spendte Vanddampe. Limoplgsningen filtreres der-
paa og haeldes i firkantede Traforme, hvori den
stivner i Lgbet af 22—18 Timer. Geléblokkene ven-
des nu ud af Formene og deles med en Metaltraad
med horizontale Snit i lige tykke Skiver; derpaa
geores Lengde og Tversnit ovenfra og ned, hvor-
ved hele Limblokken deles i en Mangde Blade,
som legges til Tarring paa en Sejlgarnsfletning med
Masker, hvorved Bladene faar det bekendte ternede
Udseende. Efter denne forelgbige Tarring anbringes
Bladene i egne Tgrrestuer. For at give dem Glans
dyppes de efter Tgrringen hurtigt i varmt Vand,
hvert Blad for sig, og overstryges rask med en i
Vand dyppet Bgrste og kommer derefter atter ind
i Tarrestuen.

Tilvirkning
&



— 140 -

Man skelner mellem Brusklim, der faas af Brusk,
Benlim, der fremstilles af Knokler, og Hudlim af
Affald af Dyrehuder. De gule og brune Sorter af-
giver den almindelige Snedkerlim.

En mere omhyggelig fremstillet Lim, der er fri
for Lugt og Smag og farvelgs, kaldes Gelatin, men
gaar under den ukorrekte Benavnelse »Husblas«,
og finder Anvendelse i Husholdningen og Kondito-
riet. Den almindelige Art Gelatin fremstilles af
Ben ligesom Lim, men kan ogsaa fremstilles af
mange andre Stoffer, f. Eks. islandsk Mos.

I koldt Vand kvalder Lim ud til en blad,
uigennemsigtig Oplgsning, der bliver fuldstendig
klar, naar man derefter opvarmer den, og igen stiv-
ner, naar den afkgles, om den end er mange Gange
fortyndet.

Her gives nogle Opskrifter til Fremstilling af
forskellige Limsorter:

1) Snedkerlim. Nogen Lim udblgdes i Vand,
og naar den er udbuldnet, fraheldes det overflgdige
Vand. Derpaa koges Limen med lidt frisk Vand,
til den er rigtig flydende, hvorpaa den heldes i en
Morter eller stor Skaal og rives med Staderen, til den
bliver tyk, og der ikke findes Stykker i den. Ved
senere Brug koges Dele af Lim med 22 Pund
Braendevin og 1 Pund Vand til 1 Pund Lim.

2) Bogbinderlim. Agte Kglner-Lim opblgdes
i Vand, derefter varmes den, men behgver ikke at
koges.

3) Lim, der holder i Vand: 1 Pund egte Kgl-
ner-Lim stgdes til Pulver, og dette oplgses i 1Pund
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ryk Linoliefernis, som haldes kogende over Limen
og omrgres godt dermed.

Ved Brugen varmes begge de hgvlede Halv-
dele af Treet. Den varme Lim smgres paa og
skrues sammen.

4) 1 Pund Lim ophedes med 1 Pund Vand, til
Limen bliver helt tyk, hvorpaa den under Omrgring
tilseettes 1 Pund Glycerin. Denne Lim er meget
holdbar.

5) Lader kan limes paa Metal ved Hjzlp af
folgende Blandinger: Den bedste Lim oplgses ved
svag Varme i Eddike, hvorved man tilsetter X3 saa
stort Kvantum Terpentinolie. Det godt rensede Me-
tal overstryges med Mgnnie, som maa vere ter, for
man smgrer Limen paa.

6) Flydende Lim kan laves ved i 2 Timer at
oplgse 2 Pund Kglner-Lim i 1 Pot Vand; derpaa
tilsettes endnu 200 Gram Salpetersyre. Denne Lim
holder sig flydende. Det samme galder om fglgende
Blanding: X2 Pund god Fiskelim ggres tyktflydende
i et glasseret Kar, der staar i et Vandbad paa 70
Gr. R. Derpaa tilsetter man efterhaanden 40 Gram
Salpetersyre.

7) Papir kan limes paa Leader, Papir etc. ved
Hjelp af fglgende Blanding: 75 Dele hvid Lim, 25
Dele Glycerin, 10 Dele Linolie og 5 Dele Sukker.
Sukkeret og Glycerinen rgres ud i Limen, medens
denne oplgses i et Vandbad. Maa benyttes varm.

Parfumer er vellugtende Praparater, hvortil der Frenstiling
anvendes dels naturlige eller kunstig velugtende Stof- ai Parfumer.
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fer, dels forskellige andre Stoffer, der skal tjene til
at mildne eller forsterke de fgrstnaevnte.

Her gives nogle Opskrifter paa udmearkede
Parfumer:

Eau de Eau de Cologne, der fuldstendig kan erstatte
Cologne. ¢en agte:

1) 30 Liter Alkohol, 70 Gram Bergamotolie,
170 Gram Citronolie, 100 Gram Neroli-Pétaleolie,
35 Gram Neroli-Bigaradeolie og 70 Gram Ros-
marinolie.

2) 4 Kvint Bergamotolie, 4 Kvint Citronolie,
10 Draaber Rosmarinolie, 10 Draaber Neroliolie, 2
Draaber Svovleter, 1 Draabe Kloroform heldes i en
Flaske med X2 Pot fin Spiritusvini. Flasken over-
bindes med en vaad Blare, hvori der stikkes et Hul
med en Knappenaal, rystes et Par Gange daglig og
staar i Solen i 4 Dage, hvorpaa Blandingen filtreres
gennem Filtrerpapir.

3) 10 Kvint @terisk Portugalolie, 2 Kvint Ber-
gamotolie, 2 Kvint Citronolie, 5 Draaber Rosenolie,
10 Draaber Neroliolie, 15 Draaber Lavendelolie, 15
Draaber Pommeransolie, 2 Draaber Verbenaolie, 2
Draaber Nellikeolie og 2 Draaber Rosmarinolie kom-
mes i en Pot Spiritus, staar i Solen nogle Dage,
rystes jevnlig og filtreres derpaa.

Eau de Eau de Lavande, Parfume, der lugter af La-
Lavande. vendler, kan laves saaledes:
1 5 Liter Alkohol, 250 Gram Bergamotolie,

125 Gram Citronolie, 165 Gram Perubalsam, 63



— 143 —

Gram Lavendelolie og 63 Gram Nellikeolie sammen-
rystes og filtreres som fgrnaevnt.

2) 3 Kvint Lavendelolie, 1 Kvint Citronolie og
1 Kvint Bergamotolie kommes i 1 Pot Spiritus, ry-
stes jevnlig i en Uge og filtreres gennem hvidt
Filtrerpapir.

3) 4 Kvint Lavendelolie, 10 Draaber Rosenolie,
8 Draaber graa~Ambra og 2 Draaber Moskus dege-
reres i en Pot Spiritus og behandles som foregaa-
ende Sort.

Pomader tilberedes af Svinefedt, Voks, Talg,
Spermacet, Marv og Kokosolie i forskellige Sam-
mensa&tninger, der farves og parfumeres med vel-
lugtende Stoffer. Her gives nogle Opskrifter:

1) 45 Dele Fedt, 5 Dele hvidt Voks og 1 Del
Kokosolie sammenrgres varmt med 4 Dele Orange-
blomstvand, og naar Blandingen nasten er kold,
iblandes 1 Del Neroliolie, X2 Del Rosenolie og X2
Del Citronolie.

2) 60 Dele Svinefedt, 30 Dele Oksetalg, 20 Dele
Gummiarabikumoplgsning, 10 Dele gult Voks blan-
des varmt, og tilsettes, naar det nasten er koldt, 4
Dele Bergamotolie, ¥2 Del Moskustinktur.

3) 1 Pund Svinefedt, X4 Pund Oksetalg, %8
Pund hvidt Voks smeltes sammen og farves rosen-
redt med stedt Alkannarod og, naar det er afkglet,
tilseettes 1 Kvint Rosenolie.

4) Xt Pund Svinefedt, 8 Kvint Spermacet, 5
Kvint Mandelolie, 8 Kvint Benzoépulver og 3 Kvint
knust Vanille smeltes sammen og staar i en tilbun-
den Krukke paa et varmt Sted i 2 Dage, idet det

poma(jeri
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ofte omrgres, sies gennem gennem Larred og til-
seettes koldt 12 Draaber Nerolin, 8 Draaber Berga-
motolie og 5 Draaber Cintronolie.

5) X¥2 Pund ren Oksemarv, 2 Kvint Rosenolie,
2 Kvint Bergamotolie, 5 Kvint Jasminolie, 3 Draa-
ber Bittermandelolie og 3 Kvint Benzoétinktur.

Anitil 25 Pund Kkalsineret Soda overheldes med 100
Heddings-p otter Vand, og idet det jevnlig omrgres, under-
<8 soges det efter 6 Timers Forlgb, om Luden efter
Beaumés Ludmaaler viser 12 Graders Styrke, hvil-
ken Fortynding er den rigtige. Er den sterkere,
maa der tilsettes mere Vand, og er den svagere,

mere Soda. En Smule uoplgst Rest optages.

For at gere Sodaluden @tsende tilsattes til hver
10 Potter mild Lud 1 Pund godt brendt Kalk;
herved maa der anvendes Forsigtighed for at ind-
vinde saa megen Lud som mulig. Kalken bliver
lesket med det mindst ngdvendige Vand for ikke
at ggre Luden for svag.

Det er bedst at leske Kalken saaledes, at den
viser en Styrke som tyk Malk; den vil da, efter at
den er blandet i Luden og er dygtig omrart i Lgbet
af 12 Timer, efter en Rolighed af 6—8 Timer, have
sat sig saa fast paa Bunden af Karret, at den nappe
udgar 14 af hele Vadskens Hgjde. Den klare oven-
staaende Lud skal udvise 10 Grader paa Beaumés
Ludmaaler. Med en saadan Lud er man i Stand
til i kort Tid at fremstille en god Sebe. Naar den
klare Lud er afheldt, kommes der 25 Potter Vand
paa Resten, og derved erholdes en Lud af 5 Grs.
Styrke, der i Ngdstilfelde kan benyttes til Kognin-
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gen, men ellers anvendes til Skuring i Husholdnin-
gen. Er der altsaa indvundet 100 Potter mild Lud,
leskes 10 Pd. Kalk i et passende Kar, og kommes
lidt efter lidt i Luden under Omrgring, og paa den
Maade vil Blandingen vare udfgrt i nogle Minutter.

Dette Arbejde udfgres bedst om Morgenen tid-
lig, og hver Time den Dag omrgres Luden grundigt.
| den fglgende Nat skal Luden staa og sette sig,
0og naste Morgen afhaldes den, for at Kogningen
straks kan begynde. Ludbeholderen maa altid til-
dekkes godt, for at sikre Indholdet for den fri Luft.
Ma&ngden af Luden bestemmer ogsaa Mangden af
det Fedt, der kan koges med den. Er Sodaen af
god Beskaffenked og giver 25 Pund deraf 100 Pot-
tet mild Lud af 12 Grader Beaumé, og tilsettes
Kalken forsigtig, saa erholdes i det mindste 80 Pot-
ter ®tsende l.ud af 10 Grader. Med disse 80 Pot-
ter Lud kan 70 Pund Fedt dannes til Sebe, som
ved tilbgrlig Anvendelse af Kogesalt vil udggre 105
Pund. Vandindholdet af Szben er dog saa stort,
at den efter Udtagrringen paa et skyggefuldt, luftigt
Sted kun vil udggre 85 Pund.

Til at koge 70 Pund Fedt behgves en Kedel
paa i det mindste 140 Potters Indhold, for at und-
gaa Overkogning. Til 70 Pd. Fedt tages straks 20
Potter Lud, og senere 40, i alt 60 Potter. Den far-
ste Kogning kaldes Forkogningen; Seben og Lu-
den kommes samtidig i Kedlen, der skal vaere mere
bred end dyb, man lader Luden satte sig omtrent
en Time, i hvilken Tid der tilsettes mere Lud; det
bringes til Kogning og behandles paa folgende
Maade.

Hjemmets Raadgiver 10
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Til Forkogningen bruges helst noget mere Lud
end Halvdelen, da S&ben ikke stiger her, som ved
Ferdigkogningen. Fgrst kommes Luden i Kedlen,
og naar det koger, tilsettes Fedtet. Der maa iagt-
tages det @Qjeblik, hvor begge forenes til en temme-
lig sterk Sabelim, det vil sige, at der ikke dannes
en for seig Masse, men at lidt deraf, optaget med
Spartelen, kan treekkes i lange Traade. En for sterk
Sebelim brender let paa. Naar der har dannet sig
en saadan Forbindelse mellem Fedtet og den an*
givne Meangde Lud, saa tilsettes ¥4 Pund Koge-
salt i Smaaportioner, og under vedvarende Omrg-
ring, hvorved Ilden under Kedlen maa daempes
noget. Der fortsettes nu afvekslende at tilsatte
12 Kvint Salt og 1 Pot Lud, uden at Blandingen i
Kedlen kommer af Kog og under Omrgring, til den
hele angivne Portion Lud er forbrugt. Var Luden
fuldkommen etsende og Talgen ren og ikke for
harsk, saa finder Sabedannelsen meget hurtig Sted,
og det er da tilraadeligt, straks at tilsette ¥4 Pund
Salt til Luden. En fast Sabe begynder nu at ud-
skille sig og den svegmmer oven paa Luden, fordi
den er lettere end denne. Luden danner da en
Skilleveeg mellem Saben og Kedlen.

Fgrend den til Kogning bestemte Lud for-
bruges, maa der ofte efterses, om Sabelimen har
den tilbgrlige Styrke og begynder at udskille Lud.
Hertil betjener man sig af et lille Stykke Bredt,
omtrent dobbelt saa bredt som en Lineal. Der optages
dermed noget af Overfladen af den kogende Va&dske
0g Bradtet holdes i en skraa Retning. Naar Luden
Igber draabevis af den dannede Sabe, saa vedbliver
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man at tilsette Lud og Salt, hvoraf der saa bag-
efter ved Tilsetning af den gvrige Lud, efter Maa-
let paa den allerede anvendte Ma&ngde, maa tilset-
tes saa meget mindre. Man maa altsaa vogte sig
for at tilsette for meget Kogesalt. Har nu Saben
dannet sig saaledes, at den vel kan smgres, men
ikke synes fedtet, saa fyldes den i et passende Kar,
for at Luden kan udskilles. Synes Forbindelsen
endnu for fedtet, saa tilsettes der endnu noget af
den, som er bestemt til Ferdigkogningen, tilligemed
det tilbgrlige Salt, indtil Fedtetheden aldeles er for-
svunden, Der hgrer kun ringe @velse til at kunne
bedemme dette, og der er altid den Fordel derved,
at der ikke bruges for megen Lud til Ferdigkog-
ningen i Kedlen, da Saben stiger meget ved denne
Efterkogning.

Ved Fardigkogningen skilles Seben fra Luden,
denne fjernes, og i den rensede Kedel kommes 13
af den tilbageblevne Lud, som bringes til Kogning,
hvorpaa Saben tilsettes lidt efter lidt. Det sidste
sker, for at der ikke skal dannes Sabelim, hvorfor
der ogsaa afvekslende blandes Lud og Salt deri.
Man maa undgaa, at der kommer Skum paa Luden,
ved at fylde den forsigtigt deri, og der maa drages
Omsorg for, at Saeben vel koger, men at det sker
saa smaat som mulig. Naar alt nu er foregaaet i
den navnte Orden, naar Lud og Salt er tilsati det
samme Forhold som ved Forkogningen vil det snart
vise sig, at Saben har antaget svaerere Beskaffenhed.
Kommer man forsggsvis nogen Sabe fra Kedlen
paa en kold Genstand, et Stykke Glas, Sten eller
lignende, saa bliver den straks fast; trykker man

10~
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lidt paa en flad Haand, vil den allerene udvise alle
en god Sxbes Egenskaber. Skulde man have for-
brugt den samtlige Lud af 10 Graders Styrke, og
der ved for sterk Hede skulde veare opstaaet en
Skumning eller en Stigning af Seabeforbindelsen,
saa bruges der af den forud navnte 5 Graders Lud,
og deraf tilsettes noget til den kogende Vadske.
Det er ikke ngdvendigt ogsaa at anvende Salt der-
til, men der tages kun saa lidt som mulig af den
svagere Lud, kun saa meget, som er tilstrekkeligt
til at faa den stigende Sebeforbindelse til at synke.
Saeben kan nu ikke mere dannes til Lim, men en
Tilsetning af mere Salt vil ggre den smuldrende.

Den ferdige Sebe kommes i et passende Kar og
afkgles deri over Luden, for derefter at skeres i
Stykker efter Behag og terres paa et luftigt, skygge-
fuldt Sted. Den kan ogsaa gses i Forme, tarres og
ituskaeres deri.

Alt Fedt, der falder af i Husholdningen, kom-

Metode, til mes j en Xgnde og tilsaettes straks nogen at-
Fremstiling seU(je Lud. Eftersom der fyldes mere Fedt i Tan-

af Mro Sene

serlig for den, tilseettes mere Lud, og hele Massen omrgres
Landhushold-ofte med en Stok. Naar Tegnden er fuld, er Fedtet

ninger.

forvandlet til blgd Sebe, som satter sig foroven.
Over Fedttgnden anbringes en anden, mindre Tegnde,
hvori der kommes Bggetraesaske, der overhaldes
med Vand, tilsettes noget nybrendt, ledsket Kalk,
og omrgres jevnligt, hvorved man altid har Lud i
Beredskab. AIlt som Fedtmassen formeres i den
underste Tgnde, aftappes noget af Luden igennem
en Hane i Ludtgnden.



— 149 —

Naar man af den saaledes fremstillede blade
S&be har faaet mere, end man behgver til det dag-
lige Forbrug, kan den forvandles til haard Sabe,
idet den koges paa llden og tilsettes noget Salt,
hvorpaa Saben skiller sig fra Luden.

Almindelig Sabe skeres i smaa Stykker, ud- Tilberedning
blgdes i Glycerin og udsettes i flere Timer for
Varmen, hvorved Saben oplgses og lader sig blande "yoereee’
med Glycerinen. Det er aldeles ligegyldigt, hvilken
Slags Sabe, der anvendes dertil. Den Sabe, der
lige er ferdig' hos Sebesyderen til at gses i For-
mene, kan ogsaa anvendes paa den Maade, naar
Fremgangsmaaden forandres noget.

50 Pund ituskaaren Sabe kommes i en Kedel,
der kun opvarmes ved Damp; i den samme Kedel
heldes en lignende Portion destilleret Glycerin,
Massen blandes forelgbig godt med hinanden, og
under vedvarende Omrgring skal Kedlen ophedes
lidt efter lidt. Temperaturen skal stige til 60 Gra-
der Reaumur, og der omrgres uafbrudt saa laenge,
til Seben er oplgst, hvilket indtreeder omtrent efter
8 Timers Forlgh. Sa&beoplgsningen healdes derpaa
i de til den bestemte Forme, hvor den snart stivner.

Den videre Behandling til Vadskesaber eller Toilet-
seber, er den szdvanlige.

Denne Sebe kan paa Grund af dens Renhed og Whosée
dens behagelige Lugt anbefales som den bedste Saebe
til Toiletbrug. Dens Fabrikation sker paa fglgende
Maade:

| en fortinnet eller emailleret Kedel kommes
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40 Pund syrefri, smeltet, hvid, ren Talg, og dertil
tilsettes 15—20 Pund Olivenolie; dette dannes
til Sebe i Begyndelsen men 10-gradig, ren Na-
tronlud; naar denne Masse har forenet sig godt,
fortseettes der med at ggre Saeben ferdig med 15-
gradig eller 20-gradig Lud, og den afrettes ligesom
Kearnesebe, dog maa den vare aldeles neutral, og
ikke have noget Overskud af Lud. Saben koges
nu fuldkommen klar, staar 6—8 Timer rolig i Ked-
len, for at den kan skilles ren fra Luden, og kom-
mes da i en Flad Form, hvor den trykkes saa lenge,
til den ikke mere viser noget flydende, da den ellers
vil marmorere sig. Den angivne Portion parfumeres
med 60 Kvint Kommenolie, 35 Kvint Bergamotolie, 20
Kvint Lavendelolie, 6 Kvint spansk Humleolie og 20
Kvint Timianolie. Windsorseben har i Almindelig-
hed brun Farve. Denne Farve fremstilles ved at
man koger Sukker paa en Pande, til det har en
mgrkebrun Farve. Og der rgres da saa meget deraf
i Saben, til der opnaas en kaffebrun Farve. Suk-
keret ggr Saben mild og skader ikke Huden.

God, rensende, Naar der til en forholdsvis lille Portion alminde-
fiydende lig Seebe tilsaettes nogen Salmiakspiritus, saa erholder
Szhe.  ¢en en Konsistens som Sirup. En saadan flydende

Sebe kan med god Virkning anvendes til at fjerne
Fedtpletter fra Tgj, som f Eks. paa Frakke- og
Kjolekraver.

Vadsk Valle N Oksegalle °plgses 1 Pund fin Hussabe,
favete °£ Oplgsningen inddampes saa lenge, til en Prove,
Stoffer, som heldes paa en kold Genstand, stgrkner; der til-
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seettes endnu 6 Kvint Honning, 3*2 Lod Terpentin
og 10 Lod Salmiakspiritus; denne Blanding kommes
i smaa Papirkapsler eller dannes til Kugler.

Den tilberedes af 3 Dele Oliesebe, 2 Dele Am- S il
moniak og 95 Dele Vand. Sa&ben fremmer Tgjetsa &
Hvidhed, og fjerner de svovlede Dele, hvilke ere \8*
skadelige for den derefter fglgende Blaaning af Tgjet.

De finere Saber ere nasten altid gjorte vel-  Fine
lugtende, idet der blandes @teriske Olier i den gode, Toiletszber,
hvide Saebemasse. De fineste Sorter tilberedes, idet
den fine, hvide Sabe udrgres saa lenge med Rosen-
og Orangeblomstvand, samt almindelig Vand, og til-
saettes Lavendel-, Rosen-, Bergamot-, Citron eller
Nellikeolie, til Massen lader sig @lte til en Deig,
hvorpaa der blandes noget Pudder deri, og den for-
mes i passende Stykker.

Den farves ved, at der ved Afkglingen blan-
des Jernvitriol deri, der farves brunrgdt; grent ved
Iblanding af Saftgregnt eller Indigo og Gultree; gult
ved Curcuma eller gul Okker; blaat ved Indigo;
redt ved Kochenille eller rgd Jernilte eller Zinno-
ber; brunt ved Umbra eller breendt Sukker.

Til de finere Saber hgrer den venetianske Sabe,
der tilberedes af Bomolie og Natronlud; den er hvid,
voksgul, grgn eller broget marmoreret og ogsaa
ofte parfumeret; ligeledes Marseille-, Touloner- og
Lyonerszbe, der forferdiges af Natron og Olivenolie.

Disse Olieseber, ligesom ogsaa Fedtseberne,
benyttes mest som Grundvold for de efterfglgende
Toiletseeber, dog maa de farst skares i Stykker og

K©BEMIi1lAVNS
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renses 2 Gange med 3 Dele Rosenvand og 1 Del
Orangeblomstvand, samt presses gennem en taet
Sigte, for fuldkommen at skilles ved Urenlighederne.

Man oplgser 10 Pund god Talgsaebe i noget
Rosenvand og tilsetter 25 Kvint Bergamotolie, 25
Kvint Neroliolie, 6 Kvint Nellikeolie, 6 Kvint Sas-
safras og 6 Kvint Timianolie samt farver med 12
Pund braendt Okker.

30 Pund Talgsebe og 20 Pund Palmesabe
blandes med de samme @a&theriske Olier, som Es
Bouquetseben, men blandes endnu med ¥2 Pund
Kanelolie.

Samme Sabemasse som ved Kanelsebe, til-
seettes Y2 Pund Appelsinolie og 40 Kvint Ambra-
essens (Ambra, udtrukket i 1 Peagl Spiritus og
filtreret.)

God Talgsebe udblgdes nogle Dage med noget
Rosenvand, og tilsettes 1/4 af Massen af skoldede,
skrellede, sgde Mandler, som ere stgdte meget fine
med lidt Rosenvand. Bittermandelsebe erholdes
ved en lignende Tilsetning af bitre Mandler, eller
ogsaa parfumeret med Bittermandelolie.

En Udblgdning af lignende Sebemasse i Rosen-
vand tilsettes Vi2 Stivelsemel, samt nogen Citronolie.

Hvid Talgsebe udblgdes i Rosenvand, tilsattes
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noget Stivelsemel og Violrodpulver samt noget Stor-
aks og Benzoé, oplgst i ®tsende Sodavand.

Skumseaebe, der egner sig til Barbersaebe, dan- Barberszbe,
nes af lige Dele Olivenolie-, Palmeolie- og Mandel-
oliesebe, der smeltes i Vandbad og omrgres med
et Rgreapparat med Vinger paa, til den skummer
sterkt, hvorpaa der tilsettes lidt Lavendel-, Citron-
og Bergamotolie, og haldes i Forme.

4x/2 Pund Talgkeaernesebe, forud farvet med Rosenszbe.
Zinnober, Rosenolie 5 Kvint, Spiritus-Moskusekstrakt
10 Kvint, Sandeltre 2 Kvint og Geraniumolie 2
Kvint. De @atheriske Olier blandes og udrgres i
Sabespaanerne samt bearbejdes sammen dermed.

Blegbrun farvet Talgkeernesebe 5 Pund, kornet Moskusszbe.
Moskus 2 Kvint, Bergamotolie 5 Kvint. Moskusen
rives sammen med Bergamotolien, tilsettes Sabe-
massen og bearbejdes sammen.

7 Pund forud brun farvet Talgkarnesabe, 2 Trangipan-
Kvint Moskus, 1 Kvint Neroliolie, 12 Kvint Sandel-
treolie, 2 Kvint Rosenolie. Moskusen rives i en
Riveskal med Olien og blandes i Sabemassen.

442 Pund Talgkeaernesaebe, 6 Kvint Patschouly- Patschouiy-
olie, 2 Kvint Sandeltreolie og 2 Kvint Vitiverolie, szbe.

6 Pund hvid Talgsebe smeltes i Vandbad med Homingszbe.
6 Kvint brun Windsorsebe og noget destilleret
Vand, tilsettes 1 Pund Honning og Blandingen hol-
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des smeltet, til Vandet er fordampet. Seaben tages
af llden, afkgles en Del og parfumeres.

32 Dele ikke aldeles tor Talgsaebe udblgdes i
Vandbad og gennemarbejdes med fglgende Blan-
ding: Traetjere, Birketretjere, Bergamotolie, Citron-
olie og Benzin, 1 Del af hver. Den afkglede Masse
skares i passende Stykker og tgrres noget.

14 Dele Talgsebe smeltes i Vandbad og blan-
des med 1 Del Svovlblomme, hvorpaa Massen for-
mes i passende Stykker.

60 Pund Talgsebe smeltes sammen med 60
Pund Kokussebe og 8 Pund Glycerin, hvorpaa der
efter nogen Afkgling bearbejdes 60 Kvint Bitter-
mandelolie og 2 Pund Bergamotolie sammen dermed.

50 Pund aldeles tgrre Spaaner af fuldkommen
neutral Sabe, der er tilberedt af 39 Dele ren, fast
Talg og 16 Dele ren Natronlud til 40 Gr. Beaume,
oplgses i 25 Pund sterk Spiritus og 92 Procent
Tralles ved middel Varme, og staar derpaa 18—20
Timer rolig ved en saadan Varme, at Saeben netop
vedbliver at veere smeltet, hvorved de ovenpaa svem-
mende Urenligheder afskummes, hvorimod det klare
heldes i en Blikkasse til Afkgling og omrares for-
sigtig med de Olier, hvormed den gnskes parfumeret.
Der erholdes omtrent 60 Pund Sebe. @nskes Se-
ben farvet, saa farves Spiritusen forud med Saffran
eller Orleans.
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Ui Pund hvid, blgd Sebe, 36 Kvint ren Glye-Gysainrems
rin, om Sommeren 5 og om Vinteren 4 Pund fed
Mandelolie, samt 2 Kvint fed Timianolie. Et ud-
méerket Middel imod ru og sprukken Hud.

iy4 Pund skrallede, stgdte, bitre Mandler, U/4 Mandellid.
Pund Violrodpulver, 30 Kvint fin, pulveriseret Sabe,
2 Kvint Citronolie og 2%, Kvint Bergamotolie.

01 er en garet Drik, som tilberedes af Korn, glBrygning.
Humle og Vand uden nogen Destillation. Det vig-
tigste Raamateriale er Byg, der er bragt til at spire
ved Maltning.

Til Malt maa benyttes rent, tyndskallet, melhol- Maltning,
digt, spiredygtigt Byg, der fgrst udblgdes i Vand
(»seettes i Steb«) i 60—70 Timer ved en Tempera-
tur af hgjst 15 Gr. Celcius.

Den udblgdte Byg bliver nu bragt til at spire
ved at bredes ud paa et Gulv af Asfalt eller Ce-
ment i et Lokale, der er forsynet med rigelig Ven-
tilation og besidder en Varme af 5—10 Grader Cel-
sius.| Dyngen maa omskovles (»kastes«) hver 10—12
Timer, for at der kan blive tilfgrt alle Kornene Luft.
Under Spiringen, der varer ca. 7 Dage, foregaar
der en kemisk Forandring, idet Stivelsen forvandles
til Sukker. Malt, der benyttes saaledes, kaldes Grgn-
malt. Men da man ikke altid skal benytte det spi-
rede Korn straks, maa man, for at kunne opbevare
det, tarre det i dertil indrettede Tarrestuer (»Kgller«),
og Malten kaldes da Kgllemalt, eller ogsaa lufttarre
det ved at sprede det tyndt paa et Loftgulv. Denne
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Malt kaldes Luftmalt. Ved jo sterkere Varme
Tarringsprocessen foregaar, desto markere bliver
Malten og giver derfor ogsaa @llet en markere Farve.
Under Tgrringen maa Malten hyppigt vendes
omtrent hver Time.
Far Malten kan benyttes, maa den knuses paa
en Maltmglle efter omhyggelig Rensning for Stgv.

Den egentlige Brygning falder i tre Afdelinger,
nemlig: 1: Maskning, 2: Kogning af Urten med
Humle og 3: Afsvalingen.

Maskningen sker i Almindelighed ved, at man
kommer den knuste Malt i Maskekarret, hvori der
heldes varmt Vand paa 75 Grader Celsius, for at
Stivelsen kan blive forvandlet til Dekstrin og Suk-
ker, og man kan faa alle de oplgselige Stoffer ud.
Denne Metode kaldes Infusionsmetoden. Men man
kan ogsaa bringe en Del af Masken i Kog og be-
nytte den til at faa den gvrige Maske opvarmet
(Tykmeskning), eller man kan bringe den gennem-
fugtede Maltskraa op til Ma&skningstemperatur, komme
den farst frembragte »Urt« i Kogepanden og der-
paa halde denne kogende over Skraaen (Klarmask-
ning). Hvilken Metode man end anvender, maa
man sgrge for, at Massen i Maskekarret holdes i
uafbrudt Beveagelse, hvad der i smaa Bryggerier
foretages ved Hjelp af Flaandskovle, i stgrre ved
Maskinkraft. Naar man nu ved Prgver har over-
bevist sig om, at Jjemedet med Maskningen, Sti-
velsens Forvandling til Sukker, er naaet, skal Mask-
ningens flydende Del, Urten, skilles fra de faste
Bestanddele; men man lader det dog henstaa roligt
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en Tid, da denne Forvandling til Sukker ikke gaar
saa hurtigt for sig. Man sier endelig Urten fra.

Den afsiede Urt koges nu i 1—2 Timer med
Humle, der giver Qllet en behagelig, bitter Smag,
og som tillige samtidig med Kogningen bevirker,
at adskillige i Urten indeholdte Aggehvidestoffer
koagulerer og udfeldes, ligesom ogsaa muligt til-
bagevearende Stivelse i Forbindelse med den i Hum-
len indeholdte Garvesyre bliver udskilt. Urten bli-
ver saaledes klaret. Kogningen, der tidligere fore-
gik i aabne Kedler, sker nu i egne, dertil indret-
tede Apparater, hvori der som oftest findes en Rar-
ledning, gennem hvilken varme Vanddampe ledes
og bringer Urten i Kog.

Den kogte Urt skal hurtigst muligt afsvales,
hvortil anvendes de saakaldte Svalebakker, Kar af
Jernblik, som anbringes i koldt Vand paa et frit,
luftigt Sted. Leangere end 7—8 Timer maa Af-
svalingen ikke gerne vare, da Urten ellers let bliver
sur. Hvis man har s, afsvaler dette naturligvis
hurtigere end koldt Vand.

| store Bryggerier benytter man nutildags ser-
lige lufttette Kaleapparater, hvorved undgaas skade-
lige Bakterier, der maatte findes i Luften, og der
indfgres fuldstendig ren Luft i Urten for at ilte
denne, da den efterfglgende Gering saaledes bliver
bedre.

Urtens Overgang til 01 sker ved Gering, der
er en kemisk Proces, som skyldes de i det saa-
kaldte Gear voksende mikroskopiske Garsvampe
(Bakterier).

Gring,
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Man skelner mellem Under- og Overgaring.
Undergeringen, der forlgber langsommere og under
lav. Temperatur, anvendes til Fremstilling af mere
holdbart 01, saaledes bajersk O01.

Overgaringen, der f. Eks., anvendes til det saa-
kaldte Hvidtel og lignende @Qlsorter, foregaar ved
en Temperatur af 12—19 Grader Celsius og varer
kun et Par Dage, medens Undergeringen tager
7—10 Dage.

Det friske 01 heeldes paa Fade, der indvendig
er overtrukne med et Lag Harpiks og underkastes
en Eftergaering i en Kelder, der helst maa have
en Temperatur af 10 Grader. Her erhverver @llet
sine gode Egenskaber, men kan atter let tabe dem
ved Aftapningen, hvis denne ikke foretages med
Ombhu.

Tidligere benyttede man til at indlede Ge-
ringsprocessen Gar fra en tidligere Brygning, og
ved Hjemmebrygningen ba&rer man sig endnu ad
paa den Maade; men man ved nu, at der jevn-
sides med de rigtige miskroskopiske Garsvampe
udvikler sig en Mangde andre, delvis uvedkom-
mende, delvis endog skadelige Organismer, og de
stgrre Bryggerier benytter derfor nu rendyrkede,
&gte Garsvampe, som de enten selv frembringer i
eget kemisk, bakteriologisk Laboratorium eller kgber
deres Forbrug fra et saadant.

En god, ren Ger er af storste Betydning for
@llets Velsmag og Holdbarhed, og enhver kan nu-
tildags kebe en saadan, f. Eks. fra Alfred Jgrgen-
sens bakteriologiske Laboratoriom i Kgbenhavn.



V.

Henkogning af Frugt
og Tilvirkning af Frugtvine.

Nast efter det at avle megen og god Frugt er Afplukning og
det af Vigtighed at opbevare den paa en saadan Op'eyaring af
Maade, at den holder sig den lengst mulige Tid
uden at tabe synderligt af sit Udseende og Velsmag.

Den fgrste Betingelse for at Frugten kan be-
vare sin Holdbarhed er, at man aldrig ryster sin
Frugt ned, men omhyggelig afplukker den.

Plukning maa ikke finde Sted, fgr Frugten er
tidmoden o: at Frugtstilken let og villig lgsner sig
fra Grenen, naar man tager om Frugten og bgjer
Stilken opad. Al Frugt skal endvidere vere tor,
helst endog soltgr, naar den plukkes; man maa der-
for kun plukke midt paa Dagen og ikke begynde
om Morgenen, fgr Duggen fuldsteendig er fordampet
fra Frugt og Blade, og holde op igen, fgr der om
Aftenen viser sig Spor af Dug.

Det bedste Plukkeredskab er Haanden, og naar
man med den tager om Frugten og bgjer Stilken
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opad, lgsner den villig paa det rette Sted, naar den
er tjenlig til Plukning. Stilken, og kun den, maa
folge med, og man bgr ngje paase — for at verne
om det kommende Aars Frugthgst — at Frugt-
sporen ikke braekkes af sammen med Frugten.
Under Afplukningen legges Frugten forsigtig ned
i Plukningskurven, der maa holdes tgr og ren og
helst indvendig vere overtrukken med Lerred. Naar
Kurven er fuld, temmes den, og samtidig sorteres
Frugten; de ormstukne, smaa og uanseelige Frug-
ter fraskilles og anvendes tillige med den nedfaldne
Frugt i Husholdningen. Frugten maa aldrig leegges
paa Jorden, selv om den er ter, uden at der farst er
bredt et rent Teppe ud under den. Skal den leg-
ges paa Gulv eller Loft, maa der fgrst bredes et
Lag af Papir (Aviser eller lign.) under den og over
den et Lag hvidt Indpakningspapir.

Skal Frugten forsendes, maa den efter Afpluk-
ningen opbevares til Eftermodning paa et tgrt og
luftigt Sted, dog maa man ngje passe, at Frugten
ikke er mere moden, naar den afsendes, end at den
godt kan taale den ngdvendige Bergring ved Pak-
ning og Forsendelse. Som Emballage til Frugtfor-
sendelse kan benyttes alt, men man ggr dog rettestiat
rette Pakmaterialet efter Varens Art og Godhed. Helst
maa man benytte Kasser, der er af saa sveart Ma-
teriale, at Frugten er fuldstendig beskyttet mod
Tryk ude fra under Forsendelsen; de maa veare
rene og ikke tettere, end at den af Frugten frem-
bragte Varme nemt kan slippe bort. Til Vinter-
frugt og ringere Sorter kan ogsaa Foustager an-
vendes. Men enten der nu benyttes det ene eller
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andet Slags Emballage, saa maa altid den Beholder,
man forsender Frugt i, vere foret paa Bund og
Sider med Treeuld, Hg eller lidt Halm, hvorover er
bredt et Lag hvidt Papir. Er det fine, udsegte
Frugter af ekstra Kvalitet, bgr hver enkelt Frugt
indsvgbes i Silkepapir og legges i faste, tette Lag
og mellem Lagene hvidt Papir. Beholderen fyldes
omtrent til Randen med Frugt, et hvidt Stykke
Papir legges over, og derefter fyldes der med Tre-
uld eller Halm, indtil Laaget kommer til at slutte
fast og tet. | en Foustage kan man i Stedet for
Bund overbinde med et Stykke Paklarred.

Den Frugt, man beholder selv, gaelder det om
at opbevare paa bedste Maade. De farreste har vel
Raad til at indrette dem en Frugtkalder, men min-
dre kan ogsaa ggre det. Til Opbevaring af Frugt
kan man benytte et hvilket som helst Rum, der
kun er tilstrekkelig tert og frostfrit. Heri anbrin-
ger man nogle transportable Hylder med opstaaende
Kant. Fgr Frugtens Anbringelse deri, maa Rum-
met omhyggelig renses, og det maa samtidig med
Frugten ikke benyttes til Opholdssted hverken for
Mennesker, Madvarer eller lignende.

Efter at Frugten er omhyggelig sorteret, an-
bringes den paa Hylderne, hvorover der i Forvejen
er bredt et Stykke hvidt Papir. Her lader man
Frugten ligge i 2—3 Uger og »svede«, 0g sam-
tidigt maa Rummet holdes saa luftigt som muligt,
helst med Gennemtrek. Naar Frugten er fardig
med at svede o: er bleven forsynet med et fedtet,
beskyttende Overtreek, som man ikke maa borttarre,
forend Frugten skal anvendes, holder man Rummet

Hjemmets Raadgiver. 1
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mgrkt og teet tillukket og sgrger for at holde saa
ensartet og lav en Temperatur deri som muligt; den
bedste Temperatur er 3—4 Gr. R. | dette Rum
kan man ogsaa hengemme Frugten i Kasser; Frug-
ten nedlegges heri lagvis og mellem hvert Lag et
Stykke hvidt Papir. Under Opbevaringen bgr man
helst daglig tilse Frugten, fjerne de fordervede og
sgrge for, at Luften er frisk; en muggen Lugt maa
aldrig spores i Oplagsrummet.

Har man mere Frugt, end man kan opbevare
paa ovennavnte Maade, kan man hengemme den
i Kuler, ganske paa samme Maade som man hen-
gemmer Kartofler, men man maa da selvfglgelig
vide, hvor lenge Sorten holder sig for at tage den
op af Kulen, inden den er raadnet.

Har man en Del gamle Foustager og Tender,
kan disse udmerket benyttes til Opbevaring af
Frugt, naar man samtidig med har noget Tarve-
smuld. Tgrvesmuldet sigtes, saa de groveste Klum-
per fraskilles, og tarres derefter godt. 1 en Tende
legger man et Lag Tervesmuld over Bunden, der-
paa et Lag ZAbler et Par Tommer fra Kanten og
ikke tettere, end at Frugten overalt kan omgives
af Tarvesmuldet, der oven paa et Lag Smuld, saa
et Lag ZAbler osv., indtil Tenden er fuld. Det gver-
ste Lag maa vere Tgrvesmuld.

Denne Opbevaringsmaade kan searlig anbefales,
hvor man har smaat med Plads. Vil man have
mer end en Slags Frugt i Tgnden, maa man an-
bringe de sildigste Vinterebler paa Bunden og der-
efter opad, som Frugten kan holde sig til. Tgnden
behgves kun at dekkes meget lidt, da Tgrvesmuldet.
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isolerer baade mod Kulde og Varme, og den kan
hensettes paa Loft eller i Kelder eller hvorsom-
helst, uden at Temperaturen har nogen navnever-
dig Indflydelse paa den. Madabler, der opbevares
paa denne Maade, maa fgr Brugen vadskes om-
hyggeligt, Taffeleebler maa helst inden Nedlegnin-
gen indsvgbes i Papir.

Syltning og Henkogning af Frugt.

En vigtig Tid for Husholdningen er Maane-
derne fra Juni til Oktober, i hvilke en omhyggelig
Husmoder, i Se&rdeleshed paa Landet og i mindre
Byer, har fuldt op at gegre med at henkoge den
modne Frugt, salte, tgrre og lufte Grgntsagerne, til-
berede Frugtsafter og Vine og opbevare alle disse
Ting paa bedste Maade. For at hun kan se sin
Umage belgnnet, er det ngdvendigt at iagttage fol-
gende simple Regler:

1 Man maa kun anvende fejlfrie Frugter,
ikke er fugtige af Dug eller Regn, og som ikke er
overmodne; i vaade Somre maa man udvelge Frug-
terne sarlig forsigtigt, f. Eks. ikke tage Kirsebeer,
der er blest ned af Regn og atter aftgrrede, eller
dugfaldne Blaabar, Hindbar eller lignende til Hen-
kogning, da det sikkert gaar i Gering og ofte
sprenger Flaskerne eller flyder over Randen af
Krukkerne, naar man aabner for disse.

som
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2. Sukker, Eddike, Rom, Breandevin eller lig-
nende maa kun vere af bedste Slags.

3. Henkogningen maa foregaa i emaillerede,
ikke sprukne Gryder. Kobberkar, der er skurede
omhyggeligt blanke, er udmerket brugelige il
Syltning, undtagen ved Tilsetning af Eddike eller
ved Kogning af Abler, der let faar en bitter Af-
smag deraf. Selvfglgelig maa der anvendes stor
Forsigtighed med Kobberkar. Straks efter Sylt-
ningen maa de skures med fint, hvidt Sand.

4. Man maa aldrig lade Syltetgjet afsvale i
Kogekarrene, men hellere fylde det kogende hedt i
Glas eller Krukker, der ere tgrrede omhyggeligt.
Glassene maa forud veaere opvarmede for ikke at
sprenges ved Fyldningen af det kogende Syltetgj.

5 Naar Syltetgjet er afsvalet, tilklipper man
Pergamentpapir efter Krukkernes Starrelse, dypper
det i sterk Rom eller Vinspiritus og legger det
paa Syltetgjet, kommer efter Krukkernes Starrelse
en eller to Skefulde Rom eller Vinspiritus ovenpaa,
og tilbinder derefter Krukkerne fast med Perga-
mentpapir, som man fgrst kan fugte i Vand, hvor-
ved det lettere strammes tet om Kanten. Frugt-
saft paa Flasker med videre Halse tilbindes lettest
med Svineblare, der er godt udvadsket og aftarret.
Til smallere Halse anvendes Propper som farst har
ligget i koldt Vand og derefter er dyppet i Rom
eller Vinspiritus. Efter Tilpropningen lakker man
endelig omhyggelig Flaskerne.

6. Opbevaringen af Syltetgjet maa veere paa et
tort, koligt Sted, hvor den friske Luft har let Ad-
gang, helst ikke i Kaldere, hvor Luften let bliver
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fugtig. Staar Syltetgjet i Spisekamre, maa man passe
at holde Dgren til Kgkkenet lukket, da Em af
Madlavning altid vil vere meget uheldigt og bringe
Syltetgjet i Gearing. Bemarker man fgrst Bobler i
dette, maa man intet @jeblik opseatte at give det et
Opkog. Opdager man det i rette Tid, kan man
ngjes med at halde Saften fra og koge den et
Kvarterstid med frisk, afklaret Sukker og derefter
halde det over Syltetgjet. Er der dannet et Lag
af Skimmel derover, maa man omhyggeligt fjerne
dette og give det hele et godt Opkog. Undertiden
skiller Sukkeret sig fra Frugterne, fordi man har
kogt det for meget, man maa da stille Krukken
eller Glasset i varmt Vand, indtil det er oplgst,
hvorpaa man koger det op med lidt Vand, eller,
hvor det gaar an, en Smule Eddike. Vil man be-
vare den oprindelige Frugtsmag saa frisk som mu-
lig, maa man ikke tage overmodne Ber, ikke koge
Syltetgjet alt for meget samt vaere varsom med An-
vendelsen af Krydderier. Endelig maa man med
ikke alt for lange Mellemrum tilse Syltetgjet og
forny de i Rom eller Vinspiritus dyppede Overlag
og Pergamentpapir.

Syltning er jo et Arbejde, der kraver megen
Tid, og de Husmodre, der er meget optagne, vil
vel i de fleste Tilfelde ngjes med at drysse Frug-
terne ind i Sukkeret, for at koge dem Dagen efter,
naar Saften har blandet sig med Sukkeret, men de
Husmodre, der har mere Tid til deres Raadighed,
vil ofte opnaa et smukkere Resultat ved at koge
og rense Sukkeret omhyggeligt ferst. Hermed kan
man bere sig saaledes ad:
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1. Man pisker en Aggehvide dygtig med en
Pot Vand, ryster to Pund Sukker deri, og efter at
det er fuldstendig oplgst, setter man det paa llden
og rgrer det langsomt med en Sglvske. Stiger
Sukkeret op, kommer man en lille Skefuld koldt
Vand i, gentager dette en 2—3 Gange og bort-
tager da omhyggelig Skummet, indtil det er fuld-
stendig klart, hvorved man ogsaa kan tilsette Saf-
ten af en Citron, der ggr Sukkeret smukt hvidt.
Imidlertid vrider man et rent Learredstykke op af
koldt Vand, legger det over en d3% Porcellenskaal
og healder Sukkeret langsomt gennem Kladet ned i
Skaalen, der ikke maa staa paa Komfurpladen, men
paa Tre, for ikke at spraenges.

2. Til Syltning af hele Frugter klarer man
Sukkeret uden Aggehvide og Citronsaft i lidt Vand
0og koger det, efter at det er skummet godt, til fol-
gende Grader:

1. Grad: Man koger Sukkeret, indtil det fal-
der i brede Draaber fra en Sglvske.

2. Grad: Efter at Sukkeret har kogt noget l&n-
gere end ved 1. Grad, kommer man et Par Draa-
ber deraf paa en kold Tallerken, tager dette mellem
Tommelfingeren og Pegefingeren, trykker Fingrene
fast sammen og aabner dem langsomt; fremkommer
der herved en fin Sukkertraad, som let brister, saa
har Sukkeret naaet 2. Grad.

3. Grad: Til nogle Frugter, f. Eks. Hindbar
og Jordbar, maa Sukkeret koge endnu lidt lengere,
helst saa lenge, indtil Draaberne falder som smaa
Perler fra den Sglvske, man prgvende dypper ned
i Sukkeret.



— 167 —

1. Man klarer 1 Pund stgdt Melis til hvert lordbar,
Pund Ber med lidt Vand, halder det kogende hedt
over de frisk afplukkede Bar og lader dem staa til
Dagen efter. Da ha&lder man Saften fra og skum-
mer og koger den godt, lader Jordbearrene koge
sagte en 2—3 Minutter i Saften, hvorpaa de fyldes
i Glassene. Efter 3 Dages Forlgb gentager man
denne Fremgangsmaade. Naar de ere afsvalede,
legges Rompapir derover, og de bindes omhygge-
lig lufttet til. Man kan ogsaa ngjes med at tage
y2—34 Pund Sukker til hvert Pund Bar, men de
kan da ikke holde sig saa lenge.

2. Man drysser Bearrene med 1 Pund Sukker
til hvert Pund Ber, koger naste Dag det hele og
skummer det, hvorefter det maa have endnu et
Opkog den folgende Dag. Vil man da bevare
Barrene hele, kan man halde disse i en Sigte og
lade Saften lgbe fra, fylde Bearrene i Glassene, kun
halvt fulde, og derpaa komme den kogende og klart
skummede Saft over.

Store, faste Ber skylles og leegges derefter i en Solbzr med
Sigte. Til 5 Pund Ber tager man 2y2 Pund Suk- Hile
ker og en Pxgl Eddike, hvori Barrene koges til-
lige med nogle Stykker Kanel. Den fglgende Dag
helder man Saften fra, koger denne godt, lader
atter Beerrene faa et Opkog deri og opbevarer den
som sadvanlig, bedekket med Rompapir.

Man bruger samme Fremgangsmaade som ved Solbar uden
Solber i Eddike, kun tager man lidt Vand i Ste- Eddike,
det for Eddike til at klare Sukkeret med.
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Solbzrgelg. Solbarrene maa vere godt modne, men tarre
og friske. Efter at man har knust dem, presser man
Saften gennem en Gelépose og koger den med 1
Pund Sukker til hvert Pund Ber saa lenge over
sagte Ild, indtil en Draabe paa en Tallerken hurtig
stivner. Man healder straks Geleen i godt tgrrede
Glas, legger efter Afsvalingen Rompapir paa, bin-
der den fast til og opbevarer den nogle Uger, fagrend
man bruger den.

Solbarsaft Solbarsaft tilberedes ligesom Hindbarsaft.

Solbrsaft Temmelig modne, godt skyllede Solbar settes
uden Sukker, over Ilden og koges langsomt mgre under stadig
Omrgren; derpaa healder man Saften gennem et
Klede, koger den op og fylder den paa fuldsten-
dig terre Flasker. Efter 24 Timers Forlgb tilproppes
den, lakkes ogopbevarer paa et kgligt, frostfrit Sted.

Brombergelé. Temmelig modne, omhyggelig rensede Brom-
ber kommes i en emailleret Gryde og stilles over
svag Ild, saa at Berrene lidt efter lidt kommer i
Kog, hvorpaa man trykker Saften gennem et Stykke,
der forst er gjort vaadt og atter tgrret. Til en Pot
Saft klarer man 22 Pund Sukker, kommer Saften
i og tilbereder Geléen som sadvanlig.

Hele Brombar. Til et Pund modne, udsggte Brombar tager
man 3i Pund Sukker, nogle Stykker Kanel og lidt
Krydderinelliker og koger dem langsomt, medens
man forsigtigt ryster Gryden. Naar de er blade,
men endnu hele, tager man forsigtig Berrene op,
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koger Saften tyk, og naar den er afsvalet, blandes
den forsigtig med Berrene, fyldes i Glassene og
tilbindes.

Barrene maa vare temmelig modne og store. Brombarsaft
Efter at de er rensede, stiller man dem i en til-
dekket Stenkrukke i kogende Vand og halder flere
Gange Saften fra, indtil der ikke treekker mere ud
af Bearrene. Er det ngdvendigt, halder man Saften
gennem et Klade, hvorpaa den vejes. Til et Pur.d
Saft klarer man 34 Pund Sukker, koger Saften der-
med, fylder den varm paa Flasker og propper og
lakker disse, efter at Saften er afsvalet.

Til et Pund Bar tager man ! Pund Sukker Modne
og y2 Flaske hvid Vin, koger dem ikke for blgde Stikkelshar
over sagte Ild og kommer det hele i en Krukke. rma*\er
Efter 8 Dages Forlgb koger man den afsiede Saft
godt, fylder Barrene i Glassene og kommer Saften
kogende derover, hvorefter man straks tilbinder dem
med Blere eller Pergamentpapir.

1. Umodne Stikkelsber, rensede for Stilk og Stikkelsbar
Blomst, kommes paa rensede og fuldstendig terre Ra Haa*
Flasker. Man kommer saa meget koldt, blgdt Vand
derpaa, at det lige staar over Berrene, propper og
lakker Flaskerne og stiller dem paa et tert, kgligt
Sted.

2. Hertil maa Berrene veare nasten modne.

De kommes paa Flasker, tilproppes let og stilles
ind i en ikke for sterkt opvarmet Ovn, indtil Flaskerne
kun er 34 fulde. Efter at de ere afsvalede, proppes
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de fast til, lakkes og opbevares paa et kgligt og
tgrt Sted.

Meget modne Stikkelsbar bliver knust og pres-
set gennem en dertil passende Sigte. Til 1 Pund
Mos klarer man X2 Pund Sukker, i hvilket man
river Skallen af en Citron, kommer Mosen deri og
rgrer det stift under stadig Omrgren. Det maa helst
koges op efter 8 Dages Forlgb; for gvrigt kan man
ogsaa godt tilsette et Par Haandfulde Hindbar til
rgd Stikkelsbeermarmelade.

Hertil maa helst benyttes neasten gregnne Ber.
Om man vil, kan man til hvert Pund Stikkelsbaer
tage y4 Pund Ribs. Berrene koges godt mare,
haeldes i Geleposen, som fyldes efterhaanden og hen-
staar til naeste Dag, for at Saften fuldstendig kan
rinde fra. Til hvert Pund Saft klarer man 34 Pund
Sukker, kommer Saften i og Skummer den, til den
er fuldstendig klar, jevn og saa stiv, at en Draabe
paa en kold Tallerken hurtig stivner. Gelekopperne
kan skylles med Sprit, fgrend man fylder dem, og
naar Geléen er stiv, kommes lidt Sprit oveni hver
Kop, farend de tilbindes.

Man piller Hyldebarrene fra Stilkene, satter
dem paa sagte Ild, indtil de koger itu og rgrer dem
gennem en Sigte. Til et Pund Saft klarer man Yi
Pund Sukker, kommer Saften og nogle Stykker
Kanel i og koger Mosen, indtil en Traske bliver
staaende deri. Den bliver fyldt varm i Glassene og
som sadvanlig tilbunden den naste Dag.
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Temmelig modne Hyldebar bliver taget af Hyldsbarsaft
Stilkene og under stadig Omrgren kogt langsomtWn/ua-
en halv Timestid; da halder man Saften gennem en
fin Haarsigte, og efter et Par Timers Forlgb kom-
mes Saften paa tgrre Flasker; man maa herved om-
hyggelig undgaa Bundfaldet og derpaa proppe og
lakke Flaskerne godt.

Hyldebarrene pilles, knuses og presses gennem Hyldebzrsaft
en Gelepose. Til 1¥2 Pund Saft klarer man 1 Pund
Sukker, kommer Saften i og koger den ca. 20—25
Minutter. Man helder den straks paa Flasker,
propper og lakker disse og stiller dem i Kelderen.

Til Hyldeber maa man ikke benytte Messing- eller
Kobberkar.

Berrene bliver omhyggelig renset, skyllet ogHele Tyttebar,
vejet. Til 2 Pund Ber klarer man 1 Pund Sukker,
kommer Barrene i, lader dem flere Gange koge op;
legger dem med Skummeskeen i en Krukke og
koger endnu Saften lidt, fgr man helder den over
Barrene. Efter Behag kan man koge noget Kanel
eller Citronskal med. Holder man ikke af den no-
get ramme Smag ved Berrene, saa lader man dem
for Kogningen staa nogle Minutter i kogende Vand.

Berrene bliver renset og staar Natten over i Tyttebar
koldt Vand. Man klarer til 1 Pund Bar 34 Pund nanddtz
Sukker, 1 Pot Abler eller Perer skrelles og skee-
res i Stykker, det hele kommes tillige med hakket
Sucade, Kanel og Citronskal i Sukkeret, koges un-
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der stadig Omrgren til Mos og opbevares i en Sten-
krukke.

Beaerrene kommes i Vand en Nat, man lader
dem dryppe af og tgrre paa et Klaede, klarer til 3
Potter Bar 2 Pund Sukker, lader Berrene koge
mgre, men ikke itu, koger Saften med 2 Glas Rgd-
vin og helder den over Barrene.

Bearrene bliver omhyggelig rensede, skyllede og

uden Sukkerfo*t y gcje over sagte jid under stadig Omrgren,

Tyttebergelé.

Tyttebarsaft,

derefter heeldt i en tor Krukke. Efter Afsvalingen
legger man Rom papir over Syltetgjet, kommer endnu
en 2—3 Skefulde Rom derpaa og tilbinder Kruk-
ken med fugtet Pergamentpapir. Om Aftenen for
Brugen, blander man Barrene med rigelig stedt
Melis og stiller dem i Kelderen. Man kan ogsaa
servere dem med Flgdeskum.

Barrene maa ikke vere fuldstendig modne og
bliver kogt mare, hvorefter Saften haldes gennem
et Mollstykke. Til 1 Pot Saft tager man 1 Pund
Sukker, der sxttes paa llden, koges og skummes
flittigt i 12—15 Minutter. Man lader det staa i 10
Minutter i et stort Fad, tager da det samlede Skum
af og fylder Geléen i Glas.

Bearrene koges ligesom ovenfor beskrevet, den
indvundne Saft blandes med X4 Del Sukker, koges
fra 5—8 Minutter, skummes godt, fyldes paa Fla-
sker, og efter Afsvalingen tilproppes og lakkes disse.
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Man halder kogende Vand over Blommerne, Blommer i

der er lagt i en Sigte. Til 2 Pund Frugter klarer
man 1%4 Pund Sukker, kommer nogle Stykker Inge-
fer og Kanel i og lader Blommerne koge 4—5
Minutter i Sukkersaften. Efter at denne endnu har
kogt noget, helder man den kogende over Frugten,
koger Saften op den anden og tredie Dag, helder
den over Blommerne og binder dem til med Blere;
jo varmere de er, desto bedre. Saa lenge Blaren
treekker sig nedad i Krukken, er Blommerne gode,
men haver den sig opad, maa man straks give
Blommerne et Opkog, helst med lidt afklaret Sukker.

Man renser og skyller Blommerne og legger
dem i Gr}Men. De overheldes med 14 Pegl Ed-
dike til hvert Pund Frugt og koges langsomt mgre,
men ikke itu. Blommerne tages op, Saften koges
med 34 Pund Sukker til hvert Pund Frugt, skum-
mes smuk klar og ha&ldes over Blommerne. Be-
handles de fglgende Dage som ovenfor meddelt og
kan tilsettes Nelliker og Kanel efter Smag.

Frugten, der maa ve&re godt moden, flaas

Sukker,

Blommer

Eetile,

Blomme-

og tages Stenene ud deraf. Kgdet bestrgs med 2 marmelade.

Pund Melis til hver Pund Blommer og staar til
neste Dag. Det hele kommes i en Gryde, lidt Ci-
tronskal kommes til og koges langsomt og under
stadig Omrgren godt. De bindes til og gives efter
8 Dages Forlgb atter et Opkog, hvorefter de til-
dekkes med Rompapir og bindes fast til. Man
kan ogsaa tilberede Marmeladen sterkt krydret. Til
2 Pund Sukker tages da 1 Glas Eddike, 1 Glas
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Vin, Kanel, Ingefer og Nelliker. Behandlingsmaaden
som ovenfor.

Til syltede Reineclauder benyttes stor, smuk,
halvmoden Frugt. De kommes i en Gryde, over-
heldes med ganske lidt Vand og dampes forsigtig
heri. Frugten tages forsigtig paa en Sigte. Saften
lgber fra og i denne koges nu 34 Pund Melis til
hvert Pund Frugt. Forsigtig legges Blommerne i
Krukken, Saften skummes klar og healdes kogende
over Blommerne. De henstaar nu et Par Dage, i
denne Tid maa man af og til forsigtig blande Blom-
merne med Saften, da de gerne svemmer oven paa.
Det gives saa atter et Opkog og Blommerne leg-
ges forsigtig i Glas, den klartskummede Saft hal-
des over, og hvis man vil, kan man legge et lille
Stykke Vanille i hvert Glas. De tilbindes som
seedvanlig.

Reineclaudemarmelade tilberedes ligesom Blom-
memarmelade.

1 Pund helt modne Abrikoser bliver omhygge-
pg aftagrret eller skreellet, skaaret igennem, Stenene
tages ud, og de legges med den aabne Side opad
lagvis i en Skaal og bestrgs med 1 Pund stegdt
Melis. Den neaste Dag tager man Kernerne ud af
Stenene og skraller dem, lader Abrikoserne med
Sukkeret langsomt varme. Saa snart det begynder
at koge, tager man Frugterne op med en Skumme-
ske, leegger dem med nogle Stykker syltet Ingefer
0og Abrikoserne i Glas eller Krukker, og helder
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Saften, der er kogt tykt og afsvalet, derover. Efter
4—5 Dages Forlgb koger man atter Saften, halder
den igen kold over og gentager dette endnu en
Gang efter 8 Dages Forlgb.

Til 2 Pund modne, men ikke blgde Abrikoser, Abrikoser
koger man 1 Pund Sukker med en knap halv Pot na* ddike .
Vineddike, nogle Krydderinelliker, Kanel og Inge- “riai
fer og lader Frugterne, af hvilke Skallen og Ker-
nerne er taget af, langsomt traekke lidt deri, men
ikke koge, hvorefter man legger dem med de
skreellede Kerner i de passende Glas. Sukkeret
koger man et Kvarterstid og halder det koldt over
Abrikoserne, koger det efter 2—3 Dages Forlgh og
sidst efter 8 Dages Forlgb, men nu haldes Saften
kogende over Frugterne. Tilbindes som sadvanlig.

Man healder kogende Vand over de udsggte Abrikos-
Frugter, treekker Skindet af og skerer Stenene ud. namdack
Til 1 Pund Abrikoser klarer man 1 Pund Sukker
i 1—iy3 Pegl Vand, kommer Skallen af en lille
Citron, 4 Stykker skrazllet Ingefer og Frugterne
i og koger det langsomt under stadig Omrgren til
Mos. Efter nogle Dages Forlgb giver man det et
Opkog, men meget forsigtigt, da det let braender
paa, og fylder det derefter i Glas.

Smaa, fine Zbler, helst friskplukkede eller i Hele £bler,
det mindste modne, glatte og haarde, bliver skrzllet
med en Hornkniv og skaaret nogle Gange igennem,
efter at Blomsten og Kernehuset er fjernet. Nu
setter man dem paa llden, lige bedekket med Vand
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(Vandet maa veere kogende) lader dem koge i 10
Minutter og da afsvales. Imidlertid klarer man til
1 Pund Abler 34 Pund Sukker i 3 Pagle Vand,
kommer Saften og Skallen af 2 Citroner og noget
Kanel i og lader heri Ablerne koge blgde, men
ikke itu; efter at man har lagt dem i Glas, koger
man endnu Saften i 10—20 Minutter og fylder den
afsvalet over Frugterne. Tilbindes som sadvanlig.

Eblegelé. Hertil maa kun benyttes fine, ikke for modne
/Ebler. Smukkest og klarest Gele faas af nogle
faa Arter, f. Eks. »Hawthornden« o0g »Princesse-
noble«. Geleen maa ligeledes ikke koge for lenge,
da den da vil blive for mgrk, men maa skummes
smukt klar med beha&ndig Haand i Lgbet af saa
kort Tid som mulig. Ablerne skralles, skares
igennem og legges i Gryden, knapt bedaekket med
Vand, hvorefter de koges blgde, men ikke i Mos,
hvorfor man under Kogningen maa rgre saa lidt
som muligt deri. De healdes nu i Geleposen og
henstaar til naeste Dag. Til 1 Pund Saft klares 34
Pund Sukker, Saften og Skallen af 1—2 Citroner
kommes i og koges med Ablesaften, til nogle Draa-
ber paa en kold Tallerken bliver faste. Man fylder
den hed i opvarmede Glas, legger Rompapir paa,
saa snart den er afsvalet, og binder den fast til.
Det kan undertiden vare nogle Uger, inden den
bliver fuldstendig stiv.

Fa Denne tilberedes som Ablegele, kun kommes
mamelade. ZEblerne ikke i Geleposen, men rgres igennem en

KOMMUN"bsoUO i tiCES
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grov Sigte. Man kan ogsaa benytte almindelige
/blesorter hertil, naar de kun er faste og gode.

Fine, modne Taffelparer skralles, skares igen-  Perer
nem og skylles, efter at Kernehuset er taget bort. ng*"\er.
Til 1 Pund Perer klarer man 1 Pund Sukker
kommer Parerne, tilligemed nogle Stykker Ingefaer
og Kanel, i og koger dem klare, ikke blgde, hvor-
efter de kommes i en Skaal, der bindes til, saa
snart de er afsvalede. Den naste Dag healder man
forsigtig Saften fra, koger den omtrent i 10 Minut-
ter og helder den kold over Pererne, der atter
bindes til. Efter 3—4 Dages Forlgb giverman
Saften endnu et Opkog, kommer Parerne i Glas
og healder den afsvalede Saft derover. Tillukkes
0g opbevares som sadvanlig.

1 Pund fine, modne Parer skrealles, skaeresPerer, syltede
igennem og gives et Opkog i Vand. 15 Gram med Ingefar.
Ingefer koges blgde i Vand, hvorefter man klarer
1 Pund Sukker i Ingefervandet, kommer Pererne
i og koger dem klare, men ikke for blgde, hvorpaa
man legger dem i Glas, koger Sukkeret som til
Sirup og fylder det over. Efter 3 Dages Forlgb
koger man atter Saftenop og helder denkold
over Pererne. De belegges med Rompapir og
bindes godt fast til.

Til 3 Pund Perer tager man 1 Pund Sukker, Parer
en knap halv Pot Eddike, Kanel og lidt Krydder- me( Eddike
nelliker, Pererne bliver skrellede, skaaret igennem (B hMe;,
og Kernehuset fjernet, hvorpaa de straks legges i

Hjemmets Raadgiver 12
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koldt Vand, for at de kan blive smukt hvide.
Sukker og Eddike koges sammen og skummes om-
hyggelig, hvorpaa Krydderier og Parer kommes i,
men man maa passe, at Parerne ikke bliver for
blede. De legges derefter i en Krukke, Saften
koges tyk, haldes over P®rerne og staar i 4 Dage,
hvorpaa Saften endnu en Gang koges og haldes
afsvalet over Parerne. Skulde Saften efter 2—3
Ugers Forlgb igen se ud til at blive tynd, maa
man straks koge den tyk og halde den kold over
Frugterne.

Til 10 Potter Parer tages 2 Potter Vineddike,
j Flaske Rgdvin, fra 5—6 Pund Sukker, Skallen
af en Citron og 10 Kvint Kanel. Man skraller
Pererne, skerer Blomsten ud og kommer dem 4
Minutter i koldt Vand, derpaa i kogende og koger
dem langsomt halvt blgde, hvorpaa man tager dem
op og lader dem dryppe af. Imidlertid koger man
Eddiken og Sukkeret klart, kommer Vin, Krydderi
og Parer i og koger dem helt mgre. Efter at man
med Skummeskeen har lagt Frugterne i en Krukke,
koger man Saften endnu et Kvarterstid og halder
den da kogende over Pa&rerne, som bindes godt til,
efter at de er afsvalede.

At sylte Appelsiner er vel ikke saa almindeligt
hos os, dog vil dette vare ret praktisk, da de kan
syltes udenfor den almindelige travle Syltetid, paa
en Tid af Aaret, da man maaske har opbrugt andre
Sorter Syltetgj, i Februar f. Eks., naar den ny, hjem-
komne Frugt er baade billig og sed. Til alminde-
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lig syltede Appelsiner kan man tage 12 Appelsiner,
skare Skallen af i 4 Dele, forsigtig fjerne Halvdelen
af det hvide Skind i disse og koge dem i lidt Vand,
indtil de synes mgre ved at stikke i dem, hvorpaa
man lader dem dryppe af i 10—12 Timer og da
leegge dem i koldt Vand i 24 Timer. Efter denne
Tids Forlgb pudser man de imidlertid henlagte
Frugter pent af, skarer dem i Skiver og tager
Kernerne ud. Skallerne tager man op af Vandet,
terrer dem af i et vaadt Klede, legger dem 2—3
lagvis, skaerer dem i fine Strimler og kommer dem
sammen med Appelsinskiverne; derpaa vejes det hele;
til 1 Pund deraf tager man 34—1 Pund Sukker,
klarer det i den Saft, Skallerne er kogt i, kommer
Frugt og Skaller i og koger dem 10—25 Minutter,
Saften noget lengere. Man kommer dette pynte-
lige og velsmagende Syltetgj i smaa Glas, der til-
bindes som sadvanlig.

Man river Skallen af 1 Appelsin af paa Suk-Appelsingelé.

ker, presser 6 Appelsiner ud, blander Saften med
1 P&gl Vand og halder det gennem et fugtet
Klede. Nu kommer man Saften af en Citron, 1
Pund Sukker-, 1 Flaske Rhinskvin og 10 Kvint op-
lgst Husblas i, haelder Geléen gennem et Klaede og
stiller Skaalene eller Formene paa et koldt Sted.
Det huggede Sukker, Appelsinskallerne blev revet
paa, stedes og er beregnet med i det angivne Pund
Sukker.

Skallen af 10 Appelsiner bliver revet af paa Agpddn
hugget Sukker, Appelsinerne skrelles og skilles for- mamelade.
12*
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sigtigt ud i enkelte Stykker, disse skares en Gang
tveers igennem, man tager lige Vaegt Sukker, Ap-
pelsinsukkeret iberegnet, kommer Appelsinstykkerne
i og koger det hele til Marmelade.

Man river Skallen af en Appelsin af paa Suk-
ker, presser Saften af 10—12 Appelsiner ud og fil-
trerer det gennem Filtrerpapir eller fugtet Mol. Da
stgder man Appelsinsukkeret fint, kommer 1 Pund
fint stgdt Melis i Saften og rarer den en hel Time.
Man opbevarer den som sadvanlig.

Man setter Citronerne med koldt Vand paa
Uden og koger dem en Time, hvorpaa Vandet hel-
des af og erstattes med frisk, kogende Vand, dette
heldes ligeledes af efter en halv Times Forlgb og
endnu et Hold Vand haldes paa, i hvilket Frugterne
koger en halv Time, hvorpaa de skares i tynde
Skiver, Kernerne tages ud og de vejes. Til 1 Pund
Citronskiver klarer man H/2—I13* Pund Sukker,
Skiverne kommes i og koges under stadig Omrgren
til jevn, tyk Marmelade. Man fylder det i godt
tarrede Krukker, lader det afsvale og bedakker det
derefter med Rompapir og binder det omhygge-
ligt til.

Til 4 Citroner tager man ¥2—34 Pund Sukker,
1 Flaske hvid Vin, 12 Pot Vand og 10 Kuvint
Husblas. Citronskallerne bliver revet af paa Sukker,
Citronsaften og Vinen kommes i, Husblassen koges
op i Vand og he&ldes gennem en fin Sigte deri.
Det hele rgres nu over sagte Ild, til det udger en
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flydende Masse, som man gennem en Gelépose hel-
der i Glas eller en passende Form.

1. Af en frisk Frugt skerer man meden Horn-
kniv Blade, Stilk og Skal, eller kun de ophgjede
Dele, af, deler den i 2 Dele, skarer den i fine Ski-
ver, blander disse med ligesaa meget fint stgdt
Melis, som man har Annanas og legger dem straks
i passende Glas. Ovenpaa strgr man et fingertykt
Lag Sukker, lukker Glassene med Blearer eller
Skrivepapir, som man binder lufttet til.

2. Naar man ikke kan faa raa Ananas, kan
man kegbe en Daase henkogt, hel Ananas. Frugten
skeeres i mindre Stykker, Saften kommes i en Gryde
og tilsettes en passende Portion Melis. Efter at
Saften er skummet klar, gives Frugten lige et Op-
kog, legges i Glas og overhzldes med den klart
skummede Saft.

Til Syltning af Meloner kan man kun benytte
faste, knap modne Meloner. En Melon skralles og
udhules, skares i passende Stykker, det bestrgs med
Sukker og staar i 2 Dage, hvorpaa Saften haldes i
en Gryde, koges, skummes og heldes ud over Frug-
terne, der nu staar tildekket i 2 Dage, hvorefter
samme Fremgangsmaade gentages. Efter endnu 2
Dages Forlgb gives ogsaa Melonen et Opkog,
hvorefter den tages op med Skummeskeen, legges
i Glas og overhzldes med den Kklartskummede Saft.
Er Melonen temmelig sgd, kan man komme lidt
Citronsaft eller Vineddike deri.

Syltet
Annanas.

Meloner.



Meloner
med Bom.

Meloner
mod Ingefar,

fomater med

Sukker.

— 182 —

Til 2 Pund Melonstykker klarer man 134 Pund
Sukker, skummer det godt og kommer derefter iy 2
Pegl sterk Rom i, legger Melonstykkerne i og
koger dem klare, medens man flittigt ryster Gryden
(rore deri maa man ikke), man lader dem derefter
dryppe af, koger Saften tyk, healder den over Sylte-
tejet i en Porcelensskaal, koger det efter nogle
Dages Forlgb atter op, leegger imidlertid Frugtstyk-
kerne i Glas, fylder Saften paa og binder dem til,
efter at det er fuldstendig afsvalet.

Den skrazllede, rensede Frugt bliver med en
udstikker formet i smaa Kugler; til 34 Pund kla-
rer man X2 Pund Sukker med 12 Pagl Vineddike,
kommer 174 Pd. renset Ingefer, den fint afskraellede
Skal af en Citron og Melonkuglerne i, koger dem
klare, Saften til Sirup, og halder den over Frugterne.
3 Dage efter koger man Saften op, legger Frug-
terne 2—5 Minutter deri, fylder det hele varmt i
Glas og binder det straks til med Bleare.

I Stedet for Melon kan man ogsaa tage
Graskar.

Til 1 Pund modne, men endnu faste Frugter
kiarer man godt 34 Pund Sukker, tager Skallen og
Kernerne ud af Tomaterne og kommer dem i Suk-
keret tillige med nogle Stykker Ingefer, tager Gry-
den af llden, vender Frugterne i Saften og legger
dem paa en Porcelenstallerken. Efter at de er
afsvalede, legger man dem endnu 1 Minut i det
kogende Sukker, lader dem atter afsvales og gen-
tager dette endnu en Gang, hvorpaa Tomaterne laeg-
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ges i Glas, Saften koges endnu noget og heldes
hed over Frugterne, der straks tilbindes med Blere.

Smaa, grenne Tomater saltes en Dags Tid, af-Tomater med
torres og legges lagvis i en Krukke med Lavrbar- “dlle
blade, Nelliker, Charlotter, Peber, Dild og Senneps- “B@&iw
korn (disse kan bindes fast ind i et Stykke hvidt
Mol). Paa samme Tid koger man Vineddike op; om
man synes, kan man ogsaa heri koge Sukker efter
Smag, healder Eddiken afsvalet over Tomaterne.
Anden og tredie Dag koger man atter Eddiken op
og he&lder den afsvalet over Tomaterne, der tilbindes
med Pergamentpapir.

Ferskener med Sukker syltes som Abrikoser Ferskener
med Sukker. filed SKE'

Frugterne bliver skrallet, blandet med samme Fersken-
Veagt fint stedt Melis og koges 3 Kvarter under mamelade,
stadig Omrgren. Skulde Marmeladen sette sig fast
paa Bunden, maa man straks ryste den over i en
ren Gryde, da den ellers taber Farve og Velsmag.

Den bliver fyldt varm i godt terrede Krukker, og
efter at den er afsvalet bedekket med Rompapir
og bundet lufttet til. Det tjener godt til at bevare
den at koge nogle Stykker syltet Indefer med, og
ligeledes kan man tage Kernerne ud og koge med.

Til 1 Pund Ferskener klarer man ¥i Pund Ferskener
Sukker, skeerer Frugterne igennem og tager Stenene =
ud, legger dem derefter 3 Minutter i det kogende
Sukker, trekker Skindet af og kommer Sukkersirup-
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pen kogende over Frugterne og Kernerne, der er
taget ud af Stenene, og lader dem staa i 24 Timer.
Den naste Dag giver man Saften endnu et Opkog,
lader Ferskenerne trekke et @jeblik deri, koger
Saften tyk og blander den med lige saa megen
Rom og helder den afsvalet over Syltetgjet. Rom-
papir legges over, og det bindes fast til.

Man trekker Skindet af modne, faste Frugter
med et blgdt Klede og laegger dem i en Sten-
krukke. Imidlertid koger man til 1 Pund Ferskener
3Ji Pund Sukker med 12 Pot Vineddike, nogle
Nelliker og nogle Stykker Kanel, halder dette varmt
derover og daekker Krukken til. Efter 14 Dages
Forlgb koger man Eddiken op, legger Frugterne i
Glas og kommer Saften, der er kogt tyk, afsvalet
derover.

Man skreller Rhabarberstilkene af og skerer
dem i aflange Stykker, som man vadsker, aftarrer
og bedxkker med Sukker (til 1 Pund Rhabarber
34 Pund Sukker) og stiller dem derefter tildekket
24 Timer i Kealderen. Da halder man Sukker-
saften fra, koger den op med en Skefuld hvid Vin,
Saften af en Citron og 2 Stykker Ingefer, lader
Rhabarberstilkene koge op deri, leegger dem i Glas
og kommer Saften, der har kogt lidt lengere, af-
svalet derover. Naar det er koldt, leegges Rom-
papir over Syltetgjet, og det bindes lufttet til.

Man ribber store Stilke, skarer dem i passende
Stykker og kommer dem i bredhalsede Flasker, der



— 185 —

helst ikke maa vere sterre, end at Indholdet kan
forbruges paa en Gang. Blgdt Vand, eller kogt,
koldt Vand, kommes paa Flaskerne, der lukkes tet
til og settes i en fladbundet Gryde, hvis Bund da&k-
kes af et Lag groft Leaerred, for at Glassene ikke
skal springe. Mellemrummene tilstoppes med Hg
eller Klude, og koldt Vand fyldes i Gryden, helst
saa det staar over Flaskerne, og de bringes nu i
Kog i V2—34 Timestid efter Glassenes Starrelse.
Naar Flaskerne ere afsvalede, lukkes Propperne, og
de opbevares paa et frostfrit Sted.

Et gult, modent Graskar skralles, det indre Greskar med
renses godt ud, og Kgdet skeres i tommebrede, Sukker,
fingerlange Stykker, der overhzldes med god Vin-
eddike eller blot bestrgs med Salt. Den faglgende
Dag klarer man til 2 Pund Graskar 1—1%2 Pund
Sukker med 1 Pagl Vand og Saften af en Citron,
kommer noget skreaellet Ingefaer eller blot Graskar-
stykkerne deri, koger dettop paa en Gang, legger
dem i Glas og halder Saften afsvalet derover. Den
naeste Dag helder man Saften fra, koger den op
og fylder den atter afsvalet over Greskarrene, den
tredie Dag giver man ogsaa Graeskarstykkerne et
let Opkog i den kogende Saft, kommer det hele
varmt i Glassene og binder det straks til med Blere.

Til 6 Pund Greaeskar bruger man 12 Pot smaa Graskar uden
Lag, ¥s Pund Salt, Nelliker, hel, hvidt Peber, rigelig Sukker.
Dild, Peberrod og Eddike. Graskarret bliver skral-
let, skaaret ud og delt i Stykker efter Behag, der-
paa saltet i 12 Timer, hvorefter man koger Lggene
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op med Eddiken, tarrer Graskarstykkerne af, lader
dem faa et Opkog i Eddiken, legger dem lagvis i
en Stenkrukke og helder Eddiken afsvalet derover.
Efter nogle Dages Forlgb koger man Eddiken op,
skummer den godt og helder den afsvalet over
Greaeskarstykkerne, legger en lille Pose med hel
Sennep deri og binder Krukken til.

Til 1 Pund Greeskar regner man henved 34

Sukker, Eddikepund Sukker, 10 hvide Peberkorn og 22 Pagl

0g Peber.

Ingefer og
Graskar-

Vineddike. Fgrst koger man Graskarstykkerne en
Gang op i Eddike, halder denne af, og lader dem
staa terre i 24 Timer, da klarer man Sukker i Vand,
koger og skummer det klart med Vineddiken, ko-
ger Greaskarrene i smaa Portioner deri, indtil Styk-
kerne er Kklare, legger dem afsvalet med noget
Muskat eller Kanel og Peber i tgrre Glas, fylder
Saften over og binder Glassene til efter nogle Ti-
mers Forlgb.

Man tager et mgrkegrgnt, rgdgult stribet Graes-
kar (i Mangel heraf et guldgult, med radligt Kad),
skerer Kgdet i nappe fingerlange Stykker, lader
dem faa et Opkog i Vand, og efter at de er dryppet
af, bestrgs 4 Pund deraf med 1 Kvint pulveriseret
Ingefeer, 1 Kvint stegdt, hvidt Peber og 4 Pund
stgdt Sukker og lader dem staa tildekket til neaeste
Morgen. Da koger man Sukkersaften op, koger
Graeskarstykkerne klare, men ikke blgde deri, leg-
ger dem med Skummeskeen i Glas og halder Saf-
ten gennem et Molstykke. Nu klarer man 2 Pund
Sukker i lidt Vand, kommer Saften deri, skummer
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den godt, lader den afsvales, koger den atter op
0g gentager dette, indtil den er bleven sirupagtig,
hvorpaa den healdes over Graskarstykkerne.

Man vadsker smaa, grgnne Agurker, som endnu At nedlzgge
ingen Kerne har, salter dem en Nat, aftgrrer dem,smi8Auia.
legger dem i en Krukke, healder kogende Eddike
(denne kan godt vere den billigste Sort) derover og
lader dem rolig staa 2—8 Dage. Da koger man
en god Eddike med Nelliker, Lavrbarblade og
Dild, lader de afdryppede Agurker faa lige et Op-
kog deri, helder dem i Krukker og daekker dem
straks til, for at de skal vedblive at holde sig
grgnne, og naar de ere afsvalede, bindes Krukkerne
til med Papir.

Agurkerne vadskes eller bgrstes og leegges i Sude Agurker,

sterk Saltlage; Saltet maa man oplgse i kogt Vand
og afsvale. Den naste Dag tages Agurkerne op,
afterres og laegges lagvis ned i Krukker med hel
Paprika, friske Lavrbarblade og Dild, som man godt
kan tage rigelig af. God Eddike koges nu med
smaa Chalotter eller Lgg, Peberrod, lidt hel Peber,
og Sukker efter Behag. Det hele heldes kogende
over Agurkerne, som afsvales, fgr de tilbindes,

Endnu grgnne, men dog starre Agurker skares Agurker med
igennem, udhules og nedsaltes fra 4—6 Timer, af- Semep,
torres og legges lagvis ned i Krukker med Lavr-
berblade, Nelliker, Charlotter, Peber, Dild og Sen-
nepskorn. Samtidig koger man Eddiken op, halder
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den kogende over Agurkerne og gentager dette
den anden og tredie Dag med den samme Eddike;
efter Afsvalingen bindes de til med Papir.

Vil man have disse Agurker se&rlig smukke,
koger man Eddiken op med mere eller mindre
Sukker og felger derpaa Opskriften.

Hertil bruges smaa eller middelstore Agurker,
helst foruden Kerne, som man bruger dem til Salat.
De afvadskes godt, tgrres og nedlegges i Krukker
eller helst i Ankre, hvis Bund kan slaas fuldsten-
dig tet til. Efter at have staaet 3 Timer i koldt
Brgndvand legges de lagvis ned med friske Vin-
blade, Peber, rigelig Dild, Peberrod, Lgg, der kan
skeeres igennem, Nelliker og Lavrbarblade. 3 Dele
Vand koges op med Salt, afsvales og blandes med
en Del Eddike i saa rigelig Mangde, at det, idet
man langsomt halder det over Agurkerne, fuld-
stendig dekker disse. Opbevares Agurkerne i et
Tree, slaas Bunden fast til, og dette kan wvendes
hver Dag; paa Agurkerne i Krukken legges et
fast Laag med Pres paa, saa at Lagen staar godt
over disse, og de bindes fast til med sterk Blere.

Man lader Treet eller Krukkerne staa til Ge-
ring paa et solrigt Sted eller ved et varmt Komfur
en 4 Ugers Tid. Traet kan man daglig vende en
Gang op og ned paa, og disse holder sig lengst.
Agurkerne vil veere smukt klare, naar de er fer-
dige. Opdager man Skimmel paa Lagen, skummes
det straks godt af, Laaget renses, og lidt mere kogt,
koldt Vand fyldes paa.
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De modne, gulstribede, men faste Asier skreelles, Sode Asier,

flekkes og udhules, gnides derpaa ind i Salt og
staar nogle Timer; de aftorres og gives et Opkog i
blandet Eddike og Vand, Laurbazrblade og Dild.
Straks derpaa nedlegges de i Glas eller Krukker,
frisk Eddike koges med 1 Pd. stgdt Melis til hver
Pot Eddike tilligemed lidt Nelliker, lidt hel Kanel,
Muskatblomme og, om man vil, lidt Vanille og hel-
des varmt over Asierne.

Store, faste Asier skralles, skaeres igennem og
udhules, indgnides og drysses derefter godt med
Salt og staar til neste Dag. Rigelig Eddike koges
nu med pillede Charlotter eller Leg, og de aftgrrede
Asier legges deri, men for at de skal kunne holde
sig sprgde og ikke senere blive for blede, maa man
ngje paase at lgfte Gryden af Ilden, idet de kommer
til Kogepunktet. Asierne legges derpaa lagvis i
Krukker med lang Peber, hel hvid Peber og spansk
Peber, Dild, lidt Laurberblade, Peberrod og en
Pose med hel Sennep. Den naste Dag haldes
Eddiken fra, gives et Opkog og haldes atter over
Asierne. Mange vil ogsaa synes om til disse Asier
at koge Eddiken med lidt stedt Melis for at mildne
Eddikens bidende Smag. Skulde Eddiken efter
nogen Tids Forlgb blive lovlig sterk, kan man
fjerne Sennepsposen og det spanske Peber, Kruk-
kerne bindes fast til og opbevaret paa et tert Sted.

Charlotterne pilles; for at ggre dette ubehage-
lige Arbejde lettere, kan man skolde dem farst. De
sattes iSaltlage i24 Timer og afrystes derpaa godt.

Sure Asier,

Charlotter.
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Eddike klares med noget Sukker; lidt Hvidlgg, hvidt
Peber og Muskatblomme kommes i tillige med
Logene, der ikke maa koges fuldstendig mare.
Vil man sylte dem sgde, legges de kun i Lage i
12 Timer, Eddiken klares med en Del mere Sukker,
mindre Peber og noget hel Ingefer.

Til 1Pd. Lgg tages 2—3 Citroner, der skeres
i 4 Dele,og Kernerne udtages. Lggene og Ci-
tronerne laegges i en Krukke, bestrges med Salt og
staar til neste Dag. Citronerne koges farst mare
i Eddike med Sukker, Lavrbarblade og Muskat-
blomme, med mer eller mindre Paprika og hel gul
Sennep, eftersom man vil have det mildere eller
sterkere. Lggene faar derefter et Opkog heri, og-
det hele legges i Krukker.

Til en Portion Pickles kan bruges ca. 40 smaa,
grenne Agurker, lige saa mange Perlelgg, halvt
saa mange smaa Charlotter og smaa Gulergdder,
der renses og pudses pant af. 5 Blomkaalshoveder
skilles ud i smaa Stykker, ca. 25 Snittebgnner og
40 Perlebgnner skylles og tarres af, revles og skeres
i pene smaa Stykker, endelig Y2 Pot store, men
ikke haarde Grgnearter, Sukkerarter kan benyttes
hertil, om de kan faas. AIlt settes en Dagstid i
Saltlage, der ikke maa vare for sterk, slaas der-
efter i en Sigte for at dryppe af. Derefter koges
Eddike med helt, hvidt Peber, meget lidt Paprika og
Hvidlgg, Sukker og Muskatblomme efter Smag.
Det hele faar et Opkog i Eddiken og Krydderierne,
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hvorefter det fyldes i Glas. Naar det er afsvalet,
bindes det fast til.

Man tager temmelig mgrke Rgdbeder, vadsker
dem godt og bager dem i Ovnen, til de er blade
at fgle paa; nu treekkes Skindet af, og naar de er
afsvalede, skares de i tynde Skiver og legges i
Krukker, hvori der ikke tidligere har varet noget
fedtet. Vil man have dem krydrede, kan man
komme lidt Peberrod, nogle faa Lavrbarblade, lidt
Kommen, Nelliker og Peberkorn ved. Rigelig Ed-
dike koges med Sukker efter Smag, og Krukken
bindes til, efter at det er fuldstendig afsvalet.

Det er nu mere almindeligt at koge Rgd-
bederne, dog maa man langt foretrekke at bage
dem, da de ved Kogning faar en temmelig flov
Smag.

Gode, mgrkergde Gulergdder renses og skeres
i tynde Skiver, disse atter i smaa Strimler. Til hvert
Pund Gulergder tages Saften af 3 Citroner, efter at
den ydre, gule Skal er skrellet af Citronerne og
skaaret i fine Strimler ligesom Gulergdderne. Gule-
redderne og Citronskallerne koges mgre, men ikke
itu i lidt Vand, tages op med Skummeskeen og
rinder af; i Vandet klares derefter 34—1 Pund Suk-
ker, naar det er kogt og skummet, gives Syltetgjet
lige et Opkog i Siruppen, hvorefter det hele heldes
i en Krukke, hvori den afpressede Citronsaft er
kommen. Efter nogle Dages Forlgb, gives det hele
atter et Opkog, Rgdderne kommes i Krukken og

Radbeder.

Syltede
Gulergdder
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overhzldes med den klartskummede Saft. Vil man
have Saften kraftigere, kan man tage et Par Citro-
ner til og noget mere Sukker.

Tilvirkning af Frugtvine og Frugtlikerer.

Til Frugtlikgrer maa bruges moden, frisk Frugt,
der mases let og kommes i Krukker, Ankere eller
Dunke, hvorpaa der tilsettes 1 Pagl kogt, koldt
Vand og 1 Pagl 15 Gr. Vinsprit. Blandingen om-
rystes og staar tillukket mindst en Uge. Det klare
Udtrek heldes derpaa forsigtigt fra. Resten hal-
des i Flasker for at klares ved Bundfaeldning,
eller det klares i Posen. Det haldes da sammen
med det forste klare og gemmes tillukket. Resten
af Kraften i Berrene udtreekkes ved at overhalde
disse med saa meget kogt, koldt Vand, at Sukkeret
kan oplgses, og staar en Uge. Veadsken vrides da
let fra og klares. Man maaler det fgrste Udtrek,
og der tilsettes ca. 1 Pund Sukker til hver Pot.
Derpaa koges det sammen med det sidste afklarede
Vandudtrek, skummes og afkales. Sluttelig klares
det endnu en Gang ved at staa og bundfelde, da
Luften ved Filtration borttager nogen Aroma og
Styrke, og Likgren er saa ferdig til at fyldes i
Flasker.

Hvis man vil ggre Likgren sterkere, kommer
man mere Sprit i, og vil man have den sgdere og
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tykkere, tilsetter man mere Sukker; endvidere kan
man erstatte muligvis manglende Syrlighed ved at
tilseette lidt Vinsyre.

Til at give en Liker en smuk, rgd Farve, kan
man anvende Kirsebarsaft og Hindbarsaft eller ved
at stgde 3 Kvint Kochenille med lidt Alun og
overhzlde det med en Pegl kogende Vand, hvor-
paa det filtreres efter Afkalingen.

Fremgangsmaaden er i det vasentligste ens for
alle Sorter. Her gives nogle Opskrifter.

6 Pund fuldmodne, hele Jordber staar til TJd-iordbar-Liker.
trek i 2 Dage med 71/2 Pund stgdt Melis og 12
Stang flekket Vanille, hvorpaa Saften sies, blandes
med 4 Potter Spiritus og staar i 24 Timer i en
dekket Krukke, inden det fyldes paa Flasker. De
tiloversblevne Bar kan bruges som Syltetgj.

8 Pund fuldmodne Bear knuses med Stenene Kirsebar-
og udtrekkes i mindst en Uge med 4 Potter Spiri- " fr
tus, 3 Kvint Kanel og 1 Kvint Nelliker, hvorpaa
det udpresses, filtreres og tilsettes 5 Pund Sukker
kogt med 3 Potter Vand.

6 Pund modne Hindbar knuses og udtrekkes Hindbar
i 8 Dage, til de er afgerede og Saften er aldeles Af-
klar. 3 Potter af denne Saft tilsettes 2 Potter Sprit,
U/2 Pot Rgdvin og 6 Pund Sukker, kogt med 2
Potter Vand. Eller:

8 Pund modne Hindbear knuses og udtrekkes
i 8 Dage med 5 Potter Sprit, presses, filtreres og
blandes med 8 Pd. Sukker, kogt med 2 Potter Vand.

Hjemmets Raadgiver 13
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Solbear-Likgr laves omtrent som Jordbear-Likar,
men maa trekke ca. 6 Uger. Her er en Opskrift:
8 Pund fuldmodne Solbar knuses og tilsettes 2
Kvint Nelliker og 2 Kvint Kanel, udtrekkes i 5—6
Uger med 5 Potter Sprit, presses, filtreres og blan-
des med 8 Pund Sukker, kogt med 3 Potter Vand.

Af 6 Appelsiner knuses den tyndt afskrallede,
rede Skal og udtrekkes i 8 Dage med 3 Potter
Sprit, presses, filtreres og blandes med 5 Pund Suk-
ker, kogt i 3 Potter Vand.

1 Pund ren Kakao udtrekkes med 3 Potter
Sprit i 5 & 6 Uger, idet Flasken daglig rystes 10
d 12 Gange, hvorpaa Vadsken filtreres. Til hver
Pot Veadske tilsettes 2 Kvint Kanelolie, 1 Kvint
Nellikeolie og 10 Kvint Vanilletinktur samt 2 Pund
Sukker, kogt i 1 Pot Vand.

Frugtvine.

Det er betydeligt vanskeligere at lave gode
Frugtvine end Likgrer og krever megen Omhu og
Akkuratesse. Her gives nogle Opskrifter:

40 Pund modne Ribs renses og mases og hen-
staar da i et aabent Trakar paa et lunt Sted ca. 24
Timer, til Berrene geerer godt. Til hvert Pund
Ber bruges ¥2 Pund Melis og X2 Pot Vand. Van-
det koges, og det halve slaas kogende paa de ge-
rende Beer, som derpaa opvrides. Saften Kklares
gennem Filt og lgber derfra ned i et skoldet Rom--
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anker. Resten af Vandet koges og slaas i Karret
paa det afvredne Kvas, og naar dettes Saft er ud-
draget ved Vriden og Knugning og Kklaret i Filt-
posen, koges det med 20 Pund Sukker og fyldes
efter Afsvalingen paa Ankeret til den fgrste Saft.
Hvis der bliver Saft tilovers, haldes denne paa
Flasker for at fyldes paa Ankeret, efterhaanden som
dettes Indhold svinder ved Geringen. Ellers kan
man bruge afsvalet, kogt Vand hertil.  Ankeret
maa ligge saa hgjt, at der under det kan sattes en
Skaal til at tage mod den overgarende Vedske.

Spunshullet dakkes af en bred, lgs Prop, og
Ankeret maa stadig holdes fuldt, saa at ingen Luft
kan komme ind.

Naar Garingen er endt, hvilket kan ses paa,
at enhver Opbrusning er standset, fyldes Ankeret
helt op med afgaret Saft, der legges en ren Ler-
redslap over Spunshullet, og Spunset sattes nogen-
lunde fast i, men fastslaas dog farst rigtig efter 4
Dages Forlgh. Ankeret legges nu paa et svalt
Sted, og Vinen vil om Foraaret vere moden til
Aftapning; paa Flaskerne bliver Vinen bedre med
Tiden, to & tre Aars Lagring er ikke for meget.
Efter Aftapningen maa Flaskerne staa i 3 Dage
med lgs Prop, hvorpaa Proppen fastslaas, og Hal-
sen dyppes i Flaskelak.

Hanen til Aftapningen maa settes forsigtigt i
Ankeret 8 Dage i Forvejen, uden at dette vendes
eller stgdes. Hvis de farste Flasker er uklare, kan
de sies gennem udskoldet Lerred. Bundfaldet kan
bruges til Frugtsuppe.

Hvis man vil have Vinen mousserende, kom-

13*
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mes efter Aftapningen paa Champagneflasker en
Teskefuld stedt Kandis i hver Flaske, og naar Fla-
skerne er proppede, maa Proppen overbindes med
Sejlgarn, for den lakkes. Flaskerne maa ligge ned
i Kalderen.

En anden Opskrift paa Ribsvin ser saaledes ud:

50 Pund fuldmodne Ribs renses og knuses i et
Kar, hvorpaa Saften vrides gennem Tgj over et rent
Kar og staar i 3 Dage. Derpaa haldes den i et
udskoldet Romanker. Kvaset fra Afvridningen over-
heldes med kogende Vand, og det sies genem en
fin Sigte paa 28 Pund Melis, og naar dette er smel-
tet, fyldes det paa Anker. Dette legges paa et
lunt Sted over et Fad, som kan optage den Saft,
der ved Geringen lgber af Ankeret, men atter fyl-
des deri. Naar Geringen hgrer op, fyldes Ankeret
helt op med Saft, og Spunset szttes i nogle Dage
lgst paa, men fastslaas farst rigtig, naar man er sik-
ker paa, at al Gering er helt forbi. Fgr det fast-
slaas, kommes der en Pagl fin Spriti Ankeret, der
gemmes paa et kgligt Sted til ved Juletid, da Vinen
kan aftappes paa Flasker. Man maa endelig ikke
ryste Ankeret under Lagringen eller ved Aftapnin-
gen. Flaskerne, der maa vare rigtig rene, kan farst
tilproppes fire Dage efter Aftapningen. Bundfaldet
kan anvendes i smaa Portioner til Sgdsuppe. Efter
passende Lagring faar man en fortrinlig Vin paa
den Maade.

40 Pund knapt modne, helst lyse Stikkelsbear
pilles og mases i et rent Traekar, eller til
de gerer godt, hvorpaa det sies gennem et ud-
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spendt Klede, Resten afvrides og Saften kommes
paa et udskoldet Romanker. Der haldes kogende
Vand paa Skallerne, der sies gennem et Klade
paa 20 Pund Topmelis, og den fremkommende Suk-
kersaft heeldes i Ankeret. Man vedbliver med at
helde kogende Vand paa Skallerne, det sies og
heldes i Ankeret, til dette er fuldt. Ankeret hen-
legges paa et lunt Sted til Gering over et Fad
eller en Skaal, som kan optage den overgarende
Vedske, der atter kommes paa Ankeret. Naar
Geringen er endt, og Ankeret skal tilspunses, kom-
mes 1 Pa&gl fin Sprit deri. Vinen kan tidligst af-
tappes ved Nytaarstid, og maa saa lagres paa Fla-
skerne i nogen Tid.

Her gives en anden Opskrift paa Stikkels-
beervin.

Barrene afplukkes fuldmodne og knuses i et
Trekar og henstaar i 4 Dage, hvorpaa det hele sies
gennem udspaendt Laerred og kommes paa et ud-
skoldet Romanker. Derpaa koges lige saa mange
Pund Sukker, som man har Potter af Saft, med 2
Potter Vand, skummes og hazldes, naar det er no-
get afkglet, i Ankeret, som saa fyldes op med ko-
gende Vand. Spunshullet daekkes let, og Vinen
henligger til Gering paa et lunt Sted. Efter endt
Gering fyldes Ankeret med garet Saft, tilspunses
og henligger i ti Uger, hvorpaa Vinen aftrekkes
paa et andet udskoldet Romanker, og den lagres
med tilslaaet Spuns et halvt Aar i Kalderen, hvor-
paa den kan aftappes paa Flasker.

Stikkelsbarvin  kan ggres mousserende paa
samme Maade som Ribsvin ved at aftappe den paa
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Champagneflasker, hvori der er kommet en toppet
Teskefuld stgdt Kandis.

24 Potter Jordbaer knuses og afvrides, hvorpaa
Saften haldes gennem et udspandt Klede ned i et
rent Anker. Paa Kvaset haldes 30 Potter kogende
Vand, der sies og kommes paa 24 Pund Topmelis
og fyldes paa Ankeret, naar Sukkeret er oplgst.
Det legges til Gering som de for nevnte Frugt-
vine, og efter Garingen kommes V2 Pot fin Sprit
og 3 Kvint Ananasater i Ankeret, far Spunset
fastslaas.

Ca. 30 Potter modne Ber knuses, afvrides og
henstaar i 3 Dage, hvorpaa Saften sies gennem
Larred og fyldes paa et rent Anker. Lige saa
mange Pund Sukker koges med 2 Potter Vand,
skummes og heldes i Ankeret, der fyldes med ko-
gende Vand, hvorpaa Vinen henlaegges til Garing
paa et lunt Sted. Efter Afgaringen tilsettes 12
Pot fin Sprit og 3 Kvint Ananasater, og Ankeret
fyldes med afgaeret Saft, far Spunshullet tilslaas.

20 Pund Solbar og 20 Pund Ribs knuses og
afvrides. Saften kommes i et udskoldet Romanker.
16 Pund Honning koges med 4 Potter Vand, skum-
mes godt og kommes i Ankeret. Kogende Vand
heldes paa Resten af den afvredne Frugt, dette
sies, og Ankeret fyldes helt dermed. Det legges
til Gaering med lgst Spuns over et Fad. Den over-
lgbne Masse fyldes atter paa Ankeret. Naar Ge-
ringen er endt, tilslaas Spunset, og Ankeret legges
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paa et kgligt Sted, til det kan aftappes ved Nyt-
aarstid. Flaskerne maa efter Aftapningen staa et
Par Dage med lgs Prop, hvorpaa de tilproppes og
lakkes.

Efter Gearingen kommes en Pagl fin Sprit i
Ankeret.

1) 20 Pund fuldmodne Syltekirsebar stades med Kirsebrin.
Stenene og tilsettes 5 Kvint stedte, bitre Mandler»
10 Kvint Kanel, 9 Flasker Gammelvin og 4 Pund
godt Strgmelis og kommes i en stor Lerkrukke,
hvor det staar tildekket 8 Dage paa et varmt Sted.
Man omrgrer det 2 Gange hver Dag. Det sies saa
gennem Filt og aftappes.

2) 40 Pund fuldmodne Syltekirsebar stades med
Stenene og henstaar i et Dggn i en Syltekrukke, hvor-
paa Saften haldes gennem en Filtrerhat og kom-
mes paa et udskoldet Anker, hvori der er braendt
en Muskatngd paa en bgjet Staaltraad. Paa Kvaset
i Krukken kommes saa megen Gammelvin, at det
dekkes deraf;, det staar i 24 Timer og sies gen-
nem Filtrerhatten. Resten afvrides og sies, og det
settes paa Illden med 6 Kvint stgdte, bitre Mandler
og 6 Kvint Kanel, og naar det koger, kommes
16 Pund Melis deri. Efter at det er kogt og skum-
met, sies det gennem en Sigte og kommes i Anke-
ret. Paa Resten haldes kogende Vand, det sies, og
Ankeret fyldes dermed. Lagringen og Aftapningen
ligesom ved de andre Frugtvine.

3) 30 Pund rgde, sgde Kirsebar, 6 Pund sorte,
sgde Kirsebar, 3 Pund sorte, sure Kirseber og iy?2
Pund friske Hindbar knuses med Stenene og staar
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i 2 Doggn, hvorpaa Saften ha&ldes gennem et ud-
spandt Klaede i et rent Anker, og Kvaset afvrides
gennem et Klaede, sies og kommes paa Ankeret.
Paa Kvaset haldes kogende Vand, det sies, og deri
oplgses 16 Pund Melis, som ogsaa kommes paa
Ankeret, hvorpaa dette fyldes helt med kogende
Vand, der er kommet over Kvaset og siet. Ankeret
legges saa til Gering. Efter en Uges Forlgb kom-
mes 6 Kvint fintstedte, bitre Mandler og 6 Kvint
stgdt Violrod deri, og naar Gearingen er helt sluttet,
fyldes Ankeret op med Rgdvin, hvorpaa Spunset
fastslaas, og Ankeret legges ned i Kelderen. Vinen
kan aftappes ved Nytaarstid.

4) 40 Pund sorte Kirseber stedes med Stenene,
blandes med 6 Pund knuste Hindbar og henstaar
i 2 Dage. Det sies derpaa gennem Filt, Resten
afvrides og sies, og al Saften kommes i et udskol-
det Romanker. Paa Resten kommes 8 Potter Vand,
der seettes paa llden dermed, tillige med 6 Kvint
stgdte, bitre Mandler, 3 Kvint knust Violrod og 6
Kvint Kanel og koges en halv Time, hvorpaa det
sies, og der oplgses deri 20 Pund Melis, som saa
healdes i Ankeret, der fyldes op med kogende Vand,
som haldes paa Kvaset og sies. Ankeret legges
til Geering paa et lunt Sted, og naar denne er slut-
tet, fyldes Ankeret med Radvin, efter at der er til-
sat y2 Pot fin Sprit. Spunset slaas fast, og Vinen
legges paa et kgligt Sted til Nytaarstid, da Aftap-
ningen kan foregaa.

Brombarvin. 40 Pund modne Brombeaer kommes i et Traekar
og overhzldes med saa meget kogende Vand, at
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Barrene ikke er helt dekkede deraf. Naar Ha&n-
derne kan holdes deri, knuses de og staar tildek-
kede, til Barrene haver sig i Vejret, hvilket sad-
vanlig sker i Lgbet af 4 Dage. Den klare Saft
sies saa over i et andet Kar, hvorpaa noget af Saf-
ten koges med 12 Pund Melis, 6 Kvint stgdte, bitre
Mandler, 2 Lod Kanel og 1 Lod Kardemomme.
Det sies saa og kommes i Saften, der maa staa til-
dekket, til Garingen er endt. Vinen haldes over
i det farste Kar og blandes med 3 Kvint Husblas,
der har vearet udblgdt i varmt Vand i 12 Timer,
og kogt med 1 Pot hvid Vin. Det hele staar da
stille i 24 Timer, hvorpaa den klare Vin fyldes paa
et Anker med 1 Pot fin Sprit. Vinen ligger til-
spunset til Juletid og kan aftappes.

24 Pund Hyldebar knuses, staar et Par Dage Hyldebzrin.
og sies gennem et Klaede. Kvaset afvrides og sies,
og al Saften kommes paa et udskoldet Romanker.
Paa Resten kommes kogende Vand, det sies og
koges y2 Time med 3 Kvint Nelliker, 3 Kvint
grovt, stedt Ingefer, 2 Kvint Kanel og 2 Kvint
stgdt Muskatngd. Dette sies, og der oplgses deri
20 Pund Topmelis, hvorpaa det hzldes paa Anke-
ret, der fyldes op med kogende Vand. Der tilsat-
tes lidt @lger, og naar Garingen er endt, tilsettes
Y2 Pot fin Sprit, Ankeret fyldes op med afgeret
Saft, Spunset tilslaas og Vinen ligger paa et kgligt
Sted, til det ved Juletid kan aftappes.

32 Pund knapt modne Blommer skeres over, Blommevin,
og Stenene udtages. Der tilsettes 2 Pund Honning,
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8 Potter Vand, 2 Lod stgdte, bitre Mandler, 1
Kvint Nelliker og 1 Kvint Kanel; det hele staar
tildekket et Par Dage, hvorpaa det kommes i en
Kedel, koges og skummes. Saften sies fra gennem
et Klede, Kvases afvrides og sies, og al Saften
kommes paa et wudskoldet Romanker. 14 Pund
Melis oplgses i kogende Vand og healdes i Ankeret,
der fyldes op med kogende Vand. Naar det er
lidt afkglet, tilsettes 4 Spiseskefulde Gear, oplest i
lunkent Vand, og naar Ga&ringen er sluttet, tilset-
tes 1 Pot fin Sprit. Ankeret fyldes op med Rgd-
vin, tilspunses og henligger paa et kgligt Sted, til
Aftapningen kan ske ved Juletid.

1) 15 Pund Honning og 30 Potter Vand koges
i en halv Time og skummes hyppigt, hvorpaa det
fyldes paa et udskoldet Romanker og legges til
Geaering paa et lunt Sted. Naar det er afgearet,
fyldes Ankeret med hvid Vin, tilspunses og ligger
i Kelderen i to Maaneder for det aftappes.

2) 6 Potter Honning koges med 36 Potter
Vand og skummes, til det begynder at blive klart
og Kklebrigt. 6 Kvint Humle maa i Forvejen
vere overhaldt med /2 Pot kogende Vand og have
staaet tildekket et Par Timer paa et varmt Sted,
hvorpaa det sies gennem Larred og haldes i Hon-
ningvandet. Naar det er afkglet noget, haldes det
paa et udskoldet Romanker, og Ankeret fyldes paa
3 Potter ner, Resten opbevares i en Krukke. Man
tilseetter 6 Spiseskeer @lgaer, 6 Kvint stgdt Kanel,
3 Kvint Nelliker, 3 Kvint Muskatngd og 3 Kvint
Muskatblomme. Den tyndt afskrellede Skal af 6
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Citroner kommes i en langagtig Pose, der sankes
ned i Ankeret og bliver der, til Gaeringen er forbi.
Naar det ikke bruser mere i Ankeret, skal dette
ligge roligt i nogle Dage, hvorpaa Mjgden healdes
over paa et andet, udskoldet Romanker, tilsettes /2
Pot fin Sprit, og Ankeret fyldes op med Mjgd, til-
spunses og henlegges paa et kgligt Sted i 3 Maa-
neder, fogr Mjgden aftappes.

3) 15 Potter Honning koges med 24 Potter
Vand. I Kedlen kommes ¥8 Pund Humle i en
Pose, y8 Pund Koriander og den fint afskrallede
Skal af 4 Citroner i en anden Pose. Det hele ko-
ges i 1V2 Time og skummes godt. Derpaa legges
det til Gering i et rent Anker, og efter Garingen
tilsettes 34 Pot fin Sprit, fer Spunset fastslaas. Ef-
ter ¥i Aars Lagring paa et kgligt Sted, kan Mjg-
den aftappes, men maa forst drikkes 1 Aar efter
Aftapningen.

Most og Cider.

Most er i egentlig Forstand den udpressede,
ugaerede Saft af forskellige Slags Frugter. Den
afgerede Saft er Cider, sarlig af £bler og Perer,
altsaa en Slags A ble- og Parevin.

Til ADble- og Pz®remost maa man kun bruge
god, frisk, fuldmoden Frugt. Alt Snavs og fordeaer-
vet maa bortskeres, hvorpaa Frugten presses, og
Saften klares gennem Filtrerposen til Tegnden eller
Ankeret. Af 100 Pund Zbler kan faas ca. 30
Potter Saft. Paa det pressede Kvas h&ldes ko-
gende Vand, det omrgres godt og staar til neaeste
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Dag, da det presses paany, og den klarede Saft
heldes i Ankeret, der maa vare helt fuldt. Har
man ikke Saft nok, kan det fyldes op med kogende
Vand, hvori der er oplgst hvidt Sukker. Ankeret
legges paa et lunt Sted til Garing, og naar denne
er endt, tilsettes ¥2 Pot fin Sprit, Spunset tilslaas,
og Mosten henligger paa et kgligt Sted til Foraaret,
da Aftapningen finder Sted. Ma'n har da en vel-
smagende Cider, som bedst bevares, naar Flaskerne
ligger ned.

En anden Opskrift ser saaledes ud: Fine &£ b-
ler renses, knuses og afpresses, hvorpaa Saften kom-
mes paa et Anker, der legges til Gearing; men
saa snart Garingen begynder, trekkes Vinen over
paa et andet Anker, og dette gentages tre Gange.
Skummet fra de tre Garinger kommes i rene Poser
af Uldtgj og henges over Fade; den klare, afdryp-
pende Saft haldes til den anden Saft i Ankeret,
som derefter tilspunses. Vinen kan aftappes efter
to Maaneders Forlgb.

Eftergjorte Vine.

13%2 Pund Sukker koges X2 Time med 18 Pot-
ter Vand, det afskummes godt, og den kogende
Vaedske healdes i en stor Krukke paa 6 Potter
pillede, men ikke Kknuste Korender, idet Krukken
dekkes godt. Den afkglede Blanding tilsettes x/2
Pegl Glger og geres dermed i 2 Dage, hvorpaa
det hele sis gennem et Flonelklede, blandes med %2
Pagl Vand, hvori 1 Kvint Husblas er oplgst og
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kommes paa et udskoldet Halvanker. Naar det har
ligget saaledes i en Maaned, aftappes Vinen paa
Champagneflasker, hvor der i hver er kommet en
toppet Teskefuld stgdt Kandis, hvorpaa de proppes
godt, overbindes med Sejlgarn og lakkes. Dette
er en udmerket, velsmagende Vin.

Saasnart Sneen henad Foraaret begynder at
smelte, udledes de stegrre Birketreer, man vil tappe.
Barken afskaeres paa et Sted paa Treet 1 Alen fra
Jorden paa Sydsiden, og derpaa bores et Hul, 2
Tommer dybt, lidt skraat opefter, hvori der seattes
en Pennepose og under den en Lerkrukke, der flere
Gange daglig maa temmes, da et saadant Tra kan
levere 8— 9 Potter Saft daglig. Naar Tapningen
er udfegrt i 3 Dage paa hvert Tra, slaas der en
Treprop i Hullet, og det vil ingen skadelige Fglger
have for Treet. Det samme Tra kan tappes hvert
Aar, men da maa Hullerne blot bores lidt hgjere
hver Gang.

46— 48 Potter af denne Saft koges med 24
Pund hvidt Sukker og 18 Kvint Vinstensyre og
indkoges under Skumning, til den udger 36 Potter,
hvorpaa den afkgles og heaeldes paa et udskoldet
Romanker, samt legges til Gering paa et lunt Sted.
Naar den har udgeret, tilsettes 1 Pagl rektificeret
Spiritus, hvori 1 Kvint Onantether er oplgst, 18
Kvint Mandelmalk (af 6 Kvint bitre, skoldede Mand-
ler, der er stgdte raskt med 12 Kvint Vand), der
tilsettes lidt efter lidt, og saa megen hvid Vin, til
Ankeret er helt fyldt. Det spunses fast, ligger i
Kelderen i 6 Uger og aftappes paa Champagne-

Birkevin.
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flasker, hvori der i hver er kommet en Teske stgdt
Kandis, proppes godt, overbindes med Sejlgarn og
lakkes. Flaskerne legges ned i de fgrste 14 Dage,
og vendes en Gang daglig, for at lette Sukkerets
Oplgsning, hvorpaa de stilles op i Kalderen.

Paa denne Maade erholdes en fyrig Vin; vil
man derimod have en lettere, leskende Vin, tilsettes
der kun 10— 16 Pund Sukker.

I Maj, Juni eller endog senere, skares Rha-
barberstilke i Smaaskiver, der laegges i en Pose
under en Presse, og Saften udpresses saa sterkt,
som muligt. | 36 Potter Saft oplgses 22 Pund hvidt
Sukker, det fyldes paa et udskoldet Romanker og
legges til Gaering paa et lunt Sted. Naar Gearin-
gen na&sten er forbi, filtreres Vinen gennem en
Filtrerpose af Filt, og aftappes paa Champagneflasker,
der proppes godt, overbindes med Sejlgarn og lakkes.

Stilkene kan ogsaa knuses til Velling i et
Kar, og sies og afvrides gennem Klaeder. Til 36
Potter tilsettes 32 Pund hvidt Sukker, der oplgses
deri, det fyldes paa et Anker og behandles ligesom
den forstnevnte Saft, men naar Ga&ringen er endt,
fyldes Ankeret med hvid Vin, tilspunses, ligger til
Jul i Kelderen og aftappes paa samme Maade som
den foregaaende.

Vinen er sund og har en meerkvaerdig behage-
lig Smag.

33 Potter hvid Vin, 21/2 Pot store, ituskaarne
Rosiner, 2¥2 Pund hvidt Sukker, 12 Pagl nedkogt

Hyldebarsaft og 3 Kvint ituskaaret Kanel, kommes
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paa et Anker og henlegges paa et lunt Sted til
Garing. Naar denne er endt, aftrekkes den klare
Vin paa et andet Anker, der fyldes med hvid Vin,
tilspunses og ligger til Jul, da den aftappes.

1. 20 Dele renset Honning, 25 Dele Alkohol
af 90 Procent Tralles, 1 Del Humle, 200 Dele hvid
Vin; det farves med brandt Sukker, til det har den
rigtigeFarve. DenneBlanding s&ttes paa et temme-
ligt varmt Sted i 2 Dage, omrgres imellem, sattes
til Side i en Uge og filtreres gennem en Filtrerhat
af Filt.

2. 360 Dele hvid Vin, 64 Dele Alkohol af 90
Procent Tralles, 48 Dele Sukkersirup og 3 Dele
Sassafrastre. Den farves med Sukkerfarve. Blan-
dingen staar 14 Dage og filtreres.

3. /Eblesaft og den samme Vagt Honning
afdampes paa llden til et £ g synker halvt ned deri.
Den afkglede Vaedske kommes i en stor Lerkrukke,
der ikke maa veaere helt fuld, og overlades ved 13— 14
Grader Reaumur til Vingering. Efter omtrent 14
Dages Forlgb tilbindes Krukken med Pergament-
papir og opbevares i Kealderen. Naar Vinen er
fuldkommen klar, fyldes den paa Flasker og kan
drikkes efter 6 Ugers Forlgb.

123/4 Pund pillede og ituskaarne Rosiner kom-
mes paa et udskoldet Hvidvinsanker med 9%2 Pund
stgdt, hvidt Sukker, der er oplgst i 7 Potter varmet,
hvid Vin, og det fyldes med omtrent 20 Potter af
samme Vin. Ankeret legges paa et lunt Sted og
overlades til Garingen, der omtrent er endt paa

Eftergjort
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30— 35 Dage. Det tilspunses, legges i Kealderen,
til Vinen er klar, hvorpaa den trakkes over paa et
andet rent Anker og ligger tilspunset i 2 Maaneder,
hvorpaa Vinen aftappes.

| et Anker Kanarisk Vin, som ovenstaaende,
henges en Pose med 24 Kvint stgdte, tarrede Hylde-
blomster, hvorpaa Spunset tilslaas. Efter 14 Dages
Forlgb optages Posen, Ankeret tilspunses, og naar
Vinen er klar, aftappes den paa Flasker.

21 Pund Rosiner pilles og ituskeres og kom-
mes paa et rent Vinanker; 12 Pund og 60 Kvint
hvidt, stedt Sukker oplgses i 8 Potter varmet, hvid
Vin og kommes paa Ankeret, som fyldes med samme
Slags Vin, hvorpaa det henlaegges paa et lunt Sted
til Gering. Naar denne er endt, kommes 4 :VZKvint
friske Hyldeblomster, der er pillede fra Stilkene, i
en lille Pose, som hanges i4 Dage midt i Ankeret,
hvorpaa den optages, Ankeret tilspunses og ligger
i 14 Dage, Vinen traekkes derefter over paa et an-
det, rent Hvidvinsanker, ligger tilspunset i 3 Maa-
neder og aftappes.

Paa et Anker fyldes 22 Potter hvid Vin, hvori
19 pun(j hvidt Sukker oplgses. 7x¥2 Pund pillede
Rosiner knuses og kommes deri, hvorpaa Ankeret
fyldes med samme Slags Vin, Spunshullet tiissmmes
med L&rred, og Ankeret legges paa et Sted, der
har 13— 14 Gr. R. Varme. | Lgbet af 8— 14 Dage
begynder Garingen, hvilket kan hgres paa en Brus-
ning ved Spunshullet; saa snart denne Brusning er
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ophgrt, tilsettes 1 Kvint Onantater, Spunset fast-
slaas, og Ankeret legges i Kalderen i 10 Dage.
Etter denne Tids Forlgb aftrekkes den klare Vin
paa et andet Anker, det tilspunses og ligger i 2
Maaneder, hvorpaa Vinen aftappes.

36 Potter Rgdvin kommes paa et Vinanker
med 12 Pund hvidt, stgdtSukker og 42/3 Pund
torrede Blaabaer og legges paaet luntSted for at
gere. Naar Garingen er forbi, tilsettes 1 Pot rekti-
ficeret Spiritus, hvori 1% Kvint Onantater er op-
lgst, det tilspunses og ligger i Kelderen i 2 Maane-
der, hvorpaa Vinen aftappes.

1) IOVY* Pund stegdt, hvidt Sukker oplgses i 8
Potter varmet, hvid Vin, og kommes paa et renset
Hvidvinsanker med 30 Potter af samme Slags Vin,
tilsettes 10 Kvint renset Vinsten og 30 Kvint Hvidt-
glsger, hvorpaa det legges paaet luntSted for at
gere. Naar Geringen er endt, farvesVinen med
Sukkerfarve, Spunset fastslaas, og det laegges 4
Maaneder i Keaelderen, fgr det aftappes.

2) 400 Dele hvid Vin, Alkohol til 90 Procent,
70 Dele Tralles, 70 Dele store Rosiner, 50 Dele
Sukkersirup, 1 Del Hyldeblomst. Efter 8 Dages
Forlgb filtreres Vinen, farves med brendt Sukker
og aftappes paa Flasker.

26 Potter hvid Vin, 2i/2 Pot Saft af sorte, sure
Kirsebar, 6 Pund store, ituskaarne Rosiner, 6 Pund
stgdt, hvidt Sukker, 9 Kvint raa Vinsten og 25
Potter ZAblesaft, der er indkogt til Halvdelen, kom-
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mes paa et renset Anker og overlades til Garing.
Naar denne er endt, omstikkes Vinen paa et andet,
rent Anker, tilsettes 112 Kvint Onanteter, tilspun-
ses, og ligger i Kealderen i 3 Maaneder, hvorefter
Vinen aftappes.

33 Potter udpresset A blesaft af Gravenstener
kommes paa et Anker med Pund hvidt Suk-
ker, der er oplgst i 3y2 Pot opvarmet Saft af samme
Sort, hvorpaa det overlades til Gering paa et lunt
Sted. Naar Gearingen er endt, omstikkes den klare
Vin paa et andet Anker, og tilsettes 234 Pot rogd
Alikantvin. Den ligger derpaa stille i 8 Dage og
aftappes da paa Flasker, idet der i hver kommes
en toppet Teske stedt Kandissukker, Proppen over-
bindes eller lakkes. Efter 2 Maaneders Forlgb er
Vinen ferdig til at drikke, og meget behagelig.

25 Potter hvid Vin fyldes paa et Hvidvinsanker,
og deri oplgses 20 Pund hvidt Sukker. Derpaa til-
settes 10 Pund pillede, ituskaarne Rosiner, og naar
det er omrert, fyldes Ankeret med samme Sort
Vin. Over Spunshullet udspaendes et Stykke Lear-
red, og Vinen laegges paa et Sted, der har 13— 14
Graders Varme, for at gere; om Vinteren i en varm
Stue. Naar Brusningen er ophgrt, tilspunses An-
keret, og det legges i 10 Uger i en Kalder, om-
stikkes da paa et andet Anker, tilsettes U/2 Kvint
Onanteeter, tilspunses og ligger i 3 Maaneder, for
Vinen drikkes.

Sukkerroer afvadskes, skeres i Skiver, og Saf-
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ten udpresses i en Frugtpresse. Til 36 Potter Saft
tilsettes 27 Pund hvidt Sukker, hvorpaa det hele
kommes paa etudskoldet Romanker, hvori en Muskat-
ngd er udbrendt paa en bgjet Staaltraad, Spuns-
hullet dekkes med Le&rred, der fastslaas, og det
henlegges til Gering. Naar den fgrste Gering er
endt, tilsettes 212 Pot Alkohol, hvorpaa Ankeret
fyldes aldeles med det tiloversblevne af Blandingen,
Spunset tilslaas, og Vinen ligger i 3 Maaneder i
Kelderen, hvorpaa den aftappes.

Frugten udpresses og 40 Potter Saft tilsaettes
21 Potter Vand, hvori V-j2 Pund Topsukker er op-
lgst. Det kommes paa Fade eller Ankere.

Hermetisk Henkogning.

Nedlegningen af Fedevarer i Blikdaaser er en
af de vigtigste Opfindelser for Kgkkenet i den nyere
Tid. Denne Slags Nedlegning er meget simpel og
let at udfgre, og Grgntsager, Kgdsager, Frugter o.
s. v. er, naar der ikke begaas nogen Fejl ved Ned-
legningen, endnu efter flere Aars Forlgb i samme
Tilstand, hvori de befandtes ved Nedlegningen i
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Daaserne, og har saavel bevaret Smag, Farve som
Lugt. En Undtagelse med Hensyn til Farven ggr
kun de rgde Frugter, der indeholder megen Sj™re,
som f. Eks. Kirsebar, Hindbeaer, Ribs, Jordber etc.;
disse farves mere eller mindre blaaagtige ved Sy-
rens Indvirkning paa Tinnet i Daaserne, hvorfor den
Slags Sager maa nedlegges i Glas. Selv Kgd hol-
der sig fortrinligt, naar det forud nesten er kogt
eller stegt mart.

Hovedbetingelserne for, at denne Slags Ned-
legning skal lykkes, er:

1) At Grgntsagerne og Frugterne er aldeles
friske, tilberedes straks og legges umiddelbart der-
efter i Daaserne.

2) At Daaserne er lukkede fuldkommen Iluft-
tette ved Lodning.

3) At Indholdet af de tillukkede Daaser helt
igennem er ophedet til Kogepunktet, og at denne
Ophedning, alt efter Daasens Stgrrelse, varer fra
1—2 Timer.

Ophedning til Kogepunktet bevirkes ved ko-
gende Vandbad, og er nedvendig, for at llten i den
med Indholdet indesluttede atmosferiske Luft kan
presses ud, hvorved Gearing forhindres.

Daaserne fabrikeres af tykt, godt fortinnet
Jernblik i forskellige Stgrrelser fra 1/2— U /4 Pots
Indhold, og til Grentsagerne saa store, at Indholdet
er tilstrekkeligt til 6— 8 Personer. Laaget dertil,
hvis Kanter er en Smule ombgjet, maa passe ngje
i Daasen, saa at denne, ved at Laaget blot legges
paa, allerede er temmelig godt lukket. Daaserne



— 213 —

bliver, efter at de er rensede og udkogt i Sodalud,
samt afskyllede og terrede ved Varmen, fyldte med
de dertil tilberedte Grontsager og deres Saft, eller
med Frugter og Sukkersirup, og det saa hgjt, at
der mellem Indholdet og Laaget kun bliver et
tomt Rum af et Halmstraas Bredde. Laaget,
med den overbgjede Kant indvendig, legges der-
over, og Daaserne tilloddes straks. Alle Daaserne
settes derpaa i en stor Kedel ved Siden af hver-
andre og de overhazldes med saa meget kogende
Vand, at dette i det mindste staar en Tomme hgjt
derover, Kedlen sattes paa llden, og det under-
sgges ngje, om der nogen Steder opstiger en Rae kke
af smaa Luftblerer, idet derved enhver, selv den
mindste Aabning, som ikke kan opdages med blotte
Djne, vil blive bemarket. Stedet, hvor disse perle-
agtige Luftblerer opstiger, bliver bemearket ngje,
Daasen tages op af Vandet, der sattes en Draabe
Tin paa det markede Sted, hvorpaa samtlige Daa-
ser, efter at alle Aabninger er lukkede, uafbrudt
koges saa lenge, som det er angivet i de fglgende
Anvisninger. Koges Vandet derved saa meget ind,
at det ikke mere daekker Daaserne, saa healdes der
kogende Vand derpaa, og Kedlen dakkes med et
passende Laag, for at holde saa meget som muligt
paa Dampene. Naar Daaserne har kogt lenge nok,
optages de, settes i et Kar med koldt Vand, og
dette fornyes ofte, for at Daaserne hurtigt kan af-
kgles. De aftgrres derpaa og opbevares paa et kg-
ligt Sted. Fra Tid til anden maa de undersgges;
er Bunden og Laaget lige, eller lidt indadbgjet, saa
er Indholdet endnu godt; opdages det derimod, at
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Laag og Bund er buede udefter, hvilket er Tegn
til en begyndende Gering af Indholdet, saa maa
en saadan Daase aabnes straks, og Indholdet bru-
ges, hvis det overhovedet endnu er spiseligt.

Tillodningen Da det undertiden, iser paa Landet, er Tilfel-

af Blikdaaser.dg® at man ikke har store Kvantiteter at nedlaegge,
og at man har Vanskelighed ved at faa en Blikken-
slager til Lodning af Daaserne, vil det vere rigtigst
selv at kunne udfgre dette Arbejde. Fglgende Be-
markninger vil da vere vejledende for dem, der
selv gnsker at udfegre det.

Til Lodningen af Blikdaaserne udfordres en
ikke for stor og sver Loddekolbe af Kobber, en
ikke for stor Fil, et Stykke Salmiak, fintstedt Har-
piks og Loddetin, der maa vere stgbt i hele Sten-
ger. En Hovedsag for, at Lodningen skal lykkes,
bestaar deri, at den spidse Ende af Loddekolben
altid maa vere godt fortinnet; man maa derfor
vogte sig for at lade Loddekolben blive gloende
ved Ophedningen til Bruget, hvorved dens Fortin-
ning altid vil blive mere eller mindre beskadiget.
Bemearker man i saadant Tilfelde, at Kolben ikke
mere vil lodde, saa maa man fortinne den paany,
og det sker paa fglgende Maade: Man lader Kol-
ben blive meget hed, nasten gloende, filer da Re-
sten af den gamle Fortinning omhyggeligt af Spid-
sen paa den hede Loddekolbe, stryger straks Spid-
sen af den nogle Gange frem og tilbage paa Sal-
miaken, bringer Tinnet i Bergring med Spidsen af
Kolben og fgrer den derpaa saa lenge paa Sam-
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miaken, til Spidsen af den er fuldkommen overfrak-
ken med Tin.

Vil man nu tillodde en Daase, saa laegger
man Laaget, der maa passe aldeles, paa, bestrgr Laa-
get rundt om Kanten med Harpiks, fgrer Spidsen af
den hede Loddekolbe et Par Gange frem og til-
bage paa Salmiaken, og idet man lader Tinstangen
komme i Bergring med Kolben, stryges Kolben og
Tinstangen randt om Daasen paa denne Maade.
Det maa endnu bemarkes, at fgrend Laaget leegges
paa Daasen, maa Kanten af den sidste omhyggelig
renses med et fugtigt Klede, hvilket iser er ngd-
vendigt ved de med Frugter fyldte Daaser, da en
eneste Draabe Sukker eller Frugtsaft paa Daase-
randen ofte er tilstrekkelig til at vanskeliggere og
stundom umuliggere Tillodningen af en saadan
Daase.

Glaskrukkerne skal vere de almindelige Stand- Tillukningen
krukker med vid Hals, og de skal vare slebned @&"Wea
med Smergel i en fuldkommen plan Flade paa” e =®i®
Overkanten. Laaget bestaar blot af en Glasplade,
der passer til Glaskrukkens yderste Overkant, og
den er ligeledes slebet med Smergel i en aldeles
plan Flade paa den ene Side. Til Forbindelse mel-
lem Glaskrukken og Glasfladen benyttes et Kit, der
tilberedes paa fglgende simple Maade:

V2 Pund Kautschuk smeltes i en ny, glasseret
Lerpotte ved Varmen og med Tilsetning af 4 Kvint
Voks, hvilket letter Smeltningen. llden maa lidt
efter lidt forsterkes og Massen rgres uafbrudt. Naar
Kittet er tykt og sejgt nok, tages Potten af llden,
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og det er da ferdigt. Ved Kautschukens Smelt-
ning fremkommer der en hvid Rgg.

Dette Kit er sejgt og holder sig meget lenge
i en tilbunden Krukke. Ved Brugen trykkes lidt
deraf mellem Fingrene i nogle Minutter, hvorpaa
det stryges med en Kniv paa den slebne Overkant
af Glaskrukken, Laaget legges paa, og med den
flade Haand drejes Glaspladen nogle Gange sterkt
fra den ene Side til den anden, og dermed er Luk-
ningen udfgrt. Naar Krukkerne hensattes, er det
rigtigst, at binde et Papir fast over Glaspladen.

De kogte Sager kommes i Krukkerne, der fyl-
des til paa y2 Linie neer, de sattes i en Kedel paa
Hg, der fyldes Vand i Kedlen og det koges, som
ved Daaserne, men naar Indholdet er kogt til-
strekkeligt, aftgrres Overkanten og derpaa Kkittes
Glaspladen straks paa, idet en Krukke optages af
Kedlen. Disse Krukker koges ikke efter Tilluk-
ningen.

I ovrigt kan Krukkerne ogsaa lukkes paa
en anden Maade; til hver Krukke afpasses eller ud-
velges en stor Prop af god Kork, disse Propper
koges i smeltet Voks. Naar Krukkerne er fyldte
til paa 172 Tomme n&r fra Overkanten, koges de i
en Kedel, og derpaa s®ttes Propperne paa, alt som
hver Krukke optages, og Propperne trykkes lige
ned til|[Indholdet. Der sattes straks en vaad Blaere
over Proppen og Halsen, og naar den er tgrret,
dyppes Proppen og Halsen i Flaskelak.

Man bruger ogsaa ved Blikdaaserne at lade et
lille Hul stikke i Midten af Laaget, og naar dette
er paaloddet, og Daaserne koges i Vandet, efterses
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det, naar de perleagtige Luftblerer ophgrer at stige
op af Hullet i Midten, hvorpaa Daase for Daase op-
tages af Vandet, aftgrres paa Laaget, og der sa&ttes
da en Draabe Tin paa Hullet, hvorefter Daaserne
koges i den anferte Tid.

De rigtig friske, grenne /rter, der hverken Gronne Arter,
maa veaere for smaa eller for store, kastes i sterkt nedlagte i
kogende og lidt saltet Vand, hvorpaa de gives et aaser-
Par Opkog, rystes paa en Sigte til Afdrypning,
kommes i Daaserne og overhazldes med saa meget
koldt Vand, at dette netop staar lige hgjt med dem,
hvorpaa Daaserne tilloddes og koges 1 Time i Vand.

Unge, friske Bgnner, enten Snittebgnner ellerGrgnne Banner
Perlebgnner, afvadskes, skilles ved Travlerne, kom- i Biikdaaser.
mes i sterkt kogende, lidt saltet Vand, koges nogle
Minutter, hvorpaa de he&ldes paa en Sigte til Af-
drypning. De fyldes derpaa regelret i Daaserne,
overhzldes med koldt Vand, der skal staa til Over-
kanten af Bgnnerne, Daaserne tilloddes og koges i
2 Timer.

De tykkeste Asparges skrabes og pudses, af- Asparges
vadskes, legges i sterkt kogende Vand, gives et Biikdaaser
Opkog, afkgles i koldt Vand, ordnes i Daaserne,
overheldes med koldt Vand, Daaserne tilloddes og
koges uafbrudt i Vandbad i en Time. Asparges-
hoveder afskeres i 3 Tommers Langde og be-
handles paa samme Maade. Der maa ikke tilsettes
Salt i Vandet, da de derved let bliver sure.

Ved Brugen maa de ikke koges i det Vand,
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der er i Daaserne; men de laegges i friskt, saltet
Vand, ggres kogende hede deri og anrettes.

Den sirligt pudsede og vadskede Blomkaai leg-
ges i kogende Vand, gives paa sterk Ild et Opkog,
afkgles i koldt Vand, ordnes i Daaserne, overh&ldes
med koldt Vand, Daaserne tilloddes og koges 1
Time i Vandbad. Ved Brugen varmes Blomkaalen,
ligesom Aspargeserne i friskt, tilstrekkeligt saltet
Vand.

Syrene pilles fra Stilkene, vadskes, legges i
kogende, noget saltet Vand, gives et Opkog paa
sterk Ild, afdryppes paa en Sigte, presses gennem
Sigten, indkoges til en tyk Dejg og fyldes i Daa-
serne, der tilloddes og koges i 1— D/g Time i
Vandbad.

Er Syrene endnu unge og fine, saa vadskes de,
settes paa Ilden med et Par Skeer Vand, koges i
deres egen Saft, afdryppes paa en Sigte, presses
derigennem og indkoges til en tyk Dejg.

Ved Brugen koges de med friskt Smgr, saltes
tilbgrligt, tilsettes lidt Muskatngd og nogen tyk
Sauce, kogt af lidt Hvedemel og Kgdsuppe, samt
jevnes med A ggeblommer.

Spinat i Biikdaaser behandles paa samme Maade
som Syrer, og tilberedes ved Brugen som frisk
Spinat.

Disse pudses og afskeres sirligt, koges halv-
mgre med Vand og lidt Salt, fyldes i Daaserne,
overhzldes med deres egen Sauce, tilloddes og ko-
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ges i Vandbad i I—1V2 Time. Ved Brugen af-
dryppes de paa en Sigte, noget af Saften koges
med nogen Kgdsuppe, Hvedemel, hakket Persille,
lidt Sukker og det ngdvendige Salt til en tyk Sauce,
hvori Gulergdderne gives et Opkog.

Bunden paa Artiskokkerne skares glat, de ko- Artiskokker i
ges saa lenge i Vand, til de indvendige Blade og Biikdaaser.
de bgrsteagtige Stgvtraade kan udtages, de afvad-
skes i koldt Vand, koges derpaa igen halvmgre med
noget Vand, lidt Citronsaft og Salt, legges varme i
Daaserne, overhazldes med saa meget af deres Suppe»
at de er dekket deraf, Daaserne tilloddes og koges
2 Timer i Vandbad. Ved Brugen afdampes de fuld-
kommen mgre med Smogr, Citronsaft og Salt, hvor-
paa de anrettes med udrgrt Smegr, hvori der er lidt
Muskatblomme.

De afpudses sirligt, opkoges et Par Gange med Champignons
lidt Vand, friskt Smgr og Citronsaft, fyldes med" Biikdaaser.
deres Sauce i Daaserne, der tilloddes og koges i
Vandbad i 2 Timer.

Unge Agerhgns tilberedes som til Stegning, Agerhens i
steges mgre i Smgr, men dog ikke for lenge. Naar Biikdaaser.
de ne&sten er afkglede, ordnes de i Daaser, over-
heldes med saa meget klart Smeor, til de er dek-
kede deraf, Daaserne tilloddes, og de koges i Vand-
bad i rigelig 1 Time.

Kramsfugle

Fuglene forberedes som til Stegning, steges og Lerker i
mgre med Smgr og lidt Salt, dog maa de ikke blive Biikdaaser.
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for brune, de afkgles, ordnes i Daaserne, overhaldes
med saa meget klaret Smgr, at de er dekkede deraf,
Daaserne tilloddes og koges 1 Time i Vandbad.

De rigtig rode Jordbear farves blaaagtige i Blik-
(jaaserj og derfor bgr de, og Frugter overhovedet,
henkoges i Glas, og det maa bemearkes, at
Jordbar og flere fine Frugter paa denne Maa.de be-
holder en udmarket Smag og Lugt, at den, der en
Gang har prgvet derpaa, stadig vil anvende denne
simple Opbevaringsmaade til nogle af Frugterne.
Jordbarrene pilles af Stilkene, vadskes, afdryp-
pes paa en Sigte og ordnes i Glassene, der fyldes
aldeles dermed, ved sagte at ryste dem sammen;
derpaa koges Sukker med saa lidt Vand, som mu-
ligt, omtrent 1/2 P&gl til 1 Pund Sukker, og naar
det er skummet og afkglet en Del, heldes det over
Jordbarrene, der netop daekkes dermed. Glassene
koges derpaa i Y2 Time i en Kedel med Vand»
proppes straks og behandles efter Anvisningen.
Ved Brugen haldes Glassets Indhold paa en
Sigte, Saften indkoges til en tyk Dejg, Jordbarrene
blandes ved Svingning med Kedlen, og serveres.

Abrikoserne skares i to Halvdele, skralles glatte
og ordnes i Glasset. Sukker koges, ligesom ved
Jordbarrene, med saa lidt Vand, som muligt, skum-
mes, afkgles noget, og saa meget haldes over Abri-
koserne, at de er daekkede*deraf, de udpillede Ker-
ner legges deri, og koges derpaa i 1/2 Time, hvor-
paa de straks proppes, overbindes med Blare og lakkes.

Ferskener behandles ligesom Abrikoser.


http://maa.de/

— 221 —

Disse Blommer bliver, skrallede eller uskrel- Reineclauder,

lede, hele eller overskaarne, aldeles behandlet som
Abrikoser.

Store Havehindbar, de rgde for sig og de gule
for sig, behandles ligesom Jordber.

De behandles ligesom Jordbser, men maa kun
afplukkes, naar de er aldeles sorte, og folgelig
fuldmodne.

Ananas skralles sirligt, leegges hele, eller i
Halvdele, Fjerdedele eller i Skiver i Glassene, hvor-
paa Sukkeret koges, som ved Jordbar, og Glassene
koges da 25— 40 Minutter, efter Frugtstykkernes
Storrelse, i Vandbad, proppes og lukkes.

Tagrring af Grgntsager.

Gartner Masson i Frankrig var den fgrste, der
udfandt at tgrre alle Grgntsager ved Varmen, presse
de tgrrede Sager i en hydraulisk Presse og da
bringe dem i Handelen. De egner sig isar til Sg-
rejser, hvor de fuldkommen har svaret til Hensigten,
nemlig, at man bestandig kan vare i Besiddelse af
Gregntsager, der, efter at de fgr Brugen bliver ud-
blgdede i Vand, aldeles har Udseende, Smag og
Lugt af friske Grgntsager. Senere har denne Frem-
gangsmaade undergaaet adskillige Forbedringer. Saa-

Hindber,

Morber.

Ananas.
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ledes har Chr. Dollfusz og A. Morel-Fattio opfundet
en anden Fremgangsmaade ved Tgrring af Grgnt-
sager, idet disse fgrst udsattes for overhedede Vand-
dampe og torres derefter straks. Disse Herrer har
nemlig gjort den Erfaring, at de paa Massons Maade
terrede Grgntsager har antaget en hglignende Lugt,
der ggr, at de med Tiden erholder en stram Smag.

G. Warnecke i England har faaet Patent paa
en Fremgangsmaade, der grunder sig paa detsamme
Princip som d’'Hrr. Dollfusz og Morel-Fattio’s, idet
han udseatter alle Gregntsager i kort Tid for Dampene
af et kogesaltholdigt Vandbad, udskyller dem der-
paa i koldt Vand, og terrer dem ved Middelvarme.
Naar de er tgrrede, sammenpresses de, og har da
vist sig fortrinlige i enhver Henseende.

Vil man selv terre sine Sager til Husholdnings-
brug, foretages Operationen i en almindelig Damp-
kogekedel, hvor der blot i en saadan Kedel er an-
bragt en gennemboret Blikbund over Vandfladen,
og hvor der under Blikbunden fyldes 2 Tommer
saltet Vand, som bestaar af 6 Potter Vand, hvori
der er oplgst 4 Lod Kgkkensalt. Naar Vandet
koger, kommes Grgntsagerne i det tomme Rum
over Vandet, Laaget, der maa slutte godt, sattes
paa, og Sagerne udsattes for de sterke Vanddampe
fra 5— 18 Minutter, alt efter deres Stgrrelse eller
Tykkelse. Naar denne Tid er forbi, kommes de
straks i koldt Vand, idet de heldes paa en Sigte,
der gentagende dyppes i koldt Vand, og atter lgf-
tes, hvorved de afskylles godt og skilles ved den
Albumin. Kesei'n, Korophyl og Bassorin, der ved
Dampene er drevet ud paa Overfladen og nu af-
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skylles i Vandet. De staar derefter paa Sigten til
de har afdryppet, spredes ud paa Fade, Plader, Pa-
pir eller deslige og tgrres i Ovnvarme, der omtrent
maa vere 36 Gr. R., altsaa en halv afkglet Ovn,
eller en varm Ovn, der staar aaben. Saa snart Sa-
gerne er aldeles tgrre, pakkes de sammen i Sten-
krukker, overbindes med Blere eller Pergament-
papir og opbevares paa et tgrt Sted.

Ved Brugen wudblgdes de ligesom Masson’s
tgrrede Sager i lunkent Vand, men det er rigtigst,
at de staar en Nat over deri, de kan da anvendes,
behandles som friske Grgntsager og ligner dem
aldeles.

De saaledes tgrrede Gregntsager og Frugter be-
holder deres Farve og Smag, samt holder sig meget
lenge.

Opmarksomheden maa endnu henledes paa, at
Grgntsagerne tiltager betydeligt i Volumen og Vaegt
ved at udblgdes i Vand, og der skal her neavnes
et Eksempel paa en Prgve, der er foretaget dermed,
og som udviste, at Tgrringen af Gregnkaal gav et

fortrinligt Resultat. Lod togrret Gronkaal blev
udblgdet i lunkent Vand i 1 Time, og viste, at den
havde indsuget 58 Lod Vand og vejede Lod;

den blev derefter kogt i 2 Timer, tilberedt med
Smor, saltet, og denne Portion af 1312 Lod tgrret
Grgnkaal leverede et Maaltid paa 88 Lod, og den
smagte, som om den var tilberedt af aldeles frisk Kaal.
Det kan anvendes ved alle Slags Bgnner, Grgn-
@rter, Roer, Selleri, Porrer, Syrer, Spinat, Persille,
Kgrvel o. s. v.,, og er lige fortrinlig ved dem alle.
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Tamirg of Professor Dr. Artus i Jena har meddelt neden-

gate Barerstaaende Maade at tgrre Bgnner paa, den er op-
fundet af ham selv, og han anbefaler den til Hand-
lende og Husmodre.

Denne Maade er kun lidt afvigende fra Warne-
cke’'s Maade i England.

Denne Tgrringsmaade kan udfgres med Snitte-
bgnner og Perlebgnner, idet begge Sorter fgrst skil-
les ved Traevlerne, og kastes da paa en Gang i en
Kedel med kogende Vand, hvorved dette gaar af
Kog, men saa snart det atter begynder at koge,
heldes det hele paa en Sigte, som straks dyppes
gentagende Gange i koldt Vand. Snittebgnnerne
snittes nu som almindelige Snittebgnner, Perlebgn-
ner skeres i Stykker paa Y2 Tommes Lengde, ud-
spredes paa Fade eller lignende og s&ttes i en
aaben, men varm Ovn, til de er aldeles indtgrrede,
i hvilken Tilstand Snittebgnnerne ser ud som brune
Trevler. De pakkes da i Krukker, som tilbindes
med Blaerer og Pergamentpapir, og opbevares paa
et tort Sted.

Ved Brugen kommes den ngdvendige Portion
Aftenen forud i en Sigte, der dyppes i koldt Vand,
hvori Bgnnerne afvadskes, og kommes derpaa i en
emailleret Kedel, hvori de n&ste Dag skal koges,
samt tilsettes det forngdne lunkne Vand, dakkes,
settes Natten over paa et lunt Sted, hvor Bgnnerne
vil udbuldne, og antage da samme Udseende som
friske, snittede Bgnner. De koges derpaa i det
samme Vand, Snittebgnnerne jevnes med noget Mel,
tilsettes ¥4 Time, fgrend de er ferdige, det forngdne
Fedt eller Smgr, og vil da saa aldeles ligne frisk-
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kogte Bgnner, at den fineste Kender ikke kan
smage, at de er tilberedt af terrede Bgnner. Perle-
bgnner koges blot i saltet Vand, og nydes med ud-
rgrt Smgr, hvori der er lidt Muskatblomme.

Dr. Artus har opbevaret saadanne Bgnner i
mange Aar, og naar de behandles paa nevnte Maade,
bliver de altid lige fortrinlige og s&rdeles vel-
smagende.

A rterne maa hverken vare for store eller for
smaa, de udpilles og kommes i en Kedel med ko-
gende Vand, hvorved dette gaar af Kog, og saa
snart det atter begynder at koge, h®ldes det hele
paa en Sigte, som straks dyppes i koldt Vand, A r-
terne bliver staaende paa Sigten, til de har afdryp-
pet, udspredes paa Fade eller lignende, samt tgrres
i en aaben, varmet Ovn, til de er aldeles tgrre, hvor-

paa de opbevares i lukkede Krukker.
Ved Brugen udblgdes de paa samme Maade

som Bgnner og tilberedes som friskpillede Grgn-
®rter.

Torrede Asparges kan kun bruges til Ragout
0g Suppe, da det er ngdvendigt at skare dem i
Stykker paa Y2 Tommes Lengde, idet de fagrst er
skrabet og pudset. De behandles for Resten lige-
som Arter og udblgdes ved Brugen paa samme
Maade.

Blomkaalen renses og pudses, samt skares i
ganske smaa Hoveder, hvoraf den egentlig er sam-
mensat, kommes paa en Gang i kogende Vand, og

Hjemmets Raadgiver 15
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naar delte atter koger, haldes den paa en Sigte til
Afdrypning, hvorpaa den tgrres paa samme Maade
som de foregaaende Sorter.

Stilkene pilles ud af Bladene, hvorpaa den kom-
mes j kogende Vand og behandles som de andre.

De yderste grove Blade aftages, hvorpaa Kaa-
ien deles i flere Dele og skeeres i saa fine Strimler,
som det er muligt at faa den; den kommes derefter
i kogende Vand og behandles og tegrres ligesom de
foregaaende Sorter.

Disse skrzlles og skares hver for sig i 1V2—3
~Nommer “an8e>smalle Stykker af en Blyants Tyk-
kelse, kommes i kogende Vand og behandles videre
paa samme Maade som de andre,

De afvadskes, skilles ved Rgdderne og skares
j tynde Skiver paa tvers, hvorpaa de kommes i
kogende Vand o. s. v.

Kgrvel pilles fra Stilkene, skoldes et @jeblik i
kogende Vand, optages, afdryppes ved Rystning og
torres.

Behandles paa samme Maade som Kgarvel.

Begge disse Sorter er prgvede i det smaa, og
naar de senere ved Brugen er udblgdte lige i den
Ret, hvor de skal benyttes, maa enhver antage, at
det er nylig pillet Grgnt.
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Selleriblade, Porreblade o. s. v. tgrres hver for Torrede Urter
sig og behandles aldeles ligesom de foregaaende. til Visk paa
Supper.
Begge Dele pilles fra Stilkene, hvorpaa Bladene, Tarrede Syrer
hver for sig, skoldes i kogende Vand, og behandles og Spinat,
da ganske paa samme Maade.

Stolene wudskares af Artiskokkerne, tilskeres Torrede
ligesom Rgdder og behandles da som disse. Artiskokstole.

Gode, sunde Kartofler koges helt mgre, skral- Tarrede
les og rives paa et Rivejern, hvorpaa Massen ved- Kartofler,
holdende @&ltes med Handerne, til den bliver sam-
menha&ngende, og presses da gennem et Dagrslag
med temmelig store Huller; de udspredes derpaa
tyndt paa Plader og terres i en aaben, varm Ovn.
Massen pakkes da i Stenkrukker, der tilbindes med
Blere, og opbevares paa et tgrt Sted. Ved Brugen
udblgdes de fgrst med Vand, Suppe eller M&lk, alt
efter den Ret, de skal bruges til. | Amerika, hvor
disse Tgrringsmaader benyttes overalt, tilberedes
Kartoflerne iser med Melk, Sukker, Smgr og Kry-
deri i en Buddingform, og er som saadan meget
yndet som Biret til Kgdspiser. I torret Tilstand
indtager de, som neasten alle Grgntsager, kun 16 af
deres friske Vea&gt.

De skrealles hver for sig, skeres i lignendeTarrede Paer
Stykker som ved Rgdderne, kastes paa en Gang i og Aber
kogende Vand, og naar dette atter koger, optages
de, afdryppes i Sigter og terres som alle andre

Grgntsager.
15
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Der er ikke noget Land, hvor der anvendes
saa megen Omhu paa at tgrre Frugter som i Frankrig,
og i de senere Aar har man almindelig i Handelen
her set de saakaldte trykkede Pearer og /Abler, der
er fortrinlige til Supper og anden Mad. Fremgangs-
maaden er fglgende:

Tilberedningen af flade, trykkede Perer ud-
fordrer vel en Del Arbejde og omhyggelig Behand-
ling, men det kan med Lethed udfgres paa Land-
ejendomme, hvor der ofte er Mangel paa Arbejde
for ubeskaeftigede Hander. Parerne valges af de
saftfuldeste, de afplukkes fgrend fuldstendig Moden-
hed og skralles omhyggeligt, hvorved Stilken dog
bliver siddende paa Frugten. De skrallede Pearer
legges paa store, flade Jernplader, der er forsynede
med opstaaende Kanter og Hanke; de legges med
opretstaaende Stilke lige ved Siden af hinanden, til
hele Pladens Grundflade er belagt. Derpaa legges
et andet Lag og flere Lag pyramideformigt over
hinanden, dog med den Forsigtighed, at Stilkene,
som Parerne skal beholde, bliver ubeskadigede. Naar
Pladerne er tilstrekkelig fyldte, det vil sige, naar
der ligger saa mange Lag paa dem som der kan
anbringes, haldes der et @lglas Vand over Parerne,
for at det underste Lag ikke skal klebe ved Pla-
den; alle Skallerne legges over Pa&rerne, hvorved
disse modtager og beholder en ejendommelig Lugt.
Pladerne sattes derpaa i en Bagerovn samtidig med
Brgdene ved Brgdbagning, og udtages atter med
Brgdene. Skallerne fjernes fra de gverste Perer,
disse dyppes Stykke for Stykke i den dannede, rige-
lige Sauce eller Saft, og laegges i Vidiekurve, der
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indsettes i Ovnen, efter at Brgdene er fjernede.
Ovnen kan vel varmes sarskilt til Perernes Tor-
ring, men Udgiften forgges derved, ligesom man
vanskeligere kan treffe den rigtige Temperatur for
Ovnen, som den netop har, naar Brgdene er bagt.
| de fglgende Dage seattes de atter ind i Vidie-
kurvene ved Brgdbagningen, hvorved de modtager
en saadan Fasthed, at de enkeltvis kan trykkes flade
mellem Handerne, og hvorved de erholder den Form,
der har givet dem deres Navn. Naar de saaledes
er trykkede aldeles flade, tages de Stykke for
Stykke ved Stilken, dyppes i den dertil opbevarede
Saft og bringes endnu en Gang i Ovnen, hvorved
de maa ligge flade og tet sammenpakkede i Kur-
vene. Til sidst sattes de endnu naste Dag i Ovnen
og erholder derved den ngdvendige Fasthed. De
har da en glinsende, brunrgd Farve, et fast, sgdt
Kgd o0g kan enten uden videre Tilsetning bruges
som Dessert eller til Mad. Saadanne Pa&rer har
den tredobbelte Vardi af, hvad Peaerer koster i raa
Tilstand. Pakningen sker i firkantede Kasser, hvor
Pererne er tetpakkede med alle Stilkene samme
Vej, dog uden at Parerne knuses, naar Laaget sa&t-
tes paa.

Alle Ablesorter med fast Kgd, is®r de graa
Rainetter og de i Frankrig og Belgien bekendte
Sorter med meget kort Stilk, kan behandles paa
samme Maade som de trykkede Perer.

Da Ablerne ikke afgiver nogen Saft, naar de
tarres langsomt ved middelmaadig Temperatur, er
deres Tilberedning lettere og ikke saa vidtlgftig

Trykkede
Abler
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som ved de trykkede Pearer. Naar de er halvt
tarrede, trykkes de mellem Handerne, til de er flade,
og har erholdt Form af Lgg. Naar den gnskede
Torringsgrad er opnaaet, skal de trykkede ZDbler
vere afsvampagtig eller korkagtig Fasthed. | denne
Tilstand kan de holde sig meget lenge og endog
forsendes langt uden at forderves. De almindelige,
trykkede ZEbler nedpakkes i Kister og Fade; de
smukkeste forsendes derimod i flettede Vidiekurve
med indvendig Bekledning af hvidt Papir, og de
ordnes lagvis deri ligesom Parerne.
Pulveriserede,;
torrede Naar terrede Grgntsager, som Grgnarter, Aspar-
Grantsager- ges, Blomkaal, Sellerier, Gulergdder, Persillergdder,
Porrer, Kgrvel, Persille og Artiskokstole, er ferdig
fra Teorringen, kan de stgdes fine i en Morter og
sigtes, samt hver for sig opbevares i ikke for store,
godt proppede Glas, og naar dette Pulver udblgdes
i den Ret, hvortil det skal anvendes, som f. Eks.
Suppe eller Ragout, saa erholder denne en meget
aromatisk Smag af det gregnne, som Pulveret er til-
dannet af.

Punsch-Ekstrakter.

1) Arraks-Ekstrakt: 16 Potter bedste Arrak,
Saften af 24 saftfulde Citroner, 12 Pund raffineret
Sukker og 1 Y2 Kvint Vvanille-Tinktur.

2) Arraks-Ekstrakt: 16 Potter bedste Arrak,
Saften af 24 saftfulde Citroner, 12 Pund raffineret
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Sukker, hvorpaa den gule Skal af 6 Citroner er af-
revet, |12 Kvint Vanille-Tinktur og 3 Kvint Ana-
nasater.

Sukkeret til alle Punsch-Ekstrakter, hvori der
er Vand, koges paa Ilden med dette, aftages, til-
settes er Par stift piskede A ggehvider, der piskes
i Massen, som atter sattes paa Illden og koges,
hvorpaa alt Skummet aftages med en Skummeske.
Naar Sukkeret begynder at blive tyktflydende, hel-
des det i et rent Traekar. Vinstenssyren oplgses i
lidt af den varmede Saft. Der tilsettes Olie eller
A ter i noget af Spiritusen. Den oplgste AEter eller
Olie tilsettes forst, naar hele Massen er afkglet.

3) Arraks-Ekstrakt; 40 Pund raffineret Suk-
ker, hvorpaa den gule Skal af 10 Citroner er afre-
vet, 12 Kvint Vinstenssyre, 12 Potter Spiritus af 90
pCt. Tralles, 4 Potter bedste Arrak, 3 Kvint Arrak-
Essents, 10 Potter Vand, 5 Kvint Ananasater og
3 Kvint Vanille-Tinktur. Lagres i 3 Maaneder.

Arrak-Essents: 1 Vagtdel Kognakater oplagses
i 6 Vaegtdele Spiritus.

Kognakater: 16 Vagtdele Eddikeater blandes
med 12 Va&gtdele forsgdet Salpeteraeter og 1 Vaegt-
del Treespiritus.

4) Rom-Punsch-Ekstrakt: 36 Pund Melis koges
med 3V2 P°t Vand, renses med /Eggehvide, tilset-
tes Vi Pund Citronsyre, 5 Kvint Citronolie, oplgst i
1 Peagl Spiritus af 90 pCt. Tralles, og 24 Potter
god, hvid Rom samt 3 Kvint Rom-Essents.

5) Fin Punsch-Ekstrakt: 60 Pund raffineret
Sukker, 18 Kvint Citronsyre, 4 Kvint Citronolie, 18
Potter Spiritus af 90 pCt. Tralles, 6 Potter fin Ja-
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maika-Rom, 3 Kvint Rom-Essents og 3 Kvint
Ananasater.

6) Fin Punsch Ekstrakt: 25 Pund Melis, 12
Kvint Citronsyre, 12 Potter Spiritus af 90 pCt.
Tralles, 2 Potter &gte Jamaika-Rom, 11 Potter
Vand, 3 Kvint Vanille-Tinktur, 6 Kvint Hindbear-
@&ter og 3 Kvint Rom-Essents.

7) Punsch-Ekstrakt: 25 Pund Melis, 12 Kvint
Vinstenssyre, 1 Kvint Citronolie, 3 Kvint Vanille-
Tinktur, 131/2 Potter Spiritus af 90 pCt. Tralles, og
3 Kvint Rom-Essents samt 12 Potter Vand.

8) Punsch-Ekstrakt: 32 Potter hvid Rom,
24 Pund Melis, 11 Kvint Vinstenssyre,3 Kvint Ci-
tronolie og 3 Kvint Rom-Essents.

9) Punsch-Ekstrakt: 22 Potter hvid Rom,
Saften af 48 saftfulde Citroner, 24 Pund raffineret
Sukker, hvorpaa den gule Skal af 6 Citroner er af-
reven, 5 Kvint Vanille-Tinktur og 5 Kvint Rom-
Essents.

10) Punsch-Ekstrakt: 10 Potter hvid Rom,
12 Potter Spiritus af 90 pCt.Tralles, 10 Potter
Vand, 40 Pund Melis, 3 Kvint Rom-Essent, 3 Kvint
Kanelblomst-Tinktur, (3 Kvint Kanelblomster ud-
trekkes i 8 Dage med 18 Kvint Spiritus og filtre-
res) og 3 Kvint Ananasater samt 3 Kvint Hind-
bereaeter.

11)  Punsch-Ekstrakt: 20 Pund Sukker koges
med 12 Potter Vand, tilsettes 12 Kvint Citronsyre,
10 Potter Spiritus af 90 pCt. Tralles, 4 Potter hvid
Rom, 3 Kvint Rom-Essents, 3 Kvint Ananas-
®ter samt farves brun med Karameltinktur.

12) Arrak-Ekstrakt: 8 Potter ordiner Arrak,
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7 Potter fineste Arrak, 36 Potter Spiritus af 90
pCt. Tralles, Saften af 120 Citroner, 6 Kvint Arrak-
Essents og 20 Potter Vand, der koges med 120
Pund hvidt Kandissukker, 6 Kvint Vanille-Tinktur
og 1 Pund raffineret Sukker, hvorpaa Skallen af
10 Citroner er afrevet. Denne Ekstrakt skal lagre
i 3 Maaneder.

13) Punsch-Ekstrakt: 12 Potter hvid Rom, 11
Potter bedsteJamaika-Rom, 54 Potter Spiritus af 90
pCt. Tralles, 6 Kvint Vanille-Tinktur, 9 Kvint Rom-
Essents, 6 Kvint Ananasater, 18 Kvint Citronsyre
og 44 Potter Vand, som koges med 180 Pund gul
Kandis. Denne Ekstrakt skal lagre i 3 Maaneder.

14) Fin Arrak-Ekstrakt: 30 Pund Sukker,
hvorpaa 10 Citroner er afrevne, koges med 5 Pot-
ter Vand og, naar det er afkglet, tilsettes Saften
af 100 saftfulde Citroner og 20 Potter bedste Arrak,
hvori 6 Kvint Ananas®ter og 6 Kvint Arrak-Es-
sents er oplgst.

Syltning af Hindbar.*)

Man tager hertil 1 Pund Sukker til 1 Pund
Baer. Hindbearrene fordeles, den bedste Halvdel for
sig, den anden Halvdel presses. Man kommer nu
lidt Vand i Sukkeret, klarer det og tilsetter derefter
den udvundne Saft, skummer det godt og lader det

*) Bedes lest under »Syltning og Henkogning af Frugt.«

Hele Hindbar.
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derpaa koge 10— 15 Minutter. Efter at det endnu
er skummet en Gang, kommer man forsigtig de hele
Baer i Sukkersaften, satter dem paa sagte Ild og
giver dem et Opkog; bliver de blgde, kommer man
dem forsigtig i en Sigte, og den derfra rindende
Saft koges atter med den gvrige Saft til den er
jevn. Efter at den er noget afkglet, haldes den
over Barrene i Glassene. Skulde Saften nu efter 2— 3
Dages Forlgb atter blive tyndere, maa man forsigtig
helde den fra, koge den op og atter afsvalet fylde
den paa Bearrene.

Man legger smukke, store Hindber i et Fad
eller i en Gryde, neddrysser dem med 1 Pund Suk-
ker til hvert Pund Beaer og lader dem staa i en
Keaelder eller et andet kgligt Sted til Dagen efter.
Man koger da det hele under stadig Omrgren, idet
man passer paa, de ikke h&nger ved Bunden af
Gryden, fylder dem i Glassene og tilbinder dem,
efter at de er afsvalede.

1) 1 Pund Hindbeaer bliver presset, Saften
koges med 1 Pund Sukker, skummes godt og ko-
ges til Gelé.

2) H/2 Pund Hindbzr og ¥2 Pund Ribs bli-
ver knust tilsammen og presset. Man klarer 134
Pund Sukker med lidt Vand og koger Geléen til
den er ferdig. Dette kan man se ved at komme
nogle Draaber paa en Tallerken; stivner de hurtig,
er Geléen ferdig. Denne Gelé holder sig s&rdeles
godt og faar en smukkere Farve end af Hind-
ber alene.
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1) Gode Hindbar renses og koges med Vand, Hindbarsaft,

saa at det lige staar over Barrene. Efter 10 Mi-
nutters Kog, haldes Barrene i en Sigte og staar til
al Saften er lgbet fra. Til hver Pot Saft tages ,34
Pund Sukker, der koges og skummes til den er
klar og jevn, heldes paa Flasker og tilproppes.

2) Man presser Saften af 1 Pund Hindber
og koger den med Vi Pund Sukker. Den healdes
varm paa tgrrede Flasker og tilproppes.

Store, omhyggelig rensede Hindbar kommes
paa en Flaske, god Sprit haldes derpaa og den
stilles tilproppet i Solen indtil Beaerrene er bleven
hvide. Da koger man 3 Potter Vand, healder det
over 2V4— 21/2 Pund Sukker, lader det afsvales,
sigter det igennem et Klede og blander det med
den ligeledes sigtede Hindbarekstrakt. Man op-
bevarer denne fine, vederkvegende Drik godt til-
proppet paa Vinflasker og kan ved Brugen efter
Behag endnu blande den med Vand og Sukker.

Til 1 Pund Ribs tager man 1 Pund Sukker,
ryster Beaerrene i det afklarede Sukker, og skummer
det under stadig Omrgren til det er tykt.

Man blander 1 Pund Ribs med ¥2 Pund stedt
Melis og lader dem staa Natten over. Man giver
det da et Opkog, lader Saften koge alene, og naar
den er afsvalet, blandes den forsigtig med Bearrene,
fyldes i Glassene og opbevares godt tilbundne.

1) Man tager 2 Pund regde og ! Pund hvide

Hindbarvand.

Hibs-

marmelade,

Hele Ribs.

Ribsgelé.
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Ribs, kommer dem i en Skaal, stiller denne i kog-
hedt Vand og knuser Beaerrene med en Slev eller
Traekglle, indtil de er godt varme. Da trykker man
dem gennem et Klede, klarer til hvert Pund Saft
¥4 Pund Sukker, kommer Saften i og koger den
til den er tyk, d. v. s. indtil nogle Draaber deraf
paa en Tallerken straks bliver stive.

2) Bearrene kommes ligesom forrige Gang i en
Skaal og settes hermed i kogende Vand. Saasnart der
har dannet sig Saft, helder man denne fra og gen-
tager dette, indtil der ikke er mere Saft i Barrene.
Da sier man Saften, maaler den, seatter den paa
Illden og kommer s/4 Pund Sukker til hver Pot
Saft, som man langsomt og under stadig Omrgren
ryster ned i Saften, saa snart denne er sat over
llden. Ser man, at der danner sig Skind, medens
man rgrer, tager man hurtig Saften af llden og
Skindet af, halder den i Glassene og lader den
staa aaben 8— 10 Dage, da Geléen plejer at holde
sig tynd saa lenge, senere bliver den fast klar og
smuk.

3) Ribsene bliver knust og pressede. Til 1
Pund Saft klarer man ¥4 Pund Sukker, kommer
Saften i og koger Geléen som sadvanlig.

Ribssaft tilberedes ligesom Hindbearsaft.

Hele Kirseber. Til 1 Pund syrlige Kirsebaer klarer man ¥4
Pund Sukker, koger ikke Kirsebaerrene for lenge
deri, fylder dem hede i Glassene og binder dem
straks til.

Kirsebeer-
marmelade. Hertil maa man helst bruge store, smukke Sylte-
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ber, af hvilke Stenene tages ud. En Del af Ste-
nene knuses forsigtig, og en Kopfuld Kerner koges
tilligemed 1 Pund Sukker til 1 2 Pund Kirseber,
under stadig Omrgren, en god halv Timestid, fyldes
hedt i Skaalene, og efter at det er afsvalet, bedaek-
kes det med Rompapir og tilbindes lufttet.

Barrene stgdes, saa at Kernerne bliver knust.
De koges derefter med Vand, til Saften er gaaet af,
kommes da i en Sigte og presses let, hvorefter man
klarer et halvt Pund Sukker til hver Pot Saft, ko-
ger Saften hermed, til den ikke skummer mere,
helder den varm paa godt rensede og tgrrede Fla-
sker og binder disse lufttet til, naar Saften er
afsvalet.

Blaabar benyttes ofte som Middel mod Mave-
sygdomme, som f. Eks. til at standse Diarrhoe, hvor-
for syltede Blaabear altid er gode at have ved Haan-
den til Blaabarsuppe.

Hele Blaabeaer syltes paa almindelig Maade med
Y2 Pund Sukker til hvert Pund Ber.

Modne, godt skyllede Blaabar settes paa sagte
Ild og koges mgre under stadig Omrgren; man hel-
der derefter Saften gennem et Klede, giver den et
Opkog og kommer den paa godt tgrrede Flasker.
Efter 24 Timers Forlgb tilproppes og lakkes disse,
hvorefter de opbevares paa et kgligt, frostfrit
Sted.

Kirsebe rsaft.

Blaabar.

Hele Blaaber.

Biaaba rsaft
foruden
bukker.
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Blaabe rsaft Bearrene skylles godt, koges godt ud, vrides og

med Sukker. K Qges atter op med lidt Vand, og det heraf afvredne
blandes med det fgrste Uddrag. Saften koges med
V2 Pund Sukker til hver Pot, fyldes paa Flasker og
proppes eller tilbindes.



V.
Blomsterdyrkning i Hjemmet.

Det kan ikke nagtes, at Interessen for Blom-
sterdyrkningen i Hjemmet er sterkt stigende. |
nesten enhver Familiebolig saavel i Byen som paa
Landet findes der en eller flere Potteplanter, der
minder Beboerne om det Trylleri, den fri Natur
besidder.

Men desverre gives der nappe noget Lieb-
haveri, som drives med mindre Forstaaelse end Stue-
gartneriet. Den gode Villie er der; men naar Potte-
planten er overfgrt til sit nye Hjem, ggr man ofte
en hel Raekke meningslgse Forsgg paa, hvad der
kan veere gavnlig for Planten. Man setter den i
Solen, man sa&tter den i Skyggen, man lader den
naesten terre hen, og man overvaelder den med en
saadan Masse Vand, at den truer med at raadne
bort. Naar man mearker, at dette ikke nytter, raa-
der en eller anden Veninde til at omplante den i en
stgrre Potte, at strg Cigaraske paa Jorden eller lig-
nende, og ofte hjaelper disse Husraad kun til, at
man langsomt piner Livet af den.
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Der hgrer ogsaa Kendskab til Blomsterpleje,
og Hovedvanskeligheden bestaar i, at ingen af Reg-
lerne og Forskrifterne har almen Gyldighed, at
tvertimod én Plante fordrer én Behandling, en an-
den en anden o. s. v.,, hvis de virkelig skal glede
os ved god Trivsel og lgnne vor Ulejlighed.

Paa de fglgende Sider skal der da gives en kort
Vejledning til Blomsterpleje i Varelserne.

Det er en meget udbredt Fejltagelse at tro, at
en piante trives desto bedre, jo stgrre dens Potte
er j)er maa tvertimod vere et rigtigt Forhold
mellem Blomstens Rodomfang og Pottens Stgrrelse,
thi hvis Jordmassen er for stor, bliver den sur, og
Planten kan i saa Tilfelde kun til Dels uddrage
de deri indeholdte Neringsstoffer, ligesom den hel-
ler ikke kan opsuge den Mangde Fugtighed, der
samler sig ved Vandingen. | saa Tilfelde bliver
Planten syg, naar Roden begynder at raadne. Gan-
ske sarlig let bliver Jorden sur om Vinteren, da de
fleste Planter saa optager mindre Nearingsstof end i
den varmere Aarstid. Det er derfor en vigtig Re-
gel, at man skal indrette Pottens Stgrrelse efter
Plantens og navnlig om Vinteren ikke tage for store
Potter. Hvis Planten begynder at sygne hen, om-
planter man den i mindre Potter, som er forsynet
med frisk Jord (om Jorden kommer vi snart til at
tale naermere); beskadigede eller raadne Roddele
maa ved denne Lejlighed fjernes med en skarp Saks.

Ogsaa i andre Henseender er Pottens Form
ingenlunde ligegyldig. Der gives saaledes mange
Planter med dybtrekkende Rgdder, som altsaa for-
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drer mere dybe end brede Potter. Hertil hgrer f.
Eks. Tulipaner, Hyazinter, Krokus, kort sagt alle
Blomsterlggarter; endvidere Palmerne, Roserne o.
s. v. Paa den anden Side skal man give Planter
med mere spredte Rgdder, saasom Nelliken, Aza-
lien o. s. v., mere flade end brede Potter.

Som Materiale til Blomsterpotter egner sig kun
porgst Ler, hvorigennem fri Uddunstning alene er
mulig. Alle uporgse Potter er ubrugbare, saaledes
navnlig ogsaa glasserede Potter og Porcelenspotter,
skgnt de ser smukkere ud. Men hvis man for det
smukke Udseendes Skyld vil indsette de egentlige
porgse Blomsterpotter i Porcelenshylster, maa man
give Agt paa, at den ene Potte ikke passer ngjagtig
inden i den anden; men at der mellem de to Pot-
ter findes et Luftbalte. Ligeledes maa der saavel i
Porcelenspotten som i Lerpotten findes et Hul i
Bunden, for at der derigennem kan vere Aflgb for
det overflgdige Vand, thi ellers vil en Henraadnen
af Planteroden vere uundgaaelig. Af samme Grund
maa man heller ikke lade Vand blive staaende i
Pottens Underkop, fordi Fugtigheden derfra stadig
opsuges tilbage til Jorden. | den Retning kan jeg
af Erfaring anbefale at bruge Underkopper, der er
en Efterligning af de bekendte Jlglasunderlag. Der-
ved kan Vadsken samle sig under Pottens Bund
og ikke saa hurtig naa dens Aflgbshul. Derved
behgver man heller ikke saa ofte at halde Vandet
af Underkoppen.

Med Benyttelsen af brugte Blomsterpotter maa
man vaere meget forsigtig. | saadanne kan der nem-
lig sette sig forskellige Kim, der i hgj Grad ham-

Hjemmets Raadgiver. 16
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mer de nyindsatte Plantninge i deres Udvikling,
Man benytter derfor ingen gamle Blomsterpotter,
fer man har bgrset dem grundig rene i kogende
Vand i det mindste to Gange. Den samme Frem-
gangsmaade bgr man heller ikke undlade med Potte-
skaar, der, som vi snart skal se, bgr nedlegges i
Potten.

Af ganske searlig Vigtighed er Valget af den
rigtige Pottejord, og netop her hersker de besyn-
derligste Vildfarelser. | Almindelighed anser man
Jorden for at vere desto bedre, jo sortere og sej-
gere den er, medens man har Mistro til en graa
Jordart, navnlig hvis der findes Sandkorn i den.

Men Hensyn til Blomsterjord gaelder det gamle
Ordsprog: »Hvad der passer for én, passer ikke for
alle«; thi Planterne er meget kresne med Hensyn
til Ne&ringsjord, hvis de skal trives godt. Den ene
Plante behgver sejgere, svaerere Jord, den anden
skgrere, lettere, den tredie fed, og den fjerde mager,
sandet Jord.

Den rette Blanding af Jorden er en Kunst, som
selv den kyndigste Gartner aldrig lerer til Fuld-
kommenhed. Vi maa i saa Henseende indskranke
os til det nedvendigste og det, hvormed Blomster-
elskere i Almindelighed kan klare sig. Man taler
saaledes om Havejord, Mistbaenkjord og Lyngjord,
hvortil endnu kommer Engjord og Sand.

Plavejord er en Jordart, som fremkommer af
Jord og Ggdning efter mange Aars Gemysedyrkning.
Endnu bedre er Kompostjord, som fremkommer ved
Blanding af Havejord med alle mulige Ggdnings-
stoffer.
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Mistbaenkjord tages om Efteraaret fra Mistbaen-
kene; det er en meget fed Jord og bedst, hvis der
til Mistbaenkgedning er anvendt Hestegedning og
Blod, Horn, Guano o. s. v.

Graestgrvjord tages fra en Eng; den bestaar af
Plantedele, der har afsat sig langsomt under Van-
det. Ogsaa den maa i lengere Tid have ligget i
Luften, fgr den kan anvendes til Blomsterjord.

Lyngjord skal vere mild og temmelig sandet,
derimod ikke sejg. Heller ikke denne Jord er god,
for den i mindst 1 Aar har veret i Bergring med
Luften.

Alle disse Jordarter og andre, som benyttes til
Blomsterdyrkning (naar undtages Sand), bgr Blom-
sterelskeren kgbe fardige i et velanset Gartneri;
men hver Sort maa blive for sig selv, saa at man
selv maa besgrge Blandingen. Det lgnner sig ikke
selv at tilberede Jordarterne; thi de maa i Aarevis
behandles omhyggeligt og mgjsommeligt, legges i
Dynger, blandes med forskellige Ggdningsstoffer,
omskovles, atter blandes med Ggdning og igen om-
skovles — alt sammen noget, som kun kan udrettes
i stgrre Maalestok i et Gartneri eller paa en stgrre
Landejendom. Blomsterelskeren bgr derimod, som
nevnt, kgbe sin Jord i et godt Gartneri og kun
saa meget, som han ved hver Lejlighed behgver
eller kun, i ethvert Fald, et meget lille Forraad, og
dette maa opbevares — hver Sort for sig — saa-
ledes, at det er vel beskyttet mod Regn og Sol,
men faar rigelig Lufttilfgrsel. Vi fraraader altsaa
en saadan Opbevaring, da det vilde blive alt for

omstendeligt og lidet lgnnende.
16
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Hvis man vil gemme Forraad af Mistbenkjord,
tgrrer man denne omhyggeligt for at kvele Regn-
ormene deri. Hvis dette ikke sker, vil Planten
ufejlbarlig sygne hen, om der saa kun er een Regn-
orm i Potten.

Sand kan man lettere selv skaffe sig og be-
hogver i Regelen ikke derom at henvende sig til et
Gartneri. Alene er Sandet ufrugtbart, men det
bor alligevel ikke savnes i nogen Blomsterpotte.
Det skgrner Jorden og ger den mere gennemtrenge-
lig for Vand. Jo mere grovkornet Sandet er, desto
mere porgs bliver den dermed blandede Jord, og
man maa indrette Sandets Finhed eller Ma&ngden
af Sandtilsetningen efter den gnskede Grad af
Porgshed. Lettere Jordarter behgver mindre Sand
end svaere og trege; men ganske uden Sand maa,
som sagt, Blomsterpottejord ikke vere.

Alle Sandarter er ikke lige gode; bedst er Aa-
sand og Strandsand. Anvender man Sand fra en
Sandgrav, maa det fgrst udvadskes godt, for at be-
fri det for skadelige Stoffer.

I hvilket Forhold de enkelte Jordarter skal blan-
des, og hvilke man skal anvende, afhanger af de
dyrkede Planter. For mange Planter egner sig en
Blanding af Mistbaenkjord, Havejord og Sand, hvori
Fucksien, Geranien, Heliotropen, Knoldebegonien,
Alpeviolen o. fl. trives s@rdeles godt.

Andre derimod behgver en svarere, federe Jord,
f. Eks. Havejord blandet med forvitret Ler og Sand.
Men med Hensyn til de forskellige Blandinger maa
@velse og Erfaring lere os det videre forngdne.



— 245 —

Plantens Trivsel afhanger af, hvor de staar,
og hvorledes man behandler den.

Man maa beskytte Potteplanterne mod pludse-
ligt Temperaturskifte og Stgv. Da det sidste kun
til en vis Grad er muligt, maa man omhyggeligt
befri dem for Stgvet. Hvis dette sker daglig, er
en forsigtig Afvidsken med en blgd, ter Pensel nok;
men ellers maa man anvende en blgd Svamp, dyp-
pet i let lunkent Vand, for at man ikke skal ind-
gnide Stgvet i Stengelens Porer og Blade.

Der gives mange Gasarter og Dampe, som
skader Plantevekster, f. Eks. forskellige Parfumer
og Moglpulvere, udstrammende Lysgas o. s. v. 0Og-
saa Menneskets Uddunstninger skader Planterne.
At man aldrig ber have Planter i Sovekammeret,
fordi det er usundt for Mennesket, turde vel vere
almindelig bekendt, og skal derfor blot navnes her;
derimod véd de fleste maaske ikke, at Menneskets
Udaanding ogsaa skader Planterne, og endda mere
end omvendt. Megen Tobaksrgg kan just heller
ikke kaldes gavnlig for de fleste Vakster, navnlig
ikke for Blomsterne.

Alle Potteplanter fordrer rigeligt Lys; man und-
gaar derfor, saavidt muligt, Anbringelse i Varelser,
der vender mod Nord. Hvis Lyset mangler, bliver
Bladribberne gule, Blomsterne udvikler sig kummer-
ligt og uden livlige Farver. Hvor vigtigt Lyset er
for Planter, kan man se paa enhver Urtepotte, som
staar i Vinduet. Alle Skud, Blade og Blomster
vokser i Retning af Lyset. Herved forekommer let
en skev Vakst; for at forhindre dette drejer man
Potterne i Vinduet — saaledes ogsaa Planter paa et

Potte-

planternf
Plads
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Blomsterbord — af og til, saa at Planterne kan ud-
vikle sig regelmeassigt.

Alt muligt Lys nytter dog ikke Planterne, hvis
de ingen Luft har til Indaanding, ligesom vi Men-
nesker ogsaa ger det. En Del af Luften maa kunne
trenge ned til Roden, og vi har derfor allerede an-
befalet de porgse, uglasserede Blomsterpotter af Ler.
Den meste Luft opsuges af Planternes Blade, og
man maa derfor hyppigt udlufte i Varelset; kun
maa man om Vinteren sgrge for, at Planterne ikke
direkte treffes af den indstremmende kolde Luft.

Ogsaa en vis Fugtighed behgver den Luft, der
skal tjene Planterne til Nering. Af den Grund er
et lille Springvand paa Blomsterbordet af saa vel-
ggrende Virkning. Naar man mangler et saadant,
begr man i det mindste om Vinteren, da Stueluften
er saa tgr, stille et fladt, aabent Fad med Vand paa
Kakkelovnen, hvor det langsomt bortdunster. Om
Sommeren bgr man daglig stenke Planterne med
Vand ved Hjaelp af Blomstersprgjte eller lignende.

Hvad Varmen angaar, saa stiller de forskellige
Planter meget forskellige Fordringer hertil; én
Plante trives ved middelmaadig Varme og er endog
ikke meget gmfintlig over for en vis Kulde, medens
en anden Plante kun trives i et varmt Varelse og
straks gaar til Grunde, naar den kommer i Bergring
med kold Luft. Det narmere herom skal omtales
under de enkelte Planter.

Ved Potteplanternes Vanding ligger der en ikke
ringe Vanskelighed, fordi der ikke i ren Alminde-
lighed kan opgives, hvor ofte der skal vandes. Her
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kommer ikke alene Plantens Art i Betragtning, men
ogsaa dens Udviklingsgrad, Aarstiden, Vearelsets
Varme, Vejrliget, Adgang af Solstraaler o. s. v.

Mange Planter maa aldrig staa helt tert, andre
derimod behgver, navnlig om Vinteren, flere Uger
i Trek intet Vand. Man maa dog aldrig lade en
Plante begynde at visne. Man maa helst vande
sjeldnere, men hver Gang saaledes, at Jorden bliver
helt gennemvaad. Naar der ikke just hersker sterk
Hede, behgver man ikke at vere alt for angstelig,
men kan rolig vente med Vandingen, til Pottens
Jord er tgr at fgle paa. Saa vander man saa grun-
digt, at Vandet gaar ned i Underkoppen, vander
igen 1— 2 Timer senere og h&lder Vandet af Under-
koppen. Til at vande med er Regnvand, Aavand
eller Vandledningsvand det bedste. Brgndvand er
haardere og ber kun benyttes, naar man ikke har
andet. Men hvad Slags Vand det end er, saa maa
det ikke vere for koldt, d. e.. i det mindste saa
varmt som det Verelse, hvori Planten staar.

I Sommermaanederne vander man om Aftenen,
i de gvrige Maaneder derimod i Middagstiden. Un-
der Vinterhvilen bgr Planterne sjeldnere vandes.
Planter med saftige, kedfulde Blade maa holdes
mere togrre, hvorimod Planter med fine Rgdder og
sejge, stive Blade fordrer mere Fugtighed.

Vi har allerede omtalt Nytten af at stenke en
Plante med en Blomstersprgjte eller lignende, navn-
lig i tert Vejr under Plantens Vakst; dette fore-
tages ved Aftenstid. Alle Planter, der ikke er alt
for gmtfintlige, bgr man om Sommeren satte ned
i en varm Regn, hvilket virker meget forfriskende
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og overflgdigger Vadskning af Bladene med Svamp
i lunkent Vand.

Den egentlige Ggdning af Potteplanter maa
foretages med Fornuft og Forsigtighed. Man bgr
ikke fglge det ret almindelige Raad at hazlde Dyre-
blod paa Pottejord.

Man maa ikke glemme, at friske Ggdningsarter
ikke egner sig for Potteplanter. Derimod kan vi
anbefale lidt Benmel (1 Del til 12 Dele Jord), Horn-
spaaner eller pulveriseret Fuglegegdning. Endnu
bedre er vel Overhaldning med lgs Guano, fortyn-
det Limoplgsning eller Sod.

Et godt Neringssalt kan enhver selv tilberede
sig, naar man blander gode og lige store Dele sal-
petersur Kali og fosforsur Kali og opbevarer Blan-
dingen teort. Heraf oplgses en Knivspidsfuld i noget
Vand og bruges til at vande en Potteblomst. | gvrigt
maa man ikke tro, alt afhenger af rigelig Brug af
Ggdning; ved alt for meget ggr man tvertimod
mere Skade en Gavn. En god Jord indeholder til-
strekkeligt af gedende Stoffer, og man skal kun
tilsette andet Ggdningsstof, hvis Planten synes for-
sinket i Vaksten. Kun én eller hgjst to Gange om
Maaneden kan der vare Tale om at give Potte-
planter flydende Ggdning og kun i den egentlige
Vokseperiode, aldrig i Hviletiden om Vinteren.

Som fgr omtalt, maa Blomsterpotterne svare til
plantens Stgrrelse. Heraf fglger, at man fra Tid til
anden maa omplante Vaksterne i andre Potter.
Dette er ogsaa ngdvendigt, fordi Jordens Nearings-
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salte efterhaanden bliver opbrugte og maa erstattes
med nye.

Hurtig voksende Planter maa ofte omplantes,
medens langsomt voksende kun behgver at omplan-
tes hver andet eller tredie Aar. Man kan gaa efter
den Regel, at en Blomsterplante farst skal omplan-
tes, naar Blomsterjorden helt er gennemvokset med
Rgdder. Foraaret er den bedste Tid til Omplant-
ningen, det vil sige den Tid, da den hidtil hvilende
Plante begynder paa ny Udvikling. Dette galder
dog kun iren Almindelighed. Lgg og Knoldvaekster
omplanter man bedre sent paa Efteraaret eller om
Vinteren. Planter, der vokser meget hurtigt, f Eks.
Calceolarien, Begonien o. s. v., maa hvert Aar om-
plantes flere Gange, saa ofte som Pottens Jord er
gennemtraevlet med Rgdder.

Ved Omplantning skal man i Forvejen have
fugtet Potterne godt med Vand. Ved urteagtige
Planter kan man nappe de }Mre, lgst siddende
Smaargdder af; ved andre Vakster tegr man ikke
skere i de sunde Roddele. Derimod afklipper man
med en skarp Saks alle raadne Roddele (de, der ser
sorte ud indvendig). Af Vigtighed er det, at man
ved Omplantningen fgrst setter meget tgrre Rodder
en kort Tid i svagt lunkent Vand, for at de kan
blgdgeres og ikke visne hen efter Omplantningen.

Fgr man omplanter, legger man nederst i Pot-
ten, man vil bruge, et eller flere Potteskaar, som
kan beskytte Aflgbshullet mod Forstoppelse og be-
virke et let Vandaflgb. Derpaa legges et Lag af
den passende Jordblanding, og nu anbringes Roden
saaledes, at den intetsteds trykkes eller klemmes.
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Sluttelig kommer man mere Jord i lige til Pottens
Rand og trykker den godt fast med et dertil egnet
Traestykke saaledes at Vandet, naar man vander,
ikke synker ned langs Pottens Sider, men virkelig
naar Roden. Nylig omplantede Va&kster og saa-
danne, hvis Rod kun er lille i Forhold til Potten,
maa vandes forsigtigt og sparsomt, da Jorden ellers
let bliver sur, og Roden raadner; derimod maa de
gerne faa lidt Vand hver Dag, til man merker, at
Planten rigtig har festet Rod, og overhovedet van-
der man lidt straks efter Omplantningen.

Med Hensyn til Formeringen, da sker dette
navnlig ved Frg, ved Stiklinger, ved Afleggere og
ved Roddeling.

Frg maa vere godt modent, fuldstendigt tert,
opbevaret luftigt og vere hgjst 2 Aar gammelt. Man
saar i Regelen om Foraaret i Potter eller Kasser
med rigtig sker, sandblandet Jord. Jo stgrre Frget
er, desto dybere maa det ligge i Jorden, og de fine-
ste Frgsorter maa ligge helt udekkede. For at
holde paa Fugtigheden kan ved fine Frgkorn Jor-
den passende daekkes med et omvendt Glas, og det
maa da anbringes i Skygge. De smaa opkomne
Spirer skilles forsigtigt ad og plantes i Grupper paa
3— 6 i andre Potter, hvor de nu kan udfolde sig frit.
Senere adskilles de mere udviklede atter efter Behov.

Ved Stiklinger kan de fleste urteagtige og tree-
agtige Planter formeres. Stiklingen, der ikke maa
gores for lang, sk&res lige og tet under et Jje.
Den stikkes kun saa dybt ned, som det er ngdven-
digt for at faa Feste. | Bunden af Potten laegges
et to Tommer tykt Lag Potteskaar, Potten fyldes
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med let, sandblandet Jord, og man satter et Glas
over Stiklingen, til den rigtig har festet Rod. Man
maa hverken vande for lidt eller for meget. | Al-
mindelighed plantes Stiklingen straks efter Afske -
ringen; kun af meget saftrige, f. Eks. Kaktus, lader
man Snitfladen tgrre fgr Plantningen eller strgr, for
at fremskynde Tarringen, Traekulpulver paa den.

Formering ved Afleggere er meget interessant,
og man opnaar som oftest derved rigtig kraftige
Planter. Denne Formeringsmaade anvendes i Rege-
len ved Nelliker o. fl.:  Man bgjer en Gren (helst
fra forrige Aar) ud fra Planten, fjerner Bladene,
gor et Indsnit i Grenen indtil Midten og fgrer nu
Spidsen ned i Jorden i en ved Siden staaende Potte,
hvor Grenen holdes fast og opret ved smaa Tre-
kroge. Man kan forgvrigt ogsaa stikke den om-
bgjede Gren i samme Pottes Jord, hvor Moderplan-
ten findes. Afleggeren bliver altsaa forelgbig i
Forbindelse med Moderplanten. Den stenkes dag-
lig med Vand og lgsskares fgrst for oven, naar den
har festet Rod forneden.

Ved mange Planter, saasom Dracanen, Yncca
etc., kan man skare Rodknoldene eller Rgdderne i
flere Stykker og plante dem i lgs Jord. Dette gor
man om Foraaret i Begyndelsen af Udviklingen og
maa da passe paa, at der i hvert Rodstykke findes
en Kim. De nedplantede Stykker maa holdes fug-
tige og varme.

Endvidere kan man ogsaa opnaa Formering
ved, at man ved Lggvaekster lgsner det unge Lgg
fra det henraadnede Moderlgg og planter det enkelt-
vis i Potter.
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Andre Formeringsmaader, der er mindre vig-
tige og lidet skikkede for Blomsterelskere, skal ikke
omtales her.

Plantefjender Det er ikke ualmindeligt, at Potteplanter be-
eller Plante- gynder at sygne hen. Meget ofte drejer det sig i
sygdomme. ¢jer e Tilfelde om Regnorme. | saa Tilfelde finder

man hist og her smaa Huller i Pottejorden og

snegleformede Smaabunker under Anlgbshullet. For
at kvaele Ormene vander man regelmassigt med
Vand af 25 Gr.s Varme eller med et lige saa varmt
Afkog af friske Valdngdblade. Ellers hjelper og-
saa Omplantning, hvorved man fjerner al Jorden fra
Roden og erstatter den med ny.

Paa Grenene, Bladene og Blomsterne samler
der sig ofte Larver, Bladlus, Edderkopper og visse
Fluearter, som maa fordrives, fordi Planten ellers
ikke kan opnaa en god Udvikling. | den Hensigt
stenker man hele Planten med tyndt Sabevand
eller vadsker den af dermed. Endnu kraftigere
virker et Afkog af Tobaksblade; men meget om-
fintlige Planter taaler ikke godt dette. Ved enhver
saadan Behandling maa Sa®bevandet eller Tobaks-
afkoget atter fjernes ved rigelig Overhaldning med
rent Vand.

A f egentlige Plantesygdomme maa forst navnes
Raaddenskab, der i Almindelighed opstaar ved for
rigelig Vanding. Man bortskerer straks de syge
Dele og omplanter Planten i en noget mindre Potte
med sterkt sandblandet Jord. Almindelig er ogsaa
en Slags Gul- eller Blegsot hos Planterne, hvorved
Bladene bliver gule og blege og snart falder af.
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Aarsagerne hertil kan vere meget forskellige og er
ikke altid lette at finde. Ofte baerer ogsaa her for
megen Vade Skylden eller ligefrem Mangel paa
Neringsstoffer, som kan afhjelpes ved Ggdning af
Jorden. Hvis Potteplanterne har varet udsat for
Frost, maa de ganske langsomt optges i et Rum,
hvis Varmegrad er lige over Frysepunktet; derhos
stenker man dem med koldt Vand. | dette Rum,
hvor de ikke maa treffes af Solstraalerne, forbliver
de, til de er helt optgede; hvis de for tidligt ud-
settes for stgrre Varme, gaar de ufejlbarligt til
Grunde. Fgr vi gaar over til de enkelte afholdte
Potteplanter, skal vi endnu give nogle almindelige
Fingerpeg:

Visne Blade og syge Grene saavel som visnede
Blomster maa ufortgvet fjernes, navnlig afskerer
man helst Blomster, fgr de gaar ud, da de unddrager
Planten overordentlig megen Kraft. Hvis man vil
hgste Frg, er det nok at lade én eller hgjst to
Blomster staa dertil.

De Planter, der hviler om Vinteren, maa i den
Tid opbevares paa et tegrt, frostfrit, temmelig morkt
Sted. Paa den Tid kan Planterne beskares, som
oftest ret kraftigt.

Med Beskaring af Planter under deres Ud-
vikling maa man ellers vere forsigtig, da man ved
at afstudse Spidserne kun opnaar at faa mange
Blade, men ingen Blomster. Stgrre Snitflader maa
paaklebes Podevoks. Stammers eller Grenes Fast-
binden til Stokke maa vere med Bast, og saa lgst
som muligt.
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De herunder hgrende Planter bliver i Regelen
»drevne«, saa at de allerede om Vinteren kommer
Blomst, Leggene driver man i Potter og paa Glas.

Hyacinten fordrer hgje Potter og en na&rende,
let, med Sand og pulveriseret Traekul blandet Jord;
selve Loggene maa ikke sattes dybt ned i Jorden,
men ligge derpaa og blot delvis bestrgs med pul-
veriseret Trakul. Fgrst anbringes Potterne med
Lagene i 6— 8 Uger i en mork, keglig Kelder, hvor
Potterne bedst kan nedgraves i Jord til Randen.
Nu har Planterne skudt Rgdder, og man bringer
dem saa farst op i et lyst, kgligt Verelse. Medens
man i Kealderen kun vandede sjeldnere, er dette
hyppigere ngdvendigt i Verelset; men for alle Lgg-
og Knoldplanter gelder den Regel, at man kun
maa vande Jorden om Lggene, ellers vil disse
raadne. Efter at man her har haft Lggene staaende
lyst og kgligt i nogen Tid, kan man begynde Driv-
ningen, det vil sige, man bringer dem efterhaanden
lengere og lengere Tid ad Gangen ind i et lyst,
varmt Vearelse, indtil de sluttelig bliver staaende i
en Varme af mellem 12— 15 Gr. R.

Akkurat ligesom Hyacinten drives Tulipaner,
Narcisser, Krokusser og Lilier frem til Blomstring i
Potter. Alle disse, med Undtagelse af Lilier, lader
sig ogsaa drive paa Glas, hvad der sa&rlig bruges
med Hyacinter. Man anbringer Lggene paa de al-
mindelige Hyacintglas og fylder disse med Vand
til tet under Lggene; men hvis Vandet bergrer
Logene, raadner disse. Efter at Legglassene er saa-
ledes forberedte i Oktober eller Begyndelsen af
November, holder man dem paa et markt, kgligt
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Sted, til der har dannet sig talrige og kraftige Red-
der. Saa, naar de tykke Blad- og Blomsterknopper
bliver synlige, bringer man efterhaanden Glassene i
stigende Varme. | Begyndelsen daekkes Lggene af
et lille Papirskremmerhus, hvorved Skuddene skyder
hgjere op.

Ogsaa knoldeagtige Planter lader sig drive i
Potte, navnlig Anemoner, Ranunkler, Svardlilien
0. s. v.; man bearer sig dermed ad ligesom foran
beskrevet med Hyacinten.

Efter at vi nu har beskrevet de Planter, der
blomstrer om Vinteren, gaar vi over til dem, der
udvikler Blomster hovedsagelig om Foraaret.

Alpeviolen er en lav Plante med t}Eke, skive-
formede Rodknolde. Den dyrkes uden Vanskelig-
hed af Frg; men det varer i Almindelighed to Aar,
inden man faar blomstrende Planter. Lettest kgber
man Knoldene, der behgver sandblandet Mark- og
Lyngjord med Ilidt forraadnet Ggdning. | Begyn-
delsen maa de staa i Skygge og kun faa lidt Vand.
Senere kan de komme ind i Varelserne (helst mellem
dobbelte Vinduer) og fordrer nu mere Vand; men
man maa helst haelde det i Underkoppen, for at det
kan opsuges derfra, da man kun derved med Sik-
kerhed kan forhindre Henraadnen af Knoldene.

Denne Plantes smukke, lysegrgnne Blade og
rige, flerfarvede Blomster, samt den Lethed, hvor-
med den bringes i Blomst, ggr den med Rette til
en yndet Stueplante. Den forplantes bedst ved
Stiklinger, som man s&tter i sandblandet Lyngjord

Alpevioien.

Azalien.
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i Sommertiden. Stiklingerne maa i Begyndelsen
dekkes med Glas; Vandingen besgrges fra Under-
koppen. Blomstringsdygtige Eksemplarer maa om-
plantes om Vinteren og taaler paa denne Aarstid
ikke meget Vand. Derimod vandes de om Somme-
ren to & tre Gange daglig. Mulige Skud fra Blom-
sterknopperne bortskerer man.

Den smukke, kraftige Alperose behandles om-
trent paa samme Maade som Azalien.

Dette er en meget smuk Bladplante med gregnne,
glatte, fingrede Blade. Den trives bedst i lgs, sand-
blandet Havejord. Den kan ne&sten trives under
alle Forhold. Den overvintres i et lyst, kgligt, men
frostfrit Rum.

Begonien er overordentlig rig paa Arter,
hvoraf de saakaldte Bladbegonier sjelden eller al-
drig kommer til Blomstring.

Derimod barer de moderne Knoldebegonier
pregiige Blomster, der dels er hvide, dels varierer
i alle mulige rosa og rgde Nuancer. De blomstrer
hovedsagelig om Sommeren og Efteraaret, men kan
ogsaa drives til Blomstring paa andre Aarstider.

I det tidlige Foraar kan man formere Bego-
nierne ved Stiklinger; de fordrer ne&rende, lgs Jord,
en skyggefuld, men varm Plads og ikke alt for
megen Fugtighed. Det er ngdvendigt flere Gange
at omplante dem i stgrre Potter. Knoldene over-
vintrer man i Potterne eller i Sand med 4— 8 Gr.s
Varme i Kalderen eller et ikke opvarmet Vearelse.
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Denne Blomst har hjemme i Kina og Japan,Chrysantemum
og navnlig er de japanske Sorter meget yndede
som Zirplanter. Blomsterne er rosa, rgde, guldgule,
orangegule, lysegule eller hvide; der forekommer
alle mulige Former og Farver. Man formerer den
om Sommeren ved Stiklinger, som efter Rodfaestei-
sen flere Gange maa omplantes i stadig sterre og
stgrre Potter med let, velggdet Havejord. Dens
egentlige Blomstringstid er om Sommeren; men man
har ved Kultur bragt den til at udfolde sine Blom-
ster baade Foraar og Efteraar, ja om Vinteren. Ef-
ter Afblomstringen afskares Toppen, og Potten an-
bringes i en tgr Kalder, til man om Foraaret bruger
Rodskudene til Stiklinger. Vanding maa ikke for-
sgmmes.

Cinerarien er en meget yndet Frugtblomst, delsCinerarie eller

for dens Prisbillighed og lette Kultur, dels fordi HmAuxt
den blomstrer i Vinter- og Foraarsmaanederne.
Froet saas om Foraaret i Marts, dersom man vil
bruge Planterne til tidligt Vinterflor, eller i Juli,
hvis de fgrst skal blomstre til Foraaret. De op-
komne Planter plantes i Smaapotter i god Havejord
og ompottes nogle Gange om Sommeren. Skulde
Planterne blive angrebne af Bladlus, fordrives disse
ved gentagen Rygning med sterk Tobak.

Af denne Plante gives der talrige Sorter, hvoraf Dracznen.
de fleste er temmelig modstandsdygtige, men en
Del ogsaa temmelig sarte. Den formeres ved Rod-
skud. Til Jord anbefales sandblandet Havejord og
lidt Lyngjord. Den skal staa i Skygge, og i Vokse-

Hjemmets Raadgiver 17
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tiden holdes den regelmassig rigelig fugtig. Hyp-
pig Stenkning med Vand og nu og da Paah&ld-
ning af flydende Gedning er ngdvendig. De sarteste
Arter maa helst vandes med lunkent Vand. Ved
Omplantning maa man behandle Roden meget var-
somt. Foruden den omtalte Formering ved Rod-
skud kan denne ogsaa ske ved Frg og ved Stik-
linger.

Fuchsien. Kun faa Planter er saa udbredte og saa yndede
som Fuchsien. Der dyrkes henimod 1000 Sorter,
hvoraf dog de ferreste er almindelige. Den for-
meres uden Vanskelighed ved Stiklinger, som man
om Foraaret eller i Juli— August satter i let Jord..
Fuchsien er overhovedet en taalmodig Blomst, der
maaske mere end nogen anden taaler slet Behand-
ling, Mangel paa passende Jord, Varme og Luft og
alligevel vokser og blomstrer. Fuldvoksne Planter
fordrer en kraftig gedet Jord (Mistbankjord, blandet
med Lyngjord, Ler og Sand), Plads i Skygge og
meget Vand om Sommeren. Om Minteren opbeva-
res de ikke blomstrende Sorter i en kold, men
frostfri Kealder.

Geranium og Disse to lige saa bekendte som yndede Blom-
pelargomum. sterarter forveksles ofte med hinanden. De for-
meres ved Frg eller bedre ved Stiklinger. Til Jord
bruges en Blanding af Mistb&nkjord, Havejord, lidt
Lyngjord og Sand. De fordrer en meget lys Plads
(ogsaa ofte direkte Sol), da ellers Bladene bliver
gule, derimod behgver de kun lidt Vanding. Man
maa i det mindste een Gang aarlig, i Begyndelsen,
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af Marts, omplante dem i en stgrre Potte med frisk
Jord, men uden at beskadige Rgdderne. Hvis man
vil fremme deres Udvikling, blander man ved Om-
plantningen lidt Benmel i Pottejorden. De taaler
stor Hede og maa overvintres i et lyst, ikke alt
for koldt Rum (4— 6° Varme). | Kealderen kan
Geranier og Pelargonier ikke ret godt overvintre.

Denne Stueplante maa have en rigtig varm Gummitreet.
Plads, store Potter og til Jord en Blanding af Mark-
jord, Lyngjord, Sand og lidt Ler. Bladene maa
hyppig vadskes.
Til Formeringen benytter man de unge Skud,
som man anbringer i en Flaske, der er halvt fyldt
med Vand og halvt med Sand, til de har skudt Rod.
Ved Gummitreet er, i Modsatning til nasten
alle andre Tropeplanter, store Potter Hovedsagen.
Det ynder ikke en alt for lys Plads.

Heliotropen stammer fra Peru. Den barer Heliotrop,
hvidblaa eller lilla vellugtende Blomster. Den for-
meres ved Frg eller Stiklinger og blomstrer hele
Sommeren. Den fordrer smaa Potter, men Kkraftig
Jord, der af og til maa forbedres med flydende
Ggdning. Den overvintres i Vinduet i et lyst, varmt
Vearelse og vandes sparsomt.

Hortensia forekommer med talrige hvide og Hortensia,
rosenrgde Blomster og store, @gformede Blade.
De dyrkes i fed Plantejord, blandet med Sand og
Torvejord. De formeres let ved Stiklinger og for-

drer en varm, men noget skyggefuld Plads. Hor-
1r*
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tensien maa omplantes mindst een Gang om Aaret,
i Marts, og muligvis een Gang til hen paa Som-
meren. Den overvintres i en kold, men frostfri, tor
og mork Kealder.

Af denne Plante dyrkes tallgse Sorter, der alle
fordrer megen Sol, men kun lidt Vand. De udmer-
ker sig ved store, pragtfulde Blomster, der for det
meste er af kort Varighed. De vandes rigeligt i
Vaekstperioden, og til Jord anbefales Havejord, blan-
det med gammel Ggdning og Sand. Nu og da
gives de lidt flydende Ggdning. De formeres let
ved Stiklinger. Kaktusen overvintres i et lyst Rum,
der er 6— 9° varmt.

Laurbertreet er et smukt, sydevropazisk Tre,
der formeres ved Afleggere og Rodskud. De stive,
glinsende, ovale Blade har ved Gnidning en sterk,
kamferagtig Lugt. Det fordrer god, neaerende Jord
(Mistbenkjord med nogen Lyngjord, kun lidt Sand).
Det fordrer ogsaa for at trives godt flydende Gegd-
ning, rigelig Vanding med ikke for koldt Vand,
megen Varme og en solrig Plads om Sommeren.
Om Vinteren derimod maa det staa kgligt, men
frostfrit. Man skal fgrst omplante, naar Rodknol-
dene fylder Potten, Kassen eller Baljen helt.

Laurbarslyngbusken, der dyrkes paa samme
Maade, bazrer om Vinteren og Foraaret hvide Blom-
ster. Akkurat ligesaa dyrkes for @gvrigt ogsaa
Orangetreet, der her til Lands narmest dyrkes for
dets smukke Bladvekst vg vellugtende Blomster.
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Myrten med brede, smalle og fine Blade og
dobbelte Blomster dyrkes i kraftig Plantejord med
lidt Lertilsetning. Rodknoldene maa om Sommeren
aldrig helt tarres, men heller ikke vere for fugtige,
da Bladene saa falder af. Det er vanskeligt at faa
Blomster frem, men lettest, hvis man dyrker den
buskagtige Dvergmyrte. Myrten formeres ved Stik-
linger i en varm Mistbank.

Pottenelliken, der gleder Blomstervennerne
ved sin Duft og endnu mere ved sin Farvepragt,
kan formeres ved Frg, ved Stiklinger og ved Af-
leggere. Mindst lgannende er Formeringen ved Frg.
Nellikerne ynder en kraftig Jordblanding af Mist-
baenkjord, Havejord, Ler, lidt Sand og Traekulpul-
ver; ogsaa ggder man nu og da med flydende Ggd-
ning. De kan ikke taale hedt Solskin, derimod en
ensartet, middelmaadig Fugtighed. De har godt af
en lille Overbrusning med Blomstersprgjte en Gang
imellem. De overvintres i et lidt fugtigt Rum med
ca. 6° Varme. Lige saa smuk Nelliken er, lige saa
let bliver den syg (for dyb Nedplanten, for megen
Fugtighed, for koldt Vand etc.)

Neriumen er egentlig en Sumpplante, og man
behgver derfor ikke at frygte for, at Jorden bliver
sur eller Roden raadner, selv om Vandet en Tid
lang fylder Underkoppen. Der gives talrige dob-
belte, hvide, rosa, skarlagen- og mgarkergde Varie-
teter. De fordrer en kraftig, fed Plantejord og en
Gang imellem flydende Ggdning, samt store Potter
og megen Sol og Varme. De formeres bedst ved

Myrten,

Nelliken,

Nenumen.
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Stiklinger, som stikkes i et Glas med Sand og Vand
og forst plantes, naar man efter ca. 6 Ugers Forlgb
paa nye Blades Fremkomst merker, at den har
feestet Rod. Neriumen overvintres i et lyst Rum
med 4— 5° Varme. Hvis den faar mere Varme,
angribes den let af Bladlus, som saa maa fjernes
ved flittig Afbgrsten af Bladene med Sabevand.

Heraf egner sig kun de ferreste til Pottekultur.
A f saadanne kan navnes Arekapalmen, Fgnikspal-
men, Kokospalmen og Viftepalmen.

Palmerne vokser bedst i Markjord, blandet med
Havejord og Sand. De maa have en varm Plads
og megen Fugtighed. Rgdderne maa aldrig blive
helt torre. Foruden daglig Vanding maa man o0g-
saa daglig vadske Bladene, hvorved man undgaar,
at Bladspidserne bliver gule. Flydende Ggdning
tiltrenges af og til.

Palmer vokser meget langsomt, hvorfor man
kun behgver at omplante dem hvert andet eller
tredie Aar. Omplanter man tiere, lider Planten
derved, fordi Palmeroden er meget gmfindtlig. Pal-
mearterne lader sig formere ved Frg.

Disse er Rankevakster fra Brasilien med store,
smukke, blaa, hvide, lilla eller skarlagenrgde Blom-
ster. De ynder fed Plantejord, blomstrer sterkt og
formeres ved Stiklinger eller Frg. De traenger til
rigeligt Vand og en solrig Plads. Om Vinteren
vandes de kun lidt, og Rankerne beskares sterkt
ved Omplantningen det fglgende Foraar for at er-
holde sterke Sommerskud.
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Af denne Plante gives der mange Varieteter med Primulaen,

smukke, hvide, rgde og dobbelte Blomster i store,
pragtfulde Skaerme. Formeringen sker ved Stiklin-
ger og ved Frg, som saas i Potter i Marts. De
unge Planter omplantes nogle Gange, sidst i 4 Tom-
mer vide Potter i sand- og lerblandet Bladjord og
stilles noget i Skygge. De fordrer frisk Luft og ikke
alt for megen Vanding. De fremkomne Blomster
borttages i Sommerens Lgb for at gemme Floren til
Vintermaanederne.

En pregtig, men sart Blomst er Auriklen (Pri-
mula auricula), der bedst formeres ved Stiklinger
eller Deling af de gamle Planter. Auriklerne for-
drer en lgs, nerende, ikke for fugtig Jord og Be-
skyttelse for Middagssolen. Aurikelfloret, som baade
fryder @jet og Nesen, falder i Foraarstiden.

Resedaer kan avles af Frg i Marts, hvorved
man benytter let, ggdet Havejord. Hvis man om-
planter dem i enkelte Potter, maa man sgrge for,
at der bliver heengende saa megen Jord, som muligt,
ved Rodknoldene og i Begyndelsen beskytte dem
mod Solstraalerne. Man s&tter 3 Planter sammen
i én Potte. En Blanding af Mistbaenkjord med Sand
passer dem bedst. De maa vandes regelmassigt og
hyppigt overbruses med Vand; men dette maa ikke
ske i Solen. De overvintres i et varmt Varelse og
ner Vinduet.

Paa samme Maade som Resedaen dyrker man
mange andre Sommerblomster, f. Eks. Asters, Geor-
giner, Levkgjer, Petunier o. s. v.

Resedaen,
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Rosen trives godt i en Blanding af Kompost-
og Grestgrvejord, der ogsaa kan blandes med lidt
Ler. Hvis Indplantningen i Potter sker tidlig om
Efteraaret, kan de plantede Roser snart bringes i
Vinterkvarter, bedst i en lys, luftig Kelder, hvis
Temparatur er 2—3° C. Hvis Roserne om Hgsten
har vearet vandet godt, behgves jder nappe videre
Vanding om Vinteren. Henimod Foraaret maa der
luftes godt ud, for at Planterne kan va&nne sig til
Luften. Sommeren over bgr de overvintrede Roser
vere i det fri; det samme galder dem, der er plan-
tede om Foraaret. Hvem der ejer en Have, ned-
senker dem til Potteranden, hvem der ikke er saa
heldig, seetter dem paa et Vinduesbradt eller lig-
nende luftigt Sted. Sommeren over maa der vandes
rigeligt, men ved Slutningen af August begynder
man at vande jmere sparsomt, og om Efteraaret ind-
til Frosten indtreeder, holder man Roserne ganske tarre.

Hvis det drejer sig om Roser, der allerede har
veret drevne, plantes disse om Foraaret ferst i no-
get stgrre Potter og behandles da om Sommeren,
som ovenfor navnt; man bgr ikke drive en Rosen-
plante flere Gange i Rad, man planter den hellere
tilbage i det fri for at den atter kan samle
Kraefter.

Under Blomstringen maa Roserne ikke staa
alt for hedt og navnlig ikke i den brandende Sol.

Hvis man vil give Afkald paa tidligt Rosenflor,
er der intet i Vejen for, at man fgrst om Foraaret
tager Potteroserne ind i Verelset, hvor de da blom-
strer om Sommeren. Den bedste Plads er da i et
Vindue med tidlig Morgensol.



VII.

Udryddelse af skadelige Dyr.

Sengetegen eller Veggelusen, som den alminde- Sengetzgen,
lig kaldes, har en Sugemund, forbunden med et
Stikkeapparat, saa at den kan suge Blodet af Men-
nesker. Den kan taale at sulte lenge og bliver da
gennemsigtig som Glas. Hunnen legger ca. 50 A£g,
der udvikles i Lgbet af 11 Maaneder. Foruden paa
Mennesker snylter den ogsaa paa forskellige varm-
blodige Dyr. Det bedste Forebyggelsesmiddel er
grundig Renlighed og Tilstopning af alle Spraekker.
Mod allerede tilstedevaerende Vaggedyr kan anbe-
fales folgende Midler:

1) Det saakaldte spanske Insektpulver, blandet
med Spanskpeber, er absolut draebende.

2) Sprgjtning paa de mistenkte Steder med en
Blanding af 6 Gram Borsyre, 82 Gram Alunpulver
og 12 Gram Salisylsyre oplgst i Spritus.

3) En Oplesning* af 75 Gram Karbolsyre i 150
Gram Terpentinolie.

4) Sprgjtning med en sterk Saltlage dreber
Va&ggedyr.
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5) Ligeledes kan Eddikesyre udrydde dette Dvr,
naar den anbringes paa de rette Steder.

6) Lugten af Petroleum eller Benzin bringer
hurtigt Veggedyr til at udvandre.

7) Ved Tapetsering tilraades det at blande
Klistret med 60 Gram Kolokvintpulver og lidt Aloe.

8) Et sikkert Middel mod Veaggedyr er det i
3 Dggn at opstille nogle Underkopper med Am-
moniak i de befengte Vearelser, der i den Tid maa
holdes lukkede.

9) Dunst af Svovl oplgst i kogende Vand vir-
ker paa samme Maade.

10) Magbler, Sengesteder og Gulve kan fries
for dette Dyr ved Vadskning med skarp Sabelud
0og Smgring i Fuger og Revner med Lim oplgst i
Eddike.

Lus er smaa, vingelgse Snyltedyr med en Suge-
mund, der er forsynet med en Krans af hagefor-
mede Bagrster, hvormed de holder sig fast i Huden,
og 4 Stikkebgrster, hvormed de stikker Hul for
derefter at udsuge Blod. Paa Mennesker snylter 3
Arter: Hovedlusen, Kledelusen og Fladlusen.

1 Hovedlusen udvikler sig med en forbavsende

Hurtighed, naar Haaret ikke renses; men den er
paa den anden Side ikke searlig vanskelig at ud-
rydde, hvis det ikke er kommen saa vidt, at Hoved-
huden er fuld af Saar, thi saa maa Haaret ofres,
hvad Kvinder navnlig ikke holder af.

Vadskning af Hovedet med varm Eddike eller
Sodaoplgsning eller Indgnidning med Rosmarinolie
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og Redning med Teattekam kan i de fleste Tilfelde
fri Hovedet for Lus.

Er der Saar paa Hovedet, maa disse smares
med en sterk Borsalve og senere vadskes med kogt,
lunkent Vand 2 Gange daglig og umiddelbart far
neste Smgring. Selvfglgelig maa Haaret da vere
saa kort, som muligt.

2) Kledelusen eller Kroplusen er lidt storre
end Hovedlusen og ferer en anden Levevis. Hun-
nen legger ca. 70 £ g i Folder i Klaederne, sarlig
Undertgjet. Efter en Uges Forlgb kommer Ungerne
frem og begynder straks at sgge Fgde paa Menne-
skets Krop, navnlig Ryggen og Brystet. Efter 18
Dages Forlgb er de unge Lus forplantningsdygtige,
og man vil saaledes let forstaa, hvilket svimlende
Antal der snart kan naas, hvis disse vemmelige Dyr
faar Lov at brede sig uhindrede.

I agvrigt er det ikke meget vanskeligt at blive
fri for den besvearlige Gast, naar man har noget
rent Tgj at skifte med. De befengte Klaednings-
stykker maa da koges i Sabelud eller ophedes i en
Ovn eller i verste Fald opbrendes. Dette kan navn-
lig ofte blive ngdvendigt med sterkt befangte,
gamle Sengekleder og Madrasser. Lusene er til-
bojelige til at udvandre fra et Menneske, der har
mange af dem, og man skal derfor vogte sig for at
komme i alt for naer Bergring med saadanne.

3) Fladlusen er den vemmeligste af de Lus-
arter, der fester Bo hos Mennesket. De satter sig
fast paa de behaarede Dele af Legemet med Und-
tagelse af Hovedhaaret og volder en endnu ubehage-
ligere Klge end de andre Lusarter. De er ogsaa
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vanskeligere at blive af med, og det kan ofte vaere
ngdvendigt at lade en Lage udrydde dem ved
Hjelp af giftige Midler; men i de fleste Tilfeelde er
Klipning af de befengte Haar og Vadskning med
Petroleum, hed Eddike og Rosmarinolie en til-
streekkelig Kur.

Ogsaa Husdyrene kan, naar de ikke behandles
med Renlighed, vere befengte med Lus; men saa-
vel Husdyr som Fugle plages dog mere af en an-
den Familie af Lusen, de saakaldte Pelslus, der har
Bidemund og @&der af Haarene og Fjerene, men
suger ikke Blod. De fleste Arter holder sig til be-
stemte Dyr, og man deler derfor Pelslusene i Hgnse-,
Due-, Gaase-, Ko-, Hunde-, Svine-, Gedelus o. s. v.
Svin og andre Husdyr, der er befengte med Pels-
lus, trives daarligt og maa befries for deres Plage-
aander ved grundig Vadsk og ren Strgelse.

Loppen er en endnu vearre Plageaand for Menne-
sket end Lusen, for saa vidt som den ikke saaledes
som denne kan holdes fra Livet ved Renlighed. Den
er, om man saa maa kalde det, et »demokratisk« Dyr,
der ikke ger Forskel paa Prinsessen i det konge-
lige Palads og Arbejdersken i hendes tarvelige Bo-
lig; den er nemlig verst ved Kvinder. Hunnen
legger ca. 12 £ g i Kroge og Spraekker, hvor der
har samlet sig Smuds og Stgv, iser i Revner mel-
lem Gulvbraedderne i Sove- eller Bgrnekamre, der
ikke holdes omhyggeligt rene. | Lgbet af 6 Dage
udvikles A£ggene til smaa, bgrstekleedte Larver, der
lever af de ringe Mangder Dyre- eller Plantestoffer,
som findes i Stgvet. | Lgbet af 11—17 Dage for-
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pupper Larven sig for efter atter 11 Dage at
springe frem som det fuldkomne Insekt.

Daglig Gulvvadsk med lidt Lysol i Vandet er
et virksomt Middel mod Lopper.

Ogsaa Indsprgjtning af Dalmatiner-Insektpulver
i Fuger og Revner virker drebende paa Loppe-
yngelen.

Hunden, Katten og flere Dyr har hver en s&r-
lig Loppeart, der undertiden kan ty over paa Menne-
sket, men aldrig fgle sig rigtig hjemme der.

Fluerne har Sugemund; men hos de Arter, der
lever af Blod, er denne forsynet med stive, stikkende
Naale, som Fluerne kan bore gennem Huden. Disse
Insekter kan undertiden vere hgjst generende ved
den store Mangde, hvori de optreder, og adskillige
af de mangfoldige Slegter og Arter ggr ogsaa di-
rekte Skade, serlig Larverne.

Fluer bgr ikke taales i Rum eller paa Steder,
hvor Mad opbevares. Malkefade, Sukkerskaale,
Brogdkurve og lignende bgr saa vidt muligt vere
tildeekkede, saa Fluerne ikke kan faa Adgang til dem.

Paa Landet bgr man sgrge for, at Mgddingen
eller Skarndynger ikke er nar ved Kgkkenet, eller
ogsaa bgr man om Sommeren benytte de lgse Haar-
dugsruder, som kun aftages Morgen og Aften, naar
de enkelte Fluer, der er kommen ind gennem Dg-
rene, skal udjages ved Gennemtrak.

En udmarket Hjelp mod Flueplagen er det
hist og her at ophange Papirstrimler, besmurt med
lidt Sirup. Fluerne lokkes af den sgde Lugt, men
fanges af den klebende Sirup. En god Fluelim

Fluer,
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kan laves af 2 Dele Mastiks, 70 Dele Kolofon og
28 Dele Rapsolie. Denne Blanding smgres paa Pa-
pir, der anbringes paa hensigtsmassige Steder.

Myggene kan ofte ved det uhyre Antal, hvori
de optreder,vere en slem Plage. Det er al-
tid kun Hunnen, som suger Blod, og der gives
mangfoldige Arter. De forplanter sig overordentlig
hurtigt, hvorved de tallgse Sverme fremkommer i
Nearheden af Vand, hvori Larverne har udviklet sig.

Bid af Myg er ikke absolut farlige, men vol-
der en ubehagelig Klge og Svie. Et simpelt og
godt Middel mod Mygstik er Vadskning med for-
tyndet Spiritus eller Ammoniakvand, som formind-
sker Klgen og hurtig farer til Helbredelse af de
smaa Saar.

Fra Vearelserne kan man fordrive Myggene
ved Kamferdunst, og om Aftenen, naar Lampen er
tendt, vil de sverme om den, til de mister Livet.

Myrerne maa narmest regnes til de nyttige
Dyr, idet de forterer en hel Del skadelige Insekter;
men paa den anden Side kan de, naar de optreder
i starre Antal, forvolde ikke ringe Skade, og i alt
Fald fremkalder den &tsende Syre, de efter Bid ind-
sprgjter i Saaret, en hgjst ubehagelig Klge og Svie.

Paa Steder, der hjemsgges af Myrer, kan det
anbefales at opstille Underkopper med Petroleum
eller stgdt Melis blandet med Svovl. Indgnidning
med Alun eller Kamfer holder Myrerne borte fra
Skabe eller Kasser. Sprgjtning med Benzin for-
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driver Myrer fra deres Smuthuller. For Fiskeskal
har de Afsky.

Mgllen er en Sommerfugl af Natsvaermernes
Gruppe. Hertil hgrer Kledemgl, Pelsmgl og den
hvide Kornorm. Klaedemgllens Larve hjemsgger
navnlig uldne Stoffer, Pelsmgllens Pelsverk og Korn-
ormen kan ggre stor Fortreed i Kornmagasiner.

Mgl har Afsky for Bogtrykkersveerte, og det
kan derfor anbefales at indsvgbe Uldsager i nyt
Avispapir og hyppig forny dette.

Et godt Mglpulver er en Blanding af Kamfer,
Baldrianrod og Violrod, som strgs mellem Uldtgjet.

Stenkning af Uldtgj med 10 Gram Kamfer, 10
Gram Spanskpeber i 160 Gram Spiritus holder og-
saa Mgl borte fra Uldtgj.

Fra polstrede Mgbler fordriver man Mgllarver
ved Hjelp af Eddikedampe, som man frembringer
ved at hzlde Eddike paa hede Jern- eller Blik-
sager, der anbringes under Magblerne.

Stenkning med en Oplgsning af 20 Gram Naf-
talin, 50 Gram Kamfer og 50 Gram Terpentinolie
i 850 Gram sterk Spiritus kan ogsaa draebe Mgl-
larver.

Drysning med fint pulveriseret Jernvitriol be-
skytter sikkert mod Mgl. Det samme galder med
Jodoform og forskellige Blandinger, f. Eks. 5 Gram
pulveriseret Kamfer, 12Y2 Gram Paprikapulver, 62X2
Gram hvidt Singaporepeber og 50 Gram Dalma-
tiner-Insektpulver; eller 10 Gram Baldrianrod, 15
Gram Kamfer, 10 Gram Naftalin, 15 Gram Irisrod
og 15 Gram Moskusrod.
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Et absolut sikkert Middel mod Mgl og andet
Utgj er Svovling af Lokalet. De polstrede Mgbler
lgftes da op paa Stole, og under dem anbringes
da lldskovle eller andre Jernplader med glgdende
Traekul, hvorpaa strgs Svovl. Svovlingen maa vare
flere Timer, og Vinduer og Dgre maa i den Tid
vere lukkede.

Musene yngler 3—5 Gange om Aaret og op-
treder derfor ofte i store Mangder, som ger megen
Skade ved at fortere og tilgrise Fgdevarer og gnave
Trevaerk og Tapeter.

Den sikreste Maade at drebe Mus paa er
naturligvis ved Hjelp af Felde eller en Kat. Man
kan ogsaa fange dem ved at legge Papstrimler
med Fuglelim paa nar ved Mushullerne.

Mus har Afsky for Lugten af Pebermynte,
Terpentin, Benzin og Neriumsplanten, og man kan
derfor ved et af disse Midler faa Mus til at ud-
vandre, f. Eks. ved at tilstoppe Hullerne med Bom-
uld, der er veaedet dermed.

Rotten er i Grunden ikke andet end en stor
Mus, men ggr langt mere Skade ved sin Graadig-
hed og ved at undergrave og gennembore Byg-
ninger og Treverk. Paa sine Steder er Rotten en
hel Landeplage, og der fares derfor en systematisk Ud-
rydelseskrig imod den med mere eller mindre Resultat.

Friske Strandlgg er en god Rottegift.

Rotter narer Afsky for Kultjeere og man kan
derfor bringe dem til at udvandre, naar man stop-
per deres Huller med Klude, der er dyppet i Kultjere.
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Forgiftning med Arsenik kan ikke tilraades,
fordi Rotterne kommer til at kaste op deraf, og an-
dre Dyr kan da treffe at @&de den. Derimod er
Fosforpiller meget bedre, da Rotterne saa dgr i den
inderste Krog af deres Flul.

Man lokker fgrst Rotterne i nogle Dage med
en Blanding af Sukker og Mel, og derpaa kommer
man fint Kalkpulver eller brendt Gips imellem.

En meget brugt Rottegift er den saakaldte Ratin.

Sprgjtning flere Gange med en Oplgsning af 5
Gram Karbolsyre i 100 Gram Vand eller med Ben-
zin eller Terpentin draeber Traeorme.

Pensling med Saltsyre eller Svovlkulstof er og-
saa et godt Middel.

Treeorme er Larver af Biller, Sommerfugle og
flere Insekter.

Bremser er enten Hudbremser, Nese- og Svalg-
bremser eller Mave- og Tarmbremser. Mange saa-
danne Snyltere, irriterer Heste, Kger og Faar i hgj
Grad, Kgerne bisser, Hestene kimser o. s. v.

Vadsk med Afkog af grenne Valngdblade og
frisk Persille er et godt Middel mod denne Plage.
Ligeledes anbefales et Afkog af Lavrbearblade og
Hvidlgg.

Spurven er en meget forslugen Fugl, og da
den yngler sterkt og derfor ofte optraeder i stort
Antal, kan den ggre en hel Del Fortreed paa Korn-
marker og i Frugthaver, hvori den ikke alene for-
teerer Frugterne, men ogsaa afbider de unge Knopper.

Hjemmets Raadgiver. 18

Trorme.

Bremser.

Spurve.
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Frugttreeer kan beskyttes ved, at man span-
der hvide Traade paa Kryds og tvers over Treet.
Fuglenes Vinger vil da blive indfiltrede deri. Arte-
bede beskyttes ved, at man overspaender flere Reekker
Traade, der er gnedet med Hvidlgg.

Af Ravnefugle gor den almindelige Ravn mest
Skade ved at fortere Planter og Fjerkre. Ravne-
fuglene gor i gvrigt ogsaa Nytte ved at fortere
Mus, Insekter og Snegle; men de kan blive ret
generende naar de, som f. Eks. Raagen, optrader i
store Flokke, der kaster sig over Sedemarker eller
Frugthaver.

At ophenge en dgd Ravn paa en Stang be-
skytter i vid Omkreds mod Anfald af Ravne.

Ligeledes skremmes Ravnefugle af Halmviske
i Treerne eller en flagrende Trgje.

@rentvisten har faaet sit Navn af en meget
udbredt Overtro, at den serlig har Lyst til at krybe
ind i Menneskers @ren. Ha&nde kan det ganske
vist, at dette lyssky Insekt sgger Skjul iet Menne-
skes magrke @regang; men i saa Tilfelde kan man
nemt faa det til at krybe ud vedat helde lidt
Olie eller Sebevand ind i Qret.

@rentvisten ggr derimod adskillig Skade ved
at gnave i Blomster, Blomkaal, sgdeFrugter o. s. v.
Hvis man ophanger hule IPyldegrene, Solsikke-
stengler eller Papirstutter, vil grentvistene sgge
derind om Dagen, og man kan da let rydde dem
af Vejen.
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