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Bogens Indhold er i Korthed angivet følgende:
I. L IV E T  O G  S U N D H E D E N

REGLER FOR 
S U N D H E D S -  OG S Y G E P L E J E

U N D E R  R E D A K T IO N  A F

P R A K T . L Æ G E  A . W IB E R G

Saarbehandling, Menneskets natur­
lige Næringsm idler, Tygningen, Tæ n­
dernes Pleje, Tandpine, M aven og 
Fordøjelsen, Mave- og  Tarmkatarr, 
H ovedpine, Haaret, dets Sygdom m e 
og  dets Pleje, Hørelsen, Snue og 
Hoste, Strube- og  Kighoste, Difteritis, 
Ø jnene og Synets Pleje, Hudens 
Pleje, Hudsygdom m e, Reumatisme, 
Urinen, Sukkersyge, Blegsot, Influenza 
o. s. v.

II. K L Æ D E D R A G T E N
DENS TILVIRKNING, 

VEDLIGEHOLDELSE OG RENSNING

B eh andling af Sko, Støvler  
o g Læ dertøj.

B ehan d lin g af Linnedstoffer.
Rensning af Blækpletter, Kaffe, 
Rust, Vin, Fernis- og  Fedtpletter, 
G ulnet Linned, Svedet Linned, 
Pletvand, Vaskepulver, Lintojets 
Behandling.

B eh an d lin g af Uldstoffer.
Rensning, Farvning, Stopning, 
O pbevaring o. s. v.

C.

D.

E.

F.

Bom ulds- o g  Silketøj, B rode­
rier etc.

Fløjl, P lyd s o g  Pelssager. 

G ard in er, S lør o g  K nip­
linger.

G . Tæ pper, Hatte o g  H attepynt.

*

III. B O L I G E N  O G  B O H A V E T
PASNING, RENSNING, REPARATION

G ulvet, M øblerne, Jern, Staal og 
Nikkel, K o b b er-o g  Messingsager, N y ­
sølv og  Sølvtøj, G uld, Smykker og 
Elfenben. G ibsfigurer, Glas, Stentøj 
og  Porcellænsvarer, Petroleum slamper 
m. m. .

IV. S E L V T IL V IR K N IN G  A F  

D A G L I G E  N Ø D V E N D I G ­

H E D S A R T IK L E R
TIL EGET BRUG ELLER SOM SALGS­

VARER

Blæk, Eddike, Kit og  Klister, T il­
virkning af Lim og andre Bindem idler 
til Reparation af Porcellæn og  andet 
H usgeraad. Frem stilling af Parfumer, 
Toiletvande, Pom ade og  andre Artik­
ler til Skønheds- og  Sundhedspleje 
m. m. m. (i alt flere H undrede O p ­
skrifter).

*

V . S Y L T N I N G  O G  H E N ­

K O G N I N G  A F  F R U G T  O G  

T IL V IR K N IN G  A F  F R U G T ­

V IN E  O G  L IK Ø R E R . 

T Ø R R IN G  A F  G R Ø N T S A G E R ,

S A M T  Ø L B R Y G N I N G

A nvisning til paa bedste og  bil­
ligste Maade at udnytte H avens G røn t­
sager, Bær og Stenfrugt ved Preser- 
vering ell. til Fremstilling af Frugtvine.

Forskellige G eleer og  Marmelader. 
H enkogte Frugter, O pbevaring a fra a  
Frugt. Syltetøjer. Lufttætlukkede G las 
og Blikdaaser. Tørrede Grøntsager. 
Frugt, V ine o g  Likører. C ider o. s. fr.

B rygning af forskellige Ølsorter.

VI. B L O M S T E R D Y R K N IN G  

I H JE M M E T

D e alm indeligste Stueplanter, deres 
D yrkning og Pasning.

VII. U D R Y D D E L S E  A F  
S K A D E L IG E  D Y R

Sengetægen, Lus, Lopper, Fluer, 
M yg, Møl, Mus, Rotter, Træorme, 
Bremser, Spurve, Rovfugle, Ørentviste
o. s. v.

S e iø v rig t den kom plette In d h old sfortegn else  b a g  i B o gen .

__________________________
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Den foreliggende Bog er samlet fra forskellige, 
væsentligst udenlandske, Bøger 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. 
Læge A. Wiberg, og for de andre Afdelingers Ved­
kommende har jeg i fornødent Fald hentet Raad hos 
forskellige mere fagkyndige Folk, end jeg selv.

For al saadan Hjælp bringer jeg herved min 
bedste Tak.

I  Februar 1906.

M. Laursen.





I .

Livet og  Sundheden.

S en d  B u d  efter en L æ g e  o g  u ld n e T æ p p er. Druknedes
L ø s  K læ d e rn e , saa  in tet stram m er om  H als, B r y s t  Redning, 

o g  M ave.

R e n s  M un den  fo r  Slim , M u d d er etc.

L æ g  den d ru k n ed e  p aa  M aven , s k ræ v  o v er ham , 

sam l H æ n d ern e  u n der hans M a ve , lø ft ham  lan gso m t 

op, tæ llen d e 1 — 2— 3 — 4— 5. R y s t  ham  h u rtig  et P a r  

G a n g e  i sam m e S tillin g . V e n d  ham  derpaa om  paa 

R y g g e n .

R u l  din T rø je  e ller F r a k k e  sam m en, læ g  den 

un der hans R y g  o g  N a k k e , g r ib  m ed en H a a n d  om  

h v e r  a f hans A r m e  v e d  A lb u e n , lø ft dem  lan gso m t 

o v e r  hans LI oved, tæ llen d e 1 — 2. S æ n k  saa A r m e n e  

o g  tr y k  dem  la n g so m t m od F o rfla d en  af P atien ten s 

B ry st. G e n ta g  disse B e v æ g e ls e r  i ro lig  T a k t  o g  ca.

15  G a n g e  i M inutet, til L æ g e n  k o m m er eller P atien ten  

v ise r  L iv ste g n .

K læ d  ham  fø rst af, n aar han har b e g y n d t at 

tr æ k k e  V e jr e t  uden H jæ lp ; g n id  ham  saa tør o v er  

h e le  K ro p p e n  m ed u ld en t Tøj.
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H æ n g te s  og 

k v a lte s  

R e dn in g.

S o ls t ik  og  

H e d e slag .

In d svø b  P atien ten  i u ldne T æ p p er, om  m u lig t 

varm e. B r in g  ham  saa til S e n g s  o g  g iv  ham  varm  

T e , V in  eller K o g n a k , en T e sk e fu ld  ad G a n g en .

D e r  k a n  v æ re  H a a b  om  R e d n in g  i m in dst to  

T im e r  efter B evid stlø sh ed en s In d træ d en .

D e n  h æ n g te  m aa s e lv fø lg e lig  først sk æ re s eller 

løses ned, h v o rv e d  m an sa a v id t m u lig t m aa p asse paa, 

at han ik k e  slaar s ig  fo r  haardt.
D e rn æ st fjæ rn er m an h u rtig t S tr ik k e n  om  H alsen , 

sæ tter sin  e g e n  M u n d  til den  h æ n g te s, k le m m er N æ se­

b o ren e sam m en  m ed F in g re n e  o g  p u ster ham  k r a ft ig t  

L u ft n ed gen n em  L u ftrø re t.

N a a r B ry s te t  b e g y n d e r  at h æ v e  s ig  ve d  den ind­

træ n g e n d e  L u ft, t r y k k e r  m an p a a  d et n o g le  G a n g e  o g  

fo re ta g e r  derp aa  de sam m e B e v æ g e ls e r  m ed A r m e n e  

som  v e d  d ru kn ed e.
S a a  sn art P atien ten  b e g y n d e r  at sn ap pe efter 

V e jre t, sø g e r  m an at h æ ld e  T e sk e fu ld e  varm  D r ik k e  i 

ham  o g  b rin g e r  ham  saa  i en o p va rm e t S e n g .

I  den n yeste  T id  h ar m an flere  G a n g e  m ed H e ld  

s ø g t  at k a ld e  d ru k n ed e, h æ n g te , k v a lte  o g  stiv fro sn e 

til L iv e  v e d  at tr æ k k e  P atie n te n s T u n g e  ud o g  ind i 

A a n d e d ræ tstem p o .

P atie n te n  m aa læ g g e s  m ed H o v e d e t lø fte t paa 

et s k y g g e fu ld t, k ø lig t  S ted , h v o r  d er er L u fttræ k , hvor- 

p a a  O v erk ro p p en  blottes.

N u  læ g g e r  m an Is  p a a  P a tien ten s H o v e d , eller 

i M a n g e l h eraf o v erh æ ld es d et m ed  k o ld t V an d .

O g sa a  O v e rk ro p p e n  b ad es m ed  k o ld t V a n d .

S o lstik  o g  H e d e s la g  frem k o m m er ved , at B lo d e t 

i stæ rk  H e d e  m ister for m e g e t af sit V an d in d h o ld  o g
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b liv e r  overh ed et, h v ilk e t p a a v irk e r  H iæ rn en , saaledes 

at den ne m e g e t fa r lig e  T ilsta n d  in d træ d er. M an  k an  

fo r e b y g g e  det v e d  at hold e B a g h o v e d e t  d æ k k e t o g  

h y p p ig  d rik k e  lid t V a n d . E t  endnu b ed re  F o r e b y g ­

ge lsesm id d el er d et a t g a a  m ed en v a a d  S v a m p  eller 

b lo t et fu g t ig t  S k ræ p p e b la d  u n der H o ved tø jet, saa at 

N a k k e n  væ d es.

B e d ø v e d e  a f R ø g  b eh an d les p aa  sam m e M aad e Bedøvede 
som  k v a lte  e ller  h æ n gte . S k a f  først o g  frem m est fr isk  ^
L u ft  b aa d e  for den  fo ru ly k k e d e s  o g  fo r  R e d n in g s ­

m an d en s S k y ld

P atien ten  m aa først a n b rin ge s m ed H o v e d e t løftet. Ep ile p si O fl 

F ø r  v e d  ep ilep tiske K r a m p e r  en T ræ p in d  eller S k a fte t  S lag tilfæ ld e ,  

a f en T r æ s k e  ind m ellem  P a tie n te n s T æ n d e r  for at 

u n d g a a  T u n g e b id . D ern æ st løses K læ d e r n e  paa O v e r ­

k ro p p en , o g  H o v e d e t b eh an d les m ed  k o ld e  O m sla g , 

til B evid sth ed en  v e n d e r  tilb a g e , eller L æ g e n  kom m er.

F o lk , d er h ar A n læ g  for E p ilep si eller S lag tilfæ ld e , 

m aa n a v n lig  v o g te  s ig  for at n yd e  S p iritu s til O v er- 

m aal, h elst v æ re  afholdende.

V e d  alle  F o rg iftn in g stilfæ ld e  m aa m an først o g  Forg iftn ing

frem m est s ø g e  at fa a  P atien ten  til at k a ste  G iftsto ffe t vet*
Arftpnik

op. D e tte  k a n  op naas v e d  in d v en d ig  K ild re n  a f S v æ l-  ^

g e t, v e d  at P atien ten  d rik k e r  va rm t V a n d  m ed S m ør

i, eller en K o p  lu n k en t V a n d  m ed en B arn e sk efu ld  

S a lt  o g  en T e sk e fu ld  S en n ep  i, e ller en K op  stæ rk  

K a f fe  m ed H v id en  a f et Æ g  i.

N a tu rlig v is  m aa m an sende B u d  efter L æ g e ;  m en 

som  fo re lø b ig e  M id ler k an  an b efales fø lg en d e :
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V e d  A r s e n ik fo rg iftn in g  o. lig n . er M æ lk  o g  Æ g  

eller H o n n in g v a n d  m ed M a gn esia , eller Æ g g e h v id e ­

van d  m ed fin O lie  sæ rd eles virk som m e.

B id  a f S a a re t u d v a d sk e s  stra ks m ed  S a ltv a n d  o g  sk arp
ga le  Hunde. s æ b e> E t  s ik rere  M id d el er d o g  at u d b ræ n d e S aaret.

E n  M and, der flere G a n g e  h ar v æ r e t  b id t a f g a le  

H u n d e, m ener, a t han n a v n lig  er b le v e n  k u re re t v e d  

at ta g e  D am p b a d . E fte r  d ette  sk a l P atien ten  da in d ­

h y lle s  i u ldne T æ p p e r  o g  l ig g e  i S v e d , til den n e op ­

h ører a f s ig  se lv . H u sk , a t der fin des et S eru m  im od 

H u n d e g a lsk a b  som  im od D ifteritis, d erfo r  o p sæ t ik k e  

at g a a  til L æ g e n .

S t ik  a f B ier, E n k e lte  S t ik  a f B ie r  e ller  V e p s e  er u fa rlige , naar 
V e p se  o sv . er j M un dhulen . N a a r B ro d d e n  er fjernet,

in d g n id er m an S te d e t m ed sk a rp  S æ b e  e ller S a lm ia k ­

spiritus eller K a rb o lo lie . V e d  S tik  i M a sse vis  k an  

LTd v a d sk n in g  m ed K a r b o l anb efales, til L æ g e n  k o m m er 

o g  ta g e r  de h u rtig  frem k o m m en d e S v u lste r  u n der 

g ru n d ig  B eh a n d lin g .

S tik  a f In sek te r  k a n  v æ re  m e g e t u b e h a g e lig , 

m en er i R e g le n  u farlig , n aar In se k te t ik k e  k o m m er 

lig e  fra  et L ig , h v o rv e d  d et k an  o v erfø re  L ig g ift , der 

k a n  frem k ald e  liv s fa rlig  B lo d fo rg iftn in g , e ller fra  et 

M e n n esk e m ed en fa rlig  sm itsom  S y g d o m , I  T v iv ls ­

tilfæ ld e  b ø r m an i a lle  T ilfæ ld e  u d v a d sk e  S a a ren e  g o d t 

m ed sk a rp  S æ b e , K a r b o l e ller  S a lm iaksp iritu s.

B id  a f D e n  sik re ste  M a a d e  at fo rrin g e  B id d e ts  sk a d e lig e
H ugorm e. V ir k n in g e r  paa, er U d s u g n in g  a f S aa ret; m en  d et er 

te m m e lig  fa r lig t for ved ko m m en d e, h v is  han sk u ld e  

h a v e  en lille R i f t  i M u n d en  eller p a a  L æ b ern e . D e t
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m aa da an b efa les at u d sk ra b e  S aa ret, u n derb in de det 

o g  ren se d et m ed S a lm ia ksp iritu s eller H elved sten . 

D e n  b ed ste  M o d g ift  er d o g  K r o m sy re , d er indsprøjtes, 

h v o r  G ifte n  er træ n g t ind. T illa d  d o g  k u n  en L æ g e  

a t b e n y tte  d ette  M iddel.

I  D a n m a rk  sk e r  d er m e g e t sjæ lden t D ø d sfa ld  

paa G ru n d  a f H u g o rm b id ; derim od h ører m an ofte 

T a le  om  ret sm erte fu ld e  B id .

B lo d fo rg iftn in g  fin der ik k e  sjæ lden t S te d  v e d  at 

L ig g i f t  o verføres, s æ rlig  v e d  F lu e r; m en la n g t h y p ­

p ig e r e  sk e r  det ve d  S a a r  a f u ren e G en stan d e o g  ret 

a lm in d elig t gen n em  sm aa, ik k e  p a a a g te d e  R ifte r , f. E k s. 

et S y n a a le s tik  eller fra  en N eg le ro d .

A l le  B lo d fo rg iftn in g e r  er saa farlige , at m an u o p ­

h o ld e lig  m aa tilk a ld e  L æ g e . T il  L æ g e n  kom m er, k an  

m an læ g g e  k o ld e  O m sla g  paa, der lin drer S m erten , 

efter at m an først h ar ren set S a a re t m ed K a rb o l-  eller 

B o rs y re v a n d .

V e d  stø rre S a a r  m aa m an først sø rg e  fo r  at 

stan dse B lo d et, h v ilk e t  k an  sk e  v e d  at a n læ g g e  stram t 

slu tten d e F o rb in d in g e r  b aa d e  o v en  fo r  o g  n eden for 

Saa ret. D e tte  m aa d o g  ik k e  v a re  m ere end 4 T im er, 

da d er ellers le t g a a r  K o ld b ra n d  i S aaret. T il  L æ g e n  

kom m er, b ø r m an u d v a d sk e  S a a re t m ed  K a rb o l-  eller 

B o rv a n d  o g  forb in d e d et m ed ren t L in n ed  eller S a li­

c y lv a t .
V e d  ik k e  a lt fo r  sv æ re  S a a r  k an  m an ofte standse 

B lø d n in g e n  m ed V a rm va n d so m sla g .

B lo d ­
fo rg iftn ing.

Svæ rere
Saar.

S m erten  i sv æ re  B ra n d sa a r dulm es b ed st v e d  Svæ re  

sta d ige , k o ld e  V a n d o m sla g , indtil L æ g e n  k o m m er fo r  B rand saa r.
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a t  t a g e  S a a r e n e  u n d e r  g r u n d i g e r e  B e h a n d l i n g .  M u l i g e  

K l æ d n i n g s s t y k k e r  e l l e r  K l æ d n i n g s r e s t e r  m a a  i k k e  a f -  

r iv e s ,  m e n  o p b lø d e s .

M e n n e sk e ts  M e n n e s k e t s  T y g g e -  o g  F o r d ø j e l s e s r e d s k a b e r  h e n ­

n atu r lige  Næ - v js e r  ¿ e t  t i l  a n im a l s k  o g  v e g e t a b i l s k  N æ r i n g .  G a n s k e  

r in g sm id le r.  y -s ^  ^ . a n  e t M en n esk e } l æ n g e r e  T i d  l e v e  a f  e n t e n  d e n  

e n e  e l l e r  d e n  a n d e n  A r t  F ø d e ;  m e n  e n  s a a d a n  L e v e -  

m a a d e  k a n  i k k e  s i g e s  a t  s t e m m e  m e d  M e n n e s k e n a t u r e n .

F lv a d  M æ n g d e n  a n g a a r ,  s a a  m a a  d e t  in d r ø m m e s ,  

a t  e n  M æ n g d e  F o l k  t a g e r  a l t  f o r  m e g e n  N æ r i n g  t i l  

s i g .  N a a r  m a n  e r  m æ t ,  s k a l  m a n  h o l d e  o p . S p i s  

d i g  a l d r i g  o v e r m æ t .

K v a l i t e t e n  m a a  v æ r e  s a a d a n ,  a t  d e  S t o f f e r ,  d e r  

f o r b r u g e s  i d e t  m e n n e s k e l i g e  L e g e m e ,  k a n  f a a  E r ­

s t a t n i n g  p a a  n a t u r l ig  M a a d e .  D e r  m a a  a l t s a a  v æ r e  

r i g e l i g  A f v e k s l i n g .  M a d e n s  T e m p e r a t u r  m a a  i k k e  

v æ r e  m e g e t  h ø j e r e  e n d  L e g e m e t s .

T ygn in ge n . Rigtig g r u n d i g  T y g n i n g  a f  M a d e n  h j æ lp e r  m e g e t

t i l  a t  l e t t e  F o r d ø j e l s e n  o g  f o r l æ n g e r  L i v e t .

D e t  S p y t ,  d e r  a f s o n d r e s  u n d e r  T y g n i n g e n ,  i n d e ­

h o l d e r  S t o f f e r ,  s o m  e r  n ø d v e n d i g e  f o r  F o r d ø j e l s e n .  

J o  m e r e  o g  l æ n g e r e  m a n  d e r f o r  t y g g e r ,  d e s t o  m e r e  

S p y t  b l i v e r  d e r  a f s o n d r e t  o g  b l a n d e t  m e d  M a d e n .

Tæ n d e rn e s M a n  v i l  l e t  in d s e ,  a t  d e t  e r  a f  V i g t i g h e d ,  a t  

og M u n d -  n a v n l i g  K i n d t æ n d e r n e  h o l d e s  i g o d ,  b r u g b a r  S t a n d ,  

hu le n s Pleje. p j e r  g i v e s  d a  n o g l e  R a a d  fo r , h v o r l e d e s  m a n  t i l  e n  

h ø j  A l d e r  k a n  b e v a r e  T æ n d e r n e  b r u g b a r e .

1 . M a n  s k a l  u n d g a a  a l t  f o r  h e d  e l l e r  k o l d  M a d  e l l e r  

D r i k k e .  B e g g e  a n g r i b e r  T æ n d e r n e s  G la s s u r ,  f o r ­

u d e n  a t  d e  ø d e l æ g g e r  F o r d ø j e l s e n .

.
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2. K o n fe k t , B olsjer, F r u g ts y r e r  o. lig n . a n g rib er 

T a n d g la ssu ren . R e n t  S u k k e r  derim od ik ke .

3. T il en go d  T a n d p le je  h ø rer der, at m an m indst 

én G a n g  d a g lig  ren ser T æ n d e rn e  o g  M ellem ­

ru m m en e o g  u d sk y ller  M un dhulen .

D e r  g iv e s  m a n g e  fo rsk e llig e  T a n d ren sn in g sp u lv ere  

o g  U d sk y ln in g sm id le r. H e r  n æ vn es n o gle:

T il  T a n d p u lv e r  en B la n d in g  af: 1 D e l K a m fe r , 2 

D e le  V io lro d  o g  2 D e le  k u lsu r K a lk ,  fin t pulveriseret, g o d t 

b la n d e t o g  o p b e v a re t i en tæ t D aa se  eller Æ s k e .

E n  lig e  s a a g o d  B la n d in g  er: 750 D e le  k u lsu r K a lk ,  

100 D e le  k u lsu r M a gn esia , 100 D e le  V io lro d sp u lver, 3 

D e le  P im p ste n sp u lv er o g  3 D e le  P eb erm yn teo lie , go d t 

b la n d et o g  o p b e v a re t i et tæ t G las.

E t  tred je T a n d p u lv e r  la v es  saaledes: 2 S k e fu ld e  

p u lv erisere t K a lm u s, 2 S k e fu ld e  p u lv erisere t B o ra k s, 1 

K n iv s p id s  C rem ortartari o g  en T e sk e fu ld  p u lveriseret 

K in a b a r k .

T il  a t sk y lle  M un dhulen  o g  T æ n d e rn e  k a n  an­

b efa les en a f fø lg en d e  B la n d in ge r:

56 G ram  p u lv eriseret B o ra k s, 56 G ram  M y rrh e - 

tin ktu r, XJ2 L ite r  k o g t  V a n d , 10 G ram  K am fersp iritu s, 

28 G ram  k o n cen treret E d d ik e.

E n  lig e  saa  g o d  B la n d in g  er: 3 G ram  K in a b a rk , 

3 G ram  stø d t N ellike r, 3 G ram  K a n e lb a rk , 10 G ram  

stødt S tjern ean is  o g  1/2 L ite r  fran sk  B ræ n d e vin , h v il­

k e n  B la n d in g  m an lad er tr æ k k e  i 3 D a g e , o g  tilsæ tter 

saa, e fter at d et er filtreret, 5 G ram  P eb erm yn teolie .

E n  tred je  B la n d in g  er: 1 D e l h v id  S æ b e , 6 D e le  

A lk o h o l, 6 D e le  V a n d , 7 D e le  G lycerin , 20 D ra a b e r 

P eb erm yn teo lie , 10 D ra a b e r N ellikeo lie , 20 D ra a b er 

K a n e lo lie , 30 D ra a b e r  V in te rg rø n to lie  o g  x/2 D e l V a ­

n illetin k tu r. S æ b e n  m aa opløses v e d  V arm e, i V a n d e t;



— 14 —

V a n i l l e t i n k t u r e n  o g  G ly c e r i n e n  d e r p a a  t i l s æ t t e s .  O l i e n  

m a a  o p l ø s e s  i  A l k o h o l e n ,  f ø r  d e n  t i l s æ t t e s  B l a n d i n g e n ,  

d e r  e f t e r  n o g l e  D a g e s  F o r l ø b  a f s k u m m e s .  S o m  v e d  

d e n  f o r e g a a e n d e  B l a n d i n g  b e n y t t e r  m a n  t i l  h v e r  U d ­

s k y l n i n g  x/ 2 T e s k e f u l d  i e t  G la s  V a n d .

E n  T e s k e f u l d  S a l i c y l s y r e  i  e t  G la s  V a n d  e r  o g -  

s a a  e t  s im p e l t ,  m e n  g o d t  M id d e l  t i l  a t  d e s i n f i c e r e  

M u n d e n  o g  f o r h in d r e  s t i n k e n d e  A a n d e .

T a n d s m e rte r  E t  P a r  D r a a b e r  M o r f in ,  1 D e l  K l o r z i n k  s a m t  5  

pea Grund a f D e l e  V a n d  p a a  e n  l i l l e  T o t  V a t  i n d s t u k k e n  i d e n  h u le  

hule Tæ nd e r. 'X'anc  ̂ l in d r e r  i  R e g e l e n  S m e r t e r n e .

V e d  d a a r l ig  T a n d r o d  h j æ lp e r  s æ d v a n l i g  I n d g n i d e n  

a f  T a n d k ø d e t  d e r o m k r i n g  t o  G a n g e  d a g l i g  m e d  S e n n e p ­

s p ir i t u s .

1 s/i  G r a m  C o l lo d iu m  b l a n d e t  i 3 1/ 2 G r a m  K a r b o l ­

s y r e  o g  e n  T o t  V a t  m e d  n o g e t  a f  B l a n d i n g e n  i n d ­

s t u k k e n  i d e n  h u l e  T a n d  h æ v e r  i R e g l e n  s t r a k s  

S m e r t e n .

D e t  s a m m e  k a n  o g s a a  B e n z o e t i n k t u r  o f t e  g ø r e .

R e u m a tisk e  M o d  G i g t  v e d  T æ n d e r n e  h j æ lp e r  o f t e  e t  l i l l e  

T a n d s m e rte r.  S t y k k e  K a m f e r  i n d s v ø b t  i V a t  o g  a n b r a g t  p a a  d e t  

ø m m e  S t e d .

S e n n e p s p l a s t e r  l a g t  p a a  d e n  p a a g æ l d e n d e  K i n d  

h a r  o f t e  v i s t  s i g  m e g e t  v ir k s o m .

L i g e s a a  I n d g n i d n i n g  m e d  K lo r o f o r m s p ir i t u s  e l l e r  

m e d  O p o d e ld o k .

T a n dp in e  V a r m e  F o d b a d e  m e d  T i l s æ t n i n g  a f  l id t  S p ir i t u s

paa  G rund  af k a n  a n b e f a le s .

Fortalelse. V a t ,  v æ d e t  m e d  A r n i k a - T i n k t u r ,  i Ø r e n e  l in d r e r  

S m e r t e r n e .
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D e t g ø r  d et o g sa a  at in d su g e  va rm t V a n d  g e n ­

nem  N æ sen .

E n d v id e re  m aa det a n b efa les at læ g g e  et S ty k k e  

V a t  p aa  den d a a rlig e  K in d  o g  b in d e et T ø rk læ d e  om.

H u le  T æ n d e r  bør u d sk y lle s  m ed  A llu n v a n d  et Hule Tæ nder  

P a r  G a n g e  d a g lig  eller m ed K a m ille te . og T a n d -

H u le  T æ n d e r  k an  læ n g e  holdes b ru g b a re , naar u dtræ kn ing,  

m an lad er dem  plom b ere a f en T a n d læ g e .

E n  H o v e d r e g e l v e d  T a n d sm erter  er det, at m an 

ik k e  s k a l lad e T æ n d e rn e  tr æ k k e  ud, før m an har fo r­

s ø g t  a lle  an dre M idler, da de hos v o k sn e  M en n esker 

ik k e  v o k s e r  ud ige n , o g  k u n stig e  T æ n d er, d er nu til 

D a g s  b ru g e s  saa  m eg et, er d o g  k u n  en ta rv e lig e re  

E rsta tn in g  fo r  d e æ gte .

M a ve n  er et a f d et m en n e sk elige  L e g e m e s  v ig -  yaven og 

tig ste  O rg a n e r, som  m an d erfor først o g  frem m est Fordøjelsen, 

m aa pleje, h v is  m an v il  h o ld e s ig  a an d elig  o g  le g e m ­

lig  fr isk  o g  naa en høj A ld e r .

M an  sk a l a ltid  t y g g e  M ad en  go d t. M an  sk al 

a ld r ig  n y d e  fo r  k o ld e  eller for h ed e F ødem idler.

M an  sk a l v o g te  sig  for at n y d e  fo r  m e g e t flydende, 

h v o rv e d  M avesaften  b liv er  for ty n d  o g  d erved  g jo rt 

u virksom . N a v n lig  m aa m an ik k e  n y d e  stæ rk e D r ik k e  

eller i a lt F a ld  k u n  i m e g e t sm aa K v a n ta .

E n  K o p  k o g t , lu n k en t V a n d  m ed lidt S a lt i pa.a A p p e tit lø sh e d  

fasten d e H jerte  h v e r  M o rg e n  frem m er A p p e titten . og M av e k n e b .

A n a n a s  frem m er Fordøjelsen . D e t sam m e g ø r  

T e  p a a  H jerten sfryd b lad e , der er tørred e i S k y g g e n .

N o g le  fa a  O p iu m sd raab er tre  G a n g e  d a g lig  h jæ l-
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per i Reglen for Mavekneb. Brug det dog kun i 
Nødsfald, da Opium har en stoppende Virkning. Let 
fordøjelig Kost, f. Eks. bløde Æ g  og Franskbrød, er 
nødvendig i nogen Tid, efter at Smerterne er ophørte.

H a lsb ry n d e  Ved Halsbrynde forstaar man en fra Maven til
08 Spiserøret opstigende brændende og kradsende For-

M av e k ra m p e . nemrnelse, der ofte er forbunden med Opstød af en
sur, skarp Vædske.

Herimod hjælper Sodavand eller Magnesiavand. 
Ligesaa 5 Gram Glycerin lidt før eller efter Maaltidet.

Kold Mælk 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 stærk Halsbrynde og sur, ubehagelig Smag.

Mavekrampe er en sammensnørende og borende 
Fornemmelse, der hyppigt føles ud i R yggen og ofte 
er forbunden med Aandenød. Denne Lidelse er hyp­
pigt Symptom paa Mavesaar, Mavekatarr og hos Kvin­
der paa Hysteri, Blegsot eller Sygdom i de indre 
Kønsorganer, og naturligvis maa man som ved alle 
alvorligere Sygdomme henvende sig til en Læge.

Imidlertid lindrer følgende Midler Smerterne ved 
Anfaldene:

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

B lod b ræ kn in g  Blodbrækning forstaar man Opkastning af
mørkt, tjæreagtigt Blod, der har samlet sig i Maven 
som Følge af Saar, Kræft eller anden Sygelighed i
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Maven. Hermed maa ikke forveksles Lungeblødning, 
hvor Blodet kommer under Hosteanfald, er flydende 
og har en lysere Farve. Den foreløbige 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 Maveblødninger kan stilles med kold 

Kamillete og kold Mælk. I Reglen er Maveblødning 
et alvorligt Symptom, som Patient eller Omgivelser 
ikke kan bedømme; derfor kald straks Læge.

Herved forstaar man en Slags Betændelse i M a v e -  o g  

Mavens eller Tarmens Slimhinder med overdreven Af- T arm kata rr.  

sondring fra Slimkirtlerne. Denne meget almindelige 
Sygdom skyldes i Reglen Overlæsselse af Maven, Ny­
delse af vanskelig fordøjelige Sager, overdreven Nydelse 
af Spiritus o. s. v. Sygdommen ytrer sig ved Mangel 
paa Appetit, Halsbrynde, Følelse af Tryk i Hjerte­
kulen, Opbrækning af en vandagtig Vædske om Mor­
genen, undertiden stadig Fornemmelse af at være 
sulten, Forstoppelse, vekslende med Diarré o. s. v.
For at komme sig er Hovedsagen stræng Diæt i flere 
Maaneder.

Mod Diarréen kan Opiumsdraaber anbefales samt en 
god Rødvin. Mod Forstoppelse maa bruges Klysterer.

Hvis Hovedpinen er ledsaget af Feber og Mat- H ove dp in e ,  

hed, maa man tilkalde Læge. Hovedpine kan have 
mange forskellige Aarsager, aandelig Anstrengelse, 
Sindsbevægelse o. lign. og kaldes da gerne nervøs 
Hovedpine; men den ledsager ogsaa ofte andre Syg­
domme, særlig febrile, og Lægen maa kaldes.

H jem m ets R a a d g iv e r . 2
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H o v e d sk æ l.

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 Vægt hvilede derpaa, er en Følge af aandelig Over- 
anstrængelse.

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

Hvis Hovedpinen stammer fra Forstoppelse, maa 
man bruge et Afføringsmiddel og derefter holde Diæt. 
Særlig kan let vegetabilsk Kost anbefales Folk, der 
har Tilbøjelighed til nervøs Hovedpine.

E t Glas koldt Vand med en Teskefuld Køkken­
salt kan ofte lindre stærk Hovedpine; ligeledes Be­
strygning af Panden med en overskaaren Citron.

Imod Hovedskæl 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 Vinaandsæter, 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 Rosmarin vand, 25 Gram Glycerin, 75 Gram 
fransk Brændevin og 10 Draaber Rosenolie.

Ogsaa en Opløsning af en Teskefuld Boraks i
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1/4 Liter Vand er et godt Indgnidningsmiddel, ligesom 
ogsaa halvt Vaselin og halvt Lanolin efter Vadskning 
og grundig Aftørring af Hovedet.

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

Haaraffald og deraf følgende Skaldethed kan hid- H aara ffa ld  o g  

røre fra forskellige svækkende Sygdomme som Tyfus, H a a rsty rk e n d ø  

Kopper o. lign., efter stærke sjælelige Rørelser, som ^^Br' 
Følge af Udsvævelser, Syfilis o. s. v. eller fra flere 
snyltende mikroskopiske Svampe, lokale Sygdomme i 
Hovedets Hud og dens Kirtler og endelig ved E r­
næringsforstyrrelser 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 ernæret.

løvrigt gives der mange Midler til at hindre 
Haaraffald og fremme Væksten, naar altsaa Roden er 
i Behold. »Hovedet koldt og Fødderne varme!« er en 
gammel Sundhedsregel, der bør overholdes. Man maa 
derfor ikke gaa med for varmt eller tungt Hovedtøj; 
Hovedbunden skal være ren og have rigelig Lys og 
frisk Luft. Brug ikke Hatte, der strammer for stærkt 
om Hovedet, da dette hindrer Blodet i dets naturlige 
Baner (til Haarrødderne).

Af Haarbeskyttelsesmidler hidsættes følgende:
E t Afkog af Kvilajabark med en Tilsætning af 

Sprit; Indgnidning med Eau de quinine; Indgnidning 
med Mandelolie, iblandet et Par Draaber Salicylopløs-

2*
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ning; Glycerin med lidt Spiritus i. Ogsaa den saa- 
kaldte Kina-Pomade beskytter Haaret.

A t gengive gamle Folk den frodige Haarvækst 
er en Umulighed; men følgende kan anbefales som 
vækstfremmende: 1 Del Arnikatinktur og 5 Dele
Olivenolie, godt blandet, til Indgnidning om Aftenen. 
Vadskning med en Blanding af x/2 Liter fransk Brænde­
vin og 20 Gram Kinin. Ogsaa udpresset Løgsaft, for­
tyndet med fransk Brændevin, kan anbefales til Ind­
gnidning ved Sengetid. Det bedste beskyttende Mid­
del mod Haaraffald er daglig, grundig Massage af 
Haarbunden.

H aarp om ad e  Ved Badning eller Sæbevadskninger af Hovedet
°B _ berøves Haaret sit Fedtstof, som derfor maa erstattes

nssrPiiKfiir_________1 ved Indgnidninger, hvis Haarene ikke skal blive stive 
og skøre.

God Pomade kan laves paa følgende Maader: 30 
Gram hvidt Voks, 130 Gram Mandelolie og 30 Gram 
Glycerin, smeltet og rørt sammen; en anden Pomade 
bestaar af 3 Dele frisk Bedetalg, 5 Dele fersk Svine­
fedt, 8 Dele Kakaosmør og 3 Dele friske Jordbær, der 
smeltes sammen og henstaar smeltet i 24 Timer (om 
Natten i en varm Komfur ovn), hvorpaa man sier Blan­
dingen op og parfumerer den med Rosenolie eller 
Viololie. En tredje udmærket Pomade laves saaledes: 
125 Gram smeltet, fortyndet Oksemarv, blandet med 
125 Gram hvid Vaselin i et Fad, hvor det tilsættes 
med for 10 Øre Bergamotteolie og for 50 Øre Peru- 
balsam og omrøres godt.

100 Dele klar, lugtbefriet Petroleum, 10 Dele 
Zitronatolie, 5 Dele Rizinusolie, 50 Dele Vinaand, 75 
Dele Vand giver en god Haareliksir. Det samme gør
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en Blanding af 10 Dele Kinatinktur, 6 Dele svovlsur 
Kinin, 4 Dele Eddikesyre, 60 Dele Rosmarinspiritus, 90 
Dele Hjertensfryd vand, 120 Dele Bayrum, 150 Dele 
Vinaand og 1000 Dele kogt Vand, alt godt blandet.

For ældre Menneskers Vedkommende er Farv- ISaarfarvning. 

ning af Haaret ganske frugtesløs eller endog farlig og 
bør derfor aldrig forsøges. Derimod kan man farve 
Pattebørns Haar, der synes mod ens Ønske at skulle 
blive rødt, ved hyppigt at vadske Hovedet i Tykmælk.
Haaret vil derved faa og bevare en gulblond Farve.

Parfumeret Oksemarv blandet med Saften af ret 
sure Æ bler beskytter imod, at Haaret bliver for tidlig 
graat. Noget specifikt Middel til at gøre Haaret varigt 
mørkere gives ikke. Danskerne er som oftest lyse, og 
det naturlige er det kønneste.

Det bekendte Ørevoks maa, før det bliver for Høre lsen  

haardt, fjernes med en Øreske eller ved at spøjte varmt °8 êns 
Borsyrevand ind i Ørene, da dette ellers kan foraar- ®8varek0, 
sage Tunghørighed eller endog Døvhed. Naar man 
sprøjter Vandet ind, maa man trække det ydre Øre 
lidt opad og tilbage for at rette Ørets Snirkelgang og 
muliggøre Vandets Indtrængen.

Ørepine lindres meget, naar man stikker en Tot 
Bomuld med nogle Draaber Kloroform i det daar- 
lige Øre.

Mod Øresusen hjælper sædvanlig Dampen af ko­
gende Eddike, som man kan føre ind i Øret ved Hjælp 
af en omvendt Tragt. Ogsaa varme Fodbade og Gnid- 

* ning af Fødderne kan ofte hjælpe mod Øresusen.
Ørepine lindres meget ved Dampe af Kamillete.
Levende Dyr i Øret, f. Eks. Lopper, Ørntviste
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o. lign. kan dræbes ved, at man hælder ren Olie i 
Øret eller ved at udskylle Øret med Borsyrevand.

Forøvrigt skal man ikke tage Ørelidelser let, men 
i Tide henvende sig til en Ørespecialist.

Sn ue. Tilbøjelighed til Snue kan i en væsentlig Grad
formindskes, naar man hærder Næsens Slimhinder ved 
daglig at snuse friskt og efterhaanden koldt Vand 
gennem Næsen.

Bevægelse i frisk Luft er langt bedre for Snue­
patienter end Ophold i en varm Stue eller endog i 
Sengen. Den, der vænner sig til kolde Afvadskninger 
eller kolde Bade, vil ikke være meget udsat for Snue.
I Egne med stærkt vekslende Dag- og Nattemperatur 
er det nødvendigt at bære varmt Undertøj for at 
værne sig mod Snue.

Varme Fodbade og grundig Aftørring af Fødderne 
hjælper mod Snue. R et hyppigt at lugte til en Blan­
ding af 1/2 Salmiak, 1J2 Jod og 1/i Karbol helbreder i 
kort Tid Snue.

A t indaande Kamferdampe kan bringe tør Snue 
til at flyde, ligeledes Indaanding (gennem Næsen) 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 Næsen, hvilket er 
et pr obat Middel.

A t snuse lunket, salt Vand gennem Næsen er 
ogsaa et godt Middel.

For Børn er Snue, Halsbetændelse og lignende 
Sygdomme meget smitsomme, og et voksent Menneske,

i
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der lider af en saadan Sygdom, bør derfor ikke komme 
i mere end højst nødvendig Berøring med Børn.

Hoste opstaar ved, at Luftvejens Slimhinde irri- H o ste  o g  

teres ved Støv, Slim, uren Luft o. s. v., hvorved altsaa Midler m01*|jos(e
Naturen fjerner disse generendr Stoffer. Hoste led­
sager derfor næsten altid Sygdomme i Lungerne og 
Luftrøret.

Varmt Sukkervand med Æggeblomme lindrer 
hosten meget.

Salmiak- og Lakrismikstur er et udmærket Mid­
del mod Forkølelseshoste. Det samme gælder Hon­
ning med Pebermynte eller ren Glycerin. Sidstnævnte 
Middel lindrer ogsaa meget Astma hos ældre Folk.

Mod tør, smertelig Hoste har følgende 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 møre, 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 færre Knolde.

E t Stykke Flonel, indgnedet med Kamfer, paa 
Brystet mildner Hosten.

Følgende to Blandinger er udmærkede Hoste­
midler:

En varm Kalvelunge skæres i ganske smaa Styk­
ker og bestrøs med to Pund stødt Melis, hvorpaa den 
koges i længere Tid i et lukket Kogekar med ca. 3 
Potter Vand. Dette sies af, og Patienten tager en
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Spiseskefuld deraf 3 Gange daglig; første Gang paa 
fastende Hjerte.

1/4l Pd. ituskaaret Løg koges sammen med 1/i 
Pægl Honning, 1/4 Pd. Melis og 1/2 Pot Vand til en 
tyk Sirup, og deraf tager Patienten 3 Gange daglig 
en Theskefuld.

Mod Krillehoste hos Børn hjælper almindelige 
Brystdraaber med Glycerin for større og med Altæa- 
saft for mindre Børn.

Selvfølgelig maa man henvende sig til en Læge, 
hvis Hosten kan tænkes at stamme fra alvorlig Syg­
dom i Halsen eller Lungerne. Gør det altid, hvis 
Hosten trækker nogen Tid ud.

R ig h o s te  o g Kighoste er en smitsom Børnesygdom. Hos 
L in d r in g s -  voksne Mennesker er den meget sjælden. Den varer 

m i er. g — 3  Maaneder og er, naar den er paa sit højeste, 
meget pinagtig, men sjælden farlig, hvis den ikke 
kombineres med Lungesygdom.

Noget rigtig probat Middel til at standse K ig­
hosten har man ikke fundet; man maa indskrænke sig 
til at mildne den. Først og fremmest maa man sørge 
for, at Kighostepatienten indaander ren Luft, men ikke 
udsættes for Træk.

Af Lindringsmidler mod Kighoste nævnes føl­
gende:

Sort, skrabet Ræddike med stødt, brun Kandis.
Hvidt Sukker dyppet i Eddike.
Cypresolie stænket i Sygeværelset og paa Pati­

entens Hovedpude.
Kvikrodste.
Hydroklorsur Kinin i Vand og Mælk.
Kamilleolie, 3 Draaber 3 Gange daglig.
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Afkog af friske eller tørrede Slaaen.
Hosteanfaldene piner Patienten mindre, naar Hæn­

derne imidlertid holdes højt.

Hæshed er, naar den varer længe, ofte Tegn paa Hæ shed  

Saar, Svulster eller lign. i Struben. Men hyppigst er 
den en Følge af mindre Lidelser i Luftvejene eller 
Stemmebaandene, og maa man da skaane Stemmen 
saa meget, som mulig.

Mod Hæshed kan anbefales følgende Midler:
Varme Omslag.
Sodavand med Honning.
Gurglen med lunkent Vand og Glycerin.
Nogle Gange daglig en Kop varm Hyldete med 

Æggeblomme.
Indaanding af Hyldetedampe.
2 Æggeblommer med stødt Sukker, varmt Vand 

og Kirsebærsaft.
En Theskefuld Honning med Citronsaft 3 Gange 

daglig.
Pimpinellerodste eller 15 Draaber Pimpinelle- 

Tinktur paa et Stykke Melis er gamle, gode Husmid­
ler mod Hæshed.

Varmt Sukkervand med Lakris og Ingefær har 
ofte hjulpet mod Hæshed.

Strubehoste eller Kroup er en farlig Børnesygdom, S tru b e h o s te ,  

der er let kendelig ved en kort, gøende Hoste. Den 
kræver hurtig Lægehjælp, og hvis Aandenøden er me­
get stærk, er det ofte nødvendigt at at skære Hul paa 
Luftrøret, hvis man vil undgaa Kvælning. Strubehoste 
begynder hyppig som en simpel Forkølelse med Hæs­
hed og let Feber, og paa dette Stadium anbefales det
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D ifte r it is .

Ø jnene og 

S y n e t s  Pleje.

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 Betændelsessygdom, der især an­
griber Svælgets, 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 søge Lægehjælp.
Store Børn og voksne maa gurgle Halsen hvert 

K varter med en klorsur Kaliopløsning. De hvide og 
gule Pletter i Halsen skal pensles bort. For øvrigt 
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 Kræfter oppe under 
Sygdommens normale Forløb. Hertil hjælper varm, 
tynd Suppe hver halve Time og bløde Æ g, naar Pa­
tienten kan nyde dem. Varme, vaade Omslag om 
Halsen lindrer Aandenøden.

Øjet er et af de ædleste og fineste Organer i 
det menneskelige Legeme, og man maa derfor passe 
nøje paa dette Organ og pleje det godt. Ved alvor­
lige Øjensygdomme maa man henvende sig til en Øjen­
læge, og denne Specialitet staar nu paa et saa højt 
Standpunkt, at man nu kan helbrede en Mængde Øjen- 
lidelser, over for hvilke man tidligere stod magtesløs.

Hypige Vadskninger med friskt, men ikke is­



koldt Vand er gavnlig for Øjnene. Ligesaa Badning 
med Borsyrevand.

Man bør aldrig anskaffe sig Briller, hvad enten 
det er for Nærsynethed eller Fjernsynethed, uden at 
raadføre sig med en Øjenlæge.

Hvis Øjnene ikke kan taale Lys eller Træk, bør 
man anskaffe sig graa Briller med hvælvede Glas, der 
slutter tæt.

Den der er nødt til at arbejde ved Lys, maa 
sørge for at have et ordentligt Blus, der er godt be­
skyttet. En grøn Lampeskærm kan anbefales i dette 
Tilfælde.

Synsevnen styrkes ved flere Gange daglig at 
holde Ansigtet i frisk Vand nogle Sekunder ad Gan­
gen, særlig hvis Vandet er tilsat med et svagt Afkog 
af Fen nik elfrø.

Mod Træthed i Øjnene hjælper det at holde op 
med Arbejdet en halv Snes Minutter og rette Blikket 
mod noget broget. Ligeledes maa man afholde sig fra 
Spiritus, der svækker Synet og gør det usikkert.

Mod rindende Øjne og den medfølgende sviende 
Fornemmelse hjælper hyppige Vadskninger med Bor­
syrevand eller Øjenvand, som kan faas paa Apoteket 
uden Recept.

Ligeledes er det et godt Middel at binde en lin­
ned Klud, vædet med Borsyrevand, for Øjnene, naar 
man gaar til Sengs.

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

Øjenkatarr kan let helbredes ved at vadske Øj­
nene hver Aften med Honningvand og binde en Klud 
med Borsyrevand for dem. Efter nogle Dages Forløb 
vil Sammenklæbningen om Morgenen høre op.

—  27  —
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Hvis et lille Dyr eller et Fnug er kommen ind 
under Øjenlaagene, kan det i Reglen fjernes ved, at 
man fastholder det nedre Øjenlaag, trækker det øvre 
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 Øjnene, vil 
det fremmede Legeme ofte blive udskyllet.

Kalk i Øjnene er en farlig Ting, særlig naar 
den er frisk læsket. Øjeblikkelig Vadskning med Hon­
ning — eller Sukkervand vil hæve det farlige derved.

Nærsynethed kommer hyppigt af, at vedkom­
mende under Vækstperioden har vænnet Øjnene for 
stærkt til nærmere Genstande, f. Eks. ved Læsning. 
Man bør 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 Skeløjethed hos smaa Børn skal man stille 
Sengen saaledes, at Barnet for at kunne se Lyset bli­
ver nødt til at se til den Skeløjetheden modsatte R et­
ning. Ellers kan Øjenlægerne helbrede denne Fejl ved 
at overskære en af Øjets Muskler enten paa det ene 
eller paa begge Øjne.

Huden  og Den saakaldte Skægsyge kan helbredes ved en
d e n s  Pleje, kraftig Borsalve eller ved et Sæbeplaster et Par Næt­

ter i Rad.
Skæl i 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 Hænder vadsker man Morgen og Aften
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i  varmt Vand. Efter Aftørringen indgnider man dem 
med en Blanding af 5 Gram Glycerin og 30 Gram 
Lanolin, og om Natten tager man Handsker paa.

E t Vadskningsmiddel for haarde og sprukne Hæn­
der kan laves af: 50 Gram stødte, søde Mandler, 250 
Gram Rosenvand, omrørt til en mælkeagtig Vædske, 
hvorpaa der tilsættes 5 Gram Boraks, 10 Gram Ben- 
zoetinktur og 50 Gram Glycerin.

Ogsaa Vadskninger i frisk, varm Mælk er godt 
og giver desuden en ren og blød Hud.

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

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

Mod revnede Læber kan anbefales Indgnidning 
med Læbepomade eller almindelig Faaretalg.

Det har vist sig nyttigt at dække det revnede 
Sted med Æggehinde.

Fregner er smaa brunlige Pletter, der ved Som- Fregner, 

mertid ofte viser sig hos blonde Personer paa A n s i g t  Solb ræ ndthed ,  

og Hænder, og som skyldes Dannelsen af Farvestof Hedebleøner, 

som Følge af Sollys og Luft. .[|m8r 00
De kan fjernes ved følgende Midler: 5 Gram lip8nS8r' 

Boraks opløst i 20 Gram Rosenvand hvormed A n­
sigtet eller Hænderne indgnides.

En Halvflaske fyldes halvt med finskaaren Peber­
rod, og Flasken fyldes med stærk Spiritus. Naar de;
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har staaet og trukket paa et varmt Sted i 14 Dage 
er Udtrækket færdigt 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 stærk Vineddike er efter at 
have trukket i 3 Døgn et godt Middel mod Fregner 
og Hedeblegner.

Det samme gælder en Blanding af 2 Gram Salt­
syre, 1 Gram Lavendelspiritus og 120 Gram destilleret 
Vand, hvormed Huden indgnides. Pas paa Øjnene.

Mod Solbrændthed er det gavnligt hyppigt at 
at vadske Ansigt og Hænder i Gede- eller Kærnemælk.

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, 
især i Ansigtet, naar Fedtkirtlernes Udførselsgange til­
stoppes. De kan gaa over i bullen Tilstand og viser 
sig da som smaa Pustler. De er især hyppige hos unge 
Mennesker i Pubertetsalderen.

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

Endvidere 5 Gram Præcipitat, 40 Gram Lanolin 
og 10 Gram Vaselin.
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Ogsaa 5 Gram Svovlmælk, 2 Gram klorsur Kali,
10 Gram ren Glycerin og 20 Gram Fransk Brændevin.

Som Vadskesæbe bruger man Glycerinsæbe, og 
Vadskevandet tilsættes lidt Boraks.

Kobberrød Næse og brunrøde 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 Føde. Det 
kan anbefales at lægge en Klud dyppet i Benzin paa 
de røde Steder. Derimod maa man ikke gnide dem.

En Ligtorn er en hornagtig Fortykkelse af Over- Ligtorne  

huden paa et lille skarpt begrænset Sted, der med en 
tapformet Forlængelse (Rod) trænger ned i den under­
liggende Læderhud, som fortyndes eller helt forsvinder 
paa dette Sted. Ligtorne sidder i Reglen paa Tæerne, 
men kan ogsaa findes i Fodfladen og er meget al­
mindelige. Hovedmidlet mod dem er er at fjerne Fod­
tøjets Tryk, hvilket kan ske ved Hjælp af de bekendte 
Ligtorneringe, en lille Filtplade med et Hul i Midten.
Ofte er man nødt til at skære dem for at lindre Smer­
ten; men denne lille Operation maa foretages med 
stor Forsigtighed, da den ellers let, navnlig ved at 
trække Roden ud, kan fremkalde en voldsom Be­
tændelse.

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

Af andre Midler mod Ligtorne skal her nævnes:
E t lille Honningplaster, som daglig maa fornyes. E t 
Løgblad. E t Plaster af Hvedebrød, der har ligget i 
Eddike. Eller et Plaster af 4 Gram sød Mandelolie,
2 Gram Spermacet og 1/2 Gram hvidt Voks; Plastret 
paalægges varmt. E t Stykke blødt Læder, med en
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Vorter.

B a d n in g  og 

V a d sk n in g .

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

Vorter er Udvækster paa Huden, især paa Hæn­
derne og bestaar af et blødt Væv, der er overtrukket 
med et hornagtigt, tykt og ofte kløftet Lag, der er en 
Udartning af Overhuden. De opstaa ved, at Hud- 
papillerne kommer i for stærk Vækst.

Vorter kan fjernes ved, at man lægger et spansk 
Flueplaster paa den af skrabede Vorte; ved at smøre 
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 glødende Naal igennem Vorten og lader 
den afkøle der.

Bløde Vorter kan ofte fjernes blot ved Salt op­
løst i stærk Eddike, hvormed Vorten hyppig gnides, 
eller ved gentagende Gange at vadske Hænderne i 
Egebarkafkog.

Ogsaa følgende Blandinger har vist sig virk­
somme: 1 Del Salicylsyre, 1 Del Mælkesyre og 2
Dele Kollodium; eller 4 Gram Chromsyre opløst i 8 
Gram Vand, hvormed Vorten flere Gange daglig smø­
res. I  Løbet af kort Tid bliver Vorten brun og vil 
i Reglen være forsvunden efter 3 Ugers Forløb.

Som en almindelig Regel for Hudens Pleje bør 
det erindres, at Badning og Vadskning er en nødven­
dig Betingelse for at befinde sig vel, og Sæbe er da 
et uundværligt Stof, idet den opløser og fjerner Fedt­
stoffer, som Vand alene ikke er i Stand til.
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Ligeledes kan det anbefales, før man tager varmt 
Bad, at indgnide Huden med Glycerin.

E t fortræffeligt Skønhedsvand kan laves af 125 
Gram Rosenvand, 8 Gram Borakspulver og 16 Gram 
Benzoetinktur.

Fnat fremkommer ved Tilstedeværelsen af en Fnat. 

Mideart, Fnatmiden, som borer sig ind i Huden og 
danner sig Gange under denne, hvori den lægger sine 
Æ g, der udvikler sig i Løbet af 14 Dage. De unge 
Mider gaar ud af Gangen og borer sig ind paa et 
nærliggende Sted, hvor de volder en stærk Kløe, der 
bringer Patienten til at kradse sig, og det er især 
denne Kradsning, der fremkalder Betændelse i Huden. 
Dyrene opholder sig mest paa bestemte Steder af 
Legemet, saaledes ved Haandleddet og mellem Fingrene.

Sygdommen fremkommer ved Smitte og næres 
ved Urenlighed.

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

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

Hvis Sygdommen er gammel og dybt rodfæstet, 
maa man i en halv Time gnide hele Kroppen med 
Grønsæbeskum. Saa følger 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 Forløb tager man atter et længere Bad

H jem m ets R a ad giv er. 3
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med Indgnidning af grøn Sæbe, og Skummet skal 
have Lov at indtørres. Selvfølgelig tager man Linned 
paa, og allerede næste Dag vil man i et almindeligt 
varmt Bad kunne vadske Resterne af Smitten bort.

6i|t. Gigt er en betændelsesagtig Sygdom i Leddene,
der optræder i Anfald og ofte med heftige Smerter. 
Særlig Finger- og Taaleddene er Sæde 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 tilstrækkelig Legems­
bevægelse. Den er ogsaa ofte arvelig. Efter de 
Ledde, som den navnlig vælger til Sæde, 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 Knæet. Som oftest kommer der fornyede A n­
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 først og fremmest 
føre 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 Strømper af Hundehaar, 
friske Blade af Birk eller Rizinus og daglige Fodbade 
i et stærkt Afkog af Aske- og Hyldeblade. Ligeledes 
Badning i varmt Saltvand.

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

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

A t om vikle det syge Lem med friskklippet Uld 
har ofte haft en overraskende Virkning.

A t spise kogte Seleriknolde eller drikke Vandet, 
hvori de ere kogte, virker ikke sjældent ganske fabel­
agtigt.

Ogsaa Indgnidning med røget Spæk har vist sig 
virksomt.

Reumatisme er Betegnelse for en Ræ kke for-R e u m a tism e ,  

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 Forkølelse forud, som 
begunstiger Infektionen. Denne Sygdom angriber sær­
lig hyppigt Leddene (Akut Ledreumatisme eller Gigt­
feber) og er en meget alvorlig og smertefuld Sygdom, 
der især optræder hos yngre Mennesker og hyppigt 
medfører 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. E t 
Eksempel paa denne Lidelse er det saakaldte »Hekse­
skud«, der kan optræde pludseligt som et meget smerte­
fuldt Hold over Lænderne.

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

3*
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de senere A ar har man især brugt Salicylsyre eller 
(salisylsurt) Natron mod den akute Ledreumatisme.

Te af Tyttebærplanten 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; Eddikeæter; Baldriantinktur.

E t raat Æ g  med Skal opløses i en Kop stærk 
Eddike, saa tilsættes en lille Skefuld Terpentinolie. 
Naar dette er godt sammenblandet, danner det et pro- 
bat Indgnidningsmiddel.

Ogsaa Hestekastanieblomster opløst i Spiritus har 
virket godt.

Det er en Hoved tin g at holde det angrebne Sted 
godt varmt, og dertil kan et Katteskind med Haarene 
indadvendt gøre udmærket Tjeneste.

Ligeledes rigtig varme Bade i ca. 20 Minutter.
E t af de nyeste Midler mod Reumatisme er Ber- 

tolin, der skal kunne afløse de i Leddene aflejrede 
Urinsyresalte.

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

L æ gge - e ller Læggekrampe forekommer kun naar man ligger
Benkram pe. ned? Qg man har lagt Mærke til, at det sjældnere fore­

kommer, naar man ligger med Tæpper over sig end 
med Dyne.

Naar Krampen kommer, skal man prøve at træde 
rigtig haardt med det paagældende Ben, hvilket ofte 
hjælper straks.

Hvem der hyppigt lider af Benkrampe, bør have
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et Stykke Jern ved Haanden, thi det hjælper ofte at 
træde paa det.

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

En Jernplade bundet til Læggen kan hindre 
Krampen, og Massage nedenfra opad kan ofte hæve den.

Mod Skrivekrampe kan det ofte hjælpe at skifte Skr ive k ram p e ;.  

Penneholder og aldrig bruge Metalpenneholder.

Mod denne pinefulde A rt af Krampe kan det Ydre  

anbefales at indgnide med Kloroformsprit eller smøre B ry stk ram p e ^  

godt med Kloroformolie samt tage Vat paa R yg  og 
Bryst.

Urinen er en klar, lidt gullig Vædske, som ud- Urinen, d e n s  

skilles af Nyrerne og indeholder forskellige kemiske ârve °B 
Stoffer, Urinsyre, Urinstof, fosforsurt og svovlsurt Salt êŝ en̂ BI* 
o. fl. Urinafsondringen staar i modsat Forhold til an­
dre af Legemets Afsondringer, navnlig til Svedafson­
dringen, og Urinen bliver da tykkere. I Luften gaar 
Urinen hurtig i Gæring, 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 Æ ggehvide og Sukker. E t Menneskes Sund­
hedstilstand lader sig derfor med temmelig stor Sikker­
hed bestemme af Urinens Farve og Beskaffenhed; 
men det bliver en Læges Sag at afgøre Sygdom­
mens Art.

I ren Almindelighed kan man mærke sig føl­
gende:
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U r in s te n .

1) K un kort efter og før atter begyndende Fordøjelse 
kan Urinen bruges til Undersøgelse; undtagen naar 
Lægen direkte forlanger det.

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

3) I Timevis at bære den i Haanden eller i en varm 
Lomme forandrer væsentlig dens Beskaffenhed.

Menneskets Urin er gullig, men skal være klar 
og ren.

Jo mørkere, grumset og uigennemsigtig den er, 
desto mere trænges der til Lægehjælp.

Dette gælder ogsaa, hvis Urinen lugter paafal­
dende stygt.

Blæren, 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 Blæreindholdet, saa at der 
følger ufrivillig Urinladning.

Denne Sygelighed kan blive kronisk, hvis man 
vænner sig til at holde for længe paa Urinen, hvortil 
lidenskabelige Spillere ofte er tilbøjelige. Den kan 
ogsaa være en Følge af Alderdomssvaghed eller an­
den Svækkelse.

Behandling af Urin vanskeligheder maa som Regel 
overlades til en Læge.

Urinsten dannes i Nyrebækkenet og kaldes da 
Nyresten eller i Urinblæren og kaldes da Blæresten. 
De opstaar ved Udfældning af de i Urinen opløste 
Stoffer og kan være af meget forskellig Størrelse, fra 
en Hasselnød eller mindre til et stort Hønseæg. Hyp­
pigt optræder den i Form af fint Grus, Nyregrus.

Nyresten bliver i Regelen ikke store, men kan
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dog bevirke voldsomme Smerter, naar de skal passere 
de snævre Urinledere. Blæresten kan derimod vokse 
til en Størrelse som en knyttet Haand, idet der stadig 
aflejrer sig nye Lag udenom. Selvfølgelig kan de 
ogsaa volde stærke Smerter og bevirke Blærekatarr 
og Betændelse. Helbredelse sker ved Fjernelse af Ste­
nene enten ved Knusning eller ved Stensnit.

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

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

Forskellige Mineralvande, f. Eks. Karlsbader,
Vichy og Sodavand samt almindelig kogt eller destil­
leret Vand i rigelig Mængde, 1 å 2 Potter daglig, 
virker forebyggende.

Som Næringsmidler kan navnlig anbefales Frugt 
og Grøntsager, Æbler, Jordbær, Kirsebær o. s. v.

Varme Uldstykker paa Ryggen lindrer Smerterne.
Gyvelte og Persillefrøte er gamle Husmidler mod 

Stenlidelser og Grus.

Hovedsymptomerne paa Sukkersyge er Udskil- S u k k e rsy g e  

lelse af Sukker med Urinen, hvis Kvantum i Regelen 
er meget stærkt forøget, og en, som Følge af det 
store Vædsketab, overordentlig stærk Tørst og Tørhed 
af Huden og Mundens Slimhinde. Sygdommen skyl­
des en sygelig Dannelse af Sukker i Legemet, idet en 
stor Del af Næringsstoffet i Fødemidlerne omdannes 
til Sukker, hvorved Legemet berøves meget Nærings­
stof, og en graadig Sult indfinder sig; men da de ind­
tagne Næringsstoffer forvandles til Sukker og udskilles,
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F rostkn ud e r.

bliver Svækkelse og Afmagring de uundgaaelige Føl­
ger. Dog er Sygdommens Væsen ikke fuldt belyst.

Hvis der ikke udskilles meget Sukker, og der 
holdes en bestemt Diæt, der navnlig gaar ud paa Af­
holdelse fra Sukkerstofholdige Fødemidler, vil der ikke 
være overhængende Livsfare; men ellers kan Døden 
følge i Løbet af et Par A ar og da i Regelen ret 
pludseligt efter forudgaaende Bevidstløshed.

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

Frostknuder er haarde, rødfarvede Knuder, der 
er forbundne med stærk Kløe eller en brændende For­
nemmelse, og som opstaar især paa Hænder og Fød­
der, der har været udsat for Kulde.

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

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

Ligeledes har følgende Blandinger vist sig ud­
mærkede til Indgnidning: 6 Dele Kamferspiritus og
3 Dele Safrantinktur.

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

5 Gram Kamfer og 20 Gram Terpentinolie.
Ved opbrudte Frostbylder kan anbefales 5 Gram 

Kongesalve og 1/2 Gram rød Præcipitat.
Gamle Frostknuder kan fjernes ved en Blanding 

af 5 Gram Salpetersyre og 150 Gram Kanelvand.
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E t ganske simpelt og godt Middel er Indgnid- 
ning med Petroleum, særlig ved begyndende Frost.

For øvrigt gives der en Mængde Salver som er 
gode mod Frost i Hænder og Fødder. Der nævnes 
her nogle af de vigtigste:

50 Gram Vaselin, 5 Gram Kamfer, 2 Gram Jod­
tinktur, i y 2 Gram Tynol og i y 2 Gram Garvesyre.

E t 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 
smøres 3 Gange daglig.

Til Fodbad anbefales særlig 1 Pund Allun opløst 
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 Svovlæter og 50 Dele 
Collodium blandes godt og smøres paa Frostknuderne, 
hvorved man kan forhindre, at der gaar Hul paa dem.

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

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

Som Beskyttelse mod Frost kan det anbefales at 
lægge tør Langhalm i Skotøjet eller om vikle Fødderne 
med Avispapir og trække Strømperne ovenpaa.

Søvnen er en for Legemet og navnlig for Hjer- ¡¡gvn8n og 
nen nødvendig Hviletilstand, der maa afveksle med Søv n lø sh e d .  

Arbejdet. Trangen til Søvn ytrer sig ved en Følelse
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af aandelig og legemlig Afslappelse. Bevidstheden 
omtaages, og Musklernes Stramhed ophører. Aande- 
dræt og dermed Hjerteslaget bliver noget langsommere, 
og hele Legemet holder sig ofte lang Tid ad Gangen 
ubevægelig i samme Stilling. Efter nogen Tids For­
løb begynder Sanserne atter at opfatte Indtryk fra 
Omverdenen, den sovende bliver urolig og vaagner 
endelig op med en Følelse af Kraft og Velvære.

For at opnaa en saadan styrkende Søvn maa 
man vænne sig til at gaa regelmæssig til Hvile. Det 
bedste og største Værelse, man raader over, er ikke 
for godt til Soveværelse, og jo flere der skal benytte 
det, desto større maa det være.

Sovekammeret maa være lyst og aabent, til det 
skal bruges. For Fordøjelsens Skyld er det i de første 
Timer bedst at sove paa højre Side, senere saa paa 
venstre. Det er skadeligt at sove paa R yggen eller 
Maven.

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

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

Da man so ver roligst i Mørke, bør der un­
der Søvnen være tæt Forhæng for Sovekammer­
vinduerne. Dette er ogsaa nødvendigt for at skaane 
Øjnene.

Det er sundt at sove for aabne Vinduer; men 
Træk maa ikke direkte ramme den sovende. Bedst 
er det at holde et Vindue aabent i Nabo værelset.
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Et Barn paa indtil 1 A ar behøver 20 Timers Søvn
_  — — 3 — — 15 — —
_  — — 7 — — 10 — —
_  _  _  io  _  — 9% —  -
— — — 13 — — 8V2 — —

Voksne behøver gennemsnitlig 7 — —
Gamle Folk behøver atter mere Søvn, men fin­

der den som Regel ikke let.
For hurtig at kunne falde i Søvn og sove roligt, 

maa man først og fremmest undgaa alle svært for­
døjelige Næringsmidler, før man gaar til Sengs, samt 
overhovedet al Overfyldning med Mad eller Drikke.

Hovedpointet i alle Midler mod Søvnløshed lig­
ger i at skaffe saa lidt Blodtilstrømning til Hjernen, 
som muligt, og rigtig varme Fodbade er derfor ogsaa 
af Betydning i saadanne Tilfælde.

En Svamp eller linned Klud, dyppet i koldt Vand 
og lagt paa Baghovedet, hjælper ofte; ligeledes kan et 
linned Stykke dyppet i koldt Vand og lagt over Øj­
nene fremskynde Søvnen.

Man lægger den ene Haand paa Brystet, træ k­
ker Vejret roligt og dybt, hvorved man aabner Øjnene, 
men lukker dem ved Udaandingen. Inden længe bli­
ver Øjenlaagene tunge, og man sover ind.

En Spiseskefuld ren Honning, lidt før man gaar 
til Ro, beroliger Nerverne og fremkalder Søvn.

A t spise Æ bler om Aftenen hjælper ogsaa til at 
falde i Søvn.

Ligeledes er det heldigt at lægge den højre 
Haand paa Panden og den venstre bag Nakken.

Et varmt Fodbad med Salt i, hjælper til at falde 
i Søvn.
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løvrigt gives der i Medicinen søvnd}^ssende Mid­
ler; men dem maa en Læge ordinere.

S n o rk n in g  og Snorkning opstaar ved, at Luftstrømmen under 
S ø v n g æ n ge r i.  Aandedrættet sætter det under Søvnen slappede Gane­

sejl i Svingninger, hvilket sker desto lettere, jo længere 
Drøvelen er.

Denne Lyd er i og for sig uskadelig, men ret 
ubehagelig for andre i Sovekammeret. En let Berø­
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.

Søvngængeri er en Slags meget livlig Drøm, 
der særlig opstaar hos nervøse, hysteriske Mennesker. 
Man maa aldrig vække Søvngængeren ved voldsomme, 
skræmmende Midler. Derimod kan det tilraades at stille 
en Balje med koldt Vand ved Sengen. Naar Patienten 
træder heri, vil han vaagne op og hurtig besinde sig.

N æ seb lod . Næseblod kommer fra Aarerne i Næsens Slim­
hinde og kan fremkomme ved Slag; men det kan 
ogsaa ledsage Sygdomme, f. Eks. Tyfus.

En egen A rt Næseblod findes hos visse Folk, de 
saakaldte Blødere, der faar en voldsom Blødning ved 
den ringeste Beskadigelse.

Som Regel er Næseblod ufarlig og ikke særlig 
vanskelig at standse.

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

A t indsnuse i opret Stilling almindelig koldt Vand, 
maaske med lidt Eddike eller Citronsaft i, hjælper i 
Regelen. Virkningen er sikrere, hvis samtidig en an­
den bader Nakken med koldt Vand.



—  4 5  —

Temmelig stærkt Næseblod kan stilles, hvis Ved­
kommende sætter sig paa en Stol, tilstopper det blø­
dende Næsebor, lægger begge Hænder paa Hovedet, 
bøjer sig tilbage og aander gennem Munden i denne 
Stilling.

E t Tab af Halvdelen af Legemets Blodmasse 
virker dødeligt, og ved enhver voldsom Blødning maa 
man ikke forsømme at tilkalde Læge.

Ved Ormesygdom forstaar man i daglig Tale de O rm esygdo ra .  

snyltende Hvidorme, som Spol-, Børne- og Bændel­
orme, der opholder sig i Fordøjelseskanalen. Hvis der 
er mange af disse Snyltere, opstaar der Kvalme, Op­
kastning, Fordøjelsesbesværligheder og Afmagring, 
ligesom der ikke sjældent indfinder sig Svimmelhed 
og Kramper i Forbindelse med stærke Smerter i U n­
derlivet.

De fleste Børn 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. Ormefrø, Bregnerod, Granatrodsbark 
eller Satonin. Det vil derved hurtig vise sig, om Pa­
tienten virkelig har Orm eller lider af en værre Syg­
dom, der maa tages under Lægebehandling.

Spolorme hos voksne kan fordrives med følgende 
M idler:

Hvidløg kogt i Mælk og nydt fastende.
Sildesalat med Hvidløg nydt fastende.
Ogsaa almindeligt Ormefrøpulver er ofte til­

strækkeligt til at fordrive Spolorme.

Bændelorme har ingen Mund, men optager deres Bæ nde lorm .  

Næring gennem Huden. De hører til de saakaldte
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sammensatte Dyr, idet der fra et kønsløst Individ ved 
Knopskydning fremvokser det ene Led efter det andet.

En Bændelorm er derfor en hel Samling Dyr, 
der tiltager i Størrelse, jo længere de er fjernede i 
Rækken fra det saakaldte Hoved. Leddet ved Hove­
det er jo ogsaa det yngste og det mindst udviklede. 
Bændelormen 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 Bændelorm.

Hos Mennesket snylter to Slags Bændelorm. Den 
almindeligste stammer fra Blæreorm i Svinekød, de 
saakaldte Tinter. Den kommer ind i Menneskets Tarm­
kanal ved Nydelsen af Pølse og Spegeflæsk, der ikke 
er tilstrækkelig gennemkogt. Den anden kommer af 
en Blæreorm hos Oksen, men er ikke almindelig i 
Danmark.

For at en K ur mod Bændelorm skal være effek­
tiv, er det absolut nødvendigt, at Hovedet ogsaa kom­
mer med ud, da det ellers straks formerer sig ved ny 
Knopudskydning.

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

Hakkede, raa Æ bler eller Gulerødder og en 
Spiseskefuld knuste Græskarkerner rørt sammen med 
to Skefulde Olivenolie nydt paa fastende Hjerte kan 
have samme Virkning.

Stærk Resedate med Olivenolie kan ofte være 
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 
fortsættes til Bændelormens Hoved kommer frem.
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Sildesalat med meget Hvidløg spises om Afte­
nen, og om Morgenen drikkes 24 Gram opløst Glauber- 
salt. Dette Husraad har mange Gange hjulpet. Som 
Hovedregel maa dog gælde, at der bør gennemgaas 
en regulær af en Læge foreskreven Ormekur.

Forstuvning er en voldsom Udvidelse af Se- F o rs tu v n in g  

nerne og Baandene omkring et Led. Horizontal An- °8 
bringelse af det paagældende Led og kolde Omslag *r°rvr̂ n’nBi 
maa først og fremmest anbefales.

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

E t forvredet Lem maa hurtigst muligt sættes i 
den rette Stilling igen, hvilket kan være ret smerte­
fuldt, hvis Forvridningen er fuldstændig.

Fra ældgammel Tid har en kraftig Svedekur S ve d .  

været anset for et fortrinligt Middel mod en Mængde 
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 svækkende 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 Tæpper samtidig med Nydelsen af varme 
Drikke som Te, Toddy o. s. v.

Sveden har en ubehagelig Lugt, særlig Fodsved, 
der i de fleste Tilfælde skyldes Mangel paa Renlighed 
eller for tykke Strømper. Man bør daglig vadske 
Fødderne i lunkent Vand og det er heldigt at tilsætte 
Badevandet lidt Borsyre eller Salicylsyre.
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Kolde  Fødder. Folk, der sidder meget stille, maa aldrig være 
ligegyldige med Hensyn til Føddernes Temperatur. 
Hvis Gulvet i Lokalet er Skyld deri, maa man sørge 
for passende Belægning under Fødderne, f. Eks. en 
Dyrehud eller et svært Tæppe.

A t omvikle Fødderne med Trækpapir og tørre, 
løst strikkede Uldstrømper ovenpaa er et fortrinligt 
Middel.

Tør Langhalm eller Avispapir i Fodtøjet er ogsaa 
et godt Middel mod kolde Fødder.

Kolde Fodbade i 1 å 2 Minutter, dygtig Gnid­
ning af Fødderne og fremfor alt rigelig Bevægelse 
bagefter hjælper i Regelen.

Ofte er for smaat Fodtøj Aarsagen til Ondet, 
der altsaa let kan afhjælpes.

Hvem der lider af kolde Fødder, maa undgaa 
vanskeligt fordøjelige Spiser saåvel som stærke Drikke, 
der forstyrrer den normale Blodcirkulation.

Hæ m orrho ider. En af de pinligste Lidelser er Hæmorrhoider, 
»Takker«, i eller omkring Endetarmen. De opstaar ved 
T ryk paa Blodaarerne, der, særlig hos Mænd, der har 
stillesiddende Virksomhed, medfører Hovedpine og ned­
trykt Sindsstemning.

Patienten maa bevæge sig meget og leve tarve­
ligt og sørge for regelmæssig og løs Afføring.

Kløen i Knuderne lindres ved at smøre dem med 
ren Mandelolie.

Kolde eller lunkne Sædebade hver Dag an­
befales.

Følgende Diæt har vist sig heldig: E t Glas kogt 
Vand om Morgenen paa fastende Hjerte. En halv 
Time senere Havregrød. Til Frokost Kærnemælk



—  4 9  —

eller Frugt, navnlig Æ bler. Til Middag vegetabilsk 
Føde og kun lidt Kød. Til Aftensmad Franskbrød 
med Smør og Ost og, lidt før man gaar i Seng, atter 
et Glas kogt Vand.

Undertiden vil en Operation være nødvendig.

Krop er en Opsvulmning af Skjoldbruskkirtelen Krop . 

og er især hyppig hos Kvinder. Undertiden kan Syg­
dommen været ledsaget af Kretinisme, en Slags aande­
lig Sløvhedstilstand, der fører til fuldstændig Vanvid.

I Sygdommens Begyndelse kan den ofte hel­
bredes.

Mange menneskelige Organismer er disponerede F e d tsyg e .  

til ualmindelige Fedtaflejringer, hvad der ikke alene 
er ubehageligt og skadeligt, men kan ogsaa være 
farligt.

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

Man ved om Aarsagen til denne Fedtafsætning 
kun, at uhensigtsmæssig Føde, overvættes Nydelse af 
Alkohol, legemlig Uvirksomhed, træ gt Stofskifte o. s. v. 
i høj Grad fremmer Udviklingen, og de forskellige 
Kure gaar da ud paa at unddrage Legemet Nærings­
midler, som er mest tilbøjelige til at give Fedme.

Vegetabilsk Føde, navnlig Æbler, er det mest 
egnede Næringsmiddel. Ligeledes maa det anbefales 
at drikke Karlsbadervand.

H jem m ets R a ad giv er. 4
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B le g so t .  Blegsot ytrer sig især hos unge Piger i Over-
gangsaarene til den voksne Alder ved Bleghed, Kort- 
aandethed, Hjertebanken, Træthed, Nerve- og Mave­
smerter, Hovedpine, Øresusen, Flimren for Øjnene, 
Fordøjelsesbesværlighed, Udeblivelse af Menstruationen 
o. s. v. Sygdommen skyldes ofte for hurtig Vækst, 
slet Ernæring og Ekscesser.

Som Næringsmiddel for blegsotige maa Havre­
grød med en god Smørklat spille en vigtig Rolle. 
Ligeledes Æ g, Honning, Spinat, Te af Brændenælder 
og Rødvin med Æ g  i.

In flue nza. Influenza angriber navnlig Luftvejens Slimhinder
og ytrer sig ved stærk K atarr i Næsen, Luftrøret og 
Lungerne. Den ledsages gærne af Hovedpine, T ræ t­
hed og daarligt Humør.

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

Som Middel derimod kan anbefales Svedebade, 
Nydelse af Frugt, Mælkemad, Suppe og Saft, men ikke 
Kød eller Æ g. Sygdommen er smitsom og kan op­
træde som Epidemi.

A n s ig t s r o s e n .  Ansigtsrosen er en Betændelse i Ansigtets og
Hovedets Hud, hvor der danner sig Blærer. Syg­
dommen er smertefuld, men i Regelen ikke farlig. 
Efter ca. 10 Dages Forløb afskaller den betændte Hud 
og Feberen taber sig.

En langt farligere Syd gom er Rosen i et Saar,, 
f. Eks. Operationssaar. Glem ikke at søge Læge.



II.

Klædedragten.

A. Sko- og Lædertøj.

Naar man saa længe, som muligt, vil benytte B lø d gø r in g  o g  

Skotøj og andre Sager af Læder eller Skind, er det ^æ̂n'nB 
nødvendigt at pleje det ordentligt. Dette gælder 
navnlig Sko- og Lædertøj, som hyppigt udsættes for 
Fugtighed eller stærk Tørring.

Skotøj, der er blevet for haardt, blødgøres ved, 
at man indgnider det med Rizinusolie.

Meget haardt Skotøj blødgøres med Petroleum.
Skotøj, der er blevet haardt ved at henstaa 

ubrugt i lang Tid, maa opblødes 3—4 Timer i varmt 
Vand; naar det er godt halvtørt, indsmører man det 
med Levertran.

Til Skosmørelse kan anbefales følgende Blan­
dinger.

1) 8 Dele Svinefedt, 16 Dele Talg, 4 Dele 
Terpentinolie, 4 Dele gult Voks og 4 Dele Bomolie 
godt sammenrørt varmt.

4*
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2) 1/2 Liter kogt Linolie, 500 Gram Faaretalg 
og 60 Gram Harpiks, smeltet langsomt over Kulild 
og godt blandet, gør alt Skotøj vandtæt.

3) Voks blandet med Faaretalg, godt sammen­
rørt og indgnedet varmt, kan særlig anbefales i 
Snevejr.

4) Parafin for 10 Øre blandet med Benzin, til 
Blandingen bliver tykf lydende, kan ogsaa gøre Sko­
tøj vandtæt.

Lanolin og gult Vaselin paasmurt med en Klud 
blødgør Fodtøjet, men tætter det ikke.

Støvler bliver vandtætte, naar man i hver hæl­
der et Vinglas Rizinusolie, lader dem staa i 4 Uger 
og af og til gennemgnider dem.

Saale rn e . Skotøjssaaler faar større Holdbarhed, naar de i
ganske tør Tilstand af og til indsmøres godt med 
kogt, endnu varm Linolie.

Dobbelt Holdbarhed faar Saaler, naar de mæt­
tes med en Blanding af 3 Dele Linoliefernis og y 2 
Del Terpentinolie og, efter at de er tørre, indgnides 
med Lakfernis.

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

B e s k y t te ls e  Naar man indsmører Lædertøj, der henstaar ubrugt,
af Fodtøj. me(j en Blanding af 1 Del Kamfer og 9 Dele Ter­

pentinolie, beskytter man det saavel mod Skimmel 
som mod R otter og Mus.

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

Hvis Skotøjet er klamt, naar man vil trække
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det paa, kan man gøre det tørt ved at lægge 
brændende Avispapir i og lade Asken blive.

Hvis man lader Skomageren lægge et Stykke 
Drejl mellem Ydersaal og Indresaal, vil Skotøjet 
aldrig knirke, og det holder sig desuden bedre varmt 
og tørt.

1 ) Saften af helt modne Hyldebær giver en ud­
mærket Skosværte, som gør Læderet sort og glin­
sende.

2) E t Æ g, en Skefuld Kønrøg, to Skefulde 01 
og en Skefuld Eddike, godt sammenblandet, giver 
en god Sværte.

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 brændt Elfenben udrøres med 1 Pund 
Svovlsyre og 1/2 Pund Saltsyre, hvorpaa der tilsæt­
tes 4 Pund Sirup og 1/2 Pund Levertran. Naar det 
danner en fin Deig, fortyndes den til den fornødne 
Konsistens med Vand.

5) 6 Pund brændt Elfenben, 5 Pund Sirup, 
1 Pund Roeolie og 3 Pund Vand udrøres lidt 
efter lidt med hinanden og tilsættes 1 Pund Svovl­
syre, hvorpaa det danner en tyk Deig, der kan for­
tyndes med Vand til den ønskede Tykkelse.

6) 1 Pund hvid Sæbe blandes med 8 Lod pul­
veriseret Gummiarabikum, der er opløst i 3/4 Pund 
kogende Vand, hvorpaa det hele røres sammen over 
Ilden med 5 Lod Kønrøg.

7) 1/2 Pund finskaaren, hvid Sæbe, 4 Lod stødt

S k o sv æ rte r  

t il  so r t  
Fodtøj.



—  5 4  —

Salmiak, 2 Lod pulveriseret Gummiarabikum og 2 Lod 
med Vand reven Indigo blandes med 1 Pægl Vand. 
4 Lod Svinefedt udrøres lidt efter lidt med 2 Pund 
brændt Elfenben til en ensartet Deig, hvorpaa den 
første Blanding tilsættes lidt efter lidt.

8) 4 Lod skrabet, hvid Sæbe, 2 Lod Stivelse­
mel, 4 Lod Jærnvitriol og 2 Lod stødte Galæbler 
koges med 11/2 Pot Vand, hvorpaa det varmt sies 
gennem Lærred og tilsættes 6 Lod brændt Elfenben 
og 12 Lod Sirup.

9) 3—4 Pund Kønrøg, x/2 Pund brændt Elfen­
ben og 10— 12 Pund Sirup blandes godt i en K e­
del. 15 Lod Guttapercha skæres i fine Strimler og 
kommes i en Kedel med 25 Lod Bomolie og 5 
Lod Stearin, hvorefter det smeltes paa svag Ild. 
Naar det er smeltet, blandes det med den første 
Blanding under stadig Omrøring. Der tilsættes 
endnu lidt efter lidt en Opløsning af 21 Lod Senegal- 
gummi i en Pot Vand og 1 Lod Rosenolie. Ved 
Brugen fortyndes det med Vand.

10) 16 Dele brændt Elfenben blandes med 8 
Dele Sirup, og paa engang hældes 4 Dele engelsk 
Svovlsyre deri, hvorpaa det arbejdes godt sammen. 
Naar Skumningen er ophørt, blandes 2 Dele Lever­
tran deri, og det hele fortyndes med en Opløsning 
af 3 Dele Jærnvitriol i 48 Dele Vand.

11) 40 Dele brændt Elfenben blandes med 15 
Dele Sirup og tilsættes paa engang 10 Dele engelsk 
Svovlsyre. Naar Skumningen er ophørt, tilsættes 10 
Dele Gummiarabikum-Opløsning (1 Del Gummi til 
3 Dele Vand), 5 Dele Roeolie, 10 Dele Vand og 16 
Dele Alizarinblæk.
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12) 60 Dele brændt Elfenben, 46 Dele Sirup 
og 12 Dele Eddike blandes omhyggeligt sammen 
og udrøres med 12 Dele engelsk Svovlsyre. Efter 
7 Dages Forløb, 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 brændt Elfenben udrøres med 25 
Dele Glycerin, 2x/2 Del Levertran, og naar det er 
dannet til en stiv Deig, udrøres det endnu med 5 
Dele Eddike.

Glycerinen har den Egenskab, at den gør Læ­
deret vedvarende smidigt. Det er en olieagtig Væd- 
ske, der ikke forandres ved Luftens Indvirkning, 
fordamper ikke, og holder en Del Vand bundet. 
Glansen af Glycerin-Skosværten forhøjes stærkt der­
ved; Glycerinen erstatter Sukker og Sirup, den gør 
Læderet blødt og smidigt og det i den Grad, at 
det langt overgaar enhver Slags Fedt i dets Virk­
ning paa Læderet.

Det er en fortrinlig Skosværte og anbefales i 
høj Grad.

14) 4Y2 Pund brændt Elfenben udrøres med 
43/4 Pund Sirup, og overhældes med i y 4 Pund 
Svovlsyre. Naar Skummet har sat sig, udrøres det 
med 1 Pund Tran, staar i 24 Timer og fortyndes 
med 13 Potter Eddike.

15) Flydende Skosværte. 1 Pund brændt El­
fenben og 8 Lod Svovlsyre blandes sammen og til­
sættes 16 Lod Sukker, samt 4 Lod Bomolie. Naar
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det er godt blandet, og har staaet i 24 Timer, til­
sættes det lidt efter lidt 3 Potter Vand.

16) 1 Pund grovt pulveriserede Galæbler og 1 
Lod Blaatræekstrakt koges 1/2 Time med 12 Potter 
Vineddike, sies gennem et Klæde, og deri opløses 
8 Lod Jærnvitriol, hvorpaa det hele staar i 24 Ti­
mer. Den næste Dag afhældes det klare, og deri 
opløses 8 Lod pulveriseret Gummiarabikum ved 
svag Varme, tilligemed 3 Pund Sukker og 2 Pund 
Sirup; det hældes derpaa gennem et Klæde, tilsæt­
tes 1 Pot Alkohol og 1 Pund Schellakfernis (6 Lod 
Schellak, opløst i 1/2 Pot Alkohol), 1 Lod fin pul­
veriseret Indigo- og 4 Lod Gallusekstrakt. Massen 
opbevares i Flasker, og er nu færdig til Brug.

17) Glanssværte. 6 Lod brændt Elfenben ud­
røres med 2 Lod engelsk Svovlsyre, og fortyndes 
med 24 Lod Vand, der blandes godt deri, og det 
hele staar i 3 Dage, idet det omrøres 4 Gange dag­
lig. Der udrøres derefter saa meget 01 i Massen, 
til den faar en deigagtig Konsistens, og naar det er 
blandet godt, tilsættes lidt efter lidt saa meget fint 
stødt, hvidt Sukker, til en Prøve, der børstes paa 
en Støvle, giver denne stærk Glans.

18) Pariser Støvlelak. I Frankrig sælges umaade- 
lige Masser af nedenstaaende Støvlelak, hvormed 
Støvler og Sko overtrækkes, efter at de er sværtede 
med en almindelig Skosværte. Da den lider ved 
Fugtighed, men er fortræffelig i tørt Vejr eller i 
Salonen, saa kan enhver rette sig derefter. 2 Lod 
grovt stødte Galæbler og 1 Lod Kampechetræ ko­
ges y 2 Time med IJ /4 Pot Vand, sies gennem Lær­
red og tilsættes 1 Lod Jærnvitriol og* 1 Kvint
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Kobbervitriol, hvorpaa det staar Natten over. Den 
næste Dag hældes det flydende fra Bundfaldet, det 
varmes, og deri opløses 9 Lod pulveriseret Gummi­
arabikum, der tilsættes 6 Lod Sirup, og til sidst blan­
des 2/5 Pot Alkohol deri og rystes godt sammen 
dermed. Lakken er derefter færdig til Brug, og 
opbevares i godt lukkede Flasker, for ikke at sætte 
Skind paa Overfladen. Ved Brugen hældes lidt 
deraf op paa en flad Skaal og føres paa Støvlen 
saa regelret som muligt med en flad, bred Lakpen­
sel, og om Støvlen endog er lidt fugtig, gør det 
ikke noget. Lakken er saaledes, at naar den paa­
føres langsomt og regelret, saa er ét eneste tyndt 
Lag tilstrækkeligt til at give en glinsende Overflade, 
der kun staar lidt tilbage for virkeligt lakeret Læder.

19) 4 Lod Kautschuk lægges i hedt Vand, og 
naar det er bleven aldeles blødt, klippes det i fine 
Strimler, der kommes i en Lerpotte med 6 Lod 
Svinefedt og 24 Lod Levertran, hvorpaa det sættes 
paa et varmt Sted, til det er aldeles opløst. Med 
denne Opløsning overstryges Skotøjet med en Bør­
ste, efter at Læderet er af vadsket med lunkent Vand 
og tørret. Det børstes paa saavel paa Overlæderet, 
som paa Syningen og Randen af Saalen. Over­
træ kket tørrer hurtigt, bliver glinsende og blankt, 
hæfter fuldkommen fast og er elastisk. Naar det er 
strøget rigtig godt paa overalt, erstatter det Brugen 
af Gummigaloscher, og er aldeles vandtæt.

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

21) Skosværte for Vandstøvler. 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 paaføres varmt paa Saalerne 
og over Syningen med en Børste, og med denne 
børstes saa meget ind i Læderet som muligt. Se­
nere gnides der efter med en Klud, og Støvlerne 
tørres ved en Ovn.

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

28) 6 Lod god Potaske opløses i 3 Potter 
Vand, og den kogende Opløsning tilsættes 12 Lod 
gult Voks i Smaastykker og koges saalænge og 
under stadig Erstatning af det fordampede Vand, 
indtil Vokset er aldeles opløst. Denne Opløsning 
blandes endnu varm, saa inderligt som muligt, med 
20 Pund brændt Elfenben og tilsættes endnu ved 

, Omrøringen 5 Pund Svovlsyre, blandet med x/4 
Pund Saltsyre. Efter nogle Timers Forløb, idet 
Massen jævnligt omrøres, blandes endnu 10 Pund 
Tran og 10 Pund Sirup deri.

24) Glanssværte til sorte, lakerede Sko og Støv­
ler. 5 Dele Stearinsyre opløses i 7 Dele varm 
Terpentinolie og røres, til det er aldeles koldt, idet
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der endnu tilsættes 3 Dele Kønrøg. Af denne Salve 
tages lidt paa en Klud, og dermed indgnides det 
lakerede Fodtøj, hvorpaa det til sidst poleres efter 
med en ren, fin linned Klud.

25) Glanssværte til lakeret Fodtøj. 4 Lod 
Gummiarabikumpulver, 4 Lod skrabet Sæbe og 4 
Lod hvidt Voks overhældes med D/g Pægl blødt 
Vand, staar noget dermed og koges derpaa paa 
svag Ild, under bestandig Omrøring, til alt er op­
løst. Der tilsættes derpaa paa svag Ild og under 
Omrøring 1/2 Pot Levertran, og naar det er blandet, 
da saa meget Kønrøg eller brændt Elfenben, som er 
tilstrækkeligt for at sværte sort, hvorpaa det tages af 
Ilden og røres, til det er koldt. Der smøres lidt 
deraf paa Fodtøjet med en Børste, og med en an­
den Børste bearbejdes det, til det er aldeles blankt. 
Det meddeler Fodtøjet ikke alene en smuk Glans, 
men gør det meget blødt og smidigt.

26) God Skosværte. 24 Lod brændt Elfenben 
og 6 Lod Svovlsyre blandes sammen, og efter i/2 
Times Forløb tilsættes endnu 12 Lod grøn Vitriol, 
1 Pund Sirup, 4 Lod Bomolie og til sidst 4 Potter 
01 lidt efter lidt.

27) Vandtæt Skosværte. 1/2 Pund Kautschuk 
udblødes i hedt Vand, klippes i fine Strimler, kom­
mes i en Lerpotte, sættes paa Ilden, omrøres med 
en Træspartel og tilsættes hver 5te Minut 2 Lod 
Linoliefernis, indtil der i det hele er tilsat l xj2 Pund. 
Naar det hele er aldeles flydende, tages det af Il­
den og tilsættes 8 Lod Fiskerav og 8 Lod Ter­
pentinolie,

27) God Støvlelak. x/2 Pund fint stødt Schel­
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lak og 2 Lod fineste Kønrøg kommes i en Sten­
dunk og tilsættes 21/2 Pund Alkohol. Dunken over­
bindes med en Blære og staar i 24 Timer paa et 
koldt Sted, idet det ofte rystes godt. Efter den 
Tids Forløb stikkes et Hul med en Knappenaal 
i Blæren, og Dunken opvarmes i kogende Vand, 
lige til Kogning, dog uden at Indholdet koger, men 
rystes imellem godt. Derefter tilsættes 4 Lod vene­
tiansk Terpentin, og det hele omrystes godt dermed. 
Ved Brugen stryges Lakken paa med en blød Pen­
sel, men den skal stryges tyndt og ensformigt. Den 
meddeler Fodtøjet en smuk Glans og gør det 
vandtæt.

29) Sort Lak til Skotøj. 1 Pot Alkohol ud­
røres lidt efter lidt i 1 Lod letteste Kønrøg, og efter 
24 Timers Forløb tilsættes 13y2 Lod pulveriseret, 
mørk Schellak; det staar nogle Dage ved Varmen 
og omrystes ofte. Ved Brugen stryges en lille 
Smule deraf paa Skotøjet med en Svamp, og det 
gør det blankt og vandtæt.

30) Vandtæt Blanksværte. 12 Lod Hvalrav 
smeltes i en Lerpotte over Ilden og tilsættes 24 
Lod fint klippet Kautschuk, der hurtig smelter. Naar 
det er godt blandet, tilsættes 1 Pund Talg. i/i Pund 
smeltet Svinefedt og til sidst 1/2 Pund Bernstensfernis, 
hvorpaa Blanksværten er færdig.

Ved Brugen stryges det paa med Børste, og 
Skotøjet pudses dermed, til det er aldeles blankt.

31) Glanssværte til Skotøj. 4 Lod Blaatræ og 
8 Lod grøn Vitriol koges saa længe i en Lerpotte 
med y 2 Pot Vineddike, indtil Farven er sort, naar 
en Klud dyppes deri. 8 Lod stødt Kandissukker
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blandes med 4 Æ ggehvider og udrøres med 1 Pægl 
Vand, til det er opløst, hvorpaa det lidt efter lidt 
omrøres i den førstnævnte Farve. Der tilsættes 8 
Lod brændt Elfenben, 4 Lod Svolsyre og 4 Lod 
Bomolie, hvilken omrøres, til Opbrusningen er endt, 
hvorpaa det hele lidt efter lidt fortyndes med 11/2 
Pot Vineddike. Det kommes i en Dunk, der rystes 
ved hver Brug, og udbørstes paa Fodtøjet, til det 
er smukt sort og glinsende blankt.

82) Flydende Skosværte. 12 Lod brændt Elfen­
ben, 12 Lod Sirup og 2 Lod Roeolie dannes til en 
Deig og tilsættes lidt efter lidt 2 Lod Svovlsyre; 
det omrøres godt, og naar Opbrusningen er endt, 
tilsættes 1 Pægl Eddike og S^/2 Pægl surt 01.

33) 2 Pund brændt Elfenben og 8 Lod Lever­
tran blandes og tilsættes 9 Potter surt 01 samt 1 
Teske Lavendelolie. Det røres, til det danner en 
jævn Vædske, tilsættes 4 Lod Svovlsyre, hvorpaa 
der strøs 1/2 Kvint stødt Harpiks derover. 3 Pægle 
surt 01 koges med en Spiseske Blaatræ, 1/2 Lod 
Berlinerblaat, 6 Lod Honning og 1f2 Pund Sirup, 
hvorpaa begge Dele blandes, og efter 2—3 Dages 
Forløb kommes det paa Flasker.

34) x/2 Pund brændt Elfenben, 1/2 Pund Pudder­
sukker eller Sirup, 2 Lod Bomolie, 1 Lod Svovsyre 
og 2 Potter Eddike. Olien blandes med Sirupen, 
tilsættes Svovlsyren, derefter Eddiken, og det hele 
udrøres lidt efter lidt i den brændte Elfenben.

35) Skosværte for elegante Støvler. 1J2 Pund 
Gummiarabikum, 4 Lod Sirup, 1 Pægl Galæbleblæk, 
4 Lod Eddike og 4 Lod Alkohol. Gummien og 
Sirupen opløses i Blækket og Eddiken, sies gennem
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Lærred og tilsættes Alkoholen. Denne Skosværte 
taaler ikke Fugtighed.

36) 2 Æ ggehvider piskes med 1 Spiseske Al­
kohol, tilsættes 1 Teske finest stødt, hvidt Sukker, 
hvorpaa der udrøres saa meget brændt Elfenben 
deri, at det danner en tyk Vædske.

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
sættes endnu 8 Lod Jomfruvoks. Det sættes paa 
Ilden i en Lerpotte og koges paa svag Ild i 10 
Minutter, hvorpaa det aftages, og røres uafbrudt, til 
det er koldt. Lidt deraf stryges med en Pensel paa 
Skotøjet, der da børstes med en blød Børste, for at 
det kan udbredes ensformigt, og naar det er temme­
lig tørt, børstes det med en anden blød Børste, og 
det maa bemærkes, at jo længere der børstes, jo 
glattere og mere glinsende bliver Skotøjet.

S m ø re lse  til 1) 20 Dele Terpentinolie, 9 Dele gult Voks, 1 
fa rv e t  Fodtøj. Del Sæbe og 20 Dele kogende Vand sammenrøres.

2) 16 Dele Palmeolie, 48 Dele Sæbe, 32 Dele 
Olein og 1 Del Garvestof sammenblandes varmt.

3) 30 Gram Voks og 1 Liter Terpentinolie 
sammenblandes varmt og tilsættes under stadig Om- 
røren 5 Gram venetiansk Sæbe opløst i en Liter 
Vand med den ønskede Anilinfarve.

4) 3 Dele Vaselin og 1 Del gult Voks blandes 
ligeledes varmt og tilsættes med den ønskede Ani­
linfarve.

5) 1 Gram venetiansk Sæbe opløses i 20 Gram 
kogende Vand, sammenrøres med 9 Gram gult Voks
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og tilsættes med 20 Gram Terpentinolie. Denne 
Smørelse passer særlig 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 tilsættes med 6 Dele Terpentinolie 
og 1 Del gul Okkerfarve. Derhos opløser man 1 
Del Sæbe i 10 Dele Vand og sammenrører slutte­
lig begge Opløsninger.

7) 125 Gram gult Voks, 15 Gram Potaske, 10 
Gram Sæbe koges i 350 Gram Vand. Under A f­
kølingen iblandes 155 Gram Terpentinolie og 15 
Gram varmt Vand med den behørige Anilinfarve,
2—3 Gram.

8) Fint Læderskotøj kan man gøre rigtig blødt 
og glinsende, naar man daglig indgnider det med 
Vaselin eller Æggehvide.

Tøjsko kan længe holde sig pæne, naar man Tø jsk o ,  

hver Gang efter Brugen aftørrer de snavsede Ste­
der med en fugtig Svamp og pudser Læderdelene 
med nogle faa Draaber Olie.

1) Handsker af tykt Skind udblødes først i R e n sn in g  a f  

varmt Vand, hvorpaa de indsæbes og gnides godt. S k in d -  

De vadskes da gentagende i koldt, rent Vand, før de *ian(̂ 8r‘ 
ophænges til Tørring. Inden de bliver helt tørre,
maa de udviddes tilbørligt og trækkes for at faa den 
rette Façon. Vil man have dem rigtig hvide, blan­
des skrabet Kridt med Spiritus og Vand, Hand­
skerne trækkes paa Hænderne og indgnides med 
denne Deig. Naar de er tørrede, udbankes de godt.

2) Først udvadskes Handskerne i en Blanding
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af 5 Dele koldt Vand og 1 Del Salmiakspiritus. 
Derpaa skyller man dem i lunkent Sæbevand og 
aftørrer dem i rent Tøj. Naar de er 9/io tørrede i 
Lufttræk, tager man dem paa Hænderne og be­
arbejder dem med en ren Børste.

3) Handsker af sart Skind vadsker man i en 
Blanding af 6 Dele Sæbespiritus, 2 Dele Svovl­
æter og 1 Del ren Terpentinolie, der sammen­
rystes i en Flaske og staar tilproppet i 12 Timer. 
For at spare paa Vædsken vadsker man de lysere 
Farver først; mørkere Handsker kan man godt rense 
i den brugte Vædske.

4) Til Handskevadsk kan anbefales følgende 
Sæbe: I  1 Pund Vand opløses l 1 /2 Pund tør Mar- 
seillesæbe, 14 Lod underklorsur Natron og 2 Lod 
Salmiakspiritus. De udspændte Handsker renses 
ved Hjælp af en Flonelklud, som er dyppet i denne 
Vædske, hvorpaa de udskylles i blødt Vand og 
tørres i Skygge.

5) Skindhandsker kan renses uden at gøre dem 
vaade ved Hjælp af en stiv Børste med en Blanding af 
tør Valkejord og pulveriseret Alun. Naar man ved 
Udbankning har fjærnet Smudset, strøs Klid og 
slemmet Kridt paa dem og de gnides dermed. E r 
Handskerne saa smudsige, at man ikke kan rense 
dem paa den Maade, saa overstrøs de smudsige 
Steder med Benaske, der dækkes med Silkepapir 
og 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 
Æ ter i en Flaske, der rystes dygtigt og proppes
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godt. Handskerne lægges paa rent, graat Filtrer­
papir, en Bomuldslap fugtes med Pletvandet, og 
Pletterne gnides saa længe dermed, til de er for­
svundne. Handskerne tørres 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 prøves før Brugen, idet en Draabe 
deraf dryppes paa hvidt Filtrerpapir, der skal ligge 
noget i Luften. Efter nogen Tids Forløb skal den 
være 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 udføres ved Lys, da Vædsken let 
fænger Ild. Vadsken udføres paa følgende Maade: 
De lyse og mørke Handsker skilles fra hverandre, 
og hver Sort lægges i en høj Glasflaske med vid 
Hals, som kan lukkes med Prop. Der hældes der- 
paa saa megen Benzin paa de lyse Handsker, at de 
er dækkede deraf, og de bliver staaende urørte i 
1—2 Timer. Ved Handskernes Nedlægning i Fla­
sken maa de være aldeles tørre, ligsom ogsaa Fla­
sken og Benzinen ikke maa indeholde Vand, da 
Handskerne ellers taber deres Farve. Efter den 
nævnte Tids Forløb optages Handskerne, udtrykkes, 
rulles med Hænderne mellem gamle linnede Stykker 
og lægges i en anden Flaske, for endnu en Gang 
at overhældes med hed Benzin og udskylles deri. 
De udtrykkes til sidst, trækkes paa Forme, eller

H jem m ets R a ad g iv er. 5
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Hænder, gnides sagte med et glat Klæde, og naar 
de er halvtørre, presses de let.

De mørke 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 følgende Fremgangsmaade:

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

b) Den glasserede Krukke, der har været dæk­
ket med Blære under Udblødningen, aabnes paa et 
Sted ved stærk Lufttræk, Handskerne udtrykkes og 
ophænges paa Snore til Tørring.

c) Naar de næsten er tørre, gives de Form med 
en sædvanlig Handskeudvidder, og for hurtig at 
fjerne Lugten, lægges de paa en Glasplade over en 
Beholder med hedt Vand; paa Pladens Sider an­
bringes et Par Stykker Pinde, og en anden Glas­
plade dækkes derover. Heden af Vandet driver 
meget hurtigt den tiloversblevne Benzin og Lugten 
ud af Handskerne.

R e n sn in g  a f 1 )  Halvglacé. Danske Handsker udblødes nogle 
Glacé- Ximer i koldt Vand og vadskes derpaa i lunkent 

Sæbevand, til de er rene; de maa ikke afvrides, 
men kun udtrykkes. Naar dette er sket, udblødes 
de i 24 Timer i rigtig stærk Vineddike for at gen­
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give dem deres Farve, hvorpaa de ophænges og tør­
res langsomt.

Halvtørrede trækkes de paa en Form eller paa 
Hænderne, gnides svagt efter en Retning med et 
blødt, linned Klæde, lægges sammen efter Finger­
syningen og presses svagt mellem glat Papir, hvor­
paa de er færdige.

2) Danske Handsker af tyndt Skind kan ogsaa 
udvadskes saa længe i koldt Regnvand, til dette lø­
ber ufarvet deraf, derpaa blandes nogle Æggeblommer 
med lidt sød Mandelolie, der indgnides godt i Hand­
skerne; de trækkes derpaa paa en Form, og indpak­
kede i tyndt Papir tørres de ophængte i Luften.

3) Engelske Handsker, der er glatte udvendig, 
vadskes ved, at der til et Par Handsker piskes 
en Æ ggehvide stiv, en Flonellap dyppes deri, de 
udbredes paa Bordet, og gnides saa længe 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, ophænges til Tørring, gnides 
noget med Hænderne og rulles til sidst saa længe 
mellem to Stykker glat Papir, til Handskerne selv 
bliver glatte og erholder Glans. Man kan ogsaa 
først indgnide dem med Æggeblomme, og derpaa 
vadske dem i lunken Kærnemælk.

4) De engelske Handsker kan ogsaa udblødes 
i Vand, indgnides med Sæbe, udvadskes til det for­
nyede Vand vedbliver at være rent, udskylles i 
Kærnemælk og derpaa i rent Vand, hvorpaa de 
tørres.

1) Helglacé. En Flonelklud udvadskes i Sæbe-
5*
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vand, til den er aldeles ren, hvorpaa den afvrides, 
til der ikke kan presses mere Vand ud af den. 
Den indsæbes derpaa dygtig med Sodasæbe, H and­
skerne trækkes paa Hænderne, og de gnides saa 
stærkt med Kluden, som om man vadskede H æ n­
derne. Det indsæbede Flonel fjerner alt Smudset. 
Flonelkluden udvaskes derpaa saaledes i rent Vand, 
at al Sæben fjernes, den udvrides atter aldeles, hvor- 
paa Handskerne atter trækkes paa Hænderne, og 
de gnides med den rene Klud, til al Sæben er fjer­
net. De gnides derpaa med en aldeles ren og tør 
Flonelklud, til de næsten er tørre. Det kan ogsaa 
udføres paa en simplere Maade, naar man forud 
tager tre Flonelklude, en indsæbet med Sæbe, en 
udvadsket i rent Vand og stærkt af vredet og en al­
deles tør.

2) Handskerne lægges paa et Bord, der er dæk­
ket med et rent Klæde, 2 Æ ggeblommer piskes 
lidt og dermed overstryges Handskerne. Efter 1/ i 
Times Forløb dyppes en lille ren Svamp eller Klud 
i lunken Mælk, og dermed overstryges Handskerne, 
altid til en Side og sagte, til de er rensede for alt 
Smuds; derefter trækkes de paa en Form og tør­
res; Vadsken kan ogsaa udføres paa følgende Maade:

3) Handsker af meget tyndt, blødt Skind ud- 
vadskes saa længe i rent, koldt Vand, til dette ikke 
længer bliver smudset; nogle Æ ggeblommer blan­
des med lidt sød Mandelolie, og dermed overgnides 
de; de trækkes derpaa paa Formen, omvikles med 
Trykpapir, og tørres i Luften.

4) Handskerne udblødes i to Dage i en Væd-



ske, som bestaar af 4 Dele Salmiakspiritus og 8 
Dele Vand, hvorpaa de udtrykkes, afskyil es i koldt 
Regnvand, udtrykkes og tørres i L uften ; de an­
tager da deres tidligere Omfang, og er, om muligt, 
endnu blødere, end da de var nye. Da Handskerne 
slet ikke gnides paa denne Maade, hvilket er nødven­
digt ved Vadsk med Sæbevand, saa bliver Skindet 
hverken ru eller trævlet, men beholder sit smukke 
Udseende. Hvem der i det store vil gøre Brug 
af denne Erfaring, maa især se paa, at bruge saa 
lidt Salmiakspiritus som muligt. Brugt Salmiakspiri­
tus kan atter gøres brugbar og paany benyttes til 
Handskevadsk, naar der tilsættes lidt læsket Kalk. 
Kalken bundfalder nemlig tillige med største Delen 
af Smudset, og Vædsken faar atter sin Kraft i ren 
og ætsende Tilstand. Man kan ogsaa først udbløde 
Handskerne i den smudsede Vædske, og derpaa be­
handle dem i ren Vædske af samme Slags, efter at 
de først er udtrykkede, og derefter altid opbevare 
begge Vædsker i godt proppede Flasker.

5) En engelsk Maade at vadske Glacéhandsker 
paa anses for fortrinlig og udføres saaledes: Hand­
skerne lægget paa et rent Vadskebrædt og gnides 
sagte til samme Side med en Svamp, dyppet i Al­
kohol, hvori der er opløst Kamfer. Ved Hjælp af 
den derefter udtrykkede Svamp stryges alle Fol­
derne glatte paa Brædtet, Handskerne udglattes, op­
pustes og hænges paa en Snor til Tørring.

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

—  69 —
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G la n sk re m  til  Til at smøre Presenninger og lignende Ting 
P re se n n in g e r  ^ an man bruge følgende Blanding: 2 Dele Lim op- 

e*c‘ blødes grundigt i Vand. Hermed sammenkoges 4 
Dele ituskaaren Sæbe, 1 Del Voks og 1 Del Klorfedt.

R e p ara tio n  a f Først maa det daarlige Sted grundig renses og 
Gum m ifodtø j, aftørres; derpaa tilskærer man med en fugtig Kniv 

et tilsvarende stort Stykke Kautschuk og væder 
saavel den daarlige Sko som Kautshuken med Ter­
pentinolie, hvorpaa man lægger Stykket paa og sæt­
ter begge i passende Presse i længere Tid.

Man ituskærer Kautschuk eller sort Gummi­
slange i fine Stykker og fylder dem i en Flaske, 
hvori man hælder 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 opløst. Med denne 
Opløsning overstryger man flere Gange Riften.

A t  lim e  Læ der 1 )  Man koger Bajerskølbærme, til det bliver
p aa  Læ der. s a a  t y k t  Som Lim, afskraber Forbindelsesstedet, smø­

rer denne Lim paa og sætter de forbundne Steder 
i længere Tid i Pres.

2) Man afvejer Stivelse, Benlim og Terpentin­
olie i 3 lige store Dele. Derpaa udrøres Stivelsen
med Vand til en tyk Grød, medens Limen i et an­
det K ar opblødes og koges sammen med Terpen­
tinolien, hvorpaa det hele sammenrøres. Det an­
vendes ligesom den forannævnte Lim.

P a sn in g  a f En Maskines Drivremme holder betydeligt læn-
D rivrem m e. gere, hvis de aftages, naar Maskinen ikke er i Gang



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

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

Til Smørelse for Drivremme kan anbefales: S m ø re lse  til

1) Rizinusolie blandet med 10 pCt. Talg. Drivrem m e.

2) 100 Dele Talg, 300 Dele Fiskerav og 150 
Dele Kolofonium sammenblandet.

3) I fugtige Bedrifter kan særlig anbefales Tran 
fortykket med Talg til den ønskede Konsistens.

4) Her er ogsaa raa Lanolin en udmærket 
Smørelse.

5) En Blanding af 18 Gram Talg og 160 Gram 
Kolophonium sammensmeltes. Derpaa irøres 500 
Gram Fiskerav og 160 Gram Bruntjære. Naar Driv­
remmen hermed smøres, ogsaa indvendig, glider den 
ikke af.
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B. Linnedstoffer.

Linned kommer af et gammelt Ord »Lin«, der be- R e n sn in g  a f 

tyder Hør; men nutildags forstaar man ved Linned de ^nnet̂  ôr 
indre Klædningsstykker: Skjorter, Chemiser, Krave- ^pletter, 
tøj 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 Blæk­
pletter af Linnedstof. H er nævnes nogle:

1) Man koger hvide Bønner uden Salt. Ved 
Afkoget fjernes Blækpletter let.

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

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

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

5) Gamle Blækpletter kan aftages med fortyn­
det Klorzinkopløsning, og det urene Sted skylles 
derpaa i varmt Vand.

T o b a k sp le tte r.  Tobakspletter, navnlig paa hvide Lommetør­
klæder, kan fjernes, naar man indgnider Tørklædet 
med Æ ggeblomme og Spiritus og derpaa vadsker 
det paa sædvanlig Vis efter en Times Forløb i 
varmt Vand.

K a ffe -,  T e -  1 )  Saadanne Pletter afvadsker man med Sæbe 
08 og, hvis det endnu er fornødent, i Saltvand.

K a k ao p le tte r.  g) Pletterne gnides godt med Glycerin hvorpaa 
Tøjet vadskes i lunkent Vand.

3) Lidt Æ ggeblomme blandet i Glycerinen for­
højer Virkningen.

4) Grundig Skylning i Mælk kan ofte være et 
tilstrækkeligt Rensningsmiddel.
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1) Man strøer et tæt Lag Kalkpulver paa Plet­
terne og sætter et temmelig varmt Strygejern der- 
paa. Om fornødent gentager man det med ny Kalk.

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

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

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

1) Pletter af R ust kan man af vadske med for­
tyndet Svovlsyre — 4 å 6 Draaber i en Liter Vand 
— eller

2) man lægger Vadsketøjet i Blandingen, der- 
paa i en Sæbe- og Sodalud og skyller det slutte­
lig godt ud i rent Vand.

3) Man indgnider Pletten med en 5 pCt. Tan­
ninopløsning. Efter 5—6 Timers Forløb skylles 
Tøjet og indgnides med Sæbe, og naar ogsaa denne 
er skyllet af, udsættes det for Indvirkning af en 
Oksalsyreopløsning i ca. 5 Timer.

4) Bittersalt udrørt til en Grød, hvormed man 
smører Pletterne og dypper Tøjet godt i kogende 
Vand. Sluttelig udvadskes det i blødt Vand.

1) Hvis man maa opbevare Linned i et fugtigt 
Rum, bliver det let skimlet og jordslaaet. Ved at 
henstille og hyppig forny noget tørt Salt i et fladt

F edtp letter.

R u s tp le t te r .

P le t te r  a f  

S k im m e l og  

Fu gtigh ed .
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Fad kan dette forebygges. Saltet kan bruges længe, 
naar det tørres.

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

3) Jordslaaet Linned kan ogsaa renses, naar det 
i længere Tid ligger i sur Kærnemælk.

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.

P le t te r  a f 1 ) E t saltfrit Afkog af hvide Bønner kan fjerne
Bæ r eller Vin. pietter af Vin og Bær.

2) Friske Rødvinspletter holder eller lægger 
man over et K ar kogende Vand.

3) Dypning i varm Mælk og senere Udvadsk- 
ning bringer Rødvinspletter til at forsvinde.

4) Ogsaa Vadsk i Saltvand kan hjælpe i dette 
Tilfælde.

5) Æ ldre Pletter aftages ved Hjælp af svovlsur 
Klorkalk fortyndet med Vand,

6) Vinpletter forsvinder, naar man hurtigst mu­
ligt smører koldt, rent Svinefedt paa dem, lader
dette sidde en Uge og derpaa vadsker det af med
grøn Sæbe og varmt Vand.

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

8) Rhinskvinpletter kan fjernes ved Svovldampe.
9) Kirsebærpletter og andre Bærpletter kan af-

1
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vadskes med Sæbevand, hvorpaa Linnedstoffet læg­
ges 12 Timer i Mælk.

1) Pletter af Fernis eller Tjære indgnides først F e rn is -  og  

med usaltet Smør, hvorpaa følger Gnidning med T jæ re p le tte r.  

Kamferspiritus. Kun ved gamle Pletter er Vadsk
i grøn Sæbe nødvendig bagefter.

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

3) Det samme gør det at smøre usaltet Smør 
paa, og naar det er afskrabet, indgnide Stedet med 
Benzin og stærk Spiritus, hvorpaa Vadskning slutte­
lig følger.

4) Ofte kan Benzin og Sprit samt senere Vadsk 
i Sæbevand gøre det af.

Pletter af Sukker, Stivelse, Græs, Voks, Stearin P lo tte r  a f  

etc. kan ofte fjernes i varmt Vand, hvori der er op- ŝkellig Art. 
løst nogen venetiansk Sæbe, ellers ved Hjælp af 
Svovldampe, varm Klorstensyre eller Oksetalg og 
grøn Sæbe.

Pletter af Jod, Helvedessten eller Urin fjernes 
ved Hjælp af Vinstensyreopløsning, Salmiakspiritus 
eller fortyndet Saltsyre.

Gulnet Linned kan atter blive hvidt, naar man ko- Gu lne t

ger og vadsker det godt i hvid Sæbe, efter grun- Linned,

dig Op vridning hælder kogende Vand paa det, lader 
det afkøle deri og sluttelig breder det ud paa Grøn- 
sværet en Nat over.



Sve dn e
Linnedsto ffe r.

P le tvand .

V a d sk e p u lv e r.

En Tilsætning af opløst Boraks til Vadsk evan- 
det fremskynder Rensningen.

En Nats Udblødning i Kærnemælk kan ofte 
være tilstrækkelig til at gøre gulnet Linned hvidt 
igen, naturligvis før det vadskes grundigt. Lige­
ledes hjælper det i Regelen, naar man i Stivelsen 
eller Blaanelsevandet kommer pr. Spandfuld 3 Ske­
fulde Spiritus og 1 Skefuld Terpentin.

Svedet Linnedstof kan atter gøres brugbart, naar 
man opløser 900 Gram Klorkalk i 900 Gram varmt 
Vand, dypper en linned Klud heri og gnider her­
med de brændte Steder.

Svidepletter kan ogsaa fjernes ved en Boraks­
opløsning i Vand, hvorpaa man stryger det tørt.

1) 100 Dele Sæbespiritus, 25 Dele 10 pCt. Am ­
moniakopløsning og 15 Dele Eddikeæter, godt 
sammenblandet, kan tage Olie- og Fedtpletter af 
alle Stoffer.

2) 100 Dele Benzin, 30 Dele Terpentinolie, 20 
Dele Æ ter og 15 Dele Eddikeæter.

3) 40 Gram hvid Sæbe opløses i 320 Gram kogende 
Vand, hvorpaa der tilsættes 80 Gram Ammoniak­
vand, 20 Gram flydende Æ ter og 40 Gram Alkohol.

45 Dele Boraks, 50 Dele Soda og 5 Dele un­
dersvovlsurt Natron, godt sammenblandet, giver et 
fortrinligt Vadskepulver.
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B e h a n d lin g  Herrelintøj erholder Glans ved Hjælp af rigtig' 
a f Lintøj. Stivelse og god Stivelse. Til 6 Manchetskjorter
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regner man 2 Blade Gelatine, 1 Skefuld Boraks, for 
5 Øre hvidt Voks og 1J2 Pund Glansstivelse. Af 
disse Dele pidskes en Haandfuld godt ud i koldt 
Vand, derpaa overhældes 1/2 Liter kogende Vand, 
hvori man i Forvejen har opløst Gelatine og Voks. 
Alt dette lader man nu staa og trække paa et varmt 
Komfur eller en Kakkelovn. Boraksen koger man 
særskilt, den øvrige Stivelse opløser man i 1/2 Liter 
koldt Vand, hælder saa 1/2 Liter kogende Vand paa, 
blander saa det hele sammen og stiver saa varmt 
som muligt.

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

Lintøj faar ogsaa større Glans, naar man til­
sætter Stivelsen 5 pCt. renset, hvid Stearinsyre.

Stivelseglans kan endvidere erholdes ved føl­
gende Midler:

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

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

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

d) 60 Gram hvid Glycerin, 25 Gram Boraks, 
45 Gram Spermacet og 25 Gram Gummiarabikum 
koges i en Liter Vand, til alt er opløst, og denne 
Blanding fyldes i en Flaske, som tilproppes godt. 
Naar man har Brug derfor, tager man 10 Skefulde 
af Blandingen og tilsætter 1 Liter kogt Stilvelse.
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Strygejernet .

Rensning af 
broderede 
Tæpper.

Vadsk af 
stukne 
Tæpper.

Lintøjet vil derved blive stift og efter Strygningen 
meget glinsende.

R ent Strygetøj kan kun faas, hvis Strygejernet 
bliver holdt rent. Efter Brugen maa det altid grun­
dig aftørres og opbevares paa et tørt Sted, saa at 
det kan være blankt til næste Brug.

For at Strygejernet ikke skal hænge fast i 
Tøjet, kan man tilsætte Stivelsen en Skefuld pulveri­
seret Boraks.

Først udbløder man Tøjet i nogen Tid i varmt, 
blødt Vand og trykker det saa godt af uden at 
gnide. Derpaa vadsker man det i lunkent Sæbevand, 
gnider let og skifter Vandet, til Tæpperne er rene. 
Senere lægger man dem i koldt Vand, som er til­
sat en Skefuld Eddike, skyller godt ud og ophæn­
ger dem til Tørring i Skygge og Træk. Naar de 
er 3/4 tørre, stryger man Vrangsiden paa uldent 
Underlag og med et linned Stykke imellem,

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

Man vadsker stukne Tæpper i lunkent Sæbe­
vand og lader dem ligge Natten over i rent, koldt 
Vand. Næste Dag vrider man dem og hænger 
dem op. Hjørnerne, hvori Fugtigheden samler sig,
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maa flere Gange trykkes ud. Under Tørringen maa 
Tæpperne af og til bankes med en glat Stok, hvor­
ved Vatten bulner ud. Ligeledes maa de hyppigt 
vendes, hvorved man undgaar Vandstriber, eller man 
lægger dem en Dag i koldt Vand, der flere Gange 
fornys.

1) 25 Gram dobbeltkromsur Kali blandes godt 
i 1000 Gram tynd Lim opløsning, hvori Tøjet dyppes 
grundigt, tørres i Skygge og udsættes først for Sol­
lyset, naar det er rigtigt tørt.

2) 10 Dele pulveriseret Kali-Alun, 10 Dele 
eddikesurt Blyoksyd, 6 Dele dobbeltsur Kali og 6 
Dele Glaubersalt pulveriseres og blandes med 1500 
Dele blødt Vand. Derpaa opløses 4x/2 Dele Olie­
sæbe ligeledes i 1500 Dele Vand, og begge Opløs­
ninger sammenblandes. Heri lægges Tøjet og 
behandles som ovenfor nævnt.

3) 5 Dele Sæbe, 5 Dele Gelatine, 7 Dele Alun 
og 170 Dele Vand blandes godt, og i denne Blan­
ding dyppes Lærredet. Efter Tørringen 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 lægger man Mærke 
til, om der er Bomuld imellem, thi i saa Tilfælde 
skilles Traaden lettere ad; men ogsaa ved Over­
rykningen kan man se, om Traaden er ægte, thi 
da gaar den lige over, medens Bomulden bliver 
grenet og tjavset.

2) Bomuldstraade er altid ganske regelmæssige,

At gøre 
Lærred 

vandtæt.

At prøve 
Lærreds 
Ægthed.
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Lærredstraade 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 Lærredstraade ikke brænder saa raskt 
og lugter stygt, som brændt Fjer.

4) Hvis man væder Tøjet med fin Olie, bliver 
ægte Lærred glinsende som olieret Papir, hvorimod 
Bomuldsvæv vedbliver at være ganske hvid. E r 
der Bomuld imellem, kan man tydelig skelne de 
hvide Bomuldstraade fra de andre mørkere og altsaa 
tydelig fastslaa, i hvilket Omfang Væven er blandet.

C. Uldstoffer.

At fjerne Fedt- Man overbørster de snavsede Steder med en 
og Oliepletter. Blanding af 8 Dele Vand og 1  Del Salmiakspiritus.

I Stedet for Børste 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 smører man varm grøn Sæbe paa, og efter an­
dre 6 Timer børster man begge Dele af med en 
stiv Børste og Brændevin.

Fedtpletter paa Tøj eller Uldstof kan let fjer­
nes med følgende Vædske: i en halv Liter kogende
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Vand opløses 25 Gram pulveriseret Boraks, og naar 
Vædsken er afkølet, børstes Pletterne dermed.

Pletter af Oliefarve fjerner man ved Hjælp af 
Salmiakspiritus og Terpentinolie med en Tilsætning 
af lidt Eddikeæter. Selv gamle, indgroede Pletter 
viger for dette Middel.

Pletter, hvis Aarsag er ubekendt, kan hyppigt 
bringes til at forsvinde, naar man lægger Tøjet i 
kogende Mælk eller Kærnemælk i nogen Tid og 
tørrer det i Solen. Bagefter skyller man det saa 
godt i koldt Vand.

Benzin kan tage Fedtpletter af Uldtøj. Man 
fugter dermed det paagældende Sted, lægger flere 
Lag Klatpapir ovenpaa og sætter et varmt Stryge­
jern paa Papiret.

Ved Hjælp af et Afkog af 60 Gram almindelig 
Tobak og en stiv Børste kan man gøre uldne 
Klæder rene og glinsende.

Pletter af Tjære eller Vognsmørelse maa først Tjære eller 
indgnides med Smør og derpaa udvadskes godt med Vognsmørelse 
grøn Sæbe eller Benzin.

Støvpletter fjernes ved et Afkog af Kvilajabark Støvpletter, 
og en stiv Børste eller simpelthen ved at gnide 
Pletterne med Brændevin.

Blækpletter forsvinder fra broget Uld- og Bom- Blækpletter, 
uldstøj ved at gnide dem med Glycerin og senere 
udvadske dem i varmt Vand med lidt Sæbe.

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

Hjemmets Raadgiver. (j
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Kalkpletter. Kalkpletter maa hurtigst muligt gnides med 
Klude, der er dyppet i Eddike.

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

Rustpletter. Rustpletter paa ægtefarvet Uld- og Bomuldstøj 
fjerner man ved, at man lader et Par Draaber af 
et brændende Talglys falde derpaa og saa afvad- 
sker det med koncentreret, fosforsur Natronopløsning.

Man kan ogsaa anvende Vinsyre eller K lor­
kalk, eller man fugter Stedet med stærk Eddike og 
lægger Bøgetræsaske derpaa en Tid lang.

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

Pletvand til 1 )  4 Lod stærk Vinaand, 1/2 Lod Citronsaft, U / 2 
Uldstof. Lod Rosmarinolie og 1j2 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 omrøres daglig 
med en Kæp. Derpaa fyldes det paa Flasker og 
kan bruges mod Vin-, Frugt- og Bærpletter.

3) Ogsaa til Pletter i Uldtøj kan et saltfrit Af­
kog af hvide Bønner bruges.

4) 80 Gram Salmiakspiritus, 75 Gram grøn 
Sæbe, 5 Gram Soda, 5 Gram Boraks, 30 Gram.
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Æter, 30 Gram Alkohol og 2 Liter Vand, godt 
sammenblandet.

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

Fugtige, mugne uldne Klæder hænger man i Fugtigt, 
længere Tid ud i Træk. Derpaa gnides de med snavset Tøj- 
fortyndet Salmiakspiritus.

Snavset Tøj børster man med Sæbevand og Af­
kog af Blaatræ. Derpaa stryges eller presses Tøjet 
3/4 tørt.

Mellem uldne Klæder, der sjældnere bruges, 
anbefales det at lægge Trækul, der optager Fug­
tighed og Mug.

1) Man opløser i en Spand 2 Pund Alun og i tø gøre Uld­
en anden 2 Pund Blysukker og blander det saa. stoffer 
Efter nogle Timers Forløb er der bundfældet Bly- vandtætte, 
oxyd. Vandet hældes nu forsigtigt fra, saa at Bly- 
oxydet bliver tilbage, og Tøjet lægges i Blød deri,
saa at det bliver godt gennemtrukket, og tørres 
derpaa.

2) 1 Pund Lim, 1 Pund Talgkernesæbe opløses 
i 5 Liter kogende Vand, hvorpaa der tilsættes l 1/*
Pund Alun. Naar denne Blanding er afkølet til 40 
Grader, lægges Tøjet deri en Times Tid; saa lader man 
det tørre, vadsker det i koldt Vand og stryger det 
3/4 tørt.

3) Lettere Stoffer mætter man i en Blanding 
af 1 Pund Lim, 1 Pund Talgkernesæbe, opløst i 10 
Liter kogende Vand, hvori der lidt efter lidt tilsæt-

6*
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tes 750 Gram Alunpulver. Heri lægges Tøjet og 
behandles som før nævnt.

Vadsk af Ituskaaren hvid Sæbe koges i Regnvand — 
hvide Uld- man regner \  Liter Vand til 10 Gram —, og heri 

vadskes de hvide Uldsager.
Lyse Uldhandsker vadsker man bedst i lunkent 

Vand med Galdesæbe.
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 
Marseillesæbe og U/2 Liter Salmiakspiritus.

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

Uldstrømper. Uldstrømper maa kun vadskes i lunkent Vand.
Farven i sorte Strømper opfriskes, naar man i 

Luden kommer for 25 Øre Brunspaan og for 10 
Øre Lim pr. 3 Liter Vand.

Mørkfarvede Uldstrømper kan for at beholde 
Farven bedst vadskes i et lunkent Afkog af Efeu­
blade.

Uldskjorter For at forebygge, at Uldskjorter og Trøjer 
og Trøjer, krymper ind og derved bliver haarde, maa man kun 

vadske dem i lunkent Vand.
Man udbløder i en temmelig stærk Kaliopløs­

ning, vadsker under Tilsætning af lidt Ammoniak 
og skyller i rent Vand. Soda vilde gøre Sagerne 
haarde.

I Stedet for Sæbe kan man bruge fin, vand-
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reven Kridt i Vandet, hvor Uldtøjet lægges i Blød 
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 Tilsætning af lidt 
Salt og skarp Vineddike, og Vandet trykkes af 
mellem to Stykker Tøj.

Til at vadske farvede Uldbroderier opløser 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 Tøjet i ægte Vineddike, lægger det mellem 
to Linnedstykker og ruller det let.

Persiske Tæpper vadsker man i et Afkog af 
Kvilajabark, og hvis de er meget smudsige, ud­
skyller man i varmt Sæbevand med Salmiaktilsæt­
ning. Hvis Kremfarven har tabt sig, opløser man 
2 Teskefulde Okker i Vand og skyller deri. Man 
stryger paa Vrangen, naar Tøjet er 3/i tørt.

Skotsk Uldtøj maa vadskes hurtigt i blødt, 
koldt Vand uden Soda, derpaa skylles og endelig 
stryges 3/4 tørt mellem Linnedstykker. Skynder 
man sig ikke, taber Farven sig.

Galdesæbelud og Kvilajabarkafkog anbefales 
særlig til Vadsk af hvide og farvede Uldstoffer, 
naar de ikke er alt for snavsede.

A t komme lidt Eddike i Skyllevandet hjælper 
til, at røde og grønne Farver ikke taber sig i Vad­
sken. Soda bevarer blaa og purpur, ren Potaske sort.

At opbevare
For at opbevare Vintertøjet uskadt Sommeren Vintertøjet.
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over maa man om Foraaret udsætte det for skarpt 
Lufttræk, før man hænger eller pakker det, og dette 
maa helst gentages i Løbet af Sommeren,

D. Bomulds- og Silketøj.

At rense 1 )  For at forhindre, at de forskellige Farve- 
Bomulds- nuancer i finere Bomuldstøj lider ved Sæbens Ind- 

stoffer. fiydelse, kan man koge god Hvedeklid i blødt Vand, 
hvori man saa koger Tøjet og omrører godt. Naar 
det er afkølet, vadskes det uden Sæbe og skylles i 
rindende Vand.

2) Man kan vadske Tøjet i Centrifugemælk 
uden Sæbe, hvorefter der skylles dygtigt. Ogsaa 
Fedtpletter forsvinder paa den Maade. Man kan 
derfor godt bagefter bruge Mælken til Svineføde.

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 Bomuldstøj bør man benytte 
Galdesæbe. Lyse, finere Stoffer maa ikke vrides. 
Vandet trykkes ud mellem to Linnedstykker, og 
Tøjet styges fugtigt.

Farvning af Hvis man vil gøre hvidt Tyli, Mol, Muselin 
klart Tøj. eller Kniplinger smukt rosafarvet, kommer man 

noget ægte Karmin i en Lap Mol, binder denne 
foroven og pjasker den lille Pose godt i et Fad



rent, koldt Vand. Naar Vandet bliver rosafarvet, 
lægger man Tøjet deri og lader det blive 1/2 Times 
Tid, hvorpaa det hænges op til Tørring.

1) Man kan vadske Silkestof i Oksegalde og Rensning af 
skylle det i Brændevin, hvori der er opløst lidt Silketøj. 
Sukker. Derpaa ruller eller stryger man det i 
halvfugtig Tilstand.

2) Ogsaa Vadsk i Klidvand, hvori der er op­
løst 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 Silketøj.

4) For 15 Øre Honning, for 15 Øre grøn Sæbe 
og 1/i Liter Spiritus blandes. Med denne Blanding 
indgnides Silketøjet ved Hjælp af Flonelklude. Saa 
vadskes det i lunkent Vand og lægges i koldt Vand, 
hvor det skylles og trykkes saa ud. Endelig lægges 
det mellem Linnedklude og stryges paa Vrangen.

5) Tøjet udbredes glat paa et Bord og gnides 
med en indsæbet Uldlap stadig i samme Retning« 
Sæbeskummet afvadsker man med rent Vand. 
Vrangen behandles paa samme Maade. Saa gnider 
man Stoffet let, men akkurat med fortyndet Spiri­
tus, lægger det i Linnedstykker og stryger halvtørt 
i Traadretningen. Man maa ikke trykke Vandet 
af, men lade det løbe af.

6) For at rense hvide og farvede Silkebaand 
lægges de i et Fad med Spiritus og gnides mellem 
Fingrene. Saa lader man Spiritusen dryppe af og 
behandler Baandet paa samme Maade med Petro-
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leumsæter, lægger det paa et Linnedstykke og stry­
ger efter to Timers Forløb paa Vrangen.

7) Silketørklæder indsæbes først tørre, vadskes 
derpaa i blødt Vand med Spiritustilsætning, skylles 
i koldt Vand, lægges mellem to Stykker Tøj og 
stryges.

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

9) Silkestrømper vadsker man ligesom uldne i 
Sæbevand og skyller efter i varmt.

10) Silkestoffer kan ogsaa renses paa følgende 
Maade: Man breder Stoffet glat ud paa et Bord 
over et rent, hvidt Stykke Tøj. Derpaa indsæber 
man det med en Svamp eller blød Børste. Efter 
nogen Tids Forløb fjerner man Sæben ved Hjælp 
af Vand og skyller. Hvis der er Fedtpletter, fjerner 
man dem med ren Spiritus eller Benzin.

11) Hvidt Silketøj vadskes saaledes: 250 Gram 
almindelig og 60 Gram venetiansk Sæbe skrabes 
meget tyndt. Derpaa iblandes 4 Gram pulveriseret 
Vinsten med saa meget Vand, at det bliver en tynd 
Grød. Silketøjet vadskes med denne Sæbe i lunkent 
Vand, til det er rent, skylles i rent Vand, lægges i 
noget andet Vand, hvori der er opløst Sukker. Ef­
ter nogen Tids Forløb tages det op og stryges, som 
før anvist.

12) Til at vadske en ægtefarvet Silkekjole tager 
man 10 Liter koldt Vand, Sæbe 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 før.
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13) Vil man stryge Silke godt, maa Jernet ikke 
være for varm t Silken bliver glinsende, naar man 
lægger hvidt Papir paa og langsomt skubber Stryge­
jernet derover.

14) Atlask, Brokade og Silkedamask kan ren­
ses med venetiansk Sæbe. Af sort Atlask fjerner 
man Pletter med Benzin. Derpaa udbløder man 
Tøjet i Eddikevand og vadsker uden at gnide.

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

16) Hvidt Atlask renses bedst paa følgende 
Maade: Tøjet fasthæftes paa et Brædt eller et Bord 
og 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 først fjernes med Benzin eller Salmiakspiritus.

18) Blækpletter kan i Regelen fjernes fra Silke­
tøj ved Hjælp 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 Galdesæbe til Vadsk af Silkestoffer til­
beredes paa følgende Maade: 1 Pund Kokosolie op­
varmes til 30 Gr. Celsius og tilsættes under stadig 
Omrøren 1/2 Pund ætsende Soda. Samtidig opvar­
mer man 1/2 Pund hvid venetiansk Terpentin og
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rører den sammen med nævnte Blanding-. Denne 
Sæbe lader man staa godt tildækket i 4 Timer; 
derpaa varmes den atter, til den bliver klart fly­
dende, og tilsættes under dygtig Omrøren 1 Pund 
Oksegalde. Endelig irøres godt ituskaaren Kerne­
sæbe, til det hele danner en stiv Deig, der kan for­
mes efter Behag og benyttes som den saakaldte 
Galdesæbe.

E. Fløjl, Plyds og Pelssager.

M a n d lin s  1 )  Fløjl, der er blevet vaadt, gnider man med 
af Fløjl. Uldlapper, dyppet i 90 pCt. Spiritus, og holder da 

de paagældende Steder 3—5 Minutter over kogende 
Vand; saa børster man paa Uldunderlag med en 
fin, stiv Børste, lader det tørre og overbørster med 
ren Mandelolie.

2) Fløjl kan gøres som nyt igen, naar man 
overstryger det akkurat med en 8 Cmt. bred Flæ- 
skesvær, ligesom man anvender en Børste til de
trykkede Steder er forsvundne. Derpaa lægger
man en fugtig Klud paa Fløjlet og holder det lidt
til en temmelig varm Ovn.

3) Sort Fløjl kan ogsaa gøres som nyt, naar 
man gnider det med en Klud, dyppet i Petroleum, 
derpaa børster og udlufter man det.

4) Til at rense Fløjl 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, før Spiritusen iblandes. Man stryger sluttelig 
paa Vrangen.

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

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

7) Stearinpletter paa Fløjl fjernes let, naar man 
væder Pletterne med Benzin, lægger Trækpapir 
ovenpaa og derpaa holder Vrangen af Fløjlet over 
en Kedel Vand, der koger; derved smelter Steari­
nen og trækker ind i Papiret; derpaa gnider man 
med let Haand Vinsprit paa Fløjlet og børster dette 
i en og samme Retning.

1) Plydsmøbler renser man med en Blanding Rensning
af 3/4 Petroleumsæter og 1ji Spiritus. I denne Ws.
Blanding dypper man en linned Klud, gnider der­
med Møbelbetrækket og tørrer efter med tørt Tøj.

2) Plydsmøbler bliver som nye, naar man bør­
ster dem med en ren Børste i et Afkog af Surkaal.

3) Plydsmøbler kan farves paa følgende M aade:
Man koger for 5 Øre Panamatræ i 1 Liter Vand 
og børster med en ren Børste Møblerne med dette 
Afkog.

Vaade Pelsvarer bør man aldrig tørre ved Behandling 
Kakkelovns varme, da Skindet derved bliver haardt, af Peissager. 
og Haarene skøre. Man maa helst stryge Vandet
af med en Børste og lade Pelsværket tørre i fri
Luft. Naar dette er sket, banker man Pelsen og
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Rensning af 
Gardiner.

reder den med en vid Kam, hvorefter den ser ud 
som ny.

Før man om Foraaret hengemmer Pelsvarer, er 
det godt omhyggelig at gennemrede hvert enkelt 
Stykke med en vid Kam og derved lægge Mærke 
til, om Haarene gaar af, da der i saa Tilfælde alle­
rede er Møl i Pelsen. E t saadant Stykke maa ban­
kes, derpaa holdes over hede Dampe og udluftes 
godt. Saa først indsyer man Pelsen i Lærred, efter 
at dette først er grundig indsprøjtet med Terpen­
tinolie.

Hvide Pelse indgnider man ved Hjælp af en 
ren, hvid Klud grundigt med Benzin, strør saa 
pulveriseret Kridt derpaa og lægger dem ud i So­
len. Tøjet uden om Pelsværket maa omhyggeligt 
dækkes af et Tørklæde. Efter flere Timers Solbad 
banker man Pelsværket ud og børster det med en 
ren Børste.

Skindsager, der er bleven fedtede, naar de har 
været brugt i længere Tid, kan friskes smukt op 
paa følgende M aade: de gnides godt igennem i var­
met Hvede- eller Rugklid, indtil Smudset er for­
svundet.

F. Gardiner, Slør og Kniplinger.

Efter at Gardinerne er godt afstøvede, lægges 
de firdobbelt sammen i et Kar, hvori der hældes 
Brøndvand eller, endnu bedre, Regnvand. Efter 24
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Timers Forløb skylles de godt i Vandet og trykkes 
af, men paa ingen Maade vrides. Nu smører man 
lidt Sæbe paa dem, ligeledes firdobbelt sammenlagte, 
og sætter 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 
Sæbeskummet, sæber dem igen ind paa den anden 
Side, putter dem atter i koldt Vand, som man lader 
koges et Kvarter. Endelig udskylles, blaanes og 
ophænges de. Naar de er tørre, kommes de i Sti­
velse, og de stryges eller mangies 3/4 tørre.

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

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

Hvide Slør vadsker man i varmt Sæbevand, ênsnin9
sf Slørvrider dem forsigtigt og skyller i koldt Brøndvand. 

D erpaa blaaner og stiver man og banker Slørene 
mellem Hænderne, til de er halvtørre. Saa sættes 
de op til Tørring.

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

Sorte Slør opfrisker man med sort Kaffe, hvori 
der er opløst lidt Gummiarabikum. Slørene gennem­
vædes godt dermed, lægges derpaa mellem to Lin­
nedstykker og stryges endnu fugtige.

Man kan ogsaa opfriske sorte Slør ved at dyppe
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Behandling 
af Kniplinger.

dem i varmt Vand, hvori der er opløst Oksegalde. 
Man skyller i koldt Vand, og for at stive dypper 
man Slørene i Gummivand, banker Vandet delvis 
af mellem Hænderne og sætter dem saa op til 
Tørring.

Tylslør med eller uden sorte Prikker bliver 
meget kønne, naar man behandler dem i lunkent 
Vand med Sæbe og lidt Boraks. Naar man har 
trykket dem let af, stiver man i stærkt Sukkervand 
med lidt Boraks, hvorpaa de med Naale sættes fast 
paa et Strygebræt. Strygning er i dette Tilfælde 
udelukket.

1) Uopsprættede Kniplingssløjfer vadsker man 
bedst i en dyb Skaal med Benzin.

2) Fine Kniplinger hefter man, før man gør 
dem vaade, Tunge for Tunge paa rent L inned; der­
paa vadsker man i lunkent Sæbevand og skyller i 
rent Vand. Man stiver i tynd Stivelse eller bedre 
i Gelatine eller Gummivand — 30 Gram til 1 Liter 
Vand —, banker dem mellem Hænderne og sætter 
dem til Tørring paa en Pude eller et Tørklæde.

3) Sorte Kniplinger trykker man ned i Spiritus 
eller Eddike vand og fæster dem saa paa et Bræt, 
der er belagt med Tøj.

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

5) For at opfriske sorte Kniplinger lægger man 
dem i fortyndet, med Glycerinsæbe mættet Vinaand. 
Saa snart Smudset er opløst, skyller man først 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 tørrede Kniplinger i en Blanding af 01 og 
Vinaand og stryger mellem blødt Silkepapir.

6) Blonder og Kniplinger lægges tre- eller fire­
dobbelt saaledes, at Tungerne ligger lige for hin­
anden. Man sammensyer dem let og trykker dem 
i lunkent Sæbevand, 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» 
lægges de i afsiet Kamillete blandet med Stivelse* 
Selvfølgelig, 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 lægger saa det hele i varmt Sæbevand, skyl­
ler godt af i koldt Vand, lader dem tørre og vikler 
dem saa først af Flasken.

G. Tæpper, Hatte og Hattepynt.

1 )  Brysselertæpper renser man paa følgende Rensning 
Maade: En Spand rent Vand blandes med 1/2 Spand a* T®PPer- 
Vand med en Kop Salmiak og lige saa meget Spiri­
tus i. Derpaa bredes Tæppet glat ud, en stiv Bør­
ste dyppes i Blandingen, og dermed gnides en Del 
af Tæppet. Naar den Del formenes ren, skrubber 
man efter med rent Vand og fortsætter saaledes.
Vandet maa ofte skiftes og Blandingen ligeledes
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mindst én Gang, hvis Tæppet er stort. Efter fuld­
endt Afvadskning maa Tæppet ophænges glat.

2) Tæpper bør stedse først bankes paa Vran­
gen. Pletter kan fjernes ved, at man før Banknin­
gen strør pulveriseret Magnesia paa dem.

3) Nyfalden Sne er et udmærket Rensnings­
middel til Tæpper. Man breder Tæppet ud med 
Retsiden mod Sneen og banker dygtigt paa Vran­
gen. Sneen vil da optage alt muligt Støv og Smuds.

4) For at gøre Tæpper grundig rene udbanker 
og børster man dem først rigtig godt. Saa laver 
man et stærkt Sæbevand af venetiansk Sæbe og 
gennembørster dermed dygtigt. Endelig vadsker 
man Sæben af med rent Vand, opløser 15 Gram 
Alun i 1 Liter varmt Vand og vadsker dermed ved 
Hjælp af en Svamp Tæpperne, hvis Farver efter 
Tørringen viser sig godt opfriskede.

5) Hvis man strør friskt, kort, dugvaadt Græs 
paa Tæpper og derpaa fejer dem godt af, bliver de 
fuldstændig rene.

6) Ogsaa fugtige Teblade kan bruges paa den 
Maade til mørke Tæpper. I lyse Tæpper laver de 
Pletter.

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

8) I  opadbøjede Tæppehjørner kan man med 
Fordel fasthefte Blyplomber paa Undersiden.

9) Ved Rensning af Trappeløbere bør 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 følgende Behandling
Maade: Man firedeler en Citron og gnider Saften Hatte,
deraf ind i Fletningen. Derpaa gnider man efter
med Vat dyppet i Svovlblomme og lader Hatten 
tørre. Sluttelig børster man atter Hatten af med 
en stiv Børste.

2) Af bedre Straahatte fjerner man allerførst 
Støvet, derpaa indbørster man Citronsaft med en 
Tandbørste, hvorpaa Hatten i en Time lægges i 
Mørke. Nu indgnider man Svovl med en Flonel- 
lap. Fedtstriber paa Skyggen fjernes med Benzin, 
før Citronsaften anvendes.

3) Florentinerhatte maa kun behandles med 
ganske bløde Børster; iøvrigt som ovenfor.

4) Til at rense hvide Straahatte kan man ogsaa 
anvende følgende Fremgangsmaade: Man dypper en 
hvid Flonellap i varmt Vand, gnider dermed frem 
og tilbage paa Marseillesæbe og vadsker dermed 
Hatten, skyller den af i rent Vand og bleger den 
saaledes: 15 Gram undersvovlsur Natron opløses i 
10 Liter Vand, og i denne Opløsning, som man først 
tilsætter 15 Gram Saltsyre, lægges Hatten, til den 
er tilstrækkelig bleget. Sluttelig skylles den, aftør­
res med et rent Tørklæde og stryges endnu fugtig 
paa et Papirunderlag.

5) Hatten anbringes paa en nøjagtig passende 
Form og vadskes med en tynd Opløsning af hvid 
Potaske. Naar den er aftørret med en Svamp, fug­
tes den med tynd Stivelse og stryges let paa Træk­
papirunderlag.

6) Pletter paa hvide Straahatte kan man fjerne 
paa følgende Maade: Først befries Hatten for alt

Hjemmets Raadgiver. 7
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Støv, saa lægges den paa et Bord og vadskes ren 
med Flonellapper, Marseillesæbe 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 før nævnt.

7) Straahattelak kan laves saaledes: 15 Gram 
Skellak opløses i 65 Gram stærk Spiritus, hvorpaa 
den tilsættes 25 Gram Kolofonium og 12 Gram 
Terpentin. Den ønskede Farve gives ved Hjælp af 
spiritusfri Anilin.

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

9) Svedrand kan undgaas, naar man lægger 
Trækpapir under Svederemmen og hyppigt for­
nyer det.

Bevarelse af 1) Strudsfjer renser man i en Blanding af 1 
Hattepynt. Liter Regnvand og 60 Gram hvid Sæbe. Naar 

Vædsken er afkølet til Lunkenhed, vadsker man 
Fjerene forsigtigt deri ved at trække dem gennem 
Fingrene uden at gnide. Saa skylles de, blaanes 
lidt og presses med Hænderne mellem Linnedstyk­
ker, hvorpaa de ophænges til Tørring i fri Luft.. 
For at kruse Fjerene trækker man dem nogle Gange 
mellem Fingrene og Ryggen af et Knivsblad.

2) Man vadsker Fjerene i ret varmt Sæbevand, 
idet man trækker Fanen mellem Tommelfinger og 
Pegefinger, skyller først 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 følgende Maade:.
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Man tænder en klar Brændeild, hvori der kastes 2 
Haandfulde Kogesalt. Naar Flammen er ved at 
dale, holder man Fjerene nær til Gløderne og drejer 
dem rundt, til de er krusede.

4) Fjer kan farves sorte paa følgende Maade: 
Først renser man Fjerene i en Opløsning af sal­
petersur Jernoksyd paa 10 Gr. R., skyller dem i 
Sæbevand og saa i rent Vand. Derpaa lægger 
man dem nogle Dage i et Afkog af Blaatræ og 
Jern vitriol.

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

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

Rød Farve erholder man ved at lægge Fjerene, 
der i Forvejen maa være rensede, i nogen Tid i 
Anilinfarve eller rød Indigo.

7 *



I I I .

Boligen o g  Bohavet.

Gulvets 1 )  Gulve bliver smukt blanke ved følgende Be-
Pasning. handling: Først vadskes og tørres Gulvet omhygge­

ligt. Derefter gnides det en Gang over med al­
mindelig Fernis, og naar dette er tørt, paasmøres 
med en ikke altfor lille Pensel og jævnt et Lag 
Ekspres-Gulvlak-Fernis paa langs ad Gulvet.

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

3) Gulvet vadskes først godt og tørres, hvor­
efter der paastryges med en stiv, stor Pensel kold, 
lys Linolie; saasnart det er indtrukket i Træet, stry­
ges Gulvet paa samme Maade med en Skellakfer­
nis, der bestaar af 3 Pund lyseste Skellak, opløst i 
4 Potter god Spiritus. Denne Fernis skal stryges 
paa, før Linolien er aldeles indtrukken, for at Olien 
bedre kan bindes til Gulvet. Efter fuldkommen
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Tørring af denne Fernis, hvilket omtrent sker i 
Løbet af en Time, gentages Anstrøget med Linolie, 
og naar dette er halvtørt, med Fernis. Saaledes 
gives Gulvet i det hele tre Anstrøg, men Linolien 
maa aldrig stryges paa, førend Fernisen er aldeles 
indtørret. Ved Anvendelse af Skellaken maa der 
ikke tages for meget, højst en Pot i en Krukke 
ad Gangen, da der ellers sætter sig Skind paa den. 
Efter 24 Timers Forløb er Gulvet brugbart, saa at 
der kan gaas derpaa, og det afgiver ikke nogen­
somhelst Lugt. Dette Anstrøg er meget billigt, det 
vedligeholder Træet, gør Gulvet glat og vandtæt 
og letter Rensningen, da det kun behøver at over­
stryges med en fugtet Klud.

4) 1 Pund Gultræ, 1/2 Pund Okker, 6 Lod 
Potaske, 12 Lod gult Voks. Aftenen før Farven 
skal tilberedes udblødes Gultræet i 3 Potter Vand, 
og presses næste Dag gennem en Sigte. I Halv­
delen af dette Vand tilsættes Vokset i Smaastykker, 
det sættes paa Ilden og omrøres, til det er koldt. 
I den anden Halvdel udblødes Okkeren og opvar­
mes, hvorpaa begge Blandinger hældes sammen og 
ophedes til Kogning. Linder Kogningen omrøres 
det uafbrudt og dette fortsættes, efterat det er taget 
af Ilden, til det er koldt. E t nyt Gulv gives to 
Anstrøg dermed, og efterat hvert er tørret, børstes 
det med en tør Gulvskruppe, til det er blankt. E r 
det ikke rigtig smukt endnu, gives det et Anstrøg 
til, der ligeledes poleres med en Gulvskruppe, naar 
det er tørt.

5) l i y 2 Pund fint skaaret Voks udrøres med 
6 Pd. god Potaske, der er opløst i Regnvand. Saa-
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snart den derved indtrædende Skumning er forbi, 
• tages det af Ilden og udrøres med 6 Pund fin slem- 

met, gul Okker, hvorpaa Massen fyldes i Daaser, 
og kan opbevares eller sælges. Ved Brugen for­
tyndes 1 Pund deraf med 2x/2 P °t kogende Vand, 
omrøres til en ensformig Deig, samt stryges varm 
med en Pensel paa Gulvet. Efter fuldkommen 
Tørring, poleres Gulvet med en stiv Børste og der 
sættes Glans paa med groft Uldtøj. Massen giver 
en smuk Glans, smitter ikke af og er billig.

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

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

8) For at Linoleum kan beholde sin Glans, vad­
sker man det først med Mælkevand, derpaa smøres 
det over med Terpentinspiritus, hvori der er opløst 
Voks, og poleres med en Børste eller Flonelklude.

Linoleum maa hver Maaned smøres med Lino­
leumsværte.

9) Til Bohning af Gulve kan følgende Masse 
anbefales: Smeltet Voks blandes endnu varmt med 
Terpentinolie, og det ønskede Farvestof smøres paa 
med Linnedklude og børstes blank næste 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) Blæk 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, Sæbe 
og Soda.

12) Følgende Blanding giver en god Bejdse til 
Gulve: 120 Gram kulsur Kali opløses i ophedet 
Regnvand, deri kommes først 1 Pund Voks og, naar 
det er udrørt, 120 Gram gul Okker, der er rørt ud 
i Vand. Før man smører Gulvet dermed, væder man 
det først med en varm Blanding af 12 Pund Lim i 
1 Liter Vand. Ønsker man Farven mere rød, kom­
mer man forsigtig lidt Persiskrødt i Bejdsen.

Før man begynder paa at polere Møbler, maa Møblerne, 
der foretages en grundig Rensning, der kan bestaa 
i Afgnidning med en ulden Klud, dyppet i et Af­
kog af Kvilajabark med en Tilsætning af Petroleum.

1) Upolerede Egetræsmøbler gnider man med 
Voks, der er opløst i Terpentinolie, hvorpaa de 
børstes kraftigt.

2) Hvide Pletter paa polerede Møbler kan man 
fjerne ved, at man et Øjeblik holder den hede Kul­
skovl paa dem.

3) Man kan ogsaa blanke polerede Møbler med 
hvidt eller gult Voks — efter Møblets Farve — op­
løst i Benzin og derefter pudse efter med en Børste.

4) 4 Dele Voks smeltes sammen med 3 Dele 
Terpentin, og under Afkølingen irøres 2 Dele Spiri­
tus. Denne Masse paagnides med Linnedklude og 
giver Møblerne en fortrinlig Glans.

5) Følgende Blanding giver ogsaa en udmærket 
Politur til Møbler: 200 Gram Sandarak, 50 Gram 
hvid Granharpiks, 15 Gram fin pulveriseret Benzoin- 
gummi og 15 Gram Kamfer opløses 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 
Forløb sies Blandingen og tilsættes 25 Gram Svovl­
æter. Man polerer paa sædvanlig Maade, dog ikke 
ved Lys.

6) Man smelter 4 Dele haard Parafin og 1 Del 
Svinefedt, blander deri hedt Vand og tilsætter under 
Omrøren draabevis 12 Dele Terpentinolie. Efter 
Afkølingen 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 Lommetør­
klæde, til Polituren begynder at hænge fast. Den 
sidste Glans giver man Møblerne ved energisk Gni­
den med gamle Silkeklude.

8) 14 Dele Voks, 2 Dele blød Sæbe, 48 Dele 
Terpentin, 1 Del ren Potaske og 48 Dele Vand 
Vokset og Terpentinen smeltes sammen; Potasken 
og Sæben opløses i Vandet. Naar alt er godt blan­
det og den fremkomne Deig afkølet, indgnider man 
den med en Klud og polerer med Uld- eller Lin­
nedtøj.

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

10) Ogsaa ganske frisk Mælk kan bruges til 
at blanke Møbler, naar man gnider med nogle uldne 
Lapper. Der er derved den Behagelighed, at Mælk 
ikke udbreder styg Lugt, og Møblerne 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 tilsættes 100 Gram 
fin Skellak og 25 Gram Drageblod. Efter fuld­
stændig Opløsning er Politurmassen færdig. Til 
lyse Møbler tager man lys Kopal og ganske tys 
Skellak og ingen Drageblod.

12) Møbler 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 følgende 
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 Træ, og det anbefales i længere Tid at be­
handle saadanne Pletter med Salmiakspiritus og 
derpaa med en koncentreret Opløsning af under­
svovlsurt Natron.

16) Skimmelpletter paa Møbler undgaar man 
ved ikke at stille disse alt for tæt op ad Væggene- 
E r Pletterne allerede til Stede, kan de fjernes ved 
Gnidning med Petroleum.

17) Revner og Huller i Møbler kan man kitte, 
efter forudgaaende grundig Rensning og Aftørring, 
med en Blanding af 1 Del Kalkmel, 2 Dele R ug­
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/2 Del Linoliefernis, 1 Del 
Sikkativ, 1/2 Del Kopallak og 5 Dele Stivelsemel.

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

19) Rørmøbler renser man med en Børste og 
Sæbevand og bestrøer dem derpaa, medens de endnu 
er fugtige, med Svovlpulver, der senere fjernes med 
en Børste; eller man børster Møblerne godt med 
Salmiakspiritus i lunket Vand og afskyller med 
rent Vand; eller man vadsker med en Svamp og 
rent Vand, hvorpaa Møblet henstilles i stærk Træk, 
men ikke nær ved en varm Ovn. Ogsaa Sæbe­
vand med Spiritus i kan anbefales, dog ikke hvis 
Møblet er poleret.

20) Bejdse kan tilberedes paa følgende Maader:
Sort: 200 Gram Galæbler, 50 Gram Kampeche-

træ (raspet), 35 Gram Jernvitriol og 25 Gram Grøn- 
spaan koges med 1 Pot Vand i længere Tid i en 
glaseret Gryde og sies derpaa. Denne Blanding 
paasmøres flere Gange.

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

Mørk Bejdse: Egetræsgenstande bliver mørke, 
naar man henstiller dem paa et helt mørkt Sted, 
hvor der findes en med Salmiakspiritus fyldt Skaal.
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Efter flere Dages Indvirkning har Genstandene faaet 
den ønskede mørke Lød.

Graa Bejdse: Indgnidning flere Gange med et 
Afkog af 100 Gram Galæbler i 1 Liter Vand giver 
graa Farve. Ligeledes gentagen Smøring med en 
Opløsning af l x/2 Gram Jernvitriol i 100 Gram 
Vand. Sluttelig afbørster man med en 5 pCt. Alun­
opløsning.

Mørkebrun Bejdse erholder man ved at ind­
gnide Salpetersyre med en blød Børste og lidt efter 
paasmøre en Blanding af 10 Gram Drageblod, 7' 
Gram kulsur Natrium og 200 Gram Alkohol.

Grøn Bejdse: Paa Egetræ opnaas en smuk grøn 
Farve ved først at bejdse med en Jern vitriolopløs­
ning og bagefter med Naftolgrønt.

Grønlig Farve opnaas ved først at paasmøre en 
5 pCt. Opløsning af Pirogallussæbe i Vand og der­
efter en 8 pCt. Opløsning af Anilingrønt i Vinaand.

Rød Bejdse: Purpurfarve fremkommer, naar man 
koger 20 Gram Blaatræspaan i 1 Liter Vand, til 
alt Farvestof er udtrukket, hvorpaa det sies og til­
sættes Indigo.

Gul Bejdse: Gul Anilin opløst i Alkohol og 
paasmurt med en blød Børste giver en svag 
Mahognifarve; en anden Paasmøring giver smuk 
Orangefarve.

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

Stænkevoks til Dansesale laves ved at sammen 
smelte 1 Del Paraffin og 5 Dele Ceressin, som 
stænkes hedt paa Gulvet.
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Jern- og Pudsemidler til Jernkakkelovne kan fremstilles 
Staalsager. paa følgende Maader:

1) Grafit udrøres i Eddike, og man børster med 
en haard Børste,

2) 2 Pund Bruntjære ophedes omtrent til K oge­
punktet, blandes med 1/8 Pund pulveriseret Jervitriol 
og smøres med en Pensel paa den varme K akkel­
ovn, som derved faar en smuk, holdbar Glans.

8) 1 Del Blyglød i 8 Dele Vineddike smøres 
paa den godt rensede Ovn og børstes halvtørt.

4) 2 Dele Grafit og 2 Dele Sukker røres i Vand 
til en tyk Vælling, paasmøres med en Pensel og 
børstes godt.

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

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

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

Rødglødende Støbejernsplader beskytter man 
mod at sprænges ved at gnide dem med Fedtstof.

Blanke Dele af Komfuret polerer man med fint 
Smergellærred.

Staalvarer beskyttes mod Rust ved følgende 
M idler:

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

3) Man tørrer først alt Fedtstof af Genstanden 
og smører den saa med Linolperoksyd-Opløsning, 
der hurtig trænger ind i alle Porer, saa det hverken 
kan ses eller føles.

4) For at gøre Staalvaaben glinsende indgnider 
man dem med Hønsefedt og Kakaosmør.

5) 50 Dele afsmeltet Flæskefedt 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 udmærket Bad for fine Staalinstrumenter, Man 
opfisker dem med en Pincet og lader dem tørre 
paa en varm Tallerken.

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

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

10) Euphorbiumharpiks kan i Aarevis beskytte 
Staal mod Rust, endogsaa i Søvand og kan derfor 
særlig anbefales Søværnet; men det er en meget 
giftig Vædske.

Staalvarer renses paa følgende Maader:
1) Knive og Gafler kan blive blanke, naar man 

indgnider dem med overskaaren, raa Kartoffel, der 
er dyppet i Teglstensmel.
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2) A t 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 gælder Voks i et tyndt Tørklæde, 
hvormed man gnider det opvarmede Staaltøj.

5) Voks smeltet sammen med e t.lige  saa stort 
Kvantum Terpentinolie egner sig udmærket til at 
smøre Staaldele af Cykler.

6) Skøjter bør efter hver Brug renses, hænges 
til Tørring paa et varmt Sted og derpaa gnides 
med Bomolie.

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

8) Æ ldre Pletter i poleret Staal smører man 
først med Olivenolie, som maa sidde paa i flere 
Dage. Derpaa gnides Pletterne mod haard Træ og 
Smergel, og sluttelig afpudses Genstandene godt 
med Læder dyppet i Vineddike og Smergel.

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

10) Alle Staalsager maa renses, før de under­
kastes nogen af de nævnte Behandlinger. Endnu 
et Middel til at fjerne Rust er følgende:

100 Gram Tinklorid opløses i 1 Liter Vand. 
Derpaa tilsætter man 2 Gram Vinstenssyre, opløst i 
1 Liter Vand, og 20 Gram Indigoopløsning i 2 Li­
ter Vand. I denne Vædske lægges de rustne Staal-



—  1 1 1  —

sager i to Minutter, hvorpaa de afgnides med 
Lapper og poleres.

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

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

Emaillesager, der er blevet sorte indvendig, ud­
koges i Sæbevand eller bedre i en Opløsning af 
1/i Pund Klorkalk og 1/4 Pund Potaske i 5 Liter 
Vand.

Man maa aldrig lade emaillerede Sager staa 
over Ilden 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 Træaske udrørt i Vand.

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

Søm kan paa fugtige Steder beskyttes mod 
Rust ved, at man før Brugen gør dem rødglødende 
og afkøler dem i kold Linolie.

Fedtede Maskindele kan man rense ved at 
lægge dem i en hed Sodaopløsning.

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

Hærdning af Staal sker ved at bringe Jern til 
høj Glødning og derefter pludselig afkøle det. Da
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det saaledes frembragte Staal let brækker, kan man 
til Dels forhindre dette ved atter at opvarme det 
eller ved at komme et Olielag paa Kølevandet.

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) 3b1/2 Dele Borsyre, 26 i/2 Dele Blodludsalt 
og 7V2 Dele Kolophonium pulveriseres og blandes 
godt sammen.

Leer og Segle er lette at skærpe, naar man 
lægger dem i Vand med 12 pCt. koncentreret Svovl­
syre og da først sliber dem paa en blød Sten.

File bør man før Brugen stikke i ihedt Vand 
eller en Dampstraale og aftørre dem. Æ ldre File 
kan man rense ved et Syrebad, bestaaende af 1 
Del Salpetersyre, 3 Dele Svovlsyre og 7 Dele Vand, 
hvorpaa man afbørster dem med pulveriseret Kokes.

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

Nikkelsager. Nikkelsager kan oppudses, naar man i 1 K var­
ter lægger dem i 1 Del Svovlsyre og 30 Dele 
ren Spiritus, skyller dem og aftørrer dem med blødt 
Linned og Savspaaner.

Rustpletter paa Nikkel fedter man først og 
gnider derpaa med en Klud og Ammoniak. Hjælper 
dette ikke, gnider man med fortyndet Svovlsyre og 
polerer sluttelig med Trippelse.



Nikkelsager, der er bleven gule, kan man op­
friske ved en Blanding af 2 Dele Svovlsyre og 100 
Dele Vinaand (Svovlsyren maa tilsættes langsomt og 
forsigtigt), hvori man lægger Genstandene, skyller 
dem noget efter i rent Vand og afgnider med tørre 
Savspaaner.

Forniklingsvædske kan sammensættes saaledes:
1) I 20 Liter Vand opløses 2 Pund Nikkelsulfat,

725 Gram Ammoniumtartrat, 5 Gram æteropløst 
Garvesyre saaledes, at man man først bringer Sub­
stanserne i rigtig hedt Vand, filtrerer Opløsningen 
og derefter fortynder med Resten af Vandet. Gen­
standene lægges i denne Vædske, der egner sig til 
Fornikling af al Slags Metal.

2) Til en fortyndet Klorzinkopløsning — 5 til 10 
pCt. — føjes saa meget svovlsur Nikkel, at der frem­
kommer en mørkegrøn Opløsning. Denne ophedes 
til Kogepunktet i et Porcellænskar, hvori Sagerne 
koges y 2 til 1 Time. Det fordampede Vand erstat­
tes med andet hedt Vand. Derefter kastes Sagerne 
i andet Vand, der indeholder noget fint Kridt.

Kobberkar bør 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 Sæbe, Brændevin 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-
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kulstof, 1 Del Benzin, 1 Del Terpentinolie, 1 Del 
haard Kopal og 2 Dele Alkohol.

Anløbne Kobbersager renses ved først at smøre 
dem med Svovlammonium. Efter at denne Vædske 
har virket i nogen Tid, eller Smøringen eventuelt 
er gentaget, skylles Genstandene, og naar de er 
tørre, gnides de med en Klud, vædet i Linolie.

Messing- og Messing-Dørbeslag bør en Gang ugentlig pud- 
Tinsager. ses med Uldklude, der er vædet i Salmiakspiritus. 

De holder sig da stadig blanke.
1 Del Salmiakspiritus, 3 Dele kulsur Ammoniak 

og 24 Dele Vand, godt sammenblandet, gør ikke 
blot Messing blankt, men fjerner ogsaa Ir paa Mes­
sing, Kobber og Bronze.

En Blanding af Kridt, Svovl og Eddike er ud­
mærket 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 
udmærket til at gøre 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 Sæbevand og 
tørrer godt med en Uldklud.

Anløbne Messingsager bliver hurtig blanke,, 
naar man pudser dem med en Linnedlap, dyppet i 
Saltsyre, derpaa med en Uldlap og Stearin olie og 
sluttelig polerer dem med Pudselæder.

For at give Messing en smuk, hvidlig Glans



polerer man Genstandene med en Lap, der er dyp­
pet i Stearinolie og fineste Smergel, og gnider saa 
efter med en ren, blød Lap.

Fedtpletter fjernes fra Messing ved Hælp af Salt.
Urkæder af Messing renser man ved at lægge 

dem i Saltvand og derefter børste dem med Sæbe­
vand og Aske. Efter Tørringen polerer man med 
Pudsepomade.

Messing kan bejdses paa følgende Maade: Først 
lægges Sagerne i en Opløsning af 200 Dele 36 Gr. 
Salpetersyre, 100 Dele 56 Gr. Svovlsyre, 1 Del 
Kogesalt og 5 Dele svovlsur Zinkoksyd. Derpaa 
dyppes de i en Opløsning af 100 Dele 66 Gr. Svovl­
syre, 75 Dele 40 Gr. Salpetersyre og 1 Del K oge­
salt, afskylles og tørres 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 Pudselæder, 
hvis det er rent Tin.

Aluminiumsgenstande kan atter gøres blanke 
ved at behandles med ætsende Kalilud,

Nysølv øg
Nysølv pudses bedst med Vienerkalk og Spiritus, ®ronz8,
Staalbronze pudser man med Sod og derpaa 

med Engelskrødt.
Guld- og Sølvbronze kommer man saa længe 

i kogende Vand, til Snavset er opblødt: derpaa be­
handles Genstandene dygtigt med en ren Børste og 
Spanskhvidt.

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

8*
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5 Minutters Forløb skylles de med koldt Vand og 
tørres i et varmt Værelse.

Sølvtøj. Sølvlysestager kan renses for Stearindryp ved
Hjælp af hedt Vand og senere Pudsning med Uld­
klude og fint Kridt.

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

Sølvsager bliver grundigt rensede, naar man 
lader dem koge 1/4 Time i Vand med en stærk 
Salmiaktilsætning og derpaa efter ordentlig Aftør­
ring pudser dem med Kridt.

Ir paa Sølvtøj fjerner man nemmest med Sal­
miakspiritus.

E t godt Polermiddel til Sølvtøj kan laves af 10 
Dele salpetersur Sølvoksyd, ’10 Dele Kogesalt, 70 
Dele Vinsten og lidt Boraks; hermed renser og po­
lerer man.

Sølvsager, der længe har været ubenyttede og 
derfor er smudsige, renser man først med Spiritus, 
hvorpaa man pudser med Salmiakspiritus og skyller 
i hedt Sæbevand.

Anløbne Sølvsager kan renses med Sæbevand, 
iblandet Salmiakspiritus. Til Afpudsningen benyttes 
Negle- eller Tandbørste og efter Tørringen poleres 
med rent Handskeskind.

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

Følgende Blandinger egner sig ogsaa til at 
pudse Sølvtøj med:



1) 30 Gram slemmet Kridt, 30 Gram Salmiak­
spiritus, 45 Gram Spiritus og 200 Gram Vand.

2) 30 Gram slemmet Kridt, 3 Gram Soda, 1/4c 
Gram Citronsyre og 60 Gram Vand. Denne Blan­
ding udrøres til Deig, tørres og benyttes i Pulver­
form.

3) 3 Dele slemmet Kridt og 1 Del hvid Sæbe 
smeltes sammen og formes som et Stykke Sæbe.
En ulden Klud dyppes i Vand og stryges paa 
Sæben, til der opstaar Skum, hvorpaa Sølvtøjet po­
leres dermed, af vadskes i Vand og tørres. Bagefter 
polerer man med tørt, blødt Skind, dyppet i 6 Dele 
brændt Magnesia og 1 Del Juvelrødt.

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

Guldkæder kan man rense ved at ryste dem Guldsager, 
godt rundt i en Flaske med varmt Sæbevand, der 
ogsaa kan tilsættes lidt Vienerkalk. Man kan ogsaa 
lægge Kæden 15 Minutter i en Opløsning af Salt i 
stærk Eddike, derefter skylle i rent Vand og af­
tørre den med et Stykke fint Tøj, eller man tager 
Kæden i den vaade Haand, strør Polerrødt, Engelsk­
rødt eller præpareret Jernilte derpaa, gnider dygtigt, 
skyller i rent Vand og tørrer med Linnedklude.

Guldsmykker renser man med en blød Børste, 
dyppet i Salmiakspiritus, Sæbe og hedt Vand, skyl­
ler derpaa helst i rent Regnvand, aftørrer rask med 
en Linnedklud og lægger Genstandene i tørre Sav­
spaaner paa et varmt Sted.

—  117 —
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Ædelstene, 
Perler og 
Elfenben.

Guldsager kan ogsaa renses med følgende Blan­
dinger :

1) 20 Dele dobbelkulsur Natron, 1 Del K lor­
kalk og 16 Dele Vand, der paasmøres med en Pen­
sel eller blød Børste, hvorpaa man efter nogen Tids 
Forløb skyller Sagerne i Vand.

2) 4 Gram Klorkalk udrøres sammen med 4 
Gram dobbeltkulsur Natron, 1 Gram Kogesalt og 1 
Pægl Vand. Heri lægges Genstandene, skylles 
senere i Vand, vadskes ud i Spiritus og tørres i 
Savspaaner.

3) Kogning i almindelig Salmiakopløsning ren­
ser ogsaa Guldsager.

Forgyldte Genstande renses ved, at man vad­
sker dem med en Svamp eller blød Børste i en 
Opløsning af 15 Gram Boraks i 1/2 Liter Vand, 
skyller i rent Vand og aftørrer med rent Linned. 
Glansen opfriskes ved Pudsning med en blød Klud.

Forgyldte Ram mer renser man let med Vat 
dyppet i Spiritus.

Forgyldte Metalsager renses i hedt Vand med 
lidt Sæbe i. Derpaa skylles det i koldt Vand, gni­
des med lidt Spiritus og lægges til Tørring i Sav­
spaaner, hvis saadanne haves.

E t af de bedste Pudsemidler til Guld er det 
saakaldte Juvelerrødt, der faas hos Materialisterne.

Ædelstene børstes med en Silkebørste, der er 
fugtet med Vinaand eller med en Blanding af 10 
Gram Svovlpulver og 20 Gram fineste Trippelse. 
Man kan ogsaa børste dem i Kølnervand og Spansk-



—  119 —

hvidt, hvorpaa man indsvøber dem i Vat og lægger 
dem paa et tørt Sted.

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

Æ gte Voksperler bliver som nye, .naar man 
vadsker dem i Sæbevand med Mælketilsætning. 
Uægte bliver atter blanke, naar man i nogen Tid 
lægger dem i lunkent Sæbevand med Mælk.

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

Elfenbensager, f. Eks. Billardkugler, kan farves, 
naar man lægger dem i Vand, der er tilsat Anilin­
rødt. Hvis man ønsker Farven højrød, tager man, 
i Stedet for Anilin, Korallin eller Karmolin. Naar 
Farven har fæstnet sig, polerer man med Sæbe og 
Vienerkalk.

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

Elfenbensknivskafter, der er gulnede, kan i Lø­
bet af 3—4 Timer gøres hvide, naar man lægger 
dem i fortyndet Svovlsyre og under en Glasklokke 
udsætter dem for Sollyset.

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

Kitning af knækket Elfenben kan ske ved, at 
man først renser Brudstedet godt, hvorpaa man af 1
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Del Æ ggehvide, 3 Dele Vand og Gips laver en 
tynd Deig, der smøres paa Stumperne, som saa sæt­
tes sammen.

Marmor, Pletter paa Marmor gnides først med Benzin.
Alabaster, p)erpaa sammenrører man af 2 DeleTivid Sæbe, 1 Del 
Gibsfiøurer

og Sandsten Terpentin og Oksegalde en Deig, som smøres paa 
Pletterne og efter nogen Tids Forløb igen afvadskes.

Blækpletter paa poleret Marmor lader sig let 
fjerne med Vand. Derimod er det vanskeligere paa 
raat Marmor. Her maa man paadryppe Vinsten­
eller Citronsyre. Ogsaa Rødvin kan fjernes ved 
Hjælp af de nævnte Syrer. Bagefter anbefales det 
at gnide med Olie.

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

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

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

Afbørstning med tyndt Sodavand og senere Af­
tørring med en tør Klud kan ofte være tilstrække­
lig Rensning.

Det bedste Middel til at rense alle Slags Gibs- 
figurer er ellers en Opløsning af Zinkhvidt med en 
Tilsætning af lidt Gummiarabikum. Hermed smører
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man Figurerne, efter at de først er grundig be­
friede for Støv. Man maa give dem 2—3 Gange.

Gibssager bliver haarde, naar Gibsen tilsættes 
et Uddrag af Rønrod.

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

I Sandsten kan Pletter fjernes med Æ tsam ­
moniak. Ofte kan de ogsaa afvadskes med stærk 
Sodalud.

Vinduesruder bliver meget blanke, naar man Glas, Stentøj 
smører dem med opløst, slemmet Kridt, lader dette °S Porcelæns- 
tørre og derpaa pudser dem med en blød Klud og varer' 
sidst med Pudseskind.

Følgende Midler egner sig for meget snavsede 
Ruder:

1) Ruderne smøres indvendig og udvendig med 
fortyndet Svovlsyre, som man lader sidde paa 1/2 
Time, hvorpaa man afskyller dem og polerer med 
slemmet Kridt og Vand.

2) Svovlsyre, Salpetersyre og 3 Gange saa me­
get Vand sammenblandes. Hermed smører man 
R uderne og lader det virke 1 Minut. Saa polerer 
m an med slemmet Kridt og gnider efter med rene 
Klude.

Oliefarve kan løsnes fra Ruder ved at paa- 
smøre grøn Sæbe og gnide efter med Terpentinolie.

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

I Frostvejr kan man kun pudse Vinduerne 
tørre, hvilket sker paa sædvanlig Maade ved at
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paasmøre slemmet K ridt og derefter polere med 
rene Klude eller Skind.

Frosne R uder kan let optøes med Saltvand.
Vinduesruder kan gøres uigennemsigtige, naar 

man smører en Opløsning af Voks i Terpentinolie 
paa dem.

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

Flasker, hvori der har været 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 stærkere, naar man 
kommer dem i koldt Vand, der bringes op til K oge­
punktet og afkøles, før 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 Hjælp af et 
hærdet Staalbor, hvis Spids man dypper i Terpen­
tinolie med lidt Kamfer i. Stedet, man vil bore i, 
maa først fugtes med Terpentinessens.

Emaillebogstaver kan befæstes til Glas ved 
Hjælp af en Opløsning af 4 Dele Skellak og 3 Dele 
stærk Spiritus.

Stentøj og Porcelæn renses ved Hjælp af for­
tyndet Saltsyre; efter en halv Times Forløb skurer 
man med fint Sand og Vand. Naar det ikke er
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alt for snavset, kan Klid i hedt Vand gøre det 
samme.

Sten- og Lertøj maa aldrig staa over klar Ild.
Man hærder saadanne Sager i høj Grad, naar man 
kommer dem i koldt Vand, der langsomt bringes i 
Kog. Efter en halv Times Forløb lader man Van­
det afkøle med Sagerne.

Før en ny Lampe tages i Brug, maa Brænder Petroieums- 
og Beholder først grundig renses baade indvendig âmPer- 
og udvendig med kogt Vand og tørre Klude.

Aarsagen til at Lamper ikke brænder klart, 
ligger ofte i, at Lufthullerne er tilstoppede; men de 
kan let renses med en Haarnaal.

Lampeglasset maa under alle Omstændigheder 
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, før 
man tager den i Brug, kommer den i koldt Vand, 
som langsomt bringes i K og og afkøles efter en 
halv Times Kogning.

Lysstyrken forhøjes, naar man kommer en 
Knivspidsfuld Kogesalt eller et lige saa stort Stykke 
Kamfer i Beholderen.

Lampevægen maa være helt tør, naar man 
sætter den i, og Længden maa være ca. D /2 Kvar­
ter. Naar den bliver for kort, kan man forlænge 
den med Uld- eller Kastorgarn.

Oliebeholderen maa aldrig fyldes lige til Randen.
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Før man blæser Lyset ud, skruer man Vægen 
lidt, holder den flade Haand bag Glasset foroven 
og blæser i Haanden, aldrig i Flammen.

Naar man gaar med en Lampe, maa man skrue 
Vægen lidt ned og gaa langsomt. Af 100 Lampe­
eksplosioner er de 99 en Følge af, at man ikke 
overholder denne Regel.

Det bedste Middel til at slukke en Petroleums­
brand er Mælk. Flammen kan ogsaa kvæles ved 
Dækning med et t}dct Lag Aske.

Lamper maa helst af og til brænde helt ud, 
navnlig gælder dette om Lamper, der ikke er i 
stadig Brug.

Nedskruning af Lampen medfører ikke videre 
Oliebesparelse, men derimod Fordærvelse af Luften 
i Værelset.

Lampebeholdere kittes fast ved at udrøre Gibs- 
pulver og blød Harpiks til en Deig, som rask størk­
ner og binder godt. Man kan ogsaa bruge en tyk- 
flydende Lim, som maa opvarmes for hver Gang, 
den skal bruges.



IV.

Selvtilvirkning af 
daglige Nødvendighedsartikler

til eget Brug eller som Salgsvarer.

Blæk kaldes enhver Blanding, der bruges til at 
skrive med. Godt Blæk maa flyde let fra Pennen, 
ikke danne Bundfald i Blækhuset, ikke angribe Pa­
piret eller blive blegt med Tiden. Blækket maa, 
saa meget som muligt, holdes fri for Luftens Ind­
virkning.

Blæk kan fremstilles i alle mulige Farver, og 
der gives mangfoldige Recepter for Fabrikation af 
Blæk. Her gives nogle af de vigtigste:

1) 40 Gram groftstøbte Gal-Rationæbler, 30 
Gram Jernvitrol og 20 Gram Gummiarabikum fyl­
des paa en Flaske med en Liter Vand og staar og 
trækker en Uge paa et varmt Sted.

2) 24 Dele fintstødte Galæbler koges i 160 Dele 
Vand; i 144 Dele af den udpressede Vædske op-

Blæk-
fabrikation.

Sort Blæk.
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løses 16 Dele Jernvitriol, 8 Dele Gummiarabikum 
og 8 Dele Eddike.

3) 72 Dele Kampechetræ og 36 Dele stødte 
Galæbler koges 3 Gange med Vand, og heri op­
løses 30 Dele Jernvitriol, 16 Dele Gummiarabikum, 
2 Dele Kobbervitriol og 1/4 Del Kviksølvsublimat, 
opløst i 144 Dele Eddike.

4) 16 Dele pulveriserede Galæbler, 8 Dele Gum­
miarabikum, 1 Del Kryddernelliker og 10 Dele ed­
dikesur Jernoksyd kommes i et Glas- eller Stentøjs­
kar og overhældes med 100 Gange saa meget Vand. 
Efter 14 Dages Forløb kan Blækket hældes paa 
Flasker, naturligvis uden Bundfaldet.

5) 6 Dele pulveriserede Galæbler, 2 Dele kal- 
cineret Jern vitriol, 1 Del Gummiarabikum og et til­
svarende Kvantum Vand.

6) 240 Dele gammel Barklud, 10 Dele Jern­
vitriol, 12 Dele Kampechetræ, 2 Dele Gummiarabi­
kum, 2 Dele hvidt Sukker og x/4 Del Nellikeolie 
opløses i 12 Timer, bringes i K og og tilsættes 1 
Del Potaske.

7) E t halvt Pund Galæbler, 20 Kvint Gummi­
arabikum og 20 Kvint Jern vitriol stødes hver for 
sig og blandes, overhældes med D/g Pot Vand og 
omrystes daglig i 8 Dage, hvorpaa Blækket kan 
bruges. Kan senere fortyndes med Eddike.

8) D/g Pund pulveriseret Jernvitriol, D /2 Pund 
stødte Galæbler, 1 Pund Gummiarabikum, 1/i Pund 
Blaatræ, 1/4 Pund Kogsalt og 1/a Pund Kandis over­
hældes med 2 Potter Vand og omrøres daglig i 8 
Dage, hvorpaa det tilsættes 10 Potter Regnvand.

9) D/a Pund Galæbler, P /2 Pund Kampeche-
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træ, 1/4 Pund Granatskaller, 3/4 Pund Jernvitriol og 
1/2 Pund Gummiarabikum blandes med 4 Potter 
Regnvand i en aaben Beholder og staar i Varme, 
til det bliver tilstrækkelig sort.

10) 40 Kvint stødte Aleppo Galæbler, 20 Kvint 
Jern vitriol og y 4 Pund Gummiarabikum koges i S1/^
Potter Vand.

11) 1/2 Pund Aleppo Galæbler, 1/8 Pund Jern­
vitriol, 10 Kvint Gummiarabikum koges med 6 Pund 
Vand. Blandingen sies, og det afdampede Vand 
erstattes. Det benyttes først efter 14 Dages Forløb.

12) 21/2 Pund stødte Galæbler koges med 13x/2 
Pot destilleret Vand eller Regnvand og tilsættes en 
Opløsning af l 1/8 Pund Jern vitriol, 7/s Pund Sene- 
galgummi, P /2 Pund absolut Alkohol og 1/8 Pund 
Salmiakspiritus omrøres i en aaben Krukke og sies 
gennem Lærred, naar det er blevet helt sort.

Ved at komme lidt Karbol- eller Salicylsyre i 
Blækket forhindrer man, at det skimler.

1) 18 Gram Kochenillepulver, 36 Gram kulsur Rødt Blæk. 
Kali og 380 Gram destilleret Vand blandes godt og 
henstaar i 2 Dage. Derpaa tilsættes 108 Gram Vin­
sten og 10 Gram Alun og holdes saa længe over 
Ilden, til Kulsyren er fordampet. Derpaa filtrerer
man og tilsætter 50 Gram Vand.

2) 8 Dele Kochenillepulver og 16 Dele renset
Potaske overhældes i en Lerkrukke med 144 Dele
destilleret Vand og henstaar under hyppig Omrøren
paa et varmt Sted. Derpaa irøres langsomt 4 Dele
Alunpulver, 14 Dele renset Vinsten og 3 Dele Vin­
stensyre. Naar Gasudviklingen er ophørt, tilsættes
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Hektograf-
blæk.

under Omrøring 1 Del Vinstenssyre. Vædsken fil­
treres derpaa, Filtratet udvaskes med 12 Dele Vand 
og man tilsætter 24 Dele Gummiarabikum og 1/2 
Del Nellikeolie.

3) 3 Dele rød Karmin opløses i 120 Dele de­
stilleret Vand og tilsættes 10 Dele Gummiarabikum- 
pulver.

4) 5 Kvint pulveriseret Kurkumorod koges i en 
glasseret Gryde med 3/4 Pund Vand og 3 Kvint 
Alun. Blandingen henstaar i 12 Timer. lJ8 Pund 
Fernambuktræ overhældes med 1 Pot Vineddike og 
henstaar ogsaa i 12 Timer, hvorpaa de to Blandin­
ger slaas sammen og koges paa svag Ild. Der 
irøres 1 Kvint reven Kockenille og 5 Kvint stødt 
Alun; det tages snart af Ilden, tilsættes l 1/.2 Kvint 
Gummipulver og 11/2 Kvint Sukker, og det afkølede 
Blæk sies gennem Lærred og hældes paa Flasker, 
der tilproppes godt.

5) 4 Dele Fernambuktræ, 2 Dele Alun og 40—50 
Dele destilleret Vand koges i enTime, idet det hyp­
pig omrøres med en Træpind. Vædsken sies gen­
nem Lærred og der tilsættes x/ l0 saa stort Kvantum 
Gummiarabikumsopløsning.

6) 40 Kvint pulveriseret Kockenille, x/2 Pot 
Vand og 1/8 Pund kulsur Ammoniak staar nogle 
Timer, idet man ofte omrører. Derefter filtreres 
Vædsken og tilsættes lidt efter lidt en Blanding af 
ren Vinsten og Alun, til Blækket har den ønskede 
Farve. Dette Blæk er meget holdbart.

Hektograferblæk 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 Hektograferblæk 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 opløses i 2 Potter B’aat Blæk. 
Vand og tilsættes 6 Kvint Gummiarabikumpulver
og 3 Draaber Kreosot. Efter nogle Dages Forløb 
aftappes Blækket paa smaa Flasker.

2) 30 Dele Gummiarabikum, 15 Dele Kandis,
35 Dele Alun og 750 Dele Kampechetræ koges 1 
Time med 1500 Dele Vand, henstaar urøst i 2 Dage 
og sies saa gennem Lærred.

6 Kvint Indigokarmin og 1 Kvint Gummiarabi- Grant Blæk. 
kum opløses i 3 Pægle Vand. Derpaa opløses 4 Kvint 
ren Pikrinsyre i en Pægl hedt, distilleret Vand, og 
deraf blandes efterhaanden saa meget i den blaa 
Farve, til den grønne Nuance er fremkommen.

3 Kvint finstødt Kopal opløses i 1/4 Pund varm Sort Blæk til 
Lavendelolie, hvorpaa der tilsættes lidt Kønrøg. Rødt Metal og 
Blæk til samme Brug fremstilles paa samme Maade-, ®*as' 
men i Stedet for Kønrøg iblander man Cinnober.

8 Dele Kobbervitriol. 4 Dele Salmiak og 1 Del Sort Blæk til 
Kønrøg pulveriseres og blandes med 6 Dele kon- Tin, Zink og 
centreret Eddike og det fornødne Vand. Jernblik.

1/8 Pund Jernfilspaaner, 6 Kvint stødte Gakebler Sort Blæk til 
og 4 Pund stærk Vineddike koges over en middel- Læder og Tøj.

Hjemmets Raadgiver. 9



I

Sori Mærke­
blæk til 

Vadsketøj.

Fabrikation 
af Eddike.

stærk Kulild, sies gennem Lærred og tilsættes 3 
Kvint Gummiarabikum.

1 Kvint reven Indigo opløses i 1 Kvint Svovl­
syre, og Opløsningen fortyndes med en Pægl Vand 
og tilsættes 1 Kvint Jernfilspaaner. 6 Timer efter 
heldes Vædsken fra Bundfaldet og Blandes med et 
Afkog af 1/i Pund stødte Galæbler, 1/8 Pund malet 
Kampechetræ og l l/4 Pund Vand, hvorpaa der til­
sættes 3 Kvint Jern vitriol, 6 Kvint Gummiarabikum 
og 3 Kvint Sukker.

Eddike er væsentlig Eddikesyre, som er for­
tyndet med meget Vand. I 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 
høje Fade, der er fyldte med Høvlspaaner, idet man 
sørger for rigelig Tilstrømning af Luft. Man har 
tidligere troet, at det ved denne Fremgangsmaade 
kun var Luftens Ilt, der bevirkede Dannelsen af 
Eddike; men af de nyere Undersøgelser fremgaar, 
at det er forskellige A rter af Eddikesyrebakterier, 
der frembringer Omdannelsen.

En »Eddikedanner«, saaledes som den i R ege­
len anvendes efter dette Fabrikationssystem, bestaar 
af et 4—6 Alen højt K ar af Egetræ, 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 hænger korte Stykker Sejlgarn.
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Luften kommer ind gennem Huller forneden i 
K arret og forlader det gennem R ør foroven.

En Blanding af Alkohol og Vand med eller 
uden Eddike hældes paa foroven, og den færdige 
Eddike tappes ud forneden gennem en Træhane. 
Eddiken kan gøres stærkere ved at sætte mere Al­
kohol til og igen hælde den paa Karret, hvilket kan 
gentages flere Gange, til den ønskede 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 større end nødvendigt ved for høj 
Temperatur; men iøvrigt 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 løbe 
regelmæssigt 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 Græsplæner.

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 sætter mere Vin til, indtil Bak­
teriernes Virksomhed standser, hvorefter den dan­
nede Hinde af Bakterier løftes af og benyttes paa 
andre Beholdere, medens Eddiken aftappes og lagres.

9*
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Denne Metode er ogsaa udarbejdet til Brug ved 
Fremstilling af Eddike af Alkohol, hvorved det er 
nødvendigt at sætte forskellige Næringsstoffer til 
Vædsken. Denne Metode er meget hurtig; men 
den kræver en nøje Kontrol med Bakteriernes R en­
hed, og netop dens Hurtighed bevirker for Vin­
eddikens Vedkommende, at det færdige 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 lægges over hinanden, og Spunshullet udvides 
til 2 Tommer og forbliver aabent. I hvert Fad 
hældes en Blanding af 10 Potter Vin og saa megen 
Eddike, at Fadet er 1/3 fyldt. Efter 8 Dages For­
løb 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 være ca. 18 Grader Reamur,

Paa lignende Maade bærer man sig ogsaa ad 
ved Fremstillingen af Øleddike eller Malteddike, en 
Metode, der nu næsten kun anvendes i England, 
hvor man ogsaa har anvendt den forgærede Saft i 
Sukkerroer, Kartofler eller Ris til Eddikefabrikation.

Under Navn af Kryddereddike, aromatisk Ed­
dike, gaar i Handelen en Mængde Eddike, som har 
faaet Tilsætning af forskellige aromatiske Stoffer, 
saaledes Estragoneddike, der er krydret med Estra­
gonblade. Man kommer 1/8 Pund Estragonblade, 
der er afpillede før Plantens Blomstring, paa 1 Pot
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god Eddike, som staar tilproppet i 3 Dage, hvorpaa 
Eddiken afhældes, Resten afvrides og filtreres. Man 
krydrer ogsaa Eddike med Laurbærblade, Blade af 
Basilikum, Kapers, Skalotter o. fl.

Kit kaldes forskellige Substanser, som i flydende Fabrikation 
eller halvfast Tilstand anbringes mellem to Flader af Kit 
for at binde disse sammen, naar den er stivnet, eller °® bister, 
til at udfylde Aabninger. Her nævnes forskellige 
Slags K it efter Anvendelsen:

1) 5 Dele Linolie, 3 Dele slemmet Kridt og 3 Glarmester- 
Dele Blyhvidt sammenblandes godt. kit.

2) 2 Dele Kalkmel, 2 Dele Rugmel, 2 Dele 
Linolie.

3) Man blødgør Lim i koldt Vand og tilsætter 
derpaa under Omrøren saa meden frisklædsket Kalk, 
til den varme Masse er tyktflydende. Anvendes 
friskt.

Giarm esterkit, der er blevet haardt, kan blød- 
gøres med Petroleum og atter blive brugbart.

1 )  En Blanding af lige store Dele Spiritus, Ed- Kit til 
dike og Gelatine koges til en tyk Grød od bruges Glassager, 
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 opløses i 8 Gram Vand.
Efter 24 Timers Forløb koges det ind til det halve 
Kvantum og tilsættes 4 Gram Spiritus, sies varmt 
gennem en Klud og blandes med 2 Gram Mastiks, 
der er opløst i 3 Garn Spiritus.



—  134 —

4) Knækkede Lampeglas og lignede lader sig 
kitte med Hvidløgssaft, hvormed Brudstederne smø­
res og sættes nøjagtig sammen, hvorpaa Stedet om­
vikles med Sejlgarn, og Glasset tørres.

Kit til 1 )  2  Dele gult Voks og 1  Del Kolofonium
Træ varer. smeltes sammen og deri udrøres 2  Dele fineste mørk 

eller lys Okker efter Genstandens Farve. Hermed 
udfylder man mulige Huller, overtrækker K ittet 
med en tynd Opløsning 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 sammenrøres over en svag Ild med 
40 Dele sigtet Træaske. Egner sig særlig til 
utætte Kar.

4) Fiskelim, muligvis lidt fortyndet med varm 
Eddike, er meget godt til at kitte Træsager med.

Kit tn 1) 2 Dele Salmiak, 1 Del Svovlblomme og 1 
Jemvarer. Del Støbejernspulver blandes godt med 20 Dele 

Smedejernsfilspaaner og Vand.
2) Jernfilspaaner og Ler blandes i lige store 

Dele med Lin olie til en seig Masse.
3) 16 Dele Linoliefernis, 16 Dele Sølverglød, 

15 Dele slemmet Kridt og 50 Dele præpareret Gra­
fit blandes til en Deig, der særlig egner sig til 
Kitning af Dampapparater.

4) Til Tætning af Rørforbindelser egner sig et 
Kit, der æltes sammen af tør Jernoksyd og Træ tjære, 
til det har den fornødne Tykkelse.
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5) Til Tætning af Vandledninger kan endvidere 
bruges en Blanding af 100 Dele Jernfilspaaner 2 
Dele Salmiak og 10 Dele Vand.

6) Mindre Utætheder kan man kitte med 
Kolofonium.

1 )  Knækkede Pibehoveder kan man kitte med Kit til Sten­
en Blanding af Osteløbe og læsket Kalk. P°rce'æn

2) 20 Gram Fiskelim blandes med 20 Gram 08 *,eryarer- 
Eddikesyre til Tykkelse som Sirup og paasmøres 
Brudstykkerne, der sættes nøjagtigt sammen og 
bindes fast med Sejlgarn, til Kittet bliver haardt.

3) Man opløser 75 Dele smaatskaaren Kaut- 
schuk i 60 Dele Kloreform i en tilproppet Flaske, 
føjer hertil 15 Dele Mastiks og lader det staa paa 
et køligt Sted, til det er helt opløst. Denne Masse 
egner sig udmærket til Kitning af Porcelæn.

4) 4 Dele Terpentin og 2 Dele Voks smeltes 
langsomt over en sagte Ild. Under Smeltningen og 
den nødvendige Omrør en tilsættet 8 Dele fint pul­
veriseret Svovl og lidt Stenmel. Egner sig til Por­
celæn og Stentøj.

5) I en tynd Gummiarabikums-Opløsning ud­
røres Gips til en tyk Vælling, som med en Pensel 
paasmøres begge Brudflader, der i Forvejen maa 
være opvarmede. Derpaa sættes Stykkerne nøj- 
agtigt sammen og holdes der, til Kittet er hærdet, 
hvad der ikke varer længe.

6) Blyhvidt udrevet med tyk Linoliefernis og 
tilsat lidt Mønnie og Bernstensfernis giver ogsaa et 
godt Kit.



Til Gips cg 
Alabaster- 
sager etc.

Kit til Metal 
paa Glas.

1) 12 Dele Cement, 6 Dele Kalkvand og 6 Dele 
fint Sand. Hærder efter 24 Timers Forløb.

2) Smaa Stykker Celluloid opløses i Æ ter, og 
efter et Kvarters Forløb hældes Vædsken fra, hvor- 
paa Bundfaldet danner en god Kit.

3) Fin Gips udrøres i en Gummiarabikums-Op- 
løsning til Tykkelse som Grød.

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 tilsættes 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 stødt 
Mastiks smeltes sammen og omrøres med 2 Haand- 
fulde Marmorpulver til en Deig. Denne Gips egner 
sig til Stukkatur og Stensager og modstaar Vand, 
Kulde og Sol.

7) Pisket Æ ggehvide og Valle dannes til en 
stiv Deig med fintsigtet, ulædsket Kalk. Egner sig 
for Billedhuggerarbejde.

8 Dele Kolofonium, 2 Dele hvidt Voks og 4 
Dele Jernilte smeltes sammen, tilsættes 1 Del vene­
tiansk Terpentin og røres, til det er koldt. Naar 
Metallet er godt renset, paasmøres Massen og Glas­
set trykkes paa.

—  1 3 6  —

Sort Kit. Sort K it baade til Træ og Metal laves af en
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Blanding af lige store Dele Vandglas, slemmet Kridt 
og Svovlantimon.

1) 10 Dele Ler, 5 Dele Jernfilspaaner og 2 Dele 
Eddike.

2) 10 Dele Jernfilspaaner, 2 Dele Salmiak og 
10 Dele Vand.

3) 6 Dele Potteler, 1 Del Staalfilspaaner udrøres 
i Linolie til en tyk Grød, som smøres paa de godt 
rensede Brudflader, der behøver en Maaned til at 
blive grundig tørre.

4) Sød Mælk blandes med Eddike til det løber 
sammen. Naar Mælken er afkølet, skilles Vallen 
fra, og der pidskes 4—5 Æ ggehvider deri. Derpaa 
tilsættes fint, ulædsket Kalkpulver og bearbejdes 
med en Spartel. Dette Kit maa først tørres lidt i 
Luften og derpaa ved Ild.

2 Dele Salmiak, 1 Del Svovlblomme og 16 
Dele Støbejernspulver blandes godt, og med 1 Del 
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 irøres 200 Gram Teglstensmel 
og 200 Gram fint Sand.

3) Svovlblomme og Jernfilspaaner udrøres i 
Linolie til en Deig, hvormed Mellemrummet 
stoppes.

4) Gips, Jernfilspaaner og Vand kan anvendes 
paa samme Maade.

Kit, som 
msdstaar Ild 

og Vand.

Kit til lern 
i Sten.
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Kit til 9 Dele fin Teglstensmel, 1 Del Sølverglød laves
Vandkummer. me(j Linolie til en Deig. Behøver en Uge til at 

tørres efter Paasmøringen.

Etfenbenskit. 1  Del Husblas og 2 Dele Gelatine opløser man 
en Nat over i 1 0  Dele Vand og heder Blandingen 
i Vandbad, til den bliver jævn. Samtidig laver man 
en Opløsning af 1 Del Mastik i 1 Del Spiritus, og 
begge Blandinger sammenrøres med en Tilsætning 
af 1 Del Zinkhvidt.

Linoleumskit 1 Del venetiansk Terpentin og 2 Dele sigtet 
Rugmel udrøres i s^a meget kogende Vand, at det 
danner en Deig.

Kit til Kniv- Skaftet renses, Hulningen fyldes med tyktfly- 
00 dende Kolofonium, og Kniv- eller Gaffelskaftet sæt- 

skaftir. teg ^ j£an nQk taaie varmt, men ikke kogende 
Vand.

Klister. 2 4 0  Gram Rugmel og 3 0  Gram Gummiarabikum
æltes sammen i 2 4 0  Gram koldt Vand. Derpaa ud­
røres Deigen i 1/2 Pot kogende Vand til passende 
Tykkelse. Naar Blandingen næsten er kold, tilsæt­
tes yderligere 6 0  Gram Glycerin og 4 0  Gram Nellike­
olie. E r meget holdbart.

2) 2 Dele ren Gummiarabikum, l x/2 Dele fine­
ste Stivelsepulver og x/2 Del finstødt Melis blandes 
saaledes, at Gummien først opløses i Vand, og der­
paa udrøres Stivelsen og Sukkeret deri. Sluttelig 
koges det hele i Vandbad. Ved en ringe Tilsætning 
af Kamfer holder Blandingen sig i længere Tid.
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3) 50 Gram finstødt Kandis opløst i 100 Gram 
Natronvandglas.

4) 5 Dele Rugmel og 1 Del venetiansk Terpen­
tin udrørt i Limvand til en tynd Grød.

5) 24 Gram Snedkerlim udblødes Natten over 
og koges sammen med 24 Gram Kandis og 12 Gram 
Gummiarabikum i 100 Gram Vand under stadig 
Omrøren til en tyndtflydende Vædske.

6) Til at klæbe Papir paa Blik kan særlig an­
befales et Klister af 30 Gram fintstødt Kandis og 
100 Gram Natronvandglas.

Lim opstaar ved Kogning af forskellige Slags Tilvirkning 
dyrisk Affald fra Slagterierne, f. Eks. Ben, Brusk, a* 
Sener, Tarme o. s. v., med Vand. Raamaterialet 
lægges i svag Kalkmælk, udvadskes godt og koges 
i et Limkogningsapparat, som oftest med stærkt 
spændte Vanddampe. Limopløsningen filtreres der­
paa og haeldes i firkantede Træforme, hvori den 
stivner i Løbet af 22—18 Timer. Geléblokkene ven­
des nu ud af Formene og deles med en Metaltraad 
med horizontale Snit i lige tykke Skiver; derpaa 
gøres Længde og Tværsnit ovenfra og ned, hvor­
ved hele Limblokken deles i en Mængde Blade, 
som lægges til Tørring paa en Sejlgarnsfletning med 
Masker, hvorved Bladene faar det bekendte ternede 
Udseende. Efter denne foreløbige Tørring anbringes 
Bladene i egne Tørrestuer. For at give dem Glans 
dyppes de efter Tørringen hurtigt i varmt Vand, 
hvert Blad for sig, og overstryges rask med en i 
Vand dyppet Børste og kommer derefter atter ind 
i Tørrestuen.
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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 farveløs, kaldes Gelatin, men 
gaar under den ukorrekte Benævnelse »Husblas«, 
og finder Anvendelse i Husholdningen og Kondito­
riet. Den almindelige A rt Gelatin fremstilles af 
Ben ligesom Lim, men kan ogsaa fremstilles af 
mange andre Stoffer, f. Eks. islandsk Mos.

I koldt Vand kvælder Lim ud til en blød, 
uigennemsigtig Opløsning, der bliver fuldstændig 
klar, naar man derefter opvarmer den, og igen stiv­
ner, naar den afkøles, om den end er mange Gange 
fortyndet.

H er gives nogle Opskrifter til Fremstilling af 
forskellige L im sorter:

1) Snedkerlim. Nogen Lim udblødes i Vand, 
og naar den er udbuldnet, frahældes det overflødige 
Vand. Derpaa koges Limen med lidt frisk Vand, 
til den er rigtig flydende, hvorpaa den hældes i en 
Morter eller stor Skaal og rives med Støderen, til den 
bliver tyk, og der ikke findes Stykker i den. Ved 
senere Brug koges Dele af Lim med 1/2 Pund 
Brændevin og 1 Pund Vand til 1 Pund Lim.

2) Bogbinderlim. Æ gte Kølner-Lim opblødes 
i Vand, derefter varmes den, men behøver ikke at 
koges.

3) Lim, der holder i Vand: 1 Pund ægte Køl­
ner-Lim stødes til Pulver, og dette opløses i 1 Pund
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ryk Linoliefernis, som hældes kogende over Limen 
og omrøres godt dermed.

Ved Brugen varmes begge de høvlede Halv­
dele af Træet. Den varme Lim smøres paa og 
skrues sammen.

4) 1 Pund Lim ophedes med 1 Pund Vand, til 
Limen bliver helt tyk, hvorpaa den under Omrøring 
tilsættes 1 Pund Glycerin. Denne Lim er meget 
holdbar.

5) Læder kan limes paa Metal ved Hjælp af 
følgende Blandinger: Den bedste Lim opløses ved 
svag Varme i Eddike, hvorved man tilsætter x/3 saa 
stort Kvantum Terpentinolie. Det godt rensede Me­
tal overstryges med Mønnie, som maa være tør, før 
man smører Limen paa.

6) Flydende Lim kan laves ved i 2 Timer at 
opløse 2 Pund Kølner-Lim i 1 Pot Vand; derpaa 
tilsættes endnu 200 Gram Salpetersyre. Denne Lim 
holder sig flydende. Det samme gælder om følgende 
Blanding: x/2 Pund god Fiskelim gøres tyktflydende 
i et glasseret Kar, der staar i et Vandbad paa 70 
Gr. R. Derpaa tilsætter man efterhaanden 40 Gram 
Salpetersyre.

7) Papir kan limes paa Læder, Papir etc. ved 
Hjælp af følgende Blanding: 75 Dele hvid Lim, 25 
Dele Glycerin, 10 Dele Linolie og 5 Dele Sukker. 
Sukkeret og Glycerinen røres ud i Limen, medens 
denne opløses i et Vandbad. Maa benyttes varm.

Parfumer er vellugtende Præparater, hvortil der F re m s tillin g  
anvendes dels naturlige eller kunstig velugtende Stof- a i P a rfu m e r.
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at mildne eller forstærke de førstnævnte.

Her gives nogle Opskrifter paa udmærkede 
Parfumer:

Eau de Eau de Cologne, der fuldstændig kan erstatte 
Cologne. ¿ en æ g te :

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 Svovlæter, 1 Draabe Kloroform hældes i en 
Flaske med x/2 Pot fin Spiritusvini. Flasken over­
bindes med en vaad Blære, 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 æterisk Portugalolie, 2 Kvint Ber­
gamotolie, 2 Kvint Citronolie, 5 Draaber Rosenolie, 
10 Draaber Neroliolie, 15 Draaber Lavendel olie, 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 jævnlig 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 Citron olie, 165 Gram Perubalsam, 63
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Gram Lavendelolie og 63 Gram Nellikeolie sammen­
rystes og filtreres som førnævnt.

2) 3 Kvint Lavendelolie, 1 Kvint Citronolie og 
1 Kvint Bergamotolie kommes i 1 Pot Spiritus, ry­
stes jævnlig 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, poma(jeri 

Spermacet, Marv og Kokosolie i forskellige Sam­
mensætninger, der farves og parfumeres med vel­
lugtende Stoffer. Her gives nogle Opskrifter:

1) 45 Dele Fedt, 5 Dele hvidt Voks og 1 Del 
Kokosolie sammenrøres varmt med 4 Dele Orange- 
blomstvand, og naar Blandingen næsten er kold, 
iblandes 1 Del Neroliolie, x/2 Del Rosenolie og x/2 
Del Citronolie.

2) 60 Dele Svinefedt, 30 Dele Oksetalg, 20 Dele 
Gummiarabikumopløsning, 10 Dele gult Voks blan­
des varmt, og tilsættes, naar det næsten er koldt, 4 
Dele Bergamotolie, x/2 Del Moskustinktur.

3) 1 Pund Svinefedt, x/4 Pund Oksetalg, x/8 
Pund hvidt Voks smeltes sammen og farves rosen­
rødt med stødt Alkannarod og, naar det er afkølet, 
tilsættes 1 Kvint Rosenolie.

4) XJ± 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
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ofte omrøres, sies gennem gennem Lærred og til­
sættes 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.

Aimindeüg 25 Pund kalsineret Soda overhældes med 100 
Husholdnings- p otter Vand, og idet det jævnlig omrøres, under- 

sæ*18, søges det efter 6 Timers Forløb, om Luden efter 
Beaumés Ludmaaler viser 12 Graders Styrke, hvil­
ken Fortynding er den rigtige. E r den stærkere, 
maa der tilsættes mere Vand, og er den svagere, 
mere Soda. En Smule uopløst R est optages.

For at gøre Sodaluden ætsende tilsættes til hver 
10 Potter mild Lud 1 Pund godt brændt K a lk ; 
herved maa der anvendes Forsigtighed for at ind­
vinde saa megen Lud som mulig. Kalken bliver 
læsket med det mindst nødvendige Vand for ikke 
at gøre Luden for svag.

Det er bedst at læske Kalken saaledes, at den 
viser en Styrke som tyk Mælk; den vil da, efter at 
den er blandet i Luden og er dygtig omrørt i Løbet 
af 12 Timer, efter en Rolighed af 6—8 Timer, have 
sat sig saa fast paa Bunden af Karret, at den næppe 
udgør 1/4 af hele Vædskens Højde. 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 Sæbe. Naar den 
klare Lud er af hældt, kommes der 25 Potter Vand 
paa Resten, og derved erholdes en Lud af 5 Grs. 
Styrke, der i Nødstilfælde kan benyttes til Kognin-
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gen, men ellers anvendes til Skuring i Husholdnin­
gen. E r der altsaa indvundet 100 Potter mild Lud, 
læskes 10 Pd. Kalk i et passende Kar, og kommes 
lidt efter lidt i Luden under Omrøring, og paa den 
Maade vil Blandingen være udført i nogle Minutter.

Dette Arbejde udføres bedst om Morgenen tid­
lig, og hver Time den Dag omrøres Luden grundigt. 
I den følgende Nat skal Luden staa og sætte sig, 
og næste Morgen afhældes den, for at Kogningen 
straks kan begynde. Ludbeholderen maa altid til­
dækkes godt, for at sikre Indholdet for den fri Luft. 
Mængden af Luden bestemmer ogsaa Mængden af 
det Fedt, der kan koges med den. E r Sodaen af 
god Beskaffenked og giver 25 Pund deraf 100 Pot­
tet mild Lud af 12 Grader Beaumé, og tilsættes 
Kalken forsigtig, saa erholdes i det mindste 80 Pot­
ter ætsende I  .ud af 10 Grader. Med disse 80 Pot­
ter Lud kan 70 Pund Fedt dannes til Sæbe, som 
ved tilbørlig Anvendelse af Kogesalt vil udgøre 105 
Pund. Vandindholdet af Sæben er dog saa stort, 
at den efter Udtørringen paa et skyggefuldt, luftigt 
Sted kun vil udgøre 85 Pund.

Til at koge 70 Pund Fedt behøves 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 før­
ste Kogning kaldes Forkogningen; Sæben og Lu­
den kommes samtidig i Kedlen, der skal være mere 
bred end dyb, man lader Luden sætte sig omtrent 
en Time, i hvilken Tid der tilsættes mere Lud; det 
bringes til Kogning og behandles paa følgende 
Maade.

H jem m ets R aadg iver 1 0
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Til Forkogningen bruges helst noget mere Lud 
end Halvdelen, da Sæben ikke stiger her, som ved 
Færdigkogningen. Først kommes Luden i Kedlen, 
og naar det koger, tilsættes Fedtet. Der maa iagt­
tages det Øjeblik, hvor begge forenes til en temme­
lig stærk Sæbelim, det vil sige, at der ikke dannes 
en for seig Masse, men at lidt deraf, optaget med 
Spartelen, kan trækkes i lange Traade. En for stærk 
Sæbelim brænder let paa. Naar der har dannet sig 
en saadan Forbindelse mellem Fedtet og den an* 
givne Mængde Lud, saa tilsættes x/4 Pund K oge­
salt i Smaaportioner, og under vedvarende Omrø­
ring, hvorved Ilden under Kedlen maa dæmpes 
noget. Der fortsættes nu afvekslende at tilsætte 
12 Kvint Salt og 1 Pot Lud, uden at Blandingen i 
Kedlen kommer af K og og under Omrøring, til den 
hele angivne Portion Lud er forbrugt. Var Luden 
fuldkommen ætsende og Talgen ren og ikke for 
harsk, saa finder Sæbedannelsen meget hurtig Sted, 
og det er da tilraadeligt, straks at tilsætte 1/4t Pund 
Salt til Luden. En fast Sæbe begynder nu at ud­
skille sig og den svømmer oven paa Luden, fordi 
den er lettere end denne. Luden danner da en 
Skillevæg mellem Sæben og Kedlen.

Førend den til Kogning bestemte Lud for­
bruges, maa der ofte efterses, om Sæbelimen har 
den tilbørlige Styrke og begynder at udskille Lud. 
Hertil betjener man sig af et lille Stykke Brædt, 
omtrent dobbelt saa bredt som en Lineal. Der optages 
dermed noget af Overfladen af den kogende Vædske 
og Brædtet holdes i en skraa Retning. Naar Luden 
løber draabevis af den dannede Sæbe, saa vedbliver
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man at tilsætte Lud og Salt, hvoraf der saa bag­
efter ved Tilsætning af den øvrige Lud, efter Maa- 
let paa den allerede anvendte Mængde, maa tilsæt­
tes saa meget mindre. Man maa altsaa vogte sig 
for at tilsætte for meget Kogesalt. Har nu Sæben 
dannet sig saaledes, at den vel kan smøres, men 
ikke synes fedtet, saa fyldes den i et passende Kar, 
for at Luden kan udskilles. Synes Forbindelsen 
endnu for fedtet, saa tilsættes der endnu noget af 
den, som er bestemt til Færdigkogningen, tilligemed 
det tilbørlige Salt, indtil Fedtetheden aldeles er for­
svunden, Der hører kun ringe Øvelse til at kunne 
bedømme dette, og der er altid den Fordel derved, 
at der ikke bruges for megen Lud til Færdigkog­
ningen i Kedlen, da Sæben stiger meget ved denne 
Efterkogning.

Ved Færdigkogningen skilles Sæben fra Luden, 
denne fjernes, og i den rensede Kedel kommes 1/3 
af den tilbageblevne Lud, som bringes til Kogning, 
hvorpaa Sæben tilsættes lidt efter lidt. Det sidste 
sker, for at der ikke skal dannes Sæbelim, 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 Sæben vel koger, men at det sker 
saa smaat som mulig. Naar alt nu er foregaaet i 
den nævnte Orden, naar Lud og Salt er tilsat i det 
samme Forhold som ved Forkogningen vil det snart 
vise sig, at Sæben har antaget sværere Beskaffenhed. 
Kommer man forsøgsvis nogen Sæbe 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 Sæbes Egenskaber. Skulde man have for­
brugt den samtlige Lud af 10 Graders Styrke, og 
der ved for stærk Hede skulde være opstaaet en 
Skumning eller en Stigning af Sæbeforbindelsen, 
saa bruges der af den forud nævnte 5 Graders Lud, 
og deraf tilsættes noget til den kogende Vædske. 
Det er ikke nødvendigt ogsaa at anvende Salt der­
til, men der tages kun saa lidt som mulig af den 
svagere Lud, kun saa meget, som er tilstrækkeligt 
til at faa den stigende Sæbeforbindelse til at synke. 
Sæben kan nu ikke mere dannes til Lim, men en 
Tilsætning af mere Salt vil gøre den smuldrende.

Den færdige Sæbe kommes i et passende K ar og 
afkøles deri over Luden, for derefter at skæres i 
Stykker efter Behag og tørres paa et luftigt, skygge­
fuldt Sted. Den kan ogsaa øses i Forme, tørres og 
ituskæres deri.

Lsttere  Alt Fedt, der falder af i Husholdningen, kom-
M etode, til mes j en Xønde og tilsættes straks nogen æt-
Frem stilling s e U ( j e  Lud. Eftersom der fyldes mere Fedt i  Tøn- 

af M ro  Sæ ne,
s æ rlig  for den, tilsættes mere Lud, og hele Massen omrøres 

L a n d h u s h o ld -ofte med en Stok. Naar Tønden er fuld, er Fedtet 
ninger. forvandlet til blød Sæbe, som sætter sig foroven. 

Over Fedttønden anbringes en anden, mindre Tønde, 
hvori der kommes Bøgetræsaske, der overhældes 
med Vand, tilsættes noget nybrændt, lædsket Kalk, 
og omrøres jævnligt, hvorved man altid har Lud i 
Beredskab. A lt som Fedtmassen formeres i den 
underste Tønde, aftappes noget af Luden igennem 
en Hane i Ludtønden.
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Naar man af den saaledes fremstillede bløde 
Sæbe har faaet mere, end man behøver til det dag­
lige Forbrug, kan den forvandles til haard Sæbe, 
idet den koges paa Ilden og tilsættes noget Salt, 
hvorpaa Sæben skiller sig fra Luden.

Almindelig Sæbe skæres i smaa Stykker, ud- Tilberedning 
blødes i Glycerin og udsættes i flere Timer for ^
Varmen, hvorved Sæben opløses og lader sig blande ^ycer’nsæ*,e’ 
med Glycerinen. Det er aldeles ligegyldigt, hvilken 
Slags Sæbe, der anvendes dertil. Den Sæbe, der 
lige er færdig' hos Sæbesyderen til at øses i For­
mene, kan ogsaa anvendes paa den Maade, naar 
Fremgangsmaaden forandres noget.

50 Pund ituskaaren Sæbe kommes i en Kedel, 
der kun opvarmes ved Damp; i den samme Kedel 
hældes en lignende Portion destilleret Glycerin,
Massen blandes foreløbig godt med hinanden, og 
under vedvarende Omrøring skal Kedlen ophedes 
lidt efter lidt. Temperaturen skal stige til 60 Gra­
der Reaumur, og der omrøres uafbrudt saa længe, 
til Sæben er opløst, hvilket indtræder omtrent efter 
8 Timers Forløb. Sæbeopløsningen hældes derpaa 
i de til den bestemte Forme, hvor den snart stivner.
Den videre Behandling til Vadskesæber eller Toilet­
sæber, er den sædvanlige.

Denne Sæbe kan paa Grund af dens Renhed og Windsorsæbe. 
dens behagelige Lugt anbefales som den bedste Sæbe 
til Toiletbrug. Dens Fabrikation sker paa følgende 
Maade:

I en fortinnet eller emailleret Kedel kommes
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40 Pund syrefri, smeltet, hvid, ren Talg, og dertil 
tilsættes 15—20 Pund Olivenolie; dette dannes 
til Sæbe i Begyndelsen men 10-gradig, ren Na­
tronlud; naar denne Masse har forenet sig godt, 
fortsættes der med at gøre Sæben færdig med 15- 
gradig eller 20-gradig Lud, og den afrettes ligesom 
Kærnesæbe, dog maa den være aldeles neutral, og 
ikke have noget Overskud af Lud. Sæben koges 
nu fuldkommen klar, staar 6—8 Timer rolig i K ed­
len, for at den kan skilles ren fra Luden, og kom­
mes da i en Flad Form, hvor den trykkes saa længe, 
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. Windsorsæben har i Almindelig­
hed brun Farve. Denne Farve fremstilles ved at 
man koger Sukker paa en Pande, til det har en 
mørkebrun Farve. Og der røres da saa meget deraf 
i Sæben, til der opnaas en kaffebrun Farve. Suk­
keret gør Sæben mild og skader ikke Huden.

God, rensende, Naar der til en forholdsvis lille Portion alminde- 
flydende lig Sæbe tilsættes nogen Salmiakspiritus, saa erholder 
S æ b e . ¿ en en Konsistens som Sirup. En saadan flydende 

Sæbe kan med god Virkning anvendes til at fjerne 
Fedtpletter fra Tøj, som f. Eks. paa Frakke- og 
Kjolekraver.

Vadsk V a l l e   ̂  ̂ Oksegalle °pløses 1 Pund fin Hussæbe, 
fa rve d e  °£  Opløsningen inddampes saa længe, til en Prøve, 
Stoffer, som hældes paa en kold Genstand, størkner; der til-
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sættes 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 Oliesæbe, 2 Dele Am- Sæbe til 
moniak og 95 Dele Vand. Sæben fremmer T ø j e t s â a<r' 
Hvidhed, og fjærner de svovlede Dele, hvilke ere v8* 
skadelige for den derefter følgende Blaaning af Tøjet.

De finere Sæber ere næsten altid gjorte vel- Fine 
lugtende, idet der blandes æteriske Olier i  den gode, To iletsæ ber, 
hvide Sæbemasse. De fineste Sorter tilberedes, idet 
den fine, hvide Sæbe udrøres saa længe med Rosen- 
og Orangeblomstvand, samt almindelig Vand, og til­
sættes Lavendel-, Rosen-, Bergamot-, Citron eller 
Nellikeolie, til Massen lader sig ælte til en Deig, 
hvorpaa der blandes noget Pudder deri, og den for­
mes i passende Stykker.

Den farves ved, at der ved Afkølingen blan­
des Jern vitriol deri, der farves brunrødt; grønt ved 
Iblanding af Saftgrønt eller Indigo og Gultræ; gult 
ved Curcuma eller gul Okker; blaat ved Indigo; 
rødt ved Kochenille eller rød Jærnilte eller Zinno- 
ber; brunt ved Umbra eller brændt Sukker.

Til de finere Sæber hører den venetianske Sæbe, 
der tilberedes af Bomolie og Natronlud; den er hvid, 
voksgul, grøn eller broget marmoreret og ogsaa 
ofte parfumeret; ligeledes Marseille-, Touloner- og 
L y o n e r s æ b e ,  der forfærdiges af Natron og Olivenolie.

Disse Oliesæber, ligesom ogsaa Fedtsæberne, 
benyttes mest som Grundvold for de efterfølgende 
Toiletsæber, dog maa de først skæres i Stykker og

K © B £M i 1A V N S 
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renses 2 Gange med 3 Dele Rosenvand og 1 Del 
Orangeblomstvand, samt presses gennem en tæt 
Sigte, for fuldkommen at skilles ved Urenlighederne.

Es Bou qu et- Man opløser 10 Pund god Talgsæbe i noget 
sæ be. Rosenvand og tilsætter 25 Kvint Bergamotolie, 25 

Kvint Neroliolie, 6 Kvint Nellikeolie, 6 Kvint Sas- 
safras og 6 Kvint Timianolie samt farver med 1/2 
Pund brændt Okker.

Kaneisæ be. 30 Pund Talgsæbe og 20 Pund Palmesæbe
blandes med de samme ætheriske Olier, som Es 
Bouquetsæben, men blandes endnu med 1/2 Pund 
Kanelolie.

Orangesæbe. Samme Sæbemasse som ved Kanelsæbe, til­
sættes 1/2 Pund Appelsinolie og 40 Kvint Am bra­
essens (Ambra, udtrukket i 1 Pægl Spiritus og 
filtreret.)

'  4

M andelsæ be. God Talgsæbe udblødes nogle Dage med noget
Rosenvand, og tilsættes l/4 af Massen af skoldede, 
skrællede, søde Mandler, som ere stødte meget fine 
med lidt Rosenvand. Bittermandelsæbe erholdes 
ved en lignende Tilsætning af bitre Mandler, eller 
ogsaa parfumeret med Bittermandelolie.

C itronsæ be. En Udblødning af lignende Sæbemasse i Rosen­
vand tilsættes Vi 2 Stivelsemel, samt nogen Citronolie.

Benzoésæ be. Hvid Talgsæbe udblødes i Rosenvand, tilsættes

<1
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noget Stivelsemel og Violrodpulver samt noget Stor­
aks og Benzoé, opløst i ætsende Sodavand.

Skumsæbe, der egner sig til Barbersæbe, dan- B arb e rsæ b e , 
nes af lige Dele Olivenolie-, Palmeolie- og Mandel- 
oliesæbe, der smeltes i Vandbad og omrøres med 
et Røreapparat med Vinger paa, til den skummer 
stærkt, hvorpaa der tilsættes lidt Lavendel-, Citron- 
og Bergamotolie, og hældes i Forme.

4 x / 2 Pund Talgkærnesæbe, forud farvet med R osensæbe. 
Zinnober, Rosenolie 5 Kvint, Spiritus-Moskusekstrakt 
10 Kvint, Sandeltræ 2  Kvint og Geraniumolie 2 
Kvint. De ætheriske Olier blandes og udrøres i 
Sæbespaanerne samt bearbejdes sammen dermed.

Blegbrun farvet Talgkærnesæbe 5 Pund, kornet M oskussæ be. 
Moskus 2 Kvint, Bergamotolie 5 Kvint. Moskusen 
rives sammen med Bergamotolien, tilsættes Sæbe­
massen og bearbejdes sammen.

7 Pund forud brun farvet Talgkærnesæbe, 2 Tra n g ip a n - 
Kvint Moskus, 1 Kvint Neroliolie, 12 Kvint Sandel- 
træolie, 2 Kvint Rosenolie. Moskusen rives i en 
Riveskal med Olien og blandes i Sæbemassen.

4x/2 Pund Talgkærnesæbe, 6 Kvint Patschouly- P atschouiy- 
olie, 2 Kvint Sandeltræolie og 2 Kvint Vitiverolie, sæ be.

6 Pund hvid Talgsæbe smeltes i Vandbad med Honningsæ be. 
6 Kvint brun Windsorsæbe og noget destilleret 
Vand, tilsættes 1 Pund Honning og Blandingen hol-
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des smeltet, til Vandet er fordampet. Sæben tages 
af Ilden, afkøles en Del og parfumeres.

T jæ re sæ b e . 32 Dele ikke aldeles tør Talgsæbe udblødes i 
Vandbad og gennemarbejdes med følgende Blan­
ding: Trætjære, Birketrætjære, Bergamotolie, Citron­
olie og Benzin, 1 Del af hver. Den afkølede Masse 
skæres i passende Stykker og tørres noget.

S vo vlsæ b e . 1 4  Dele Talgsæbe smeltes i  Vandbad og blan­
des med 1 Del Svovlblomme, hvorpaa Massen for­
mes i  passende Stykker.

G lycerinsæ be. 6 0  Pund Talgsæbe smeltes sammen med 6 0  
Pund Kokussæbe og 8 Pund Glycerin, hvorpaa der 
efter nogen Afkøling bearbejdes 6 0  Kvint Bitter- 
mandelolie og 2 Pund Bergamotolie sammen dermed.

Tra n s p a re n t- 50 Pund aldeles tørre Spaaner af fuldkommen
sæ be. neutral Sæbe, der er tilberedt af 3 9  Dele ren, fast

Talg og 1 6  Dele ren Natronlud til 4 0  Gr. Beaumé,
opløses i 2 5  Pund stærk Spiritus og 9 2  Procent 
Tralles ved middel Varme, og staar derpaa 18— 2 0  
Timer rolig ved en saadan Varme, at Sæben netop 
vedbliver at være smeltet, hvorved de ovenpaa svøm­
mende Urenligheder afskummes, hvorimod det klare 
hældes i en Blikkasse til Afkøling og omrøres for­
sigtig med de Olier, hvormed den ønskes parfumeret. 
Der erholdes omtrent 6 0  Pund Sæbe. Ønskes Sæ­
ben farvet, saa farves Spiritusen forud med Saffran
eller Orleans.
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1Ji Pund hvid, blød Sæbe, 36 Kvint ren Grlyce-Glyserincremø 
rin, om Sommeren 5 og om Vinteren 4 Pund fed 
Mandelolie, samt 2 Kvint fed Timianolie. E t ud­
m ærket Middel imod ru og sprukken Hud.

i y 4 Pund skrællede, stødte, bitre Mandler, U /4 M andelklid . 
Pund Violrodpulver, 30 Kvint fin, pulveriseret Sæbe,
2 Kvint Citronolie og 21/, Kvint Bergamotolie.

01 er en gæret Drik, som tilberedes af Korn, Ø l-B ryg n in g . 
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- M altning, 
digt, spiredygtigt Byg, der først udblødes i Vand 
(»sættes i Støb«) i 60—70 Timer ved en Tempera­
tur af højst 15 Gr. Celcius.

Den udblødte 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 tilført 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 Grøn­
malt. Men da man ikke altid skal benytte det spi­
rede Korn straks, maa man, for at kunne opbevare 
det, tørre det i dertil indrettede Tørrestuer (»Køller«), 
og Malten kaldes da Køllemalt, eller ogsaa lufttørre 
det ved at sprede det tyndt paa et Loftgulv. Denne
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B rygning.

Malt kaldes Luftmalt. Ved jo stærkere Varme 
Tørringsprocessen foregaar, desto mørkere bliver 
Malten og giver derfor ogsaa Øllet en mørkere Farve.

Under Tørringen maa Malten hyppigt vendes 
omtrent hver Time.

Før Malten kan benyttes, maa den knuses paa 
en Maltmølle efter omhyggelig Rensning for Støv.

Den egentlige Brygning falder i tre Afdelinger, 
nemlig: 1: Mæskning, 2: Kogning af Urten med 
Humle og 3: Afsvalingen.

Mæskningen sker i Almindelighed ved, at man 
kommer den knuste Malt i Mæskekarret, hvori der 
hældes varmt Vand paa 75 Grader Celsius, for at 
Stivelsen kan blive forvandlet til Dekstrin og Suk­
ker, og man kan faa alle de opløselige Stoffer ud. 
Denne Metode kaldes Infusionsmetoden. Men man 
kan ogsaa bringe en Del af Mæsken i K og og be­
nytte den til at faa den øvrige Mæske opvarmet 
(Tykmæskning), eller man kan bringe den gennem- 
fugtede Maltskraa op til Mæskningstemperatur, komme 
den først frembragte »Urt« i Kogepanden og der- 
paa hælde denne kogende over Skraaen (Klarmæsk­
ning). Hvilken Metode man end anvender, maa 
man sørge for, at Massen i Mæskekarret holdes i 
uafbrudt Bevægelse, hvad der i smaa Bryggerier 
foretages ved Hjælp af Flaandskovle, i større ved 
Maskinkraft. Naar man nu ved Prøver har over­
bevist sig om, at Øjemedet med Mæskningen, Sti­
velsens Forvandling til Sukker, er naaet, skal Mæsk­
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 U rt koges nu i 1—2 Timer med 
Humle, der giver Øllet en behagelig, bitter Smag, 
og som tillige samtidig med Kogningen bevirker, 
at adskillige i Urten indeholdte Æggehvidestoffer 
koagulerer og udfældes, ligesom ogsaa muligt til­
bageværende 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 R ør­
ledning, gennem hvilken varme Vanddampe ledes 
og bringer Urten i Kog.

Den kogte U rt skal hurtigst muligt af svales, 
hvortil anvendes de saakaldte Svalebakker, K ar af 
Jernblik, som anbringes i koldt Vand paa et frit, 
luftigt Sted. Længere end 7—8 Timer maa Af­
svalingen ikke gerne vare, da Urten ellers let bliver 
sur. Hvis man har Is, afsvaler dette naturligvis 
hurtigere end koldt Vand.

I store Bryggerier benytter man nutildags sær­
lige lufttætte Køleapparater, hvorved undgaas skade­
lige Bakterier, der maatte findes i Luften, og der 
indføres fuldstændig ren Luft i Urten for at ilte 
denne, da den efterfølgende Gæring saaledes bliver 
bedre.

Urtens Overgang til 0 1  sker ved Gæring, der Gæ ring, 
er en kemisk Proces, som skyldes de i det saa­
kaldte Gær voksende mikroskopiske Gærsvampe 
(Bakterier).
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Man skelner mellem Under- og Overgæring. 
Undergæringen, der forløber langsommere og under 
lav Temperatur, anvendes til Fremstilling af mere 
holdbart 01, saaledes bajersk 01.

Overgæringen, der f. Eks., anvendes til det saa- 
kaldte Hvidtøl og lignende Ølsorter, foregaar ved 
en Temperatur af 12—19 Grader Celsius og varer 
kun et Par Dage, medens Undergæringen tager 
7—10 Dage.

Det friske 01 hældes paa Fade, der indvendig 
er overtrukne med et Lag Harpiks og underkastes 
en Eftergæring i en Kælder, der helst maa have 
en Temperatur af 10 Grader. Her erhverver Øllet 
sine gode Egenskaber, men kan atter let tabe dem 
ved Aftapningen, hvis denne ikke foretages med 
Omhu.

Tidligere benyttede man til at indlede Gæ­
ringsprocessen Gær fra en tidligere Brygning, og 
ved Hjemmebrygningen bærer man sig endnu ad 
paa den Maade; men man ved nu, at der jævn­
sides med de rigtige miskroskopiske Gærsvampe 
udvikler sig en Mængde andre, delvis uvedkom­
mende, delvis endog skadelige Organismer, og de 
større Bryggerier benytter derfor nu rendyrkede, 
ægte Gærsvampe, som de enten selv frembringer i 
eget kemisk, bakteriologisk Laboratorium eller køber 
deres Forbrug fra et saadant.

En god, ren Gær er af største Betydning for 
Øllets Velsmag og Holdbarhed, og enhver kan nu­
tildags købe en saadan, f. Eks. fra Alfred Jørgen­
sens bakteriologiske Laboratoriom i København.



V.

Henkogning af Frugt 
og  Tilvirkning af Frugtvine.

Næst 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 længst mulige Tid 
uden at tabe synderligt af sit Udseende og Velsmag.

Den første 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, før Frugten er 
tidmoden o: at Frugtstilken let og villig løsner sig 
fra Grenen, naar man tager om Frugten og bøjer 
Stilken opad. Al Frugt skal endvidere være tør, 
helst endog soltør, naar den plukkes; man maa der­
for kun plukke midt paa Dagen og ikke begynde 
om Morgenen, før Duggen fuldstændig er fordampet 
fra Frugt og Blade, og holde op igen, før der om 
Aftenen viser sig Spor af Dug.

Det bedste Plukkeredskab er Haanden, og naar 
man med den tager om Frugten og bøjer Stilken



—  1 6 0 —

opad, løsner den villig paa det rette Sted, naar den 
er tjenlig til Plukning. Stilken, og kun den, maa 
følge med, og man bør nøje paase — for at værne 
om det kommende Aars Frugthøst — at F rugt­
sporen ikke brækkes af sammen med Frugten. 
Under Afplukningen lægges Frugten forsigtig ned 
i Plukningskurven, der maa holdes tør og ren og 
helst indvendig være overtrukken med Lærred. Naar 
Kurven er fuld, tømmes den, og samtidig sorteres 
Frugten; de ormstukne, smaa og uanseelige F rug­
ter fraskilles og anvendes tillige med den nedfaldne 
F rugt i Husholdningen. Frugten maa aldrig lægges 
paa Jorden, selv om den er tør, uden at der først er 
bredt et rent Tæppe ud under den. Skal den læg­
ges paa Gulv eller Loft, maa der først 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 tørt og 
luftigt Sted, dog maa man nøje passe, at Frugten 
ikke er mere moden, naar den afsendes, end at den 
godt kan taale den nødvendige Berøring ved Pak­
ning og Forsendelse. Som Emballage til Frugtfor­
sendelse kan benyttes alt, men man gør dog rettest i at 
rette Pakmaterialet efter Varens A rt og Godhed. Helst 
maa man benytte Kasser, der er af saa svært Ma­
teriale, at Frugten er fuldstændig beskyttet mod 
Tryk ude fra under Forsendelsen; de maa være 
rene og ikke tættere, 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



andet Slags Emballage, saa maa altid den Beholder, 
man forsender F rugt i, være foret paa Bund og 
Sider med Træuld, Hø eller lidt Halm, hvorover er 
bredt et Lag hvidt Papir. E r det fine, udsøgte 
Frugter af ekstra Kvalitet, bør hver enkelt Frugt 
indsvøbes i Silkepapir og lægges i faste, tætte Lag 
og mellem Lagene hvidt Papir. Beholderen fyldes 
omtrent til Randen med Frugt, et hvidt Stykke 
Papir lægges over, og derefter fyldes der med Træ­
uld eller Halm, indtil Laaget kommer til at slutte 
fast og tæt. I en Foustage kan man i Stedet for 
Bund overbinde med et Stykke Paklærred.

Den Frugt, man beholder selv, gælder det om 
at opbevare paa bedste Maade. De færreste har vel 
Raad til at indrette dem en Frugtkælder, men min­
dre kan ogsaa gøre det. Til Opbevaring af Frugt 
kan man benytte et hvilket som helst Rum, der 
kun er tilstrækkelig tørt og frostfrit. Heri anbrin­
ger man nogle transportable Hylder med opstaaende 
Kant. Før Frugtens Anbringelse deri, maa R um ­
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 U ger og »svede«, og sam­
tidigt maa Rummet holdes saa luftigt som muligt, 
helst med Gennemtræk. Naar Frugten er færdig 
med at svede o: er bleven forsynet med et fedtet, 
beskyttende Overtræk, som man ikke maa borttørre, 
førend Frugten skal anvendes, holder man Rummet

Hjemmets Raadgiver. 11
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mørkt og tæt tillukket og sørger for at holde saa 
ensartet og lav en Temperatur deri som muligt; den 
bedste Temperatur er 3—4 Gr. R . I dette Rum 
kan man ogsaa hengemme Frugten i Kasser; F rug­
ten nedlægges heri lagvis og mellem hvert Lag et 
Stykke hvidt Papir. Under Opbevaringen bør man 
helst daglig tilse Frugten, fjerne de fordærvede og 
sørge for, at Luften er frisk; en muggen Lugt maa 
aldrig spores i Oplagsrummet.

H ar man mere Frugt, end man kan opbevare 
paa ovennævnte Maade, kan man hengemme den 
i Kuler, ganske paa samme Maade som man hen­
gemmer Kartofler, men man maa da selvfølgelig 
vide, hvor længe Sorten holder sig for at tage den 
op af Kulen, inden den er raadnet.

Har man en Del gamle Foustager og Tønder, 
kan disse udmærket benyttes til Opbevaring af 
Frugt, naar man samtidig med har noget Tørve­
smuld. Tørvesmuldet sigtes, saa de groveste Klum­
per fraskilles, og tørres derefter godt. I en Tønde 
lægger man et Lag Tørvesmuld over Bunden, der- 
paa et Lag Æ bler et Par Tommer fra Kanten og 
ikke tættere, end at Frugten overalt kan omgives 
af Tørvesmuldet, der oven paa et Lag Smuld, saa 
et Lag Æ bler osv., indtil Tønden er fuld. Det øver­
ste Lag maa være Tørvesmuld.

Denne Opbevaringsmaade kan særlig anbefales, 
hvor man har smaat med Plads. Vil man have 
mer end en Slags Frugt i Tønden, maa man an­
bringe de sildigste Vinteræbler paa Bunden og der­
efter opad, som Frugten kan holde sig til. Tønden 
behøves kun at dækkes meget lidt, da Tørvesmuldet.
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isolerer baade mod Kulde og Varme, og den kan 
hensættes paa Loft eller i Kælder eller hvorsom­
helst, uden at Temperaturen har nogen nævnevær­
dig Indflydelse paa den. Madæbler, der opbevares 
paa denne Maade, maa før Brugen vadskes om­
hyggeligt, Taffelæbler maa helst inden Nedlægnin­
gen indsvøbes 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 Særdeleshed paa Landet og i mindre 
Byer, har fuldt op at gøre med at henkoge den 
modne Frugt, salte, tørre og lufte Grøntsagerne, til­
berede Frugtsafter og Vine og opbevare alle disse 
Ting paa bedste Maade. For at hun kan se sin 
Umage belønnet, er det nødvendigt at iagttage føl­
gende simple Regler:

1. Man maa kun anvende fejlfrie Frugter, som 
ikke er fugtige af Dug eller Regn, og som ikke er 
overmodne; i vaade Somre maa man udvælge Frug­
terne særlig forsigtigt, f. Eks. ikke tage Kirsebær, 
der er blæst ned af Regn og atter aftørrede, eller 
dugfaldne Blaabær, Hindbær eller lignende til Hen­
kogning, da det sikkert gaar i Gæring og ofte 
sprænger Flaskerne eller flyder over Randen af 
Krukkerne, naar man aabner for disse.

1 1 *
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2. Sukker, Eddike, Rom, Brændevin eller lig­
nende maa kun være af bedste Slags.

3. Henkogningen maa foregaa i emaillerede, 
ikke sprukne Gryder. Kobberkar, der er skurede 
omhyggeligt blanke, er udmærket brugelige til 
Syltning, undtagen ved Tilsætning af Eddike eller 
ved Kogning af Æbler, der let faar en bitter Af­
smag deraf. Selvfølgelig maa der anvendes stor 
Forsigtighed med Kobberkar. Straks efter Sylt­
ningen maa de skures med fint, hvidt Sand.

4. Man maa aldrig lade Syltetøjet afsvale i 
Kogekarrene, men hellere fylde det kogende hedt i 
Glas eller Krukker, der ere tørrede omhyggeligt. 
Glassene maa forud være opvarmede for ikke at 
sprænges ved Fyldningen af det kogende Syltetøj.

5. Naar Syltetøjet er afsvalet, tilklipper man 
Pergamentpapir efter Krukkernes Størrelse, dypper 
det i stærk Rom eller Vinspiritus og lægger det 
paa Syltetøjet, kommer efter Krukkernes Størrelse 
en eller to Skefulde Rom eller Vinspiritus ovenpaa, 
og tilbinder derefter Krukkerne fast med Perga- 
mentpapir, som man først kan fugte i Vand, hvor­
ved det lettere strammes tæt om Kanten. F rugt­
saft paa Flasker med videre Halse tilbindes lettest 
med Svineblære, der er godt udvadsket og aftørret. 
Til smallere Halse anvendes Propper som først har 
ligget i koldt Vand og derefter er dyppet i Rom 
eller Vinspiritus. Efter Tilpropningen lakker man 
endelig omhyggelig Flaskerne.

6. Opbevaringen af Syltetøjet maa være paa et 
tørt, køligt Sted, hvor den friske Luft har let A d­
gang, helst ikke i Kældere, hvor Luften let bliver
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fugtig. Staar Syltetøjet i Spisekamre, maa man passe 
at holde Døren til Køkkenet lukket, da Em af 
Madlavning altid vil være meget uheldigt og bringe 
Syltetøjet i Gæring. Bemærker man først Bobler i 
dette, maa man intet Øjeblik opsætte at give det et 
Opkog. Opdager man det i rette Tid, kan man 
nøjes med at hælde Saften fra og koge den et 
Kvarterstid med frisk, afklaret Sukker og derefter 
hælde det over Syltetøjet. E r 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 opløst, 
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 Bær, ikke koge 
Syltetøjet alt for meget samt være varsom med A n­
vendelsen af Krydderier. Endelig maa man med 
ikke alt for lange Mellemrum tilse Syltetøjet og 
forny de i Rom eller Vinspiritus dyppede Overlag 
og Pergamentpapir.

Syltning er jo et Arbejde, der kræver megen 
Tid, og de Husmodre, der er meget optagne, vil 
vel i de fleste Tilfælde nøjes 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 først. Hermed kan 
man bære sig saaledes ad:
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1. Man pisker en Æ ggehvide dygtig med en 
Pot Vand, ryster to Pund Sukker deri, og efter at 
det er fuldstændig opløst, sætter man det paa Ilden 
og rører det langsomt med en Sølvske. 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
stændig klart, hvorved man ogsaa kan tilsætte Saf­
ten af en Citron, der gør Sukkeret smukt hvidt. 
Imidlertid vrider man et rent Lærredstykke op af 
koldt Vand, lægger det over en d3̂ b Porcellænskaal 
og hælder Sukkeret langsomt gennem Klædet ned i 
Skaalen, der ikke maa staa paa Komfurpladen, men 
paa Træ, for ikke at sprænges.

2. Til Syltning af hele Frugter klarer man 
Sukkeret uden Æ ggehvide og Citronsaft i lidt Vand 
og koger det, efter at det er skummet godt, til føl­
gende Grader:

1. Grad: Man koger Sukkeret, indtil det fal­
der i brede Draaber fra en Sølvske.

2. Grad: Efter at Sukkeret har kogt noget læn­
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. Hindbær 
og Jordbær, maa Sukkeret koge endnu lidt længere, 
helst saa længe, indtil Draaberne falder som smaa 
Perler fra den Sølvske, man prøvende dypper ned 
i Sukkeret.
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1. Man klarer 1 Pund stødt Melis til hvert Jordbæ r, 
Pund Bær med lidt Vand, hælder det kogende hedt
over de frisk afplukkede Bær og lader dem staa til 
Dagen efter. Da hælder man Saften fra og skum­
mer og koger den godt, lader Jordbærrene koge 
sagte en 2—3 Minutter i Saften, hvorpaa de fyldes 
i Glassene. Efter 3 Dages Forløb gentager man 
denne Fremgangsmaade. Naar de ere afsvalede, 
lægges Rompapir derover, og de bindes omhygge­
lig lufttæt til. Man kan ogsaa nøjes med at tage 
y 2 — 3/4 Pund Sukker til hvert Pund Bær, men de 
kan da ikke holde sig saa længe.

2. Man drysser Bærrene med 1 Pund Sukker 
til hvert Pund Bær, koger næste Dag det hele og 
skummer det, hvorefter det maa have endnu et 
Opkog den følgende Dag. Vil man da bevare 
Bærrene hele, kan man hælde disse i en Sigte og 
lade Saften løbe fra, fylde Bærrene i Glassene, kun 
halvt fulde, og derpaa komme den kogende og klart 
skummede Saft over.

Store, faste Bær skylles og lægges derefter i en S olbæ r med 
Sigte. Til 5 Pund Bær tager man 2y2 Pund Suk- Eddike 
ker og en Pægl Eddike, hvori Bærrene koges til­
lige med nogle Stykker Kanel. Den følgende Dag 
hælder man Saften fra, koger denne godt, lader 
atter Bærrene faa et Opkog deri og opbevarer den 
som sædvanlig, bedækket med Rompapir.

Man bruger samme Fremgangsmaade som ved Solbæ r uden 
Solbær i  Eddike, kun tager man lidt Vand i  Ste- Eddike, 
det for Eddike til at klare Sukkeret med.
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S o lb æ rg e lé . Solbærrene maa være godt modne, men tørre 
og friske. Efter at man har knust dem, presser man 
Saften gennem en Gelépose og koger den med 1 
Pund Sukker til hvert Pund Bær saa længe over 
sagte Ild, indtil en Draabe paa en Tallerken hurtig 
stivner. Man hælder straks Geleen i godt tørrede 
Glas, lægger efter Afsvalingen Rompapir paa, bin­
der den fast til og opbevarer den nogle Uger, førend 
man bruger den.

S olbæ rsaft. Solbærsaft tilberedes ligesom Hindbærsaft.

S olbæ rsaft Temmelig modne, godt skyllede Solbær sættes
uden S u k k er, over Ilden og koges langsomt møre under stadig 

Omrøren; derpaa hælder man Saften gennem et 
Klæde, koger den op og fylder den paa fuldstæn­
dig tørre Flasker. Efter 24 Timers Forløb tilproppes 
den, lakkes og opbevarer paa et køligt, frostfrit Sted.

B ro m b æ rg e lé . Temmelig modne, omhyggelig rensede Brom­
bær kommes i en emailleret Gryde og stilles over 
svag Ild, saa at Bærrene lidt efter lidt kommer i 
Kog, hvorpaa man trykker Saften gennem et Stykke, 
der først er gjort vaadt og atter tørret. Til en Pot 
Saft klarer man 1/2 Pund Sukker, kommer Saften 
i og tilbereder Geléen som sædvanlig.

Hele Brom bæ r. Til et Pund modne, udsøgte Brombær tager 
man 3/i  Pund Sukker, nogle Stykker Kanel og lidt 
Krydderinelliker og koger dem langsomt, medens 
man forsigtigt ryster Gryden. Naar de er bløde, 
men endnu hele, tager man forsigtig Bærrene op,
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koger Saften tyk, og naar den er afsvalet, blandes 
den forsigtig med Bærrene, fyldes i Glassene og 
tilbindes.

Bærrene maa være temmelig modne og store. Brom bæ rsaft. 
Efter at de er rensede, stiller man dem i en til­
dækket Stenkrukke i kogende Vand og hælder flere 
Gange Saften fra, indtil der ikke trækker mere ud 
af Bærrene. E r det nødvendigt, hælder man Saften 
gennem et Klæde, hvorpaa den vejes. Til et Pur.d 
Saft klarer man 3/4 Pund Sukker, koger Saften der­
med, fylder den varm paa Flasker og propper og 
lakker disse, efter at Saften er afsvalet.

Til et Pund Bær tager man 1  Pund Sukker Modne 
og y 2 Flaske hvid Vin, koger dem ikke for bløde S tik kelsbæ r 
over sagte Ild og kommer det hele i en Krukke. raei* û̂ er 
Efter 8 Dages Forløb koger man den afsiede Saft 
godt, fylder Bærrene i Glassene og kommer Saften 
kogende derover, hvorefter man straks tilbinder dem 
med Blære eller Pergamentpapir.

1 .  Umodne Stikkelsbær, rensede for Stilk og S tikkelsbæ r 
Blomst, kommes paa rensede og fuldstændig tørre Paa Hasl<er‘ 
Flasker. Man kommer saa meget koldt, blødt Vand 
derpaa, at det lige staar over Bærrene, propper og 
lakker Flaskerne og stiller dem paa et tørt, køligt
Sted.

2. Hertil maa Bærrene være næsten modne.
De kommes paa Flasker, tilproppes let og stilles 
ind i en ikke for stærkt opvarmet Ovn, indtil Flaskerne 
kun er 3/4 fulde. Efter at de ere afsvalede, proppes
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S tik k e ls b æ r -
m a rm e la d e .

S tik k e ls b æ r­
g e l é .

H y ld e b æ r­
m a rm e lad e .

de fast til, lakkes og opbevares paa et køligt og 
tørt Sted.

Meget modne Stikkelsbær bliver knust og pres­
set gennem en dertil passende Sigte. Til 1 Pund 
Mos klarer man x/2 Pund Sukker, i hvilket man 
river Skallen af en Citron, kommer Mosen deri og 
rører det stift under stadig Omrøren. Det maa helst 
koges op efter 8 Dages Forløb; for øvrigt kan man 
ogsaa godt tilsætte et Par Haandfulde Hindbær til 
rød Stikkelsbærmarmelade.

Hertil maa helst benyttes næsten grønne Bær. 
Om man vil, kan man til hvert Pund Stikkelsbær 
tage y 4 Pund Ribs. Bærrene koges godt møre, 
hældes i Geleposen, som fyldes efterhaanden og hen- 
staar til næste Dag, for at Saften fuldstændig kan 
rinde fra. Til hvert Pund Saft klarer man 3/4 Pund 
Sukker, kommer Saften i og Skummer den, til den 
er fuldstændig klar, jævn og saa stiv, at en Draabe 
paa en kold Tallerken hurtig stivner. Gelekopperne 
kan skylles med Sprit, førend man fylder dem, og 
naar Geléen er stiv, kommes lidt Sprit oveni hver 
Kop, førend de tilbindes.

Man piller Hyldebærrene fra Stilkene, sætter 
dem paa sagte Ild, indtil de koger itu og rører dem 
gennem en Sigte. Til et Pund Saft klarer man 1/i 
Pund Sukker, kommer Saften og nogle Stykker 
Kanel i og koger Mosen, indtil en Træske bliver 
staaende deri. Den bliver fyldt varm i Glassene og 
som sædvanlig tilbunden den næste Dag.
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Temmelig modne Hyldebær bliver taget af H yld s b æ rs a ft 
Stilkene og under stadig Omrøren kogt langsomtU!*en û̂ er- 
en halv Timestid; da hælder man Saften gennem en 
fin Haarsigte, og efter et Par Timers Forløb kom­
mes Saften paa tørre Flasker; man maa herved om- 
hyggelig undgaa Bundfaldet og derpaa proppe og 
lakke Flaskerne godt.

Hyldebærrene pilles, knuses og presses gennem H yld e b æ rs a ft 
en Gelepose. Til 11/2 Pund Saft klarer man 1 Pund 
Sukker, kommer Saften i og koger den ca. 20—25 
Minutter. Man hælder den straks paa Flasker, 
propper og lakker disse og stiller dem i Kælderen.
Til Hyldebær maa man ikke benytte Messing- eller 
Kobberkar.

Bærrene bliver omhyggelig renset, skyllet o g H e l e  T y t t e b æ r , 
vejet. Til 2 Pund Bær klarer man 1 Pund Sukker, 
kommer Bærrene i, lader dem flere Gange koge op; 
lægger dem med Skummeskeen i en Krukke o g  
koger endnu Saften lidt, før man hælder den over 
Bærrene. Efter Behag kan man koge noget Kanel 
eller Citronskal med. Holder man ikke af den no­
get ramme Smag ved Bærrene, saa lader man dem 
for Kogningen staa nogle Minutter i kogende Vand.

Bærrene bliver renset og staar Natten over i T y t t e b æ r -  
koldt Vand. Man klarer til 1 Pund Bær 3/4 Pund marmela|tø- 
Sukker, 1 Pot Æ bler eller Pærer skrælles og skæ­
res i Stykker, det hele kommes tillige med hakket 
Sucade, Kanel og Citronskal i Sukkeret, koges un-
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der stadig Omrøren til Mos og opbevares i en Sten­
krukke.

T y tte b æ r med Bærrene kommes i  Vand en Nat, man lader 
Rødvin. d e m  dryppe af og tørre paa et Klæde, klarer til 3 

Potter Bær 2 Pund Sukker, lader Bærrene koge 
møre, men ikke itu, koger Saften med 2 Glas R ød­
vin og hælder den over Bærrene.

T y tte b æ r Bærrene bliver omhyggelig rensede, skyllede og
uden S u k k e r .^ o ^ t  y øcje over sag te jid under stadig Omrøren, 

derefter hældt i en tør Krukke. Efter Afsvalingen 
lægger man Rom papir over Syltetøjet, kommer endnu 
en 2—3 Skefulde Rom derpaa og tilbinder K ruk­
ken med fugtet Pergamentpapir. Om Aftenen før 
Brugen, blander man Bærrene med rigelig stødt 
Melis og stiller dem i Kælderen. Man kan ogsaa 
servere dem med Flødeskum.

T y t te b æ r g e lé . Bærrene maa ikke være fuldstændig modne og 
bliver kogt møre, hvorefter Saften hældes gennem 
et Mollstykke. Til 1 Pot Saft tager man 1 Pund 
Sukker, der sættes paa Ilden, 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.

T y tte b æ rs a ft. Bærrene koges ligesom ovenfor beskrevet, den 
indvundne Saft blandes med x/4 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 hælder kogende Vand over Blommerne, Blom m er i 
der er lagt i en Sigte. Til 2 Pund Frugter klarer Sukker, 
man 1 */4 Pund Sukker, kommer nogle Stykker Inge­
fær og Kanel i og lader Blommerne koge 4—5 
Minutter i Sukkersaften. Efter at denne endnu har 
kogt noget, hælder man den kogende over Frugten, 
koger Saften op den anden og tredie Dag, hælder 
den over Blommerne og binder dem til med Blære; 
jo varmere de er, desto bedre. Saa længe Blæren 
træ kker sig nedad i Krukken, er Blommerne gode, 
men hæver den sig opad, maa man straks give 
Blommerne et Opkog, helst med lidt afklaret Sukker.

Man renser og skyller Blommerne og lægger Blom m er
dem i Gr}Men. De overhældes med 1/4 Pægl Ed- Eddike,
dike til hvert Pund Frugt og koges langsomt møre, 
men ikke itu. Blommerne tages op, Saften koges 
med 3/4 Pund Sukker til hvert Pund Frugt, skum­
mes smuk klar og hældes over Blommerne. Be­
handles de følgende Dage som ovenfor meddelt og 
kan tilsættes Nelliker og Kanel efter Smag.

Frugten, der maa være godt moden, flaas Blom m e- 
og tages Stenene ud deraf. Kødet bestrøs med 1/2 marmelade. 
Pund Melis til hver Pund Blommer og staar til 
næste Dag. Det hele kommes i en Gryde, lidt Ci­
tronskal kommes til og koges langsomt og under 
stadig Omrøren godt. De bindes til og gives efter 
8 Dages Forløb atter et Opkog, hvorefter de til­
dækkes med Rompapir og bindes fast til. Man 
kan ogsaa tilberede Marmeladen stærkt krydret. Til 
2 Pund Sukker tages da 1 Glas Eddike, 1 Glas
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Vin, Kanel, Ingefær og Nelliker. Behandlingsmaaden 
som ovenfor.

R e in e cla u d er. Til syltede Reineclauder benyttes stor, smuk, 
halvmoden Frugt. De kommes i en Gryde, over­
hældes med ganske lidt Vand og dampes forsigtig 
heri. Frugten tages forsigtig paa en Sigte. Saften 
løber fra og i denne koges nu 3/4 Pund Melis til 
hvert Pund Frugt. Forsigtig lægges Blommerne i 
Krukken, Saften skummes klar og hældes 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 svømmer oven paa. 
Det gives saa atter et Opkog og Blommerne læ g­
ges forsigtig i Glas, den klartskummede Saft hæl­
des over, og hvis man vil, kan man lægge et lille 
Stykke Vanille i hvert Glas. De tilbindes som 
sædvanlig.

R e in e cla u d e - Reineclaudemarmelade tilberedes ligesom Blom- 
n ia rn ie la d e . memarmelade.

A b rik o s e r 1 Pund helt modne Abrikoser bliver omhygge- 
m ed S u k k e r, pg aftørret eller skrællet, skaaret igennem, Stenene 

tages ud, og de lægges med den aabne Side opad 
lagvis i en Skaal og bestrøs med 1 Pund stødt 
Melis. Den næste Dag tager man Kernerne ud af 
Stenene og skræller dem, lader Abrikoserne med 
Sukkeret langsomt varme. Saa snart det begynder 
at koge, tager man Frugterne op med en Skumme­
ske, lægger dem med nogle Stykker syltet Ingefær 
og Abrikoserne i Glas eller Krukker, og hælder
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Saften, der er kogt tykt og afsvalet, derover. Efter 
4—5 Dages Forløb koger man atter Saften, hælder 
den igen kold over og gentager dette endnu en 
Gang efter 8 Dages Forløb.

Til 2 Pund modne, men ikke bløde Abrikoser, A b rik o s e r 
koger man 1 Pund Sukker med en knap halv Pot mei* Edd ike  . 
Vineddike, nogle Krydderinelliker, Kanel og Inge- û̂ eri 
fær og lader Frugterne, af hvilke Skallen og K er­
nerne er taget af, langsomt trække lidt deri, men 
ikke koge, hvorefter man lægger dem med de 
skrællede Kerner i de passende Glas. Sukkeret 
koger man et Kvarterstid og hælder det koldt over 
Abrikoserne, koger det efter 2—3 Dages Forløb og 
sidst efter 8 Dages Forløb, men nu hældes Saften 
kogende over Frugterne. Tilbindes som sædvanlig.

Man hælder kogende Vand over de udsøgte A b r ik o s - 
Frugter, trækker Skindet af og skærer Stenene ud. marmelade. 
Til 1 Pund Abrikoser klarer man 1 Pund Sukker 
i 1—i y 3 Pægl Vand, kommer Skallen af en lille 
Citron, 4 Stykker skrællet Ingefær og Frugterne 
i og koger det langsomt under stadig Omrøren til 
Mos. Efter nogle Dages Forløb giver man det et 
Opkog, men meget forsigtigt, da det let brænder 
paa, og fylder det derefter i Glas.

Smaa, fine Æbler, helst friskplukkede eller i Hele Æ b le r, 
det mindste modne, glatte og haarde, bliver skrællet 
med en Hornkniv og skaaret nogle Gange igennem, 
efter at Blomsten og Kernehuset er fjernet. Nu 
sætter man dem paa Ilden, lige bedækket med Vand

'
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(Vandet maa være kogende) lader dem koge i 10 
Minutter og da afsvales. Imidlertid klarer man til 
1 Pund Æ bler 3/4 Pund Sukker i 3 Pægle Vand, 
kommer Saften og Skallen af 2 Citroner og noget 
Kanel i og lader heri Æ blerne koge bløde, men 
ikke itu; efter at man har lagt dem i Glas, koger 
man endnu Saften i 10—20 Minutter og fylder den 
afsval et over Frugterne. Tilbindes som sædvanlig.

Æ b le g e lé . Hertil maa kun benyttes fine, ikke for modne 
Æ bler. Smukkest og klarest Gele faas af nogle 
faa Arter, f. Eks. »Hawthornden« og »Princesse- 
noble«. Geleen maa ligeledes ikke koge for længe, 
da den da vil blive for mørk, men maa skummes 
smukt klar med behændig Haand i Løbet af saa 
kort Tid som mulig. Æ blerne skrælles, skæres 
igennem og lægges i Gryden, knapt bedækket med 
Vand, hvorefter de koges bløde, men ikke i Mos, 
hvorfor man under Kogningen maa røre saa lidt 
som muligt deri. De hældes nu i Geleposen og 
henstaar til næste Dag. Til 1 Pund Saft klares 3/4 
Pund Sukker, Saften og Skallen af 1—2 Citroner 
kommes i og koges med Æblesaften, til nogle Draa- 
ber paa en kold Tallerken bliver faste. Man fylder 
den hed i opvarmede Glas, lægger Rompapir paa, 
saa snart den er afsvalet, og binder den fast til. 
Det kan undertiden vare nogle Uger, inden den 
bliver fuldstændig stiv.

Æblø. Denne tilberedes som Æblegele, kun kommes
m arm elade. Æ blerne ikke i Geleposen, men røres igennem en

KOMMUN^bsoUO i tiCES
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grov Sigte. Man kan ogsaa benytte almindelige 
Æ blesorter hertil, naar de kun er faste og gode.

Fine, modne Taffelpærer skrælles, skæres igen- P æ rer 
nem og skylles, efter at Kernehuset er taget bort. mei* k̂ker. 
Til 1 Pund Pærer klarer man 1 Pund Sukker 
kommer Pærerne, tilligemed nogle Stykker Ingefær 
og Kanel, i og koger dem klare, ikke bløde, hvor­
efter de kommes i en Skaal, der bindes til, saa 
snart de er afsvalede. Den næste Dag hælder man 
forsigtig Saften fra, koger den omtrent i 10 Minut­
ter og hælder den kold over Pærerne, der atter
bindes til. Efter 3—4 Dages Forløb giver man
Saften endnu et Opkog, kommer Pærerne i Glas
og hælder den afsvalede Saft derover. Tillukkes 
og opbevares som sædvanlig.

1 Pund fine, modne Pærer skrælles, skæresPærer, sylted e  
igennem og gives et Opkog i Vand. 15 Gram med Ingefæ r. 
Ingefær koges bløde i Vand, hvorefter man klarer 
1 Pund Sukker i Ingefærvandet, kommer Pærerne 
i og koger dem klare, men ikke for bløde, hvorpaa 
man lægger dem i Glas, koger Sukkeret som til 
Sirup og fylder det over. Efter 3 Dages Forløb 
koger man atter Saften op og hælder den kold
over Pærerne. De belægges med Rompapir og 
bindes godt fast til.

Til 3 Pund Pærer tager man 1 Pund Sukker, P æ rer 
en knap halv Pot Eddike, Kanel og lidt Krydder- m e(l Eddike 
nelliker, Pærerne bliver skrællede, skaaret igennem 03 bukker, 
og Kernehuset fjernet, hvorpaa de straks lægges i

H jem m ets R aadg iver 1 2
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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 Pærer kommes i, 
men man maa passe, at Pærerne ikke bliver for 
bløde. De lægges derefter i en Krukke, Saften 
koges tyk, hældes over Pærerne og staar i 4 Dage, 
hvorpaa Saften endnu en Gang koges og hældes 
afsvalet over Pærerne. Skulde Saften efter 2—3 
Ugers Forløb igen se ud til at blive tynd, maa 
man straks koge den tyk og hælde den kold over 
Frugterne.

P æ rer med Til 10 Potter Pærer tages 2 Potter Vineddike, 
Eddike Ofl Vin. j  Flaske Rødvin, fra 5—6 Pund Sukker, Skallen 

af en Citron og 10 Kvint Kanel. Man skræller 
Pærerne, skærer Blomsten ud og kommer dem 4 
Minutter i koldt Vand, derpaa i kogende og koger 
dem langsomt halvt bløde, hvorpaa man tager dem 
op og lader dem dryppe af. Imidlertid koger man 
Eddiken og Sukkeret klart, kommer Vin, Krydderi 
og Pærer i og koger dem helt møre. Efter at man 
med Skummeskeen har lagt Frugterne i en Krukke, 
koger man Saften endnu et Kvarterstid og hælder 
den da kogende over Pærerne, som bindes godt til, 
efter at de er afsvalede.

A ppelsiner. A t sylte Appelsiner er vel ikke saa almindeligt 
hos os, dog vil dette være ret praktisk, da de kan 
syltes udenfor den almindelige travle Syltetid, paa 
en Tid af Aaret, da man maaske har opbrugt andre 
Sorter Syltetøj, i Februar f. Eks., naar den ny, hjem­
komne Frugt er baade billig og sød. Til alminde-
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lig syltede Appelsiner kan man tage 12 Appelsiner, 
skære Skallen af i 4 Dele, forsigtig fjerne Halvdelen 
af det hvide Skind i disse og koge dem i lidt Vand, 
indtil de synes møre ved at stikke i dem, hvorpaa 
man lader dem dryppe af i 10—12 Timer og da 
lægge dem i koldt Vand i 24 Timer. Efter denne 
Tids Forløb pudser man de imidlertid henlagte 
Frugter pænt af, skærer dem i Skiver og tager 
Kernerne ud. Skallerne tager man op af Vandet, 
tørrer dem af i et vaadt Klæde, lægger dem 2—3 
lagvis, skærer dem i fine Strimler og kommer dem 
sammen med Appelsinskiverne; derpaa vejes det hele; 
til 1 Pund deraf tager man 3/4—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 længere. Man kommer dette pynte­
lige og velsmagende Syltetøj i smaa Glas, der til­
bindes som sædvanlig.

Man river Skallen af 1  Appelsin af paa Suk-A p p e ls in g e lé . 
ker, presser 6 Appelsiner ud, blander Saften med 
1 Pægl Vand og hælder det gennem et fugtet 
Klæde. Nu kommer man Saften af en Citron, 1 
Pund Sukker-, 1 Flaske Rhinskvin og 10 Kvint op­
løst Husblas i, hælder Geléen gennem et Klæde og 
stiller Skaalene eller Formene paa et koldt Sted.
Det huggede Sukker, Appelsinskallerne blev revet 
paa, stødes og er beregnet med i det angivne Pund 
Sukker.

Skallen af 10 Appelsiner bliver revet af paa Appelsin- 
hugget Sukker, Appelsinerne skrælles og skilles for- m arm elade.

12*
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sigtigt ud i enkelte Stykker, disse skæres en Gang 
tværs igennem, man tager lige Vægt Sukker, A p­
pelsinsukkeret iberegnet, kommer Appelsinstykkerne 
i og koger det hele til Marmelade.

App elsinsa ft. 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 
støder man Appelsinsukkeret fint, kommer 1 Pund 
fint stødt Melis i Saften og rører den en hel Time. 
Man opbevarer den som sædvanlig.

C itro n - Man sætter Citronerne med koldt Vand paa
marm elade. Uden og koger dem en Time, hvorpaa Vandet hæl­

des af og erstattes med frisk, kogende Vand, dette 
hældes ligeledes af efter en halv Times Forløb og 
endnu et Hold Vand hældes paa, i hvilket Frugterne 
koger en halv Time, hvorpaa de skæres i tynde 
Skiver, Kernerne tages ud og de vejes. Til 1 Pund 
Citronskiver klarer man H/2—-l3/* Pund Sukker, 
Skiverne kommes i og koges under stadig Omrøren 
til jævn, tyk Marmelade. Man fylder det i godt 
tørrede Krukker, lader det afsvale og bedækker det 
derefter med Rompapir og binder det omhygge­
ligt til.

G ttro n g e ié . Til 4 Citroner tager man 1/2—3/4 Pund Sukker, 
1 Flaske hvid Vin, 1/2 Pot Vand og 10 Kvint 
Husblas. Citronskallerne bliver revet af paa Sukker, 
Citronsaften og Vinen kommes i, Husblassen koges 
op i Vand og hældes gennem en fin Sigte deri. 
Det hele røres nu over sagte Ild, til det udgør en
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flydende Masse, som man gennem en Gelépose hæl­
der i Glas eller en passende Form.

1. Af en frisk Frugt skærer man m eden Horn­
kniv Blade, Stilk og Skal, eller kun de ophøjede 
Dele, af, deler den i 2 Dele, skærer den i fine Ski­
ver, blander disse med ligesaa meget fint stødt 
Melis, som man har Annanas og lægger dem straks 
i passende Glas. Ovenpaa strør man et fingertykt 
Lag Sukker, lukker Glassene med Blærer eller 
Skrivepapir, som man binder lufttæt til.

2. Naar man ikke kan faa raa Ananas, kan 
man købe en Daase henkogt, hel Ananas. Frugten 
skæres i mindre Stykker, Saften kommes i en Gryde 
og tilsættes en passende Portion Melis. Efter at 
Saften er skummet klar, gives Frugten lige et Op­
kog, lægges i Glas og overhældes med den klart 
skummede Saft.

Til Syltning af Meloner kan man kun benytte 
faste, knap modne Meloner. En Melon skrælles og 
udhules, skæres i passende Stykker, det bestrøs med 
Sukker og staar i 2 Dage, hvorpaa Saften hældes i 
en Gryde, koges, skummes og hældes ud over Frug­
terne, der nu staar tildækket i 2 Dage, hvorefter 
samme Fremgangsmaade gentages. Efter endnu 2 
Dages Forløb gives ogsaa Melonen et Opkog, 
hvorefter den tages op med Skummeskeen, lægges 
i Glas og overhældes med den klartskummede Saft. 
E r Melonen temmelig sød, kan man komme lidt 
Citronsaft eller Vineddike deri.

S yltet
Annanas.

Meloner.
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M eloner Til 2 Pund Melonstykker klarer man l 3/4 Pund 
m e d  B om . Sukker, skummer det godt og kommer derefter i y 2 

Pægl stærk Rom i, lægger Melonstykkerne i og 
koger dem klare, medens man flittigt ryster Gryden 
(røre deri maa man ikke), man lader dem derefter 
dryppe af, koger Saften tyk, hælder den over Sylte­
tøjet i en Porcelænsskaal, koger det efter nogle 
Dages Forløb atter op, lægger imidlertid Frugtstyk­
kerne i Glas, fylder Saften paa og binder dem til, 
efter at det er fuldstændig afsvalet.

M eloner Den skrællede, rensede Frugt bliver med en
m o d  Ingefæ r, udstikker formet i smaa Kugler; til 3/4 Pund kla­

rer man x/2 Pund Sukker med 1/2 Pægl Vineddike, 
kommer 1/4 Pd. renset Ingefær, den fint afskrællede 
Skal af en Citron og Melonkuglerne i, koger dem 
klare, Saften til Sirup, og hælder den over Frugterne. 
3 Dage efter koger man Saften op, lægger Frug­
terne 2—5 Minutter deri, fylder det hele varmt i 
Glas og binder det straks til med Blære.

I Stedet for Melon kan man ogsaa tage 
Græskar.

fo m a te r med Til 1 Pund modne, men endnu faste Frugter
S u k k er. kiarer man godt 3/4 Pund Sukker, tager Skallen og 

Kernerne ud af Tomaterne og kommer dem i Suk­
keret tillige med nogle Stykker Ingefær, tager Gry­
den af Ilden, vender Frugterne i Saften og lægger 
dem paa en Porcelænstallerken. Efter at de er 
afsvalede, lægger man dem endnu 1 Minut i det 
kogende Sukker, lader dem atter afsvales og gen­
tager dette endnu en Gang, hvorpaa Tomaterne læg-
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ges i Glas, Saften koges endnu noget og hældes 
hed over Frugterne, der straks tilbindes med Blære.

Smaa, grønne Tomater saltes en Dags Tid, af- To m a te r med 
tørres og lægges lagvis i en Krukke med Lavrbær- d̂d'ke 
blade, Nelliker, Charlotter, Peber, Dild og Senneps- °B ®8nM̂ 
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, hælder Eddiken afsvalet over Tomaterne.
Anden og tredie Dag koger man atter Eddiken op 
og hælder den afsvalet over Tomaterne, der tilbindes 
med Pergamentpapir.

Ferskener med Sukker syltes som Abrikoser Ferskener 
med Sukker. ffled Sukk8r'

Frugterne bliver skrællet, blandet med samme Fersken- 
Vægt fint stødt Melis og koges 3 Kvarter under m arm elade, 
stadig Omrøren. Skulde Marmeladen sætte 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 tørrede Krukker, og 
efter at den er afsvalet bedækket med Rompapir 
og bundet lufttæt til. Det tjener godt til at bevare 
den at koge nogle Stykker syltet Indefær med, og 
ligeledes kan man tage Kernerne ud og koge med.

Til 1 Pund Ferskener klarer man 1/i Pund Ferskener 
Sukker, skærer Frugterne igennem og tager Stenene ■ 
ud, lægger dem derefter 3 Minutter i det kogende 
Sukker, trækker Skindet af og kommer Sukkersirup-
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Ferskener 
med Eddike 
og S ukker.

Rhabarber.

R habarber- 
stiike paa 

Flasker.

pen kogende over Frugterne og Kernerne, der er 
taget ud af Stenene, og lader dem staa i 24 Timer. 
Den næste Dag giver man Saften endnu et Opkog, 
lader Ferskenerne trække et Øjeblik deri, koger 
Saften tyk og blander den med lige saa megen 
Rom og hælder den afsvalet over Syltetøjet. Rom ­
papir lægges over, og det bindes fast til.

Man trækker Skindet af modne, faste Frugter 
med et blødt Klæde og lægger dem i en Sten­
krukke. Imidlertid koger man til 1 Pund Ferskener 
3Ji Pund Sukker med 1/2 Pot Vineddike, nogle 
Nelliker og nogle Stykker Kanel, hælder dette varmt 
derover og dækker K rukken til. Efter 14 Dages 
Forløb koger man Eddiken op, lægger Frugterne i 
Glas og kommer Saften, der er kogt tyk, afsvalet 
derover.

Man skræller Rhabarberstilkene af og skærer 
dem i aflange Stykker, som man vadsker, aftørrer 
og bedækker med Sukker (til 1 Pund Rhabarber 
3/4 Pund Sukker) og stiller dem derefter tildækket 
24 Timer i Kælderen. Da hælder man Sukker­
saften fra, koger den op med en Skefuld hvid Vin, 
Saften af en Citron og 2 Stykker Ingefær, lader 
Rhabarberstilkene koge op deri, lægger dem i Glas 
og kommer Saften, der har kogt lidt længere, af­
svalet derover. Naar det er koldt, lægges Rom ­
papir over Syltetøjet, og det bindes lufttæt til.

Man ribber store Stilke, skærer dem i passende 
Stykker og kommer dem i bredhalsede Flasker, der
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helst ikke maa være større, end at Indholdet kan 
forbruges paa en Gang. Blødt Vand, eller kogt, 
koldt Vand, kommes paa Flaskerne, der lukkes tæt 
til og sættes i en fladbundet Gryde, hvis Bund dæk- 
kes af et Lag groft Lærred, for at Glassene ikke 
skal springe. Mellemrummene tilstoppes med Hø 
eller Klude, og koldt Vand fyldes i Gryden, helst 
saa det staar over Flaskerne, og de bringes nu i 
K og i 1/2— 3/4 Timestid efter Glassenes Størrelse.
Naar Flaskerne ere afsvalede, lukkes Propperne, og 
de opbevares paa et frostfrit Sted.

E t gult, modent Græskar skrælles, det indre G ræ skar med 
renses godt ud, og Kødet skæres i tommebrede, S u k k er, 
fingerlange Stykker, der overhældes med god Vin­
eddike eller blot bestrøs med Salt. Den følgende 
Dag klarer man til 2 Pund Græskar 1—11/2 Pund 
Sukker med 1 Pægl Vand og Saften af en Citron, 
kommer noget skrællet Ingefær eller blot Græskar­
stykkerne deri, koger det t op paa en Gang, lægger 
dem i Glas og hælder Saften afsvalet derover. Den 
næste Dag hælder man Saften fra, koger den op 
og fylder den atter afsvalet over Græskarrene, den 
tredie Dag giver man ogsaa Græskarstykkerne et 
let Opkog i den kogende Saft, kommer det hele 
varmt i Glassene og binder det straks til med Blære.

Til 6 Pund Græskar bruger man 1/2 Pot smaa G ræ skar uden 
Løg, x/s Pund Salt, Nelliker, hel, hvidt Peber, rigelig Sukker. 
Dild, Peberrod og Eddike. Græskarret bliver skræl­
let, skaaret ud og delt i Stykker efter Behag, der- 
paa saltet i 12 Timer, hvorefter man koger Løgene
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op med Eddiken, tørrer Græskarstykkerne af, lader 
dem faa et Opkog i Eddiken, lægger dem lagvis i 
en Stenkrukke og hælder Eddiken afsvalet derover. 
Efter nogle Dages Forløb koger man Eddiken op, 
skummer den godt og hælder den afsvalet over 
Græskarstykkerne, lægger en lille Pose med hel 
Sennep deri og binder K rukken til.

G ræ sk ar med Til 1  Pund Græskar regner man henved 3/4 
S ukker, E d d i k e p U n d  Sukker, 10 hvide Peberkorn og 1/2 Pægl 

og Peber. Vineddike. Først koger man Græskarstykkerne en 
Gang op i Eddike, hælder denne af, og lader dem 
staa tørre i 24 Timer, da klarer man Sukker i Vand, 
koger og skummer det klart med Vineddiken, ko­
ger Græskarrene i smaa Portioner deri, indtil Styk­
kerne er klare, lægger dem afsvalet med noget 
Muskat eller Kanel og Peber i tørre Glas, fylder 
Saften over og binder Glassene til efter nogle Ti­
mers Forløb.

Ingefæ r og Man tager et mørkegrønt, rødgult stribet Græs- 
G ræ skar- kar (i Mangel heraf et guldgult, med rødligt Kød), 

skærer Kødet i næppe fingerlange Stykker, lader 
dem faa et Opkog i Vand, og efter at de er dryppet 
af, bestrøs 4 Pund deraf med 1 Kvint pulveriseret 
Ingefær, 1 Kvint stødt, hvidt Peber og 4 Pund 
stødt Sukker og lader dem staa tildækket til næste 
Morgen. Da koger man Sukkersaften op, koger 
Græskarstykkerne klare, men ikke bløde deri, læg­
ger dem med Skummeskeen i Glas og hælder 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 
og gentager dette, indtil den er bleven sirupagtig, 
hvorpaa den hældes over Græskarstykkerne.

Man vadsker smaa, grønne Agurker, som endnu A t nedlægge 
ingen Kerne har, salter dem en Nat, aftørrer dem,smi8Aøurker. 
lægger dem i en Krukke, hælder kogende Eddike 
(denne kan godt være den billigste Sort) derover og 
lader dem rolig staa 2—8 Dage. Da koger man 
en god Eddike med Nelliker, Lavrbærblade og 
Dild, lader de afdryppede Agurker faa lige et Op­
kog deri, hælder dem i Krukker og dækker dem 
straks til, for at de skal vedblive at holde sig 
grønne, og naar de ere afsvalede, bindes Krukkerne 
til med Papir.

Agurkerne vadskes eller børstes og lægges i Søde Ag urker, 
stærk Saltlage; Saltet maa man opløse i kogt Vand 
og afsvale. Den næste Dag tages Agurkerne op, 
aftørres og lægges lagvis ned i Krukker med hel 
Paprika, friske Lavrbærblade og Dild, som man godt 
kan tage rigelig af. God Eddike koges nu med 
smaa Chalotter eller Løg, Peberrod, lidt hel Peber, 
og Sukker efter Behag. Det hele hældes kogende 
over Agurkerne, som afsvales, før de tilbindes,

Endnu grønne, men dog større Agurker skæres Agurker med 
igennem, udhules og nedsaltes fra 4—6 Timer, af- Sennep, 
tørres og lægges lagvis ned i K rukker med Lavr­
bærblade, Nelliker, Charlotter, Peber, Dild og Sen­
nepskorn. Samtidig koger man Eddiken op, hælder



—  18 8  —

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 A gurker særlig smukke, 
koger man Eddiken op med mere eller mindre 
Sukker og følger derpaa Opskriften.

La ge -A g urker. Hertil bruges smaa eller middelstore Agurker, 
helst foruden Kerne, som man bruger dem til Salat. 
De afvadskes godt, tørres og nedlægges i K rukker 
eller helst i Ankre, hvis Bund kan slaas fuldstæn­
dig tæt til. Efter at have staaet 3 Timer i koldt 
Brøndvand lægges de lagvis ned med friske Vin­
blade, Peber, rigelig Dild, Peberrod, Løg, der kan 
skæres igennem, Nelliker og Lavrbærblade. 3 Dele 
Vand koges op med Salt, afsvales og blandes med 
en Del Eddike i saa rigelig Mængde, at det, idet 
man langsomt hælder det over Agurkerne, fuld­
stændig dækker disse. Opbevares Agurkerne i et 
Træ, slaas Bunden fast til, og dette kan vendes 
hver Dag; paa Agurkerne i K rukken lægges et 
fast Laag med Pres paa, saa at Lagen staar godt 
over disse, og de bindes fast til med stærk Blære.

Man lader Træet eller Krukkerne staa til Gæ­
ring paa et solrigt Sted eller ved et varmt Komfur 
en 4 Ugers Tid. Træet kan man daglig vende en 
Gang op og ned paa, og disse holder sig længst. 
Agurkerne vil være smukt klare, naar de er fær­
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 skrælles, Søde Asier, 
flækkes og udhules, gnides derpaa ind i Salt og 
staar nogle Timer; de aftørres og gives et Opkog i 
blandet Eddike og Vand, Laurbærblade og Dild.
Straks derpaa nedlægges de i Glas eller Krukker, 
frisk Eddike koges med 1 Pd. stødt Melis til hver 
Pot Eddike tilligemed lidt Nelliker, lidt hel Kanel, 
Muskatblomme og, om man vil, lidt Vanille og hæl­
des varmt over Asierne.

Store, faste Asier skrælles, skæres igennem og Sure Asier, 
udhules, indgnides og drysses derefter godt med 
Salt og staar til næste Dag. Rigelig Eddike koges 
nu med pillede Charlotter eller Løg, og de aftørrede 
Asier lægges deri, men for at de skal kunne holde 
sig sprøde og ikke senere blive for bløde, maa man 
nøje paase at løfte Gryden af Ilden, idet de kommer 
til Kogepunktet. Asierne lægges derpaa lagvis i 
K rukker med lang Peber, hel hvid Peber og spansk 
Peber, Dild, lidt Laurbærblade, Peberrod og en 
Pose med hel Sennep. Den næste Dag hældes 
Eddiken fra, gives et Opkog og hældes atter over 
Asierne. Mange vil ogsaa synes om til disse Asier 
at koge Eddiken med lidt stødt Melis for at mildne 
Eddikens bidende Smag. Skulde Eddiken efter 
nogen Tids Forløb blive lovlig stærk, kan man 
fjerne Sennepsposen og det spanske Peber, K ruk­
kerne bindes fast til og opbevaret paa et tørt Sted.

Charlotterne pilles; for at gøre dette ubehage- C h a rlo tter. 
lige Arbejde lettere, kan man skolde dem først. De 
sættes i Saltlage i 24 Timer og afrystes derpaa godt.
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Eddike klares med noget Sukker; lidt Hvidløg, hvidt 
Peber og Muskatblomme kommes i tillige med 
Løgene, der ikke maa koges fuldstændig møre. 
Vil man sylte dem søde, lægges de kun i Lage i 
12 Timer, Eddiken klares med en Del mere Sukker, 
mindre Peber og noget hel Ingefær.

C harlo tter Til 1 Pd. Løg tages 2—3 Citroner, der skæres
med C itron, i 4  Dele, og Kernerne udtages. Løgene og Ci­

tronerne lægges i en Krukke, bestrøes med Salt og 
staar til næste Dag. Citronerne koges først møre 
i Eddike med Sukker, Lavrbærblade og Muskat­
blomme, med mer eller mindre Paprika og hel gul 
Sennep, eftersom man vil have det mildere eller 
stærkere. Løgene faar derefter et Opkog heri, og- 
det hele lægges i Krukker.

Pickles. Til en Portion Pickles kan bruges ca. 40 smaa, 
grønne Agurker, lige saa mange Perleløg, halvt 
saa mange smaa Charlotter og smaa Gulerødder, 
der renses og pudses pænt af. 5 Blomkaalshoveder
skilles ud i smaa Stykker, ca. 25 Snittebønner og
40 Perlebønner skylles og tørres af, revles og skæres 
i pæne smaa Stykker, endelig 1/2 Pot store, men 
ikke haarde Grønærter, Sukkerærter kan benyttes 
hertil, om de kan faas. A lt sættes en Dagstid i 
Saltlage, der ikke maa være for stærk, slaas der­
efter i en Sigte for at dryppe af. Derefter koges 
Eddike med helt, hvidt Peber, meget lidt Paprika og 
Hvidløg, 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 mørke Rødbeder, vadsker Rødbeder. 
dem godt og bager dem i Ovnen, til de er bløde 
at føle paa; nu trækkes Skindet af, og naar de er 
afsvalede, skæres de i tynde Skiver og lægges i 
Krukker, hvori der ikke tidligere har været noget 
fedtet. Vil man have dem krydrede, kan man 
komme lidt Peberrod, nogle faa Lavrbærblade, lidt 
Kommen, Nelliker og Peberkorn ved. Rigelig Ed­
dike koges med Sukker efter Smag, og Krukken 
bindes til, efter at det er fuldstændig afsvalet.

Det er nu mere almindeligt at koge Rød­
bederne, dog maa man langt foretrække at bage 
dem, da de ved Kogning faar en temmelig flov 
Smag.

Gode, mørkerøde Gulerødder renses og skæres S yltede  
i tynde Skiver, disse atter i smaa Strimler. Til hvert G ulerødder. 
Pund Gulerøder tages Saften af 3 Citroner, efter at 
den ydre, gule Skal er skrællet af Citronerne og 
skaaret i fine Strimler ligesom Gulerødderne. Gule­
rødderne og Citronskallerne koges møre, men ikke 
itu i lidt Vand, tages op med Skummeskeen og 
rinder af; i Vandet klares derefter 3/4—1 Pund Suk­
ker, naar det er kogt og skummet, gives Syltetøjet 
lige et Opkog i Siruppen, hvorefter det hele hældes 
i en Krukke, hvori den afpressede Citronsaft er 
kommen. Efter nogle Dages Forløb, gives det hele 
atter et Opkog, Rødderne kommes i Krukken og
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overhældes 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 Frugtlikører.

Til Frugtlikører maa bruges moden, frisk Frugt, 
der mases let og kommes i Krukker, Ankere eller 
Dunke, hvorpaa der tilsættes 1 Pægl kogt, koldt 
Vand og 1 Pægl 15 Gr. Vinsprit. Blandingen om­
rystes og staar tillukket mindst en Uge. Det klare 
Udtræk hældes derpaa forsigtigt fra. Resten hæl­
des i Flasker for at klares ved Bundfældning, 
eller det klares i Posen. Det hældes da sammen 
med det første klare og gemmes tillukket. Resten 
af Kraften i Bærrene udtrækkes ved at overhælde 
disse med saa meget kogt, koldt Vand, at Sukkeret 
kan opløses, og staar en Uge. Vædsken vrides da 
let fra og klares. Man maaler det første Udtræk, 
og der tilsættes ca. 1 Pund Sukker til hver Pot. 
Derpaa koges det sammen med det sidste afklarede 
Vandudtræk, skummes og afkøles. Sluttelig klares 
det endnu en Gang ved at staa og bundfælde, da 
Luften ved Filtration borttager nogen Aroma og 
Styrke, og Likøren er saa færdig til at fyldes i 
Flasker.

Hvis man vil gøre Likøren stærkere, kommer 
man mere Sprit i, og vil man have den sødere og
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tykkere, tilsætter man mere Sukker; endvidere kan 
man erstatte muligvis manglende Syrlighed ved at 
tilsætte lidt Vinsyre.

Til at give en Likør en smuk, rød Farve, kan 
man anvende Kirsebærsaft og Hindbærsaft eller ved 
at støde 3 Kvint Kochenille med lidt Alun og 
overhælde det med en Pægl kogende Vand, hvor- 
paa det filtreres efter Afkølingen.

Fremgangsmaaden er i det væsentligste ens for 
alle Sorter. Her gives nogle Opskrifter.

6 Pund fuldmodne, hele Jordbær staar til TJd- io rd b æ r-L ik ø r. 
træk i 2 Dage med 7l/2 Pund stødt Melis og 1/2 
Stang flækket Vanille, hvorpaa Saften sies, blandes 
med 4 Potter Spiritus og staar i 24 Timer i en 
dækket Krukke, inden det fyldes paa Flasker. De 
tiloversblevne Bær kan bruges som Syltetøj.

8 Pund fuldmodne Bær knuses med Stenene K irs e bæ r- 
og udtrækkes i mindst en Uge med 4 Potter Spiri- ^ flr 
tus, 3 Kvint Kanel og 1 Kvint Nelliker, hvorpaa 
det udpresses, filtreres og tilsættes 5 Pund Sukker 
kogt med 3 Potter Vand.

6 Pund modne Hindbær knuses og udtrækkes H in d b æ r- 
i 8 Dage, til de er afgærede og Saften er aldeles A f­
klar. 3 Potter af denne Saft tilsættes 2 Potter Sprit,
U /2 Pot Rødvin og 6 Pund Sukker, kogt med 2 
Potter Vand. Eller:

8 Pund modne Hindbær knuses og udtrækkes 
i 8 Dage med 5 Potter Sprit, presses, filtreres og 
blandes med 8 Pd. Sukker, kogt med 2 Potter Vand.

H jem m ets R aadg iver 13
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S o lb æ r-L ik ø r.

A ppelsin -
Likør.

Kakao-Likør.

R ibsvin-

Solbær-Likør laves omtrent som Jordbær-Likør, 
men maa trække ca. 6 Uger. Her er en Opskrift: 
8 Pund fuldmodne Solbær knuses og tilsættes 2 
Kvint Nelliker og 2 Kvint Kanel, udtrækkes i 5—6 
U ger med 5 Potter Sprit, presses, filtreres og blan­
des med 8 Pund Sukker, kogt med 3 Potter Vand.

Af 6 Appelsiner knuses den tyndt afskrællede, 
røde Skal og udtrækkes 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 udtrækkes med 3 Potter 
Sprit i 5 å 6 Uger, idet Flasken daglig rystes 10 
å 12 Gange, hvorpaa Vædsken filtreres. Til hver 
Pot Vædske tilsættes 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 Likører og kræver megen Omhu og 
Akkuratesse. Her gives nogle Opskrifter:

40 Pund modne Ribs renses og mases og hen- 
staar da i et aabent Trækar paa et lunt Sted ca. 24 
Timer, til Bærrene gærer godt. Til hvert Pund 
Bær bruges 1/2 Pund Melis og x/2 Pot Vand. Van­
det koges, og det halve slaas kogende paa de gæ­
rende Bær, som derpaa opvrides. Saften klares 
gennem Filt og løber 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 klaret i Filt­
posen, koges det med 20 Pund Sukker og fyldes 
efter Afsvalingen paa Ankeret til den første Saft. 
Hvis der bliver Saft tilovers, hældes denne paa 
Flasker for at fyldes paa Ankeret, efterhaanden som 
dettes Indhold svinder ved Gæringen. Ellers kan 
man bruge afsvalet, kogt Vand hertil. Ankeret 
maa ligge saa højt, at der under det kan sættes en 
Skaal til at tage mod den overgærende Vædske.

Spunshullet dækkes af en bred, løs Prop, og 
Ankeret maa stadig holdes fuldt, saa at ingen Luft 
kan komme ind.

Naar Gæringen er endt, hvilket kan ses paa, 
at enhver Opbrusning er standset, fyldes Ankeret 
helt op med af gæret Saft, der lægges en ren Lær­
redslap over Spunshullet, og Spunset sættes nogen­
lunde fast i, men fastslaas dog først rigtig efter 4 
Dages Forløb. Ankeret lægges nu paa et svalt 
Sted, og Vinen vil om Foraaret være moden til 
Aftapning; paa Flaskerne bliver Vinen bedre med 
Tiden, to å tre Aars Lagring er ikke for meget. 
Efter Aftapningen maa Flaskerne staa i 3 Dage 
med løs Prop, hvorpaa Proppen fastslaas, og Hal­
sen dyppes i Flaskelak.

Hanen til Aftapningen maa sættes forsigtigt i 
Ankeret 8 Dage i Forvejen, uden at dette vendes 
eller stødes. Hvis de første Flasker er uklare, kan 
de sies gennem udskoldet Lærred. Bundfaldet kan 
bruges til Frugtsuppe.

Hvis man vil have Vinen mousserende, kom-
1 3 *
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mes efter Aftapningen paa Champagneflasker en 
Teskefuld stødt Kandis i hver Flaske, og naar Fla­
skerne er proppede, maa Proppen overbindes med 
Sejlgarn, før den lakkes. Flaskerne maa ligge ned 
i Kælderen.

En anden Opskrift paa Ribsvin ser saaledes ud:
50 Pund fuldmodne Ribs renses og knuses i et 

Kar, hvorpaa Saften vrides gennem Tøj over et rent 
Kar og staar i 3 Dage. Derpaa hældes den i et 
udskoldet Romanker. Kvaset fra Afvridningen over­
hældes 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 lægges paa et 
lunt Sted over et Fad, som kan optage den Saft, 
der ved Gæringen løber af Ankeret, men atter fyl­
des deri. Naar Gæringen hører op, fyldes Ankeret 
helt op med Saft, og Spunset sættes i nogle Dage 
løst paa, men fastslaas først rigtig, naar man er sik­
ker paa, at al Gæring er helt forbi. Før det fast­
slaas, kommes der en Pægl fin Sprit i Ankeret, der 
gemmes paa et køligt 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 være rigtig rene, kan først 
tilproppes fire Dage efter Aftapningen. Bundfaldet 
kan anvendes i smaa Portioner til Sødsuppe. Efter 
passende Lagring faar man en fortrinlig Vin paa 
den Maade.

S tik ke ls b æ r- 40 Pund knapt modne, helst lyse Stikkelsbær 
vin . pilles og mases i et rent Trækar, eller til 

de gærer godt, hvorpaa det sies gennem et ud­
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spændt Klæde, Resten afvrides og Saften kommes 
paa et udskoldet Romanker. Der hældes kogende 
Vand paa Skallerne, der sies gennem et Klæde 
paa 20 Pund Topmelis, og den fremkommende Suk­
kersaft hældes i Ankeret. Man vedbliver med at 
hælde kogende Vand paa Skallerne, det sies og 
hældes i Ankeret, til dette er fuldt. Ankeret hen­
lægges paa et lunt Sted til Gæring over et Fad 
eller en Skaal, som kan optage den overgærende 
Vædske, der atter kommes paa Ankeret. Naar 
Gæringen er endt, og Ankeret skal tilspunses, kom­
mes 1 Pægl 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
bærvin.

Bærrene afplukkes fuldmodne og knuses i et 
Trækar og henstaar i 4 Dage, hvorpaa det hele sies 
gennem udspændt Lærred 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 hældes, naar det er no­
get afkølet, i Ankeret, som saa fyldes op med ko­
gende Vand. Spunshullet dækkes let, og Vinen 
henligger til Gæring paa et lunt Sted. Efter endt 
Gæring fyldes Ankeret med gæret Saft, tilspunses 
og henligger i ti Uger, hvorpaa Vinen af trækkes 
paa et andet udskoldet Romanker, og den lagres 
med tilslaaet Spuns et halvt Aar i Kælderen, hvor­
paa den kan aftappes paa Flasker.

Stikkelsbær vin kan gøres mousserende paa 
samme Maade som Ribsvin ved at aftappe den paa
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Champagneflasker, hvori der er kommet en toppet 
Teskefuld stødt Kandis.

Jo rdbæ rvin . 24 Potter Jordbær knuses og afvrides, hvorpaa 
Saften hældes gennem et udspændt Klæde ned i et 
rent Anker. Paa Kvaset hældes 30 Potter kogende 
Vand, der sies og kommes paa 24 Pund Topmelis 
og fyldes paa Ankeret, naar Sukkeret er opløst. 
Det lægges til Gæring som de før nævnte F rugt­
vine, og efter Gæringen kommes 1/2 Pot fin Sprit 
og 3 Kvint Ananasæter i Ankeret, før Spunset 
fastslaas.

H indbæ rvin. Ca. 30 Potter modne Bær knuses, afvrides og
henstaar i 3 Dage, hvorpaa Saften sies gennem 
Lærred og fyldes paa et rent Anker. Lige saa 
mange Pund Sukker koges med 2 Potter Vand, 
skummes og hældes i Ankeret, der fyldes med ko­
gende Vand, hvorpaa Vinen henlægges til Gæring 
paa et lunt Sted. Efter Afgæringen tilsættes 1/2 
Pot fin Sprit og 3 Kvint Ananasæter, og Ankeret 
fyldes med afgæret Saft, før Spunshullet tilslaas.

Solbæ rvin. 20 Pund Solbær 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 
hældes paa Resten af den af vredne Frugt, dette 
sies, og Ankeret fyldes helt dermed. Det lægges 
til Gæring med løst Spuns over et Fad. Den over- 
løbne Masse fyldes atter paa Ankeret. Naar Gæ­
ringen er endt, tilslaas Spunset, og Ankeret lægges
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paa et køligt Sted, til det kan aftappes ved Nyt- 
aarstid. Flaskerne maa efter Aftapningen staa et 
Par Dage med løs Prop, hvorpaa de tilproppes og 
lakkes.

Efter Gæringen kommes en Pægl fin Sprit i 
Ankeret.

1) 20 Pund fuldmodne Syltekirsebær stødes med K irse bæ rvin. 
Stenene og tilsættes 5 Kvint stødte, bitre Mandler»
10 Kvint Kanel, 9 Flasker Gammelvin og 4 Pund 
godt Strømelis og kommes i en stor Lerkrukke, 
hvor det staar tildækket 8 Dage paa et varmt Sted.
Man omrører det 2 Gange hver Dag. Det sies saa 
gennem Filt og aftappes.

2) 40 Pund fuldmodne Syltekirsebær stødes med 
Stenene og henstaar i et Døgn i en Syltekrukke, hvor­
paa Saften hældes gennem en Filtrerhat og kom­
mes paa et udskoldet Anker, hvori der er brændt 
en Muskatnød paa en bøjet Staaltraad. Paa Kvaset 
i Krukken kommes saa megen Gammelvin, at det 
dækkes deraf; det staar i 24 Timer og sies gen­
nem Filtr er hatten. Resten afvrides og sies, og det 
sættes paa Ilden med 6 Kvint stødte, 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 hældes kogende Vand, det sies, og 
Ankeret fyldes dermed. Lagringen og Aftapningen 
ligesom ved de andre Frugtvine.

3) 30 Pund røde, søde Kirsebær, 6 Pund sorte, 
søde Kirsebær, 3 Pund sorte, sure Kirsebær og i y 2 
Pund friske Hindbær knuses med Stenene og staar
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i 2 Døgn, hvorpaa Saften hældes gennem et ud­
spændt Klæde i et rent Anker, og Kvaset afvrides 
gennem et Klæde, sies og kommes paa Ankeret. 
Paa Kvaset hældes kogende Vand, det sies, og deri 
opløses 16 Pund Melis, som ogsaa kommes paa 
Ankeret, hvorpaa dette fyldes helt med kogende 
Vand, der er kommet over Kvaset og siet. Ankeret 
lægges saa til Gæring. Efter en Uges Forløb kom­
mes 6 Kvint fintstødte, bitre Mandler og 6 Kvint 
stødt Violrod deri, og naar Gæringen er helt sluttet, 
fyldes Ankeret op med Rødvin, hvorpaa Spunset 
fastslaas, og Ankeret lægges ned i Kælderen. Vinen 
kan aftappes ved Nytaarstid.

4) 40 Pund sorte Kirsebær stødes med Stenene, 
blandes med 6 Pund knuste Hindbær 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 sættes paa Ilden dermed, tillige med 6 Kvint 
stødte, bitre Mandler, 3 Kvint knust Violrod og 6 
Kvint Kanel og koges en halv Time, hvorpaa det 
sies, og der opløses deri 20 Pund Melis, som saa 
hældes i Ankeret, der fyldes op med kogende Vand, 
som hældes paa Kvaset og sies. Ankeret lægges 
til Gæring paa et lunt Sted, og naar denne er slut­
tet, fyldes Ankeret med Rødvin, efter at der er til­
sat y 2 Pot fin Sprit. Spunset slaas fast, og Vinen 
lægges paa et køligt Sted til Nytaarstid, da Aftap­
ningen kan foregaa.

Brom bæ rvin. 40 Pund modne Brombær kommes i et Trækar 
og overhældes med saa meget kogende Vand, at
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Bærrene ikke er helt dækkede deraf. Naar Hæn­
derne kan holdes deri, knuses de og staar tildæk­
kede, til Bærrene hæver sig i Vejret, hvilket sæd­
vanlig sker i Løbet 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 stødte, bitre 
Mandler, 2 Lod Kanel og 1 Lod Kardemomme.
Det sies saa og kommes i Saften, der maa staa til­
dækket, til Gæringen er endt. Vinen hældes over 
i det første K ar og blandes med 3 Kvint Husblas, 
der har været udblødt 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 Hyldebær knuses, staar et Par Dage H yldebæ rvin. 
og sies gennem et Klæde. Kvaset afvrides og sies, 
og al Saften kommes paa et udskoldet Romanker.
Paa Resten kommes kogende Vand, det sies og 
koges y 2 Time med 3 Kvint Nelliker, 3 Kvint 
grovt, stødt Ingefær, 2 Kvint Kanel og 2 Kvint 
stødt Muskatnød. Dette sies, og der opløses deri 
20 Pund Topmelis, hvorpaa det hældes paa Anke­
ret, der fyldes op med kogende Vand. Der tilsæt­
tes lidt Ølgær, og naar Gæringen er endt, tilsættes 
1/2 Pot fin Sprit, Ankeret fyldes op med afgæret 
Saft, Spunset tilslaas og Vinen ligger paa et køligt 
Sted, til det ved Juletid kan aftappes.

32 Pund knapt modne Blommer skæres over, Blom m evin. 
og Stenene udtages. Der tilsættes 2 Pund Honning,



— 202 —

Hon n in gv in
(M jød).

8 P o tte r  V a n d , 2 L o d  stødte, b itre  M an dler, 1 

K v in t  N e llik e r  o g  1 K v in t  K a n e l;  d et h ele  staar 

tild æ k k e t et P a r  D a g e , h v o rp a a  det k o m m es i en 

K e d e l, k o g e s  o g  sku m m es. S a ften  sies fra  gen n em  

et K læ d e , K v a s e s  a fvrid es o g  sies, o g  a l S aften  

k o m m es paa et u d sk o ld et R o m a n k e r. 14  P u n d  

M elis op lø ses i k o g e n d e  V a n d  o g  h æ ld es i A n k e re t, 

der fy ld e s  op m ed k o g e n d e  V a n d . N aa r d et er 

lidt a fkø let, t ilsæ tte s  4 S p ise sk e fu ld e  G æ r, opløst i 

lu n k en t V an d , o g  n aar G æ rin g e n  er sluttet, tilsæ t­

tes 1 P o t fin Sprit. A n k e r e t  fy ld e s  op m ed R ø d ­

v in , tilsp u n ses o g  h e n lig g e r  paa et k ø lig t  S ted , til 

A fta p n in g e n  k an  sk e  v e d  Juletid.

1) 15  P u n d  H o n n in g  o g  30 P o tte r  V a n d  k o g e s  

i en h a lv  T im e o g  sku m m es h y p p ig t, h v o rp a a  det 

fy ld e s  p aa  et u d sk o ld et R o m a n k e r  o g  læ g g e s  til 

G æ rin g  paa et lunt S ted . N aa r d et er a fg æ ret, 

fy ld e s  A n k e r e t  m ed h v id  V in , tilspu n ses o g  lig g e r  

i K æ ld e r e n  i to M a a n ed er før d et aftappes.

2) 6 P o tte r  H o n n in g  k o g e s  m ed 36 P o tte r  

V a n d  o g  sku m m es, til det b e g y n d e r  at b liv e  k la rt 

o g  k læ b rig t. 6 K v in t  H u m le  m aa i F o rv e je n  

v æ r e  o v erh æ ld t m ed 1/2 P o t k o g e n d e  V a n d  o g  h a v e  

staaet tild æ k k e t et P a r  T im e r  p aa  et v a rm t S ted , 

h v o rp a a  det sies gen n em  L æ rre d  o g  h æ ld es i H o n ­

n in gva n d et. N aa r det er a fk ø le t n o get, h æ ld es  d et 

p aa  et ud skold et R o m a n k e r, o g  A n k e r e t  fy ld e s  paa 

3 P o tte r  nær, R e ste n  o p b eva res i en K r u k k e . M an  

tilsæ tter 6 S p ise sk e e r  Ø lg æ r , 6 K v in t  stø d t K a n e l, 

3 K v in t  N elliker, 3 K v in t  M u skatn ø d  o g  3 K v in t  

M u skatb lom m e. D en  ty n d t a fsk ræ lled e  S k a l af 6
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C itroner k o m m es i en la n g a g tig  P o se, der sæ n kes 

ned i A n k e r e t  o g  b liv e r  der, til G æ rin g e n  er forbi. 

N aa r det ik k e  b ru ser m ere i A n k e re t, sk a l dette 

l ig g e  ro lig t i n o g le  D a g e , h v o rp aa  M jøden  h æ ld es 

o v er paa et andet, u d sk o ld et R o m a n k e r, tilsæ ttes 1/2 

P o t fin Sprit, o g  A n k e r e t  fy ld e s  op m ed M jød, til­

sp unses o g  h e n læ g g e s  paa et k ø lig t S te d  i 3 M aa- 

neder, før M jøden  aftappes.
3) 15  P o tte r  H o n n in g  k o g e s  m ed 24 P o tte r  

V a n d . I  K e d le n  k o m m es 1/8 P u n d  H u m le  i en 

P ose, y 8 P u n d  K o ria n d e r  o g  den fint afsk ræ lled e  

S k a l a f 4 C itron er i en anden P ose. D e t hele k o ­

g e s  i 1 V 2 T im e  o g  skum m es godt. D erp a a  læ g g e s  

d et til G æ rin g  i et ren t A n k e r , o g  efter G æ rin g e n  

tilsæ ttes 3/4 P o t fin Sprit, før S p u n set fastslaas. E f ­

te r  3/i A a r s  L a g r in g  paa et k ø lig t S ted , kan  M jø­

den aftappes, m en m aa først d rik k es  1 A a r  efter 

A fta p n in g e n .

M ost og Cider.

M ost er i e g e n tlig  F o rsta n d  den udpressede, 

u g æ re d e  S a ft  a f fo rsk e llig e  S la g s  F ru g te r. D en  

a fg æ re d e  S a ft  er C ider, sæ rlig  a f Æ b le r  o g  P æ rer, 

altsaa en S la g s  Æ b le -  o g  P æ rev in .

T il Æ b le -  o g  P æ rem o st m aa m an kun  b ru g e  

god, frisk, fu ldm oden  F ru g t. A l t  S n a v s  o g  fo rd æ r­

v e t m aa b ortskæ res, h v o rp aa  F ru g te n  presses, o g  

S a ften  k la res gen n em  F iltrerp osen  til T øn den  eller 

A n k e re t. A f  100 P u n d  Æ b le r  k an  faas ca. 30 

P o tte r  S aft. P a a  det pressed e K v a s  hæ ldes k o ­

g e n d e  V an d , d et om røres g o d t o g  staar til n æ ste
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D a g , da d et p resses p aan y, o g  den k la re d e  S a ft  

h æ ld es i A n k e re t, der m aa v æ re  h elt fuldt. H a r  

m an ik k e  S a ft  n ok, k an  det fy ld e s  op m ed k o g e n d e  

V an d , h v o ri d er er op løst h v id t S u k k e r. A n k e r e t  

læ g g e s  paa et lu n t S te d  til G æ rin g , o g  n aar den ne 

er endt, tilsæ ttes 1/2 P o t  fin S prit, S p u n set tilslaas, 

o g  M osten  h e n lig g e r  p a a  et k ø lig t S te d  til F o raa ret, 

da A fta p n in g e n  fin d er S ted . Ma'n h ar da en v e l­

sm a g e n d e  C ider, som  b edst b eva res, n aar F la sk e rn e  
l ig g e r  ned.

E n  anden O p sk rift ser  saaled es ud : F in e  Æ b ­

ler renses, k n u se s  o g  afpresses, h v o rp aa  S aften  k o m ­

m es p aa  et A n k e r , der læ g g e s  til G æ rin g ; m en 
saa sn art G æ rin g e n  b e g y n d e r, tr æ k k e s  V in e n  o v e r  

p aa  et an det A n k e r , o g  d ette  g e n ta g e s  tre  G a n g e . 

S k u m m e t fra  de tre G æ rin g e r  k o m m es i ren e P o ser  

a f U ld tø j o g  h æ n g e s  o v e r  F a d e ;  den  k la re , a f d ry p ­

pen d e S a ft h æ ld es til den  anden S a ft  i A n k e r e t , 

som  d erefter tilspunses. V in e n  k an  a ftap p es e fter  

to  M aa n ed ers F o rlø b .

Eftergjorte Vine.

S k u m m e n d e  1 3 x/2 P u n d  S u k k e r  k o g e s  x/2 T im e  m ed 1 8  P o t- 
Vin a f ter V a n d , det afsk u m m es godt, o g  den k o g e n d e  

K orender. V æ d s k e  h æ ld es i en stor K r u k k e  p aa  6 P o tte r  

pillede, m en ik k e  k n u ste  K o re n d e r, idet K r u k k e n  

d æ k k e s  godt. D e n  a fk ø le d e  B la n d in g  tilsæ ttes x/2 

P æ g l  Ø lg æ r  o g  g æ re s  derm ed i 2 D a g e , h v o rp a a  

det hele sis g en n em  et F lo n e lk læ d e , b lan des m ed x/2 

P æ g l  V a n d , h v o ri 1 K v in t  H u sb la s er opløst o g
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k o m m es paa et u d skold et H a lv a n k er. N a a r det har 

l ig g e t  saaledes i en M aaned, aftappes V in en  paa 

C h am p ag n eflask er, h v o r  der i h v er er k o m m et en 

top p et T e sk e fu ld  stødt K a n d is , h v o rp aa  de prop pes 

go d t, o verb in des m ed S e jlg a rn  o g  lak k es. D e tte  

er en u d m æ rket, ve lsm a g en d e  V in .

S aa sn art S n een  h en ad F o ra a re t b e g y n d e r  at 

sm elte, ud led es de større B irk etræ er, m an v il tappe. 

B a r k e n  a fsk æ res p aa  et S te d  paa T r æ e t 1 A le n  fra  

Jord en  paa S yd sid en , o g  d erpaa b ores et H ul, 2 

T o m m e r  d y b t, lidt sk ra a t opefter, h vori der sæ ttes 

en P en n ep o se  o g  un der den en L e rk ru k k e , der flere  

G a n g e  d a g lig  m aa tøm m es, da et saad an t T r æ  k an  

le v e re  8— 9 P o tte r  S a ft  d a g lig . N a a r T a p n in g e n  

er u d ført i 3 D a g e  paa h v e rt T ræ , slaas der en 

T ræ p ro p  i H u llet, o g  det v il in gen  sk a d e lig e  F ø lg e r  

h a v e  for T ræ et. D e t sam m e T r æ  kan  tapp es h v ert 

A a r , m en da m aa H u llern e  b lo t b ores lidt højere 

h v e r  G a n g .

46— 48 P o tte r  a f den ne S a ft k o g e s  m ed 24 

P u n d  h v id t S u k k e r  o g  18 K v in t  V in ste n sy re  o g  

in d k o g e s  un der S k u m n in g , til den u d g ø r 36 P otter, 

h v o rp a a  den a fk ø les o g  hæ ld es paa et ud sk old et 

R o m a n k e r, sam t læ g g e s  til G æ rin g  paa et lunt Sted. 

N aa r den  h ar u d gæ ret, tilsæ ttes 1 P æ g l  rek tifice re t 

Spiritus, h v o ri 1 K v in t  O n an tæ th er er opløst, 18 

K v in t  M a n d elm æ lk  (af 6 K v in t  bitre, sk o ld ed e M an d ­

ler, d er er stødte ra sk t m ed 12  K v in t  V an d), der 

tilsæ ttes lid t e fter lidt, o g  saa m eg en  h vid  V in , til 

A n k e r e t  er helt fyldt. D e t sp un ses fast, l ig g e r  i 

K æ ld e r e n  i 6 U g e r  o g  aftappes paa C h am p agn e-

Birkevin.
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flasker, h v o ri der i h v er  er k o m m et en T e s k e  stødt 

K a n d is , p ro p p es go d t, o v erb in d e s m ed S e jlg a rn  o g  

la k k es. F la sk e rn e  læ g g e s  n ed  i de første  14  D a g e , 

o g  ve n d e s en G a n g  d a g lig , fo r  at le tte  S u k k e re ts  

O p lø sn in g, h v o rp aa  de stilles op  i K æ ld e re n .

P a a  den ne M a a d e erh old es en fy r ig  V in ; v il 

m an derim od h a v e  en lettere , læ sk e n d e  V in , tilsæ ttes 

der k u n  10 — 16  P u n d  S u k k e r.

C h a m p a gn e  I  M aj, Juni eller e n d o g  senere, sk æ re s  R h a -
af R h ab arb e r- b a rb e rstilk e  i S m aa sk iver, der læ g g e s  i en P o se  

s t i lk e u n der en P resse, o g  S aften  u d presses saa  s tæ rk t, 

som  m uligt. I  36 P o tte r  S a ft  opløses 22 P u n d  h vid t 

S u k k e r, det fy ld e s  p aa  et u d sk o ld et R o m a n k e r  o g  

læ g g e s  til G æ rin g  paa et lunt S ted . N a a r G æ rin ­

g e n  næ sten  er forbi, filtreres V in e n  g en n em  en 

F iltre rp o se  a f F ilt, o g  a ftap p es p aa  C h am p ag n e flask er, 

der prop p es godt, ov erb in d es m ed S e jlg a rn  o g  la k k es.

S tilk e n e  k a n  o g sa a  k n u ses til V æ llin g  i et 

K a r ,  o g  sies o g  a fvrid es gen n em  K læ d e r . T il  36 

P o tte r  tilsæ ttes 32 P u n d  h v id t S u k k e r, der opløses 

deri, d et fy ld e s  p aa  et A n k e r  o g  b eh an d les ligeso m  

den fø rstn æ vn te  Saft, m en n aar G æ rin g e n  er endt, 

fy ld e s A n k e r e t  m ed  h vid  V in , tilspunses, l ig g e r  til 

Jul i K æ ld e r e n  o g  aftappes p aa  sam m e M a a d e som 

den foregaaen d e.

V in e n  er sun d  o g  har en m æ rk v æ rd ig  b e h a g e ­

lig  S m a g .

E ftergjo rt 33 P o tte r  h v id  V in , 2 1/2 P o t store, itu sk a arn e 
sp a n s k  Vin. R o sin er, 2 x/2 P u n d  h v id t S u k k e r, 1/2 P æ g l  n e d k o g t 

H y ld e b æ rsa ft o g  3 K v in t  itu sk a aret K a n e l, kom m es
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p aa  et A n k e r  o g  h e n læ g g e s  paa et lu n t S te d  til 

G æ rin g . N a a r den n e er endt, a ftræ k k e s  den k la re  

V in  paa et andet A n k e r , d er fy ld e s  m ed h v id  V in , 

tilspun ses o g  lig g e r  til Jul, da den aftappes.

1. 20 D e le  ren set H o n n in g , 25 D e le  A lk o h o l E fterg jo rt  

af 90 P ro cen t T ralles, 1 D e l H u m le, 200 D e le  h v id  M ad e ira .  

V in ; d et fa rv e s  m ed b ræ n dt S u k k e r, til det h ar den 

r ig t ig e F a r v e . D en n e  B la n d in g  sæ ttes p aa  et tem m e­

lig t  va rm t S te d  i 2 D a g e , om røres im ellem , sæ ttes

til S id e  i en U g e  o g  filtreres gen n em  en F iltre rh a t 

a f F ilt.

2. 360 D ele  h v id  V in , 64 D e le  A lk o h o l a f 90 

P ro c e n t T ralles, 48 D e le  S u k k e rs iru p  o g  3 D ele  

Sassafrastræ . D en  fa rv es  m ed S u k k e rfa rv e . B la n ­

d in gen  staar 14  D a g e  o g  filtreres.

3. Æ b le s a ft  o g  den sam m e V æ g t  H o n n in g  

afdam p es paa Ilden  til et Æ g  sy n k e r  h a lvt ned deri.

D en  a fk ø led e  V æ d s k e  k o m m es i en stor L e r k r u k k e , 

der ik k e  m aa v æ r e  h elt fuld, o g  o verla d es ve d  1 3 — 14  

G rad er R e a u m u r til V in g æ r in g . E fte r  om tren t 14  

D a g e s  F o rlø b  tilb in des K r u k k e n  m ed P e rg a m e n t­

papir o g  o p b eva res i K æ ld e re n . N a a r V in e n  er 

fu ldkom m en  klar, fy ld e s  den p aa  F la sk e r  o g  k an  

d rik k e s  efter 6 U g e r s  F orlø b.

1 2 3/4 P u n d  pillede o g  itu skaarn e R o s in e r  kom - C a n ar isk  V in . 

m es p aa  et u d skold et H v id v in sa n k e r  m ed 9 x/2 P u n d  

stødt, h v id t S u k k e r, d er er op løst i 7 P o tte r  varm et, 

h v id  V in , o g  det fy ld e s  m ed om tren t 20 P o tte r  af 

sam m e V in . A n k e r e t  læ g g e s  p aa  et lu n t S ted  o g  

o verla d es til G æ rin gen , der om tren t er endt paa
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30— 35 D a g e . D e t tilspunses, læ g g e s  i K æ ld e re n , 

til V in e n  er klar, h v o rp aa  den tr æ k k e s  o v er paa et 

an d et ren t A n k e r  o g  l ig g e r  tilspunset i 2  M aan eder, 

h v o rp aa  V in e n  aftappes.

M u sk a t -L u n e !.  I  et A n k e r  K a n a r is k  V in , som  oven staaen de, 

h æ n g e s  en P o se  m ed 2 4  K v in t  stødte, tørred e H y ld e ­

b lo m ster, h v o rp a a  S p u n set tilslaas. E fte r  1 4  D a g e s  

F o rlø b  o p ta g es  P osen , A n k e r e t  tilspunses, o g  naar 

V in e n  er k lar, a fta p p es den p aa  F la sk e r .

M u s k a te l-V in .  2 1  P u n d  R o s in e r  p illes o g  itu sk æ re s  o g  k o m ­

m es p aa  et ren t V in a n k e r ; 1 2  P u n d  o g  60 K v in t  

hvidt, stø d t S u k k e r  opløses i 8 P o tte r  varm et, h vid  

V in  o g  k o m m es p aa  A n k e re t, som  fy ld e s  m ed sam m e 

S la g s  V in , h v o rp a a  d et h e n læ g g e s  p aa  et lu n t S ted  

til G æ rin g . N a a r  denne er endt, k o m m es 4 1/'2 K v in t  

fr is k e  H yld eb lo m ster, der er p illed e fra  S tilken e , i 

en lille  P ose, som  h æ n g e s  i 4  D a g e  m idt i A n k e re t, 

h v o rp a a  den o p ta g es, A n k e r e t  tilspunses o g  lig g e r  

i 1 4  D a g e , V in e n  træ k k e s  d erefter o v er  paa et an­

det, ren t H v id v in sa n k e r, l ig g e r  tilspunset i 3 M a a ­

n ed er o g  aftappes.

K u n s t ig  P a a  et A n k e r  fy ld e s  2 2  P o tte r  h v id  V in , h vori
To kaye rv in . 19 p un(j h v id t S u k k e r  opløses. 7  x/2 P u n d  pillede 

R o s in e r  kn u ses o g  k o m m es deri, h v o rp a a  A n k e r e t  

fy ld e s  m ed sam m e S la g s  V in , S p u n sh u llet tiisøm m es 

m ed  L æ rred , o g  A n k e r e t  læ g g e s  paa et S ted , der 

har 1 3 — 14  G r. R .  V a rm e. I  L ø b e t a f 8— 1 4  D a g e  

b e g y n d e r  G æ rin g e n , h v ilk e t k a n  høres paa en B ru s- 

n in g  v e d  Spun shullet; saa  snart den ne B ru sn in g  er



— 209 —

ophørt, tilsæ ttes 1 K v in t  O n an tæ ter, S p u n set fast- 

slaas, o g  A n k e r e t  læ g g e s  i K æ ld e r e n  i 10 D a g e .

E tte r  den ne T id s  F o rlø b  a ftræ k k e s  den k la re  V in  

p aa  et an d et A n k e r , det tilspun ses o g  l ig g e r  i 2 

M aaneder, h vo rp aa  V in en  aftappes.

36 P o tte r  R ø d v in  k o m m es p aa  et V in a n k e r  K u n s t ig  

m ed 12  P u n d  hvidt, stø d t S u k k e r  o g  4 2/3 P u n d  A likan tv in

tø rred e  B la a b æ r  o g  læ g g e s  p aa  et lunt S te d  for at

g æ r e . N aa r G æ rin g e n  er forbi, tilsæ ttes 1 P o t r e k ti­

ficere t Spiritus, h v o ri 1 %  K v in t  O n an tæ ter er op ­

løst, det tilspunses o g  lig g e r  i K æ ld e r e n  i 2 M a a n e­

der, h v o rp aa  V in e n  aftappes.

1) lO 1/* P u n d  stødt, h v id t S u k k e r  opløses i 8 K u n s t ig  

P o tte r  varm et, h vid  V in , o g  kom m es paa et renset Malagavin 

H v id v in sa n k e r  m ed 30 P o tte r  a f sam m e S la g s  V in , 

tilsæ ttes 10 K v in t  renset V in ste n  o g  30 K v in t  H v id t- 

ø lsg æ r, h v o rp aa  d et læ g g e s  p aa  et lunt S te d  fo r  at

g æ re . N aa r G æ rin g e n  er endt, fa rv es  V in e n  m ed

S u k k e rfa rv e , S p u n set fastslaas, o g  d et læ g g e s  4 

M a a n ed er i K æ ld e re n , før det aftappes.

2) 400 D e le  h vid  V in , A lk o h o l til 90 P rocen t,

70 D e le  T ralles, 70 D e le  store R o sin er, 50 D ele  

S u k k e rs iru p , 1 D e l H y ld eb lo m st. E fte r  8 D a g e s  

F o rlø b  filtreres V in en , fa rv e s  m ed b ræ n d t S u k k e r  
o g  aftappes p aa  F lask er.

26 P o tte r  h v id  V in , 2 i/2 P o t S a ft a f sorte, sure .K u n st ig  

K irse b æ r, 6 P u n d  store, itu skaarn e R o sin er , 6 P u n d  Bu rgogn e.  

stødt, h v id t S u k k e r, 9 K v in t  raa  V in ste n  o g  25 

P o tte r  Æ b lesa ft, der er in d k o g t til H a lvd elen , kom -
Hjemmets Raadgiver. 14
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m es p a a  et ren set A n k e r  o g  o verla d es til G æ rin g . 

N a a r  denne er endt, o m stik k e s  V in e n  p aa  et andet, 

ren t A n k e r , tilsæ ttes 1 1/2 K v in t  O n an tæ ter, tilspun ­

ses, o g  l ig g e r  i K æ ld e r e n  i 3 M aaneder, h v o re fter  

V in e n  aftappes.

Oeil de 33 P o tte r  udpresset Æ b le s a ft  a f G ra v en sten er
Perdrix. k o m m es p aa  et A n k e r  m ed P u n d  h v id t S u k ­

k er, der er op løst i 3 y 2 P o t o p varm et S a ft  a f sam m e 

Sort, h v o rp aa  d et o v erla d es til G æ rin g  p aa  et lu n t 

S ted . N a a r G æ rin g e n  er endt, o m stik k es den  k la re  

V in  paa et an d et A n k e r , o g  tilsæ ttes 2 3/4 P o t rød 

A lik a n tv in . D e n  lig g e r  d erpaa stille  i 8 D a g e  o g  

aftap p es da paa F la sk e r , idet der i h v e r  k o m m es 

en top p et T e s k e  stødt K a n d issu k k e r , P ro p p e n  o v e r­

bin des eller la k k es. E fte r  2 M a a n ed ers F o rlø b  er 

V in e n  fæ rd ig  til a t d rik k e, o g  m e g e t b e h a g e lig .

U n g a rsk  Vin. 25 P o tte r  h vid  V in  fy ld e s  p aa  et H v id v in sa n k e r, 

o g  deri opløses 20 P u n d  h v id t S u k k e r . D e rp a a  til­

sæ ttes 10 P u n d  pillede, itu skaarn e R o sin e r , o g  naar 

det er om rørt, fy ld e s  A n k e r e t  m ed sam m e S o rt 

V in . O v e r  S p u n sh u llet u dspæ n des et S ty k k e  L æ r ­

red, o g  V in e n  læ g g e s  p aa  et S ted , d er har 1 3 — 14  

G rad ers  V a rm e, for at g æ re ; om  V in te re n  i en varm  

Stu e. N a a r B ru sn in g en  er ophørt, tilspun ses A n ­

keret, o g  det læ g g e s  i 10 U g e r  i en K æ ld e r , om ­
stik k e s  da p aa  et an d et A n k e r , tilsæ ttes U /2 K v in t  

O n an tæ ter, tilspunses o g  l ig g e r  i 3 M aaneder, før 

V in e n  drikkes.

Roevm . S u k k e rro e r  a fvad skes, sk æ re s  i S k iv e r , o g  S a f­



— 211 —

ten  udpresses i en F ru g tp resse . T il  36 P o tte r  S a ft 

tilsæ ttes 27 P u n d  h vid t S u k k e r, h vo rp aa  d et h ele  

kom m es p aa  et u d sk o ld et R o m a n k e r, h vori en M u sk a t­
nød er u d b ræ n d t paa en b øjet S taaltraad , S p u n s­

h u llet d æ k k e s  m ed L æ rred , d er fastslaas, o g  det 

h e n læ g g e s  til G æ rin g . N aa r den første  G æ rin g  er 

endt, tilsæ ttes 2 1/2 P o t A lk o h o l, h vo rp aa  A n k e r e t  

fy ld e s  aldeles m ed det tilo v ersb lev n e  af B lan d in gen , 

S p u n set tilslaas, o g  V in e n  l ig g e r  i 3 M aan ed er i 

K æ ld e re n , h v o rp aa  den aftappes.

F ru g te n  udpresses o g  40 P o tte r  S a ft tilsæ ttes 

21 P o tte r  V an d , h vori V-j2 P u n d  T o p su k k e r  er op­

løst. D e t k o m m es paa F a d e  eller A n k e re .

Hermetisk Henkogning.

N e d læ g n in g e n  af F ø d e v a re r  i B lik d a a se r er en 

a f de v ig tig s te  O pfin d elser for K ø k k e n e t  i  den n ye re  

T id . D en n e S la g s  N e d læ g n in g  er m e g e t sim pel o g  

le t at udføre, o g  G rø n tsag er, K ø d s a g e r , F ru g te r  o. 

s. v. er, naar der ik k e  b e g a a s  n o gen  F e jl v e d  N e d ­

læ g n in g en , endnu efter flere  A a r s  F o rlø b  i sam m e 

Tilstand, h vori de b efan d tes ve d  N ed læ g n in g en  i

Vin 

af um oden, 
n edfalden  

Frugt 

(Æ b ler cg  

Pæ rer).

14*



D aasern e, o g  h ar sa a v e l b e v a re t S m a g , F a r v e  som  

L u g t. E n  U n d ta g e ls e  m ed H e n s y n  til F a r v e n  g ø r  

k u n  de røde F ru g te r , d er in d eh old er m eg en  Sj^re, 

som  f. E k s . K irse b æ r, H in d b æ r, R ib s , Jo rd b æ r etc.; 

d isse fa rv e s  m ere eller m indre b la a a g tig e  v e d  S y ­

rens In d v irk n in g  p aa  T in n e t i D aasern e, h v o rfo r  den 

S la g s  S a g e r  m aa n e d læ g g e s  i G las. S e lv  K ø d  h o l­

d er s ig  fortrin ligt, naar d et forud næ sten  er k o g t  

eller s te g t  m ørt.

H o v e d b e tin g e lse rn e  for, at den ne S la g s  N ed ­

læ g n in g  sk a l ly k k e s , er:

1) A t  G rø n tsa g ern e  o g  F ru g te rn e  er aldeles 

friske, tilb ered es stra ks o g  læ g g e s  u m id d elb art d er­

efter i D aasern e.

2) A t  D aa sern e er lu k k e d e  fu ld ko m m en  lu ft­

tæ tte  v e d  L o d n in g .

3) A t  In d h old et a f de tillu k k ed e  D a a se r  helt 

igen n em  er o p h ed et til K o g e p u n k te t , o g  at den ne 

O p h ed n in g, a lt e fter D aa se n s Størrelse, v a re r  fra  

1 — 2 T im er.

O p h ed n in g  til K o g e p u n k te t  b e v irk e s  v e d  k o ­

ge n d e  V a n d b a d , o g  er n ød ven d ig, fo r  at Ilten  i den 

m ed In d h old et indesluttede atm osfæ riske L u ft  k an  

presses ud, h v o rv e d  G æ rin g  forhindres.

D aa sern e fa b rik e re s  a f ty k t, g o d t fortin n et 

J æ rn b lik  i fo rsk e llig e  S tørre lser fra  1/2— U /4 P o ts 

Indhold, o g  til G rø n tsag ern e  sa a  store, at In d h old et 

er tils træ k k e lig t til 6— 8 P erson er. L a a g e t  dertil, 

h v is  K a n te r  er en S m u le  om bøjet, m aa p asse nøje 

i D aasen , saa at denne, v e d  at L a a g e t  b lo t læ g g e s  

paa, a llered e er te m m e lig  g o d t lu k k e t. D aa sern e
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bliver, efter at d e er ren sede o g  u d k o g t i Sodalud, 

sam t a fsk y  Ilede o g  tørred e v e d  V a rm en , fy ld te  m ed 

de dertil tilb ered te  G rø n tsa g er  o g  d eres Saft, eller 

m ed F ru g te r  o g  S u k ke rsiru p , o g  det saa højt, at 

der m ellem  In d h old et o g  L a a g e t  ku n  b liv e r  et 

to m t R u m  af e t H alm straas B redd e. L a a g e t, 

m ed den overb ø jed e K a n t  in d ven dig , læ g g e s  der­

over, o g  D aa sern e tilloddes straks. A l le  D aa sern e 

sæ ttes derpaa i en stor K e d e l  v e d  S id en  af h v e r­

andre o g  de o v erh æ ld es m ed saa m e g e t k o g e n d e  

V a n d , at dette i det m indste staar en T o m m e højt 

derover, K e d le n  sæ ttes p a a  Ilden , o g  det u n der­

sø g e s  nøje, om  der n o g e n  S ted e r o p stig e r  en R æ k k e  

a f sm aa L u ftb læ rer, idet d erve d  enhver, se lv  den 

m indste A a b n in g , som  ik k e  k an  o p d a g es m ed b lo tte  

Ø jne, v il b liv e  b em æ rk et. Stedet, h v o r disse perle- 

a g t ig e  L u ftb læ re r  o p stiger, b liv e r  b em æ rk et nøje, 

D aasen  ta g e s  op a f V an d et, der sæ ttes en D ra a b e  

T in  paa det m æ rk ed e Sted , h v o rp aa  sa m tlig e  D a a ­

ser, efter at a lle  A a b n in g e r  er lu k k e d e , uafbrudt 

k o g e s  saa læ n g e , som  det er a n g iv e t i de fø lg en d e  

A n v isn in g e r . K o g e s  V a n d e t  d erve d  saa m e g e t ind, 

at det ik k e  m ere d æ k k e r  D aasern e, saa h æ ld es der 

k o g e n d e  V a n d  derpaa, o g  K e d le n  d æ k k e s  m ed et 

passende L a a g , fo r  at ho ld e saa m e g e t som  m u ligt 

paa D am p en e. N aa r D aa sern e har k o g t  læ n g e  nok, 

o p ta ges de, sæ ttes i et K a r  m ed k o ld t V an d , o g  

d ette  fo rn y e s  ofte, for at D aa se rn e h u rtig t kan  af­

køles. D e  aftørres d erpaa o g  o p b eva res paa et k ø ­

lig t  S ted . F ra  T id  til anden m aa de u n d ersø ges; 

er B u n d en  o g  L a a g e t  lig e , e ller lidt indadbøjet, saa 

er In d h old et endnu go d t; o p d ag es d e t derim od, at
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L a a g  o g  B u n d  er b u ed e  udefter, h v ilk e t  er T e g n  

til en b e g y n d e n d e  G æ r in g  a f In dholdet, saa  m aa 

en saadan  D a a se  aab n es stra k s, o g  In d h old et b ru ­

g es, h v is  d et o v e rh o v e d e t endnu er sp iseligt.

T illo dn in ge n  D a  det un dertiden, isæ r paa L an d et, er T ilfæ l-  
af B l i k d a a s e r . d ø ^  at m an ik k e  har sto re K v a n tite te r  at n e d læ g g e , 

o g  at m an  h ar V a n s k e lig h e d  v e d  at fa a  en B lik k e n ­

s la g e r  til L o d n in g  a f D aasern e, v il d et v æ r e  r ig tig s t 

se lv  at k u n n e  u d føre dette A r b e jd e . F ø lg e n d e  B e ­

m æ rk n in g e r  v il da  v æ re  ve jle d en d e  for dem , der 

se lv  ø n sk er at u d føre det.
T il  L o d n in g e n  af B lik d a a se rn e  u d ford res en 

ik k e  fo r  stor o g  sv æ r L o d d e k o lb e  af K o b b e r , en 

ik k e  fo r  stor F il, et S t y k k e  S alm ia k , fin tstødt H a r ­

p ik s  o g  L od d etin , d er m aa v æ re  stø b t i h ele  S tæ n ­

ger. E n  H o v e d s a g  for, at L o d n in g e n  sk a l ly k k e s , 

b esta a r deri, at den  spidse E n d e  af L o d d e k o lb e n  

altid  m aa v æ r e  g o d t fortin n et; m an m aa derfor 

v o g te  s ig  for at lad e  L o d d e k o lb e n  b liv e  g lo en d e 

v e d  O p h ed n in gen  til B ru g e t, h v o rv e d  den s F o rtin ­

n in g  altid  v il  b liv e  m ere e ller m indre b e sk a d ig e t. 

B e m æ rk e r  m an i saad an t T ilfæ ld e , a t K o lb e n  ik k e  

m ere v il lodde, saa  m aa m an fortin n e den paany, 

o g  d et s k e r  p aa  fø lg e n d e  M a a d e : M an  lad er K o l ­

b en  b liv e  m e g e t hed, n æ sten  g lo en d e, filer da R e ­

sten  a f den g a m le  F o rtin n in g  o m h y g g e lig t  a f S p id ­

sen p aa  den h ed e L o d d ek o lb e , s tr y g e r  stra ks S p id ­

sen af den n o g le  G a n g e  frem  o g  tilb a g e  p aa  S al- 

m iaken , b rin g e r  T in n e t i B e rø rin g  m ed  S pid sen  af 

K o lb e n  o g  fører den  d erp aa  sa a  læ n g e  paa Sam -

http://blikdaaser.d�/
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m iaken , til S p id sen  af den er fu ld kom m en  o v e r fra k ­
k e n  m ed T in .

V il  m an nu tillodde en D aase, saa  læ g g e r  

m an L a a g e t, d er m aa passe aldeles, paa, b estrør L a a ­

g e t  rundt om  K a n te n  m ed  H a rp ik s, fører Spidsen  af 

den h ed e L o d d ek o lb e  et P a r  G a n g e  frem  o g  til­

b a g e  paa S alm iaken , o g  idet m an lad er T in stan g e n  

k o m m e i B e rø rin g  m ed K o lb e n , s tr y g e s  K o lb e n  o g  

T in s ta n g e n  ran d t om  D aasen  p aa  den ne M aade. 

D e t m aa endnu b em æ rk es, a t føren d  L a a g e t  læ g g e s  

p a a  D aasen , m aa K a n te n  a f den sidste o m h y g g e lig  

ren ses m ed et fu g tig t  K læ d e , h v ilk e t isæ r er nød­

v e n d ig t v e d  de m ed F ru g te r  fy ld te  D aaser, da en 

en este D ra a b e  S u k k e r  eller F ru g ts a ft  p aa  D aase- 

ran den  ofte er tils træ k k e lig  til at v a n sk e lig g ø re  o g  

stundom  u m u lig g ø re  T illo d n in g en  a f en saadan 

D aase.

G la s k ru k k e rn e  s k a l v æ re  de a lm in d elige  S tan d - T illu kn in gen  

k ru k k e r  m ed vid  H als, o g  de sk al v æ re  sleb n e a| ®'aŝ rû er 

m ed S m e rg e l i en fu ld ko m m en  plan F la d e  p a a ^ ê æ®n'fl®‘ 

O v erk a n ten . L a a g e t  b estaar b lo t a f en G lasplade, 

der passer til G la s k ru k k e n s  y d erste  O v erk a n t, o g  

den  er lige le d e s s leb et m ed S m e r g e l i en aldeles 

plan F la d e  paa den ene S ide. T il  F o rb in d else  m el­

lem  G la s k ru k k e n  o g  G lasflad en  b en y ttes  et K it , der 

tilb ere d es paa fø lg en d e  sim ple M aade:

V 2 P u n d  K a u ts c h u k  sm eltes i en n y, g la sseret 

L erp o tte  v e d  V a rm en  o g  m ed T ilsæ tn in g  af 4 K v in t  

V o k s , h v ilk e t letter S m eltn in gen . Ilden  m aa lidt 

efter lidt fo rstæ rkes o g  M assen røres uafbrudt. N aar 

K it te t  er ty k t  o g  se jg t nok, ta g e s  P o tten  a f Ilden,



I

o g  d et er da fæ rd ig t. V e d  K a u tsc h u k e n s  S m e lt­

n in g  frem k o m m er der en h v id  R ø g .

D e tte  K i t  er se jg t o g  h old er s ig  m e g e t læ n g e  

i en tilbunden  K r u k k e . V e d  B ru g e n  tr y k k e s  lid t 

d eraf m ellem  F in g re n e  i n o g le  M inutter, h v o rp a a  

det s tr y g e s  m ed en K n iv  p aa  den sleb n e  O v e rk a n t 

af G la s k ru k k e n , L a a g e t  læ g g e s  paa, o g  m ed den 

flad e  H a a n d  drejes G lasp lad en  n o g le  G a n g e  s tæ r k t 

fra  den en e S id e  til den  anden, o g  derm ed er L u k ­

n in gen  udført. N a a r  K r u k k e r n e  hen sæ ttes, er d et 

r ig tig st, a t b in d e et P a p ir  fast o v e r  G lasplad en .

D e  k o g te  S a g e r  k o m m es i K r u k k e r n e , d er fy l­

des til p aa  y 2 L in ie  næ r, de sæ ttes  i en K e d e l  p a a  

H ø, d er fy ld e s  V a n d  i K e d le n  o g  d et k o g e s , som  

v e d  D aasern e, m en naar In d h old et er k o g t  til­

s træ k k e lig t, a ftørres O v e rk a n te n  o g  derpaa k itte s  

G laspladen  stra k s  paa, id et en K r u k k e  o p ta g e s  a f 

K e d le n . D isse  K r u k k e r  k o g e s  ik k e  efter T il lu k ­

n in gen.

I  ø v rig t k a n  K r u k k e r n e  o g sa a  lu k k e s  p aa  

en anden M aade; til h v e r  K r u k k e  afpasses eller u d ­

v æ lg e s  en stor P ro p  af g o d  K o r k , disse P ro p p e r 

k o g e s  i sm eltet V o k s . N aa r K r u k k e r n e  er fy ld te  

til p aa  1/2 T o m m e n æ r fra  O v erk a n ten , k o g e s  de i 

en K e d e l, o g  derpaa sæ ttes P ro p p e rn e  paa, a lt som  

h v e r  K r u k k e  op tages, o g  P ro p p e rn e  tr y k k e s  lig e  

n ed til|In d h o ld et. D e r  sæ ttes stra k s  en v a a d  B læ re  

o v e r  P ro p p en  o g  H alsen , o g  n aar den  er tørret, 

d yp p e s P ro p p e n  o g  H alsen  i F la sk e la k .

M an  b ru g e r  o g sa a  v e d  B lik d a a se rn e  at la d e  et 

lille  H u l s tik k e  i M idten  af L a a g e t, o g  n aar d ette  

er paaloddet, o g  D aa se rn e k o g e s  i V a n d et, efterses
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det, n aar de p e rle a g tig e  L u ftb læ re r  ophører at s tig e  

op af H u lle t i M idten, h v o rp a a  D aa se  for D a a se  op ­

ta g e s  a f V a n d et, aftørres p aa  L a a g e t, o g  der sæ ttes 

da en D ra a b e  T in  p a a  H u llet, h v o re fter  D aase rn e 

k o g e s  i den  anførte T id .

D e  r ig t ig  friske, grø n n e Æ rte r , der h v erk e n  Grønne Æ rter, 

m aa v æ re  for sm aa eller for store, k a stes  i s tæ rk t ne d lagte  i 

k o g e n d e  o g  lidt saltet V a n d , h vo rp aa  de g iv e s  et aaser-

P a r  O p k o g , rystes paa en S ig te  til A fd ry p n in g , 

k o m m es i D aa sern e o g  o v erh æ ld es m ed saa m e g e t 

k o ld t V a n d , at dette n etop staar lig e  højt m ed dem , 

h v o rp aa  D aasern e tilloddes o g  k o g e s  1 T im e  i V an d .

U n g e , fr isk e  B ønn er, enten Sn itteb øn n er ellerGrønne Bønner  

P erlebøn n er, afvad skes, sk illes v e d  T ræ v lern e , kom - i B iik d a ase r.  

m es i stæ rk t k o g e n d e , lid t sa ltet V a n d , k o g e s  n o g le  

M inutter, h v o rp aa  de h æ ld es p aa  en S ig te  til A f ­

d ryp n in g. D e  fy ld e s  derp aa  re g e lre t i D aasern e, 

o v erh æ ld es m ed k o ld t V a n d , der sk al staa til O v e r ­

k an ten  af B øn n ern e, D aa sern e tilloddes o g  k o g e s  i 

2 T im er.

D e  ty k k e s te  A s p a rg e s  sk ra b es o g  pudses, af- A sp a rg e s  

va d sk es, læ g g e s  i s tæ rk t k o g e n d e  V an d , g iv e s  et B iik d a a se r  

O p k o g , a fkø le s i k o ld t V a n d , ordnes i D aasern e, 

o v erh æ ld es m ed k o ld t V a n d , D aasern e tilloddes o g  

k o g e s  u afb ru d t i V a n d b a d  i en T im e. A s p a r g e s ­

h o v ed er a fsk æ res i 3 T o m m ers L æ n g d e  o g  b e ­

handles paa sam m e M aade. D e r  m aa ik k e  tilsæ ttes 

S a lt  i V an d et, da de d erved  let b liv er  sure.

V e d  B ru g e n  m aa de ik k e  k o g e s  i det V an d ,
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B lo m k aa i i 
B iik d a ase r.

S y re r  i 
B iik d a a se r .

U nge  G u le ­
rødder i 

B iik d a ase r.

der er i D aa se rn e; m en d e læ g g e s  i friskt, sa ltet 

V a n d , g ø re s  k o g e n d e  h ed e deri o g  anrettes.

D en  s ir lig t p u d sed e o g  v a d sk e d e  B lo m k a a i læ g ­

g e s  i k o g e n d e  V a n d , g iv e s  p aa  s tæ rk  Ild  e t O p k o g , 

a fk ø le s  i k o ld t V a n d , ordnes i D aasern e, o v erh æ ld e s 

m ed k o ld t V a n d , D aa se rn e tilloddes o g  k o g e s  1 

T im e  i V a n d b a d . V e d  B ru g e n  va rm es B lo m ka a le n , 

ligeso m  A sp a rg e se r n e  i friskt, t ils træ k k e lig t saltet 

V an d .

S y re n e  pilles fra  S tilke n e , va d sk es, læ g g e s  i 

k o g e n d e , n o g e t sa ltet V a n d , g iv e s  et O p k o g  paa 

stæ rk  Ild, a fd ryp p es paa en S ig te , presses gen n em  

S ig te n , in d k o g e s  til en ty k  D e jg  o g  fy ld e s  i D a a ­

serne, der tillod d es o g  k o g e s  i 1 — D/g T im e  i 

V an d b a d .

E r  S y re n e  endnu u n g e  o g  fine, saa v a d sk e s  de, 

sæ ttes paa Ilden  m ed et P a r  S k e e r  V a n d , k o g e s  i 

deres eg en  S aft, a fd ry p p es p a a  en S ig te , presses 

d erigen n em  o g  in d k o g e s  til en ty k  D ejg .

V e d  B r u g e n  k o g e s  d e m ed  fr isk t Sm ør, saltes 

tilb ørligt, tilsæ ttes lidt M u ska tn ø d  o g  n o g e n  ty k  

S au ce , k o g t  a f lid t H v e d e m e l o g  K ø d su p p e , sam t 

jæ v n e s  m ed Æ g g e b lo m m e r .

S p in at i B iik d a a se r  b ehandles paa sam m e M a a d e 

som  S yrer, o g  tilb ered es v e d  B ru g e n  som  frisk  

Spin at.

D isse  pudses o g  a fsk æ res sirlig t, k o g e s  h a lv ­

m øre m ed V a n d  o g  lidt Salt, fy ld e s  i D aasern e, 

o v erh æ ld es m ed deres e g e n  S au ce, tillod  des o g  ko -
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g e s  i V a n d b a d  i l — 1 V 2 T im e. V e d  B ru g e n  af­

d ry p p es de paa en S ig te , n o g e t a f S aften  k o g e s  

m ed n o gen  K ø d su p p e , H v ed em el, h a k k e t P ersille , 

lid t S u k k e r  o g  det n ø d ven d ig e  S a lt  til en t y k  S au ce, 

h v o ri G u lerø d d ern e g iv e s  et O p k o g .

B u n d en  paa A r tis k o k k e rn e  sk æ re s  glat, de ko- Å rt isk o k k e r  i 

g e s  saa  læ n g e  i V a n d , til de in d v en d ig e  B la d e  o g  B iikd aase r.  

de b ø rs te a g tig e  S tø v tra a d e  k an  u d tages, de afvad- 

s k e s  i k o ld t V a n d , k o g e s  d erp aa  ig e n  h alvm øre m ed 

n o g e t V a n d , lidt C itro n saft o g  Salt, læ g g e s  varm e i 

D aasern e, o v erh æ ld es m ed saa m e g e t a f deres Suppe» 

a t de er d æ k k e t deraf, D aa sern e tilloddes o g  k o g e s  
2 T im er i V an d b a d . V e d  B ru g e n  afdam p es de fu ld ­

k om m en  m øre m ed Sm ør, C itron saft o g  S alt, h v o r­

p aa  de anrettes m ed udrørt Sm ør, h vori der er lidt 

M uskatb lom m e.

D e  afpudses sirligt, o p k o g e s  et P a r  G a n g e  m ed C h a m p ign o n s  

lid t V a n d , fr isk t S m ø r o g  Citronsaft, fy ld e s  m e d ' B iik d a ase r.  

d eres S a u c e  i D aasern e, d er tilloddes o g  k o g e s  i 

V a n d b a d  i 2 T im er.

U n g e  A g e r h ø n s  tilberedes som  til S teg n in g , A ge rh ø n s  i 

s te g e s  m øre i Sm ør, m en d o g  ik k e  for læ n g e. N aar B iikd aase r. 

d e næ sten  er a fkø led e, ordnes de i D aaser, o v e r­

h æ ld es m ed saa m e g e t k la rt Sm ør, til de er d æ k ­

k e d e  deraf, D aa sern e tilloddes, o g  de k o g e s  i V a n d ­

b ad  i r ig e lig  1 T im e.

K ram sfu g le
F u g le n e  forb ered es som  til S te g n in g , ste g e s  og Læ rker i 

m øre m ed S m ø r o g  lidt Salt, d o g  m aa de ik k e  b live  B iik d a ase r.



fo r  brune, de afkøles, ordnes i D aasern e, o v e rh æ ld e s  

m ed  saa m e g e t k la re t Sm ør, at d e er d æ k k e d e  deraf, 

D aa sern e tillod d es o g  k o g e s  1 T im e  i V a n d b a d .

Jordbær, D e  r ig t ig  røde Jordb æ r fa rv e s  b la a a g tig e  i B lik -
h e n k og t ¿ j a a s e r j  o g  d erfo r bør de, o g  F r u g te r  o v erh o ve d et, 

h e rm e tisk .  h e n k o g e s  i G las, o g  d et m aa b em æ rk es, at 

Jo rd b æ r o g  flere  fin e F r u g te r  p aa  den ne M aa.de b e ­

h old er en u d m æ rk et S m a g  o g  L u g t, at den, der en 

G a n g  h ar p rø v et derpaa, s ta d ig  v il a n v en d e den n e 

sim ple O p b e v a rin g sm a a d e  til n o g le  af F ru g te rn e .

Jord b æ rren e pilles a f S tilken e, v a d sk es, a fd ry p ­

p es paa en S ig te  o g  ordn es i G lassen e, der fy ld e s  

a ldeles derm ed, v e d  sa g te  at ry s te  dem  sam m en ; 

derp aa  k o g e s  S u k k e r  m ed saa lid t V a n d , som  m u­

lig t, om tren t 1/2 P æ g l  til 1 P u n d  S u k k e r, o g  n aar 

det er sk u m m et o g  a fk ø le t en D el, h æ ld es det o v e r  

Jordb æ rren e, der n etop  d æ k k e s  derm ed. G lassen e 

k o g e s  derp aa  i 1/2 T im e  i en K e d e l  m ed Vand» 

p rop p es stra k s o g  b eh an d les e fter A n v isn in g e n .

V e d  B ru g e n  h æ ld es G lassets  In d h old  paa en 

S ig te , S aften  in d k o g e s  til en ty k  D e jg , J o rd b æ rren e 

b lan des v e d  S v in g n in g  m ed K e d le n , o g  serveres.

A briko ser. A b rik o se rn e  sk æ re s  i to  H a lv d e le , sk ræ lles  g la tte  

o g  ordnes i G lasset. S u k k e r  k o g e s , lig eso m  v e d  

Jordb æ rren e, m ed saa lidt V a n d , som  m u ligt, sk u m ­

mes, a fkø les n oget, o g  saa m e g e t h æ ld es o v e r  A b r i­

kosern e, at de er d æ k k e d e * d e ra f, de ud p illed e K e r ­

ner læ g g e s  deri, o g  k o g e s  derp aa  i 1/2 T im e, h v o r­

paa de stra ks proppes, overb in d es m ed B læ r e  o g  la k k e s .

F e rsk e n e r  b eh an d les ligeso m  A b rik o se r .
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D isse  B lo m m er b liver, sk ræ lled e  eller u sk ræ l- Re ine claude r,  

led e, hele  eller o verskaarn e, aldeles b eh an d let som  

A b rik o se r.

S to re  H a veh in d b æ r, de røde for s ig  o g  de g u le  Hindbæ r, 

fo r  sig , b ehandles ligeso m  Jordbæ r.

D e  b eh an d les ligesom  Jordbæ r, m en m aa ku n  M orbæ r. 

afp lu k k es, n aar de er a ldeles sorte, o g  fø lg e lig  

fu ldm odne.

A n a n a s  sk ræ lles sirligt, læ g g e s  hele, eller i A nanas.  

H a lv d ele , F jerd e d ele  eller i S k iv e r  i G lassen e, h v o r­

p aa  S u k k e re t  k o g e s, som  v e d  Jordbæ r, o g  G lassen e 

k o g e s  da 2 5 — 40 M inutter, efter F ru g ts ty k k e r n e s  

Størrelse, i V an d b a d , prop pes o g  lu k kes.

Tørring af Grøntsager.

G a rtn er M asson i F ra n k r ig  v a r  den første, der 

ud fan d t at tørre  a lle G rø n tsa g e r  ve d  V arm en , presse 

de tørrede S a g e r  i en h yd rau lisk  P resse  o g  da 

b rin g e  dem  i H an delen . D e  eg n e r  sig isæ r til S ø ­

rejser, h vo r de fu ldkom m en  har sv aret til H en sigten , 

n em lig , at m an b esta n d ig  k an  v æ re  i B esid d else  af 

G røn tsager, der, efter at de før B ru g e n  b liv er  ud ­

b lø d ed e i V a n d , a ld eles har U d seen d e, S m a g  o g  

L u g t  af fr isk e  G rø n tsag er. S en ere  har denne F rem - 

ga n g sm a a d e  u n d e rg aa et a d sk illig e  F o rb e d rin g er. S aa-
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led es har Chr. D ollfu sz o g  A .  M o re l-F a ttio  op fun det 

en anden F re m g a n g sm a a d e  v e d  T ø r r in g  a f G rø n t­

sager, idet disse først u d sæ ttes for ov erh ed ed e V a n d ­

dam p e o g  tørres d e re fte r  straks. D isse  H e rre r  har 

n em lig  g jo rt den  E rfa rin g , at de paa M asson s M a a d e 

tørrede G rø n tsa g er  har a n ta g e t en h ø lig n en d e L u g t, 

der gø r, at de m ed T id en  erh old er en stram  S m a g .

G . W a r n e c k e  i E n g la n d  har fa aet P a te n t p aa  

en F re m g a n g sm a a d e, der gru n d e r s ig  paa d et sam m e 

P rin cip  som  d ’H rr. D ollfu sz o g  M o re l-F a ttio ’s, idet 

han u d sæ tter a lle  G rø n tsa g er  i k o rt T id  fo r  D am p en e 

af et k o g e sa lth o ld ig t V a n d b a d , u d sk y ller  dem  d er­

paa i k o ld t V a n d , o g  tørrer dem  ve d  M id d elvarm e. 

N aa r de er tørrede, sam m en presses de, o g  har da 

v is t  s ig  fo rtr in lig e  i en h ver H en seen d e.

V il  m an se lv  tørre sine S a g e r  til H u sh o ld n in gs­

b ru g , fo re ta g e s  O p eration en  i en a lm in d elig  D am p - 

k o g e k e d e l, h v o r  der b lo t i en  saadan  K e d e l er an­

b ra g t en g e n n em b o ret B lik b u n d  o v e r  V an d fla d en , 

o g  h v o r der un der B lik b u n d en  fy ld e s  2 T o m m er 

saltet V an d , som  b estaar a f 6 P o tte r  V an d , h vori 

der er op løst 4 L o d  K ø k k e n sa lt. N aa r V a n d e t 

k o g e r, k o m m es G rø n tsa g ern e  i det tom m e R u m  

o v er V a n d e t, L a a g e t, der m aa slutte go d t, sæ ttes 

paa, o g  S a g e rn e  udsæ ttes for de stæ rk e  V a n d d a m p e 

fra  5 — 18 M inutter, a lt efter d eres S tø rre lse  eller 

T y k k e ls e . N aa r den n e T id  er forbi, k o m m es de 

stra ks i k o ld t V a n d , idet de h æ ld es p aa  en S ig te , 

der g e n ta g e n d e  d yp p es i k o ld t V a n d , o g  atter lø f­

tes, h v o rv e d  de a fsk y lle s  g o d t o g  sk illes  v e d  den 

A lb u m in . K æ sei'n , K o r o p h y l o g  B assorin , der ve d  

D am p en e er d re v e t ud  p aa  O v erfla d en  o g  nu a f­
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s k y lle s  i V a n d e t. D e  staar d erefter p a a  S ig te n  til 

d e h ar a f dryp pet, sp red es ud paa F ad e , P la d er, P a ­

pir e ller  d e s lig e  o g  tø rres i O v n v arm e, der om tren t 

m aa v æ r e  36 G r. R ., altsaa  en h a lv  a fk ø le t O vn , 

eller en varm  O v n , der staar aaben. S a a  sn art S a ­

g e rn e  er a ld e les tørre, p a k k e s  de sam m en  i S te n ­

k ru k k e r , ov erb in d es m ed B læ r e  eller P e rg a m e n t­

papir o g  o p b e va re s  p aa  et tørt Sted.

V e d  B ru g e n  udb lødes de ligesom  M asson ’s 

tø rred e  S a g e r  i lu n k en t V a n d , m en det er r ig tig st, 

at de staar en N a t o v e r  deri, de k an  da an ven des, 

b eh an d les som  fr isk e  G rø n tsa g e r  o g  lig n e r  dem  

aldeles.
D e  saaledes tørrede G rø n tsa g er  o g  F ru g te r  b e ­

h old er d eres F a r v e  o g  S m a g , sam t h old er s ig  m e g e t 

læ n g e.
O p m æ rk so m h ed en  m aa endnu h en led es paa, at 

G rø n tsa g ern e  tilta g e r  b e ty d e lig t i V o lu m e n  o g  V æ g t  

v e d  at udblødes i V a n d , o g  der sk a l her n æ vn es 

et E k se m p e l paa en P rø v e , der er fo re ta g e t derm ed, 

o g  som  udviste, at T ø rrin g e n  af G rø n k a al g a v  et 

fo rtrin ligt R e su lta t. L o d  tø rret G rø n k a al b le v

u d b lø det i lu n k en t V a n d  i 1 T im e, o g  viste, a t den 

h a vd e  in d su g et 58 L o d  V a n d  o g  v e jed e  L o d ;
den b le v  d erefter k o g t  i 2 T im er, tilb ered t m ed 

Sm ør, saltet, o g  den n e P o rtio n  a f 1 3 1/2 L o d  tørret 

G rø n k a al lev ere d e  et M aaltid  paa 88 L o d , o g  den 

sm agte , som  om  den v a r  tilb ered t a f a ld eles frisk  K a a l. 

D e t k an  a n ven d es v e d  alle S la g s  B øn n er, G rø n ­

æ rter, R o e r, Selleri, P orrer, S y rer , Spinat, P ersille , 

K ø r v e l  o. s. v., o g  er lig e  fo rtr in lig  v e d  dem  alle.



— 224 —

Tørring af P ro fesso r D r. A r tu s  i Jen a h ar m ed d elt neden- 

grønne Bønner.staaen de M aad e at tørre  B ø n n er paa, den er op ­

fu n d et a f ham  selv , o g  han an b efa ler den til H a n d ­

len d e o g  H usm odre.
D en n e M a a d e er k u n  lid t a fv ig e n d e  fra  W a rn e -  

c k e ’s M a a d e i E n g la n d .
D en n e  T ø rrin g sm a a d e  k a n  u d føres m ed S n itte ­

b øn n er o g  P erleb øn n er, idet b e g g e  S o rter  fø rst s k il­

les v e d  T ræ v le rn e , o g  k astes da p aa  en G a n g  i en 

K e d e l  m ed k o g e n d e  V a n d , h v o rv e d  dette g a a r  a f 

K o g ,  m en saa sn art d et a tter b e g y n d e r  at k o g e , 

h æ ld es det h ele  p aa  en S ig te , som  stra k s  d yp p e s 

g e n ta g e n d e  G a n g e  i k o ld t V an d . S n itteb ø n n ern e 

sn ittes nu som  a lm in d elige  Sn itteb øn n er, P e rle b ø n ­

ner sk æ re s i S ty k k e r  paa 1/2 T o m m es L æ n g d e , u d ­

sp redes paa F a d e  eller lig n e n d e  o g  sæ ttes i en 

aaben, m en varm  O vn , til de er a ld eles indtørrede, 

i h v ilk en  T ilsta n d  S n itteb ø n n ern e ser ud  som  brun e 

T ræ v ler. D e  p a k k e s  da i K r u k k e r , som  tilb in des 

m ed B læ re r  o g  P erg a m en tp a p ir, o g  o p b e v a re s  paa 

et tørt Sted .

V e d  B ru g e n  k o m m es den n ø d ven d ig e  P o rtio n  

A fte n e n  forud  i en S ig te , der d y p p e s i k o ld t V a n d , 

h v o ri B øn n ern e afvad skes, o g  k o m m es d erp aa  i en 

em ailleret K e d e l, hvori de n æ ste D a g  sk a l k o g e s , 

sam t tilsæ ttes det forn ødn e lu n kn e V a n d , d æ k k e s, 

sæ tte s  N atten  o v er paa et lunt S ted , h v o r  B øn n ern e 

v il udbuldne, o g  a n ta g e  da sam m e U d se e n d e  som  

friske, sn ittede B ønn er. D e  k o g e s  derp aa  i det 

sam m e V a n d , Sn itteb øn n ern e jæ v n e s  m ed n o g e t M el, 

tilsæ ttes 3/4 T im e, føren d  de er fæ rd ig e , d et fornødn e 

F e d t  eller Sm ør, o g  vil da saa a ld e les lig n e  frisk-
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k o g te  B øn n er, at den fineste K e n d e r  ik k e  k an  

sm a ge, at de er tilb ered t a f tørred e B øn n er. P e r le ­

b øn n er k o g e s  b lo t i sa ltet V a n d , o g  n y d e s  m e d  u d ­

rø rt Sm ør, h v o ri der er lid t M u skatb lo m m e.
D r. A r tu s  h ar o p b e v a re t saad an n e B ø n n er i 

m a n g e  A a r , o g  naar de b eh an dles p a a  n æ v n te  M aade, 

b liv er  d e altid lig e  fo rtr in lig e  o g  sæ rdeles v e l­

sm agen d e.

Æ r te r n e  m aa h v e rk e n  v æ r e  fo r  store eller  for 

sm aa, de udpilles o g  k o m m es i en K e d e l  m ed  k o ­

g e n d e  V a n d , h v o rv ed  d ette  g a a r  a f K o g ,  o g  saa 

sn art det a tter b e g y n d e r  at k o g e , h æ ld es det hele  

paa  en S ig te , som  stra k s  d y p p e s  i k o ld t V a n d , Æ r ­

tern e b liv er  staaen de p aa  S ig te n , til de h ar a fd ry p ­

pet, u dspredes p aa  F a d e  e ller lign en d e, sam t tørres 

i en aaben, va rm et O v n , til de er aldeles tørre, h vor- 

p aa  de o p b eva res i lu k k e d e  K r u k k e r .
V e d  B ru g e n  udb lødes de p a a  sam m e M aade 

som  B ø n n er o g  tilb ered es som  frisk p illed e  G rø n ­
æ rter.

T ø rre d e  A s p a r g e s  k a n  k u n  b ru g e s  til R a g o u t  

o g  Supp e, da d et er n ø d ven d ig t at sk æ re  dem  i 

S ty k k e r  paa 1/2 T o m m es L æ n g d e , idet de fø rst er 

sk ra b e t o g  pudset. D e  b eh an d les fo r  R e s te n  lig e ­

som  Æ r te r  o g  udb lø des ve d  B ru g e n  paa sam m e 
M aade.

B lo m k a a le n  renses o g  pudses, sam t sk æ re s i 

g a n s k e  sm aa H o ved e r, h v o ra f den e g e n tlig  er sam ­

m ensat, k o m m es paa en G a n g  i k o g e n d e  V a n d , o g
H jem m ets R a ad g iv er 1 5

Tørrede
Grønæ rter.

Tørrede
A sp a rg e s .

Tø rre t
B lom k aa l.
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naar d elte a tter k o g e r , h æ ld es den p aa  en S ig te  til 

A fd r y p n in g , h v o rp aa  den tørres p aa  sam m e M a a d e 

som  de fo reg a a en d e  Sorter.

T ørre t S tilk e n e  p illes ud a f B la d en e, h v o rp aa  den  kom -
Grønkaa!. m e s  j  k o g e n d e  V a n d  o g  b eh a n d les som  d e andre.

T ørre t B ø d - D e  y d erste  g r o v e  B la d e  a fta g es, h v o rp aa  K a a -  
og H v idkaa l. i e n  deles i  flere  D e le  o g  sk æ re s i saa fin e Strim ler, 

som  det er m u lig t at fa a  den ; den k o m m es d erefter 

i k o g e n d e  V a n d  o g  b eh an d les o g  tørres lig eso m  de 

fo reg a a en d e  Sorter.

Tørrede  D isse sk ræ lles  o g  sk æ res h v e r  for s ig  i 1 V 2— 3

G u lerødder ^ om m er ân §‘e > sm alle S ty k k e r  a f en B ly a n ts  T y k -  
P e rs ille -  ' kelse, kom m es i k o g e n d e  V a n d  o g  b eh an d les v id ere

rødder og paa sam m e M a a d e som  de andre, 
andre  Roer.

Tørrede D e  afvad skes, sk ille s  v e d  R ø d d e rn e  o g  sk æ re s
Porrer, j ty n d e  S k iv e r  p aa  tv æ rs, h v o rp aa  d e k o m m es i

k o g e n d e  V a n d  o. s. v.

T ørre t K ø r v e l  pilles fra  S tilken e , skold es et Ø jeb lik  i
K ørve l, k o g e n d e  V a n d , op tages, af d ryp p es v e d  R y s tn in g  o g  

tørres.

Tø rre t B eh a n d les paa sam m e M aad e som  K ø r v e l.
P e rs ille ,  B e g g e  disse S o rter  er p rø v ed e  i d et sm aa, o g

naar de sen ere ve d  B ru g e n  er u d b lø dte lig e  i den

R e t, h v o r de sk a l b en yttes, m aa en h ve r a n ta g e , at

det er n y lig  p illet G rønt.
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S ellerib lad e, P o rreb la d e  o. s. v. tørres h v er  for Tørrede  U rter

s ig  o g  b eh an d les aldeles ligeso m  de foreg aaen d e. til  V is k  paa
Suppe r.

B e g g e  D e le  pilles fra  S tilken e, h v o rp aa  B laden e, Tørrede S y re r  

h v e r  fo r  sig , sk o ld es i  k o g e n d e  V a n d , o g  b eh an d les og S p in a t ,  

da g a n sk e  p aa  sam m e M aade.

S to len e  u d sk æ res a f A rtisk o k k e rn e , tilsk æ re s  Tørrede  

ligeso m  R ø d d e r  o g  b eh an dles da som  disse. A r t is k o k s to le .

G ode, sun de K a rto fle r  k o g e s  helt m øre, sk ræ l- Tørrede  

les  o g  r iv es  p aa  et R iv e je rn , h v o rp aa  M assen ved - Kartofler, 

hold en d e æ ltes m ed H æ n d ern e, til den b liv e r  sam ­

m en h æ n gen d e, o g  p resses da gen n em  et D ø rs la g  

m ed te m m e lig  store H u ller; de udsp red es derpaa 

tyn d t paa P la d e r  o g  tørres i en aab en , varm  O vn .

M assen p a k k e s  da i S ten k ru k k er, der tilb in des m ed 
B læ re, o g  o p b eva res paa et tørt S ted . V e d  B ru g e n  

u db lødes de først m ed V a n d , S u p p e  eller M æ lk , alt 

e fter den R e t , de sk a l b ru g e s  til. I A m e rik a , h v o r 

disse T ø rrin g sm a a d e r  b en y ttes  overalt, tilberedes 

K a rto fle rn e  isæ r m ed M æ lk , S u k k e r, S m ør o g  K r y -  

deri i en B u d d in gfo rm , o g  er som  saadan m e g e t 

y n d e t som  B ire t til K ø d sp iser. I  tørret T ilstan d  

in d tag er de, som  næ sten alle G rø n tsag er, k u n  1/6 af 

deres fr isk e  V æ g t .

D e  sk ræ lles  h v e r  for sig, sk æ re s  i lignendeTørrede Pærer 
S ty k k e r  som  v e d  R ø d d ern e, kastes p aa  en G a n g  i og Æbler 

k o g e n d e  V a n d , o g  naar dette atter k o g e r , o p ta g es  

de, a fd ryp p es i S ig te r  o g  tørres som  alle  andre 

G røn tsager.
15*
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T rykke d e  D e r  er ik k e  n o g e t L an d , h vo r der a n ven d es 

P®rer' sa a  m eg en  O m h u  p aa  at tørre  F r u g te r  som  i F ra n k r ig , 

o g  i de sen ere A a r  har m an a lm in d elig  i H an delen  

h er set de sa ak a ld te  tr y k k e d e  P æ r e r  o g  Æ b le r , der 

er fo rtrin lige  til S u p p er o g  anden  M ad. F re m g a n g s-  

m aaden  er fø lg en d e :

T ilb e re d n in g e n  af flade, tr y k k e d e  P æ r e r  u d ­

ford rer v e l en D e l A r b e jd e  o g  o m h y g g e lig  B eh a n d ­

lin g , m en  d et k a n  m ed L eth e d  udføres p aa  L a n d ­

ejendom m e, h v o r  d er ofte er M a n g e l p a a  A rb e jd e  

fo r  u b e sk æ ftig e d e  H æ n d er. P æ re rn e  v æ lg e s  a f de 

saftfu ldeste, de a fp lu k k e s  føren d  fu ld stæ n d ig  M o den ­

h ed  o g  sk ræ lles  o m h y g g e lig t , h v o rv e d  S tilk e n  d o g  

b liv e r  sidden de p a a  F ru g te n . D e  sk ræ lle d e  P æ re r  

læ g g e s  paa store, flad e Jernp lader, der er fo rsy n e d e 

m ed op staaen de K a n te r  o g  H a n k e ; de læ g g e s  m ed 

o p retstaaen d e S tilk e  lig e  v e d  S id en  af hinanden, til 

h ele  P la d en s G ru n d flad e er b e la g t. D e rp a a  læ g g e s  

et andet L a g  o g  flere  L a g  p y ra m id efo rm ig t o v er 

hinanden, d o g  m ed den F o rs ig tig h e d , at S tilken e , 

som P æ re rn e  sk a l b eholde, b liv e r  u b esk ad ig ed e . N aar 

P la d ern e  er tils træ k k e lig  fy ldte, det v il s ige, naar 

der l ig g e r  saa m a n g e  L a g  p aa  dem  som  der k an  

an b rin ges, h æ ld es der et Ø lg la s  V a n d  o v e r  P æ rern e, 

for at d et un derste L a g  ik k e  s k a l k læ b e  ve d  P la ­

den; a lle  S k a lle rn e  læ g g e s  o v e r  P æ rern e, h v o rv ed  

d isse m o d ta g e r o g  b eh o ld er en ejen d om m elig  L u g t. 

P la d ern e  sæ ttes derp aa  i en B a g e r o v n  sa m tid ig  m ed 

B rø d en e v e d  B rø d b a g n in g , o g  u d ta g e s  atter m ed 

B røden e. S k a lle rn e  fjern es fra  de øverste  P æ rer, 

disse d y p p e s S t y k k e  for S ty k k e  i den dannede, r ig e ­

lig e  S a u c e  eller Saft, o g  læ g g e s  i V id ie k u rv e , der
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in d sæ ttes i O v n en , efter at B rø d en e er fjernede.

O v n e n  k a n  v e l va rm es sæ rsk ilt til P æ re rn e s  T ø r ­

rin g, m en U d g ifte n  fo rø g e s  d erved , lig eso m  m an 

v a n sk e lig e re  k an  træ ffe  den r ig t ig e  T em p era tu r  for 

O v n en , som  den n etop  har, n aar B rø d e n e  er b a g t.

I  de fø lg e n d e  D a g e  sæ ttes de atter ind i V id ie - 

k u r v e n e  v e d  B rø d b a g n in g e n , h v o rv e d  de m o d tage r 

en saadan  F asth ed , at de en k eltv is  k a n  tr y k k e s  flad e 

m ellem  H æ n d ern e, o g  h v o rv e d  de erh older den F orm , 

d er h ar g iv e t  dem  deres N avn . N a a r de saaledes 

er tr y k k e d e  a ldeles flade, ta g e s  de S ty k k e  for 

S ty k k e  v e d  S tilken , d yp p e s i den dertil o p b eva red e 

S a ft  o g  b rin g es endnu en G a n g  i O vn en , h v o rv ed  

de m aa l ig g e  flad e  o g  tæ t sa m m en p a kk ed e  i K u r ­

ven e. T il sidst sæ ttes de endnu n æ ste D a g  i O v n en  

o g  erholder d erved  den n ø d ven d ig e  F asth ed . D e  

h ar da en glin sen de, b ru n rø d  F a rv e , et fast, sødt 

K ø d  o g  k a n  enten  uden v id e re  T ilsæ tn in g  b ru g e s  

som  D esse rt eller til M ad. S aa d a n n e P æ r e r  har 

den tred o b b elte  V æ rd i af, h v ad  P æ r e r  k o ste r  i raa  

T ilstan d . P a k n in g e n  sk e r  i firk a n ted e K a sse r , h v o r  

P æ re rn e  er tæ tp a k k e d e  m ed alle S tilk e n e  sam m e 

V e j, d o g  uden at P æ re rn e  knuses, naar L a a g e t  sæ t­

tes paa.

A l le  Æ b le so rte r  m ed fast K ø d , isæ r de g ra a  T rykke d e  

R a in e tte r  o g  de i F r a n k r ig  o g  B e lg ie n  b ek en d te  Æbler 

S o rter  m ed m e g e t k o rt S tilk , k an  b eh an d les paa 

sam m e M aade som  de tr y k k e d e  P æ rer.
D a  Æ b le r n e  ik k e  a fg iv e r  n ogen  Saft, naar de 

tørres lan gsom t v e d  m id d elm aad ig  T em p eratu r, er 

deres T ilb e re d n in g  le ttere  o g  ik k e  saa v id tlø ftig
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Pu lve r ise re d e ,
tørrede

G rø n tsa g e r ­

som  v e d  de tr y k k e d e  P æ rer. N a a r d e er h a lvt 

tørrede, t r y k k e s  d e m ellem  H æ n d ern e, til de er flade, 

o g  har erholdt F o rm  af L ø g . N a a r  den ø n sk ed e 

T ø rrin g sg ra d  er opnaaet, sk a l d e tr y k k e d e  Æ b le r  

v æ re  a f s v a m p a g tig  eller k o r k a g t ig  F asth ed . I  den ne 

T ilsta n d  k an  de holde s ig  m e g e t læ n g e  o g  en d o g  

forsen d es la n g t uden at fo rd æ rv es. D e  alm in delige, 

tr y k k e d e  Æ b le r  n ed p a k k e s i K is te r  o g  F a d e ; de 

sm u k k este  forsen des derim od i fletted e V id ie k u r v e  

m ed in d v en d ig  B e k læ d n in g  af h v id t P ap ir, o g  de 

ordnes la g v is  deri lig e so m  P æ rern e .

i

N aa r tørred e G rø n tsag er, som  G røn æ rter, A s p a r ­

ges, B lo m ka a l, S ellerier, G u lerødder, P ersillerød d er, 

P o rrer, K ø r v e l, P e rs ille  o g  A rtisk o k sto le , er fæ rd ig  

fra  T ø rrin g e n , k an  de stødes fin e i en M o rter o g  

sigtes, sam t h v er for s ig  o p b e va re s  i ik k e  for store, 

g o d t p ro p p ed e G las, o g  naar dette P u lv e r  udblødes 

i den R e t, h v o rtil d et sk a l anvendes, som  f. E k s. 

S u p p e eller R a g o u t, saa  erh old er den n e en m e g e t 

arom atisk  S m a g  af d et grøn n e, som  P u lv e re t er til­

dan n et af.

Punsch-Ekstrakter.

1) A r r a k s -E k s tr a k t:  16  P o tte r  b ed ste  A r r a k , 

S aften  af 24 sa ftfu ld e C itroner, 12  P u n d  raffin eret 

S u k k e r  o g  l 1/2 K v in t  V a n ille -T in k tu r.

2) A r ra k s -E k s tr a k t:  16  P o tte r  b ed ste  A r ra k , 

S aften  a f 24 saftfu lde C itroner, 12  P u n d  raffin eret
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S u k k e r, h vo rp aa  den g u le  S k a l  a f 6 C itron er er a f­

revet, l 112 K v in t  V a n ille -T in k tu r  o g  3 K v in t  A n a -  

n asæ ter.

S u k k e r e t  til a lle P u n sch -E k stra k ter, h v o ri der 

er V a n d , k o g e s  paa Ilden  m ed dette, a fta g e s , til­

sæ ttes er P a r  stift p isk ed e Æ g g e h v id e r , der p isk es  

i M assen, som  atter sæ ttes paa Ilden  o g  k o g e s , 

h v o rp aa  alt S k u m m e t a fta g e s  m ed en S ku m m esk e. 

N aa r S u k k e r e t  b e g y n d e r  at b live tyk tfly d e n d e, h æ l­

des det i et ren t T ræ k a r. V in ste n ssyre n  opløses i 

lidt a f den  va rm ed e  Saft. D e r  tilsæ ttes O lie  eller 

Æ t e r  i n o g e t a f Spiritusen . D e n  opløste Æ te r  eller 

O lie  tilsæ ttes først, n aar h ele  M assen  er afkølet.

3) A r r a k s -E k s tr a k t;  40 P u n d  raffin eret S u k ­

ker, h v o rp a a  den g u le  S k a l a f 10 C itro n er er a fre ­

vet, 12  K v in t  V in ste n ssyre , 12  P o tte r  S p iritu s a f 90 

pC t. T ralles, 4 P o tte r  b ed ste  A r r a k , 3 K v in t  A r r a k -  

E ssen ts, 10 P o tte r  V a n d , 5 K v in t  A n a n a sæ te r  o g  

3 K v in t  V an ille -T in k tu r. L a g r e s  i 3 M aaneder.

A r r a k -E s s e n ts : 1 V æ g td e l  K o g n a k æ te r  opløses 

i 6 V æ g td e le  Spiritus.
K o g n a k æ te r : 16  V æ g td e le  E d d ik e æ te r  b lan des 

m ed  12  V æ g td e le  forsødet S a lp ete ræ te r  o g  1 V æ g t ­

d el T ræ sp iritu s.
4) R o m -P u n s ch -E k s tra k t: 36 P u n d  M elis k o g e s  

m ed 3 V2 P ° t  V a n d , renses m ed Æ g g e h v id e , tilsæ t­
te s  V i P u n d  C itronsyre, 5 K v in t  C itronolie, op løst i 

1 P æ g l  S p iritu s a f 90 pC t. T ralles, o g  24 P o tte r  

god , h v id  R o m  sam t 3 K v in t  R o m -E ssen ts.
5) F in  P u n s c h -E k s tra k t: 60 P u n d  raffin eret 

S u k k e r, 18 K v in t  C itronsyre, 4 K v in t  C itronolie, 18 

P o tte r  Sp iritu s af 90 pCt. T ra lles , 6 P o tte r  fin  Ja-
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m a ik a -R o m , 3 K v in t  R o m -E sse n ts  o g  3 K v in t  

A n a n a sæ te r .

6) F in  P u n sch  E k stra k t: 25 P u n d  M elis, 12  

K v in t  C itron syre, 12  P o tte r  S p iritu s a f 90 pC t. 

T ralles, 2 P o tte r  æ g te  J am a ik a -R o m , 1 1  P o tte r  

V an d , 3 K v in t  V a n ille -T in k tu r, 6 K v in t  H in d b æ r- 

æ ter o g  3 K v in t  R o m -E ssen ts.

7) P u n sc h -E k stra k t: 25 P u n d  M elis, 12  K v in t  

V in sten ssyre , 1 K v in t  C itronolie, 3 K v in t  V a n ille -  

T in k tu r, 1 3 1/2 P o tte r  S p iritu s a f 90 pC t. T ralles, o g  

3 K v in t  R o m -E ssen ts  sam t 12  P o tte r  V an d .

8) P u n sc h -E k stra k t: 32 P o tte r  h v id  R o m ,

24 P u n d  M elis, 1 1  K v in t  V in ste n ssy re , 3 K v in t  C i­

tron olie o g  3 K v in t  R o m -E ssen ts .

9) P u n sc h -E k stra k t: 22 P o tte r  h v id  R o m ,

S aften  af 48 saftfu ld e C itroner, 24 P u n d  raffin eret 

S u k k e r, h v o rp aa  den g u le  S k a l a f 6 C itro n er er a f­

reven, 5 K v in t  V a n ille -T in k tu r  o g  5 K v in t  R o m - 

E ssen ts.

10) P u n sc h -E k stra k t: 10 P o tte r  h v id  R o m ,

12  P o tte r  S p iritu s a f 90 pC t. T ra lles, 10 P o tte r

V a n d , 40 P u n d  M elis, 3 K v in t  R o m -E sse n t, 3 K v in t  

K a n e lb lo m st-T in k tu r, (3 K v in t  K a n e lb lo m ste r  ud ­

træ k k e s  i 8 D a g e  m ed 18 K v in t  S p iritu s o g  filtre­

res) o g  3 K v in t  A n a n a sæ te r  sam t 3 K v in t  H in d- 
b æ ræ ter.

11) P u n sc h -E k stra k t: 20 P u n d  S u k k e r  k o g e s  

m ed 12  P o tte r  V a n d , tilsæ ttes 12  K v in t  C itronsyre, 

10 P o tte r  Sp iritu s a f 90 pC t. T ra lles , 4 P o tte r  h vid  

R o m , 3 K v in t  R o m -E ssen ts , 3 K v in t  A n a n a s ­
æ ter sam t fa rv es  brun m ed K a ra m eltin k tu r.

12) A r r a k - E k s t r a k t : 8 P o tte r  ord in æ r A r r a k ,
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7 P o tte r  fineste A r r a k , 36 P o tte r  S p iritu s a f 90 

pC t. T ralles, S aften  a f 120 C itroner, 6 K v in t  A r r a k -  

E sse n ts  o g  20 P o tte r  V an d , der k o g e s  m ed 120 

P u n d  h v id t K a n d issu k k e r , 6 K v in t  V a n ille -T in k tu r  

o g  1 P u n d  raffin eret S u k k e r, h v o rp aa  S k a lle n  af 

10 C itroner er a frevet. D en n e  E k s tr a k t  sk al la g re  

i 3 M aaneder.
13) P u n sc h -E k stra k t: 12  P o tte r  h vid  R o m , 11  

P o tte r  b ed ste  J am a ik a-R o m , 54 P o tte r  Sp iritu s a f 90 

pC t. T ra lles, 6 K v in t  V a n ille -T in k tu r, 9 K v in t  R o m - 

E ssen ts, 6 K v in t  A n a n a sæ ter, 18 K v in t  C itro n syre 

o g  44 P o tte r  V a n d , som  k o g e s  m ed 180 P u n d  g u l 

K a n d is . D en n e  E k s tr a k t  sk a l la g re  i 3 M aaneder.

14) F in  A r r a k - E k s tr a k t : 30 P u n d  S u k k e r, 

h v o rp a a  10 C itron er er a frevn e, k o g e s  m ed 5 P o t­

ter V a n d  o g , n aar det er a fkø let, tilsæ ttes S aften  

a f 100 saftfu lde C itron er o g  20 P o tte r  b ed ste  A r ra k , 

h vori 6 K v in t  A n a n a sæ te r  o g  6 K v in t  A r ra k -E s -  

sents er opløst.

Syltning af Hindbær.*)

M an ta g e r  hertil 1  P u n d  S u k k e r  til 1  P u n d  Hele Hindbæ r. 

B æ r. H in d b æ rren e fordeles, den bedste H a lv d e l for 

sig, den anden H a lv d e l presses. M an  k o m m er nu 

lidt V a n d  i S u k k e re t, k la re r  det o g  tilsæ tter derefter 

den u d vu n d n e Saft, sk u m m er d et g o d t o g  lader det

*) Bedes læst under »Syltning og H enkogning af Frugt.«
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d erp aa  k o g e  10 — 15 M inutter. E fte r  at d et endnu 

er sk u m m et en G a n g , k o m m er m an fo r s ig t ig  de hele 

B æ r  i S u k k e rsa ften , sæ tter  dem  p a a  sa g te  Ild  o g  

g iv e r  dem  et O p k o g ;  b liv er de bløde, k o m m er m an 

dem  fo rs ig tig  i en S ig te , o g  den d erfra  rin den de 

S a ft  k o g e s  atter m ed den ø v r ig e  S a ft  til den er 

jæ vn . E fte r  at den er n o g e t afkø let, hæ ld es den 

o v er B æ rre n e  i G lassen e. S k u ld e  S aften  nu efter 2— 3 

D a g e s  F o rlø b  atter b liv e  tyn dere, m aa m an fo rs ig tig  

h æ ld e den fra, k o g e  den op o g  atter a fsva le t fy ld e  

den p aa  B æ rren e .

H in d b æ r- M an  læ g g e r  sm u kke, sto re H in d b æ r i et F a d  
m arm elade , eller i en G ryd e , n ed d rysser dem  m ed 1  P u n d  S u k ­

k e r  til h v e rt P u n d  B æ r  o g  lad er dem  staa i en 

K æ ld e r  eller et an det k ø lig t  S te d  til D a g e n  efter. 

M an  k o g e r  da det h ele  under sta d ig  O m røren , idet 

m an passer paa, de ik k e  h æ n g e r  v e d  B u n d en  af 

G ryd e n , fy ld e r  dem  i G lassen e o g  tilb in der dem , 

efter at de er a fsva led e.

H in d b æ rg e lé .  1 )  1  P u n d  H in d b æ r b liv e r  presset, S a ften

k o g e s  m ed 1 P u n d  S u k k e r, sk u m m es g o d t o g  k o ­

g e s  til G elé.

2) H/2 P u n d  H in d b æ r o g  1/2 P u n d  R ib s  b li­

v e r  k n u st tilsam m en  o g  presset. M an  k la re r  1 3/4 

P u n d  S u k k e r  m ed lidt V a n d  o g  k o g e r  G eléen  til 

den er fæ rd ig . D e tte  k a n  m an se v e d  at ko m m e 

n o g le  D ra a b e r  paa en T a lle rk e n ; stivn er de h u rtig, 

er G elée n  fæ rd ig . D en n e  G elé  h o ld er s ig  sæ rd eles 

g o d t o g  faar en sm u k k e re  F a r v e  end af H in d ­

b æ r alene.
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1 )  G o d e  H in d b æ r ren ses o g  k o g e s  m ed V an d , Hindbæ rsa ft, 

saa a t  d et lig e  staar o v e r  B æ rren e . E fte r  10 M i­

n utters K o g ,  h æ ld es B æ rre n e  i en S ig te  o g  staar til

a l S aften  er løb et fra. T il h v er  P o t S a ft ta g e s  ,3/4 

P u n d  S u k k e r, der k o g e s  o g  sk u m m es til den er 

k la r  o g  jæ v n , h æ ld es paa F la sk e r  o g  tilproppes.

2) M an  presser S a ften  a f 1 P u n d  H in d b æ r 

o g  k o g e r  den m ed 1/i  P u n d  S u k k e r. D en  hæ ldes 

varm  p aa  tørred e  F la sk e r  o g  tilproppes.

Store, o m h y g g e lig  ren sede H in d b æ r kom m es H indbæ rvand. 

p a a  en F la sk e , g o d  S p rit h æ ld es derpaa o g  den 

stilles tilprop pet i S o len  indtil B æ rren e  er b leven  

hvide. D a  k o g e r  m an 3 P o tte r  V an d , h æ ld er det 

o v er 2V 4— 2 1/2 P u n d  S u k k e r, lad er det a fsva l es, 

s ig te r  det igen n em  et K læ d e  o g  b lan der det m ed 

den  ligele d e s s ig ted e  H in d b æ rek strak t. M an  op­

b e v a re r  denne fine, v e d e r k v æ g e n d e  D rik  g o d t til­

p rop p et paa V in fla s k e r  o g  k an  ve d  B ru g e n  efter 

B e h a g  endnu b lan de den m ed V a n d  o g  S u k k e r.

T il 1 P u n d  R ib s  ta g e r  m an 1 P u n d  S u k k e r, H ib s ­

ryste r  B æ rre n e  i det a fk la red e  S u k k e r, o g  skum m er m arm elade, 

d et un der sta d ig  O m røren  til det er ty k t.

M an  blan der 1  P u n d  R ib s  m ed 1/2 P u n d  stødt Hele R ibs. 

M elis o g  lad er dem  staa N atten  over. M an g iv e r  

d et da et O p k o g , lad er S aften  k o g e  alene, o g  naar 

den er a fsva let, b lan des den fo rs ig tig  m ed B æ rren e, 

fy ld e s  i G lassen e o g  o p b eva res g o d t tilbundne.

1 )  M an ta g e r  2  P u n d  røde o g  1  P u n d  h vid e R ib s g e lé .
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R ib s , k om m er dem  i en S k a a l, stiller den ne i k o g ­

h ed t V a n d  o g  k n u ser B æ rre n e  m ed  en S le v  eller 

T ræ k ø lle , indtil d e er g o d t varm e. D a  tr y k k e r  m an 

dem  gen n em  et K læ d e , k la re r  til h v e rt P u n d  S a ft  

3/4 P u n d  S u k k e r, k o m m er S a ften  i o g  k o g e r  den 

til den  er ty k , d. v. s. indtil n o g le  D ra a b e r  d eraf 

p aa  en T a lle rk e n  stra k s  b liv e r  stive.

2) B æ rre n e  k o m m es ligeso m  fo rrig e  G a n g  i en 

S k a a l o g  sæ ttes h erm ed  i k o g e n d e  V a n d . S aa sn art der 

har dan n et s ig  S a ft, h æ ld er m an den n e fra  o g  g e n ­

ta g e r  dette, indtil der ik k e  er m ere S a ft  i B æ rren e . 
D a  sier m an S aften , m aaler den, sæ tter den paa 

Ild en  o g  k o m m er s/4 P u n d  S u k k e r  til h v e r  P o t 

Saft, som  m an la n g so m t o g  u n der s ta d ig  O m røren  

r y s te r  ned i S aften , saa sn art den n e er sa t o v er  

Ilden . S e r  m an, at d er dann er s ig  S k in d , m edens 
m an rører, ta g e r  m an h u rtig  S a ften  a f Ilden  o g  

S k in d e t af, h æ ld er den i G lassen e o g  lad er den 

staa  aab en  8— 10 D a g e , da  G elée n  p le jer a t holde 

s ig  ty n d  saa læ n g e , sen ere b liv e r  den fast k la r  o g  

sm uk.

3) R ib s e n e  b liv er  k n u st o g  pressede. T il  1 

P u n d  S a ft  k la re r  m an 3/4 P u n d  S u k k e r, k o m m er 

S a fte n  i o g  k o g e r  G elée n  som  sæ d va n lig .

R ib s s a ft  tilb ered es ligesom  H in d b æ rsaft.

Hele K irsebæ r. T il 1  P u n d  s y r lig e  K ir s e b æ r  k la re r  m an 3/4

P u n d  S u k k e r, k o g e r  ik k e  K irse b æ rre n e  for læ n g e  

deri, fy ld e r dem  h ed e i G lassen e o g  b in d er dem  

stra k s  til.

K irse b æ r-
m arm e lade . H e rtil m aa m an helst b ru g e  store, sm u k k e  S y lte -
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bæ r, a f h v ilk e  S ten en e  ta g e s  ud. E n  D e l a f S te ­

n ene k n u se s  fo rsig tig , o g  en K o p fu ld  K e r n e r  k o g e s  

tilligem ed  1 P u n d  S u k k e r  til l 1f2 P u n d  K irse b æ r, 

u n der sta d ig  O m røren , en g o d  h a lv  T im estid , fy ld e s  

h ed t i S k a a le n e , o g  efter at det er a fsva let, b ed æ k - 

k e s  d et m ed R o m p a p ir  o g  tilb in d es lufttæ t.

B æ rre n e  stødes, saa  at K e r n e rn e  b liv er  kn u st. K irse b æ rsa ft .  

D e  k o g e s  d erefter m ed V an d , til S aften  er g a a e t af, 

k o m m es da i en S ig te  o g  p resses let, h v o re fter  m an 

k la re r  et h a lv t P u n d  S u k k e r  til h v e r  P o t Saft, k o ­

g e r  S a ften  herm ed, til den  ik k e  sk u m m er m ere, 

h æ ld er den varm  p a a  g o d t rensede o g  tørred e F la ­

sk e r  o g  b in d er disse lu fttæ t til, n aar S aften  er 

afsvalet.

B la a b æ r b e n y tte s  ofte som  M id d el m od M a ve - Blaabæ r. 

sy gd o m m e , som  f. E k s. til at stan dse D iarrh oe, h v o r­

for sy lted e  B la a b æ r  altid er g o d e  at h a v e  v e d  H a a n ­

den til B laab æ rsu p p e.

H e le  B la a b æ r  sy ltes  p aa  a lm in d elig  M aade m ed Hele B laabæ r. 

1/2 P u n d  S u k k e r  til h v e rt P u n d  B æ r.

M odn e, g o d t sk y lle d e  B la a b æ r sæ ttes paa sa g te  B ia a b æ rsa ft  

Ild  o g  k o g e s  m øre u n der sta d ig  O m rø ren ; m an h æ l- foruden  

d er d erefter S aften  gen n em  et K læ d e , g iv e r  den  et bukker. 

O p k o g  o g  kom m er den paa g o d t tørred e  F la sk er .

E fte r  24 T im ers  F o rlø b  tilprop pes o g  la k k e s  disse, 

h v o re fter  d e o p b e va re s  p aa  et k ø lig t, frostfrit 

S ted .
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B la a b æ rs a ft  B æ rre n e  sk y lle s  go d t, k o g e s  g o d t ud, vrid es  o g  
m ed S u k k e r .  k Qg es atter op m ed lidt V a n d , o g  det h era f a fvred n e  

b lan des m ed d et fø rste  U d d ra g . S a ften  k o g e s  m ed 

V2 P u n d  S u k k e r  til h v e r  P o t, fy ld e s  paa F la s k e r  o g  

p rop pes eller tilbindes.



Blomsterdyrkning i Hjemmet.
V I .

D e t k an  ik k e  n æ g tes , at In teressen  fo r  B lo m ­

ste rd y rk n in g en  i H jem m et er stæ rk t stigen de. I  

n æ sten  en h ver F a m ilie b o lig  sa a v e l i B y e n  som  paa 

L a n d e t findes der en e ller flere  P ottep lan ter, der 

m inder B eb o e rn e  om  d et T ry lle r i, den  fri N atu r 

besidder.

M en  d esv æ rre  g iv e s  d er n æ p p e n o g e t L ie b ­

haveri, som  d rives m ed m indre F o rsta ae lse  end S tu e ­

gartn eriet. D e n  g o d e  V illie  er der; m en naar P o tte ­

planten  er o v erfø rt til sit n y e  H jem , g ø r  m an ofte 

en h el R æ k k e  m en in g slø se  F o r s ø g  paa, h v ad  d er 

k an  v æ re  g a v n lig  for P lan ten . M an  sæ tter den i 

Solen, m an sæ tter den i S k y g g e n , m an lad er den 

n æ sten  tørre hen, o g  m an o v e rv æ ld e r  den m ed en 

saadan M asse V a n d , at den  tru er m ed at raad n e 

bort. N aar m an m æ rker, at d ette  ik k e  n ytter, raa- 

d er en eller anden V en in d e  til a t om p lan te den i en 

større P otte , at strø C ig a ra sk e  paa Jorden  eller l ig ­

nende, o g  ofte h jæ lp er disse H u sraad  k u n  til, at 

m an lan gsom t pin er L iv e t  a f den.
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D e r  h ører o g sa a  K e n d s k a b  til B lo m sterp le je , 

o g  H o v e d v a n sk e lig h e d e n  b estaar i, at in g en  a f R e g ­

lern e  o g  F o rsk rifte rn e  h ar alm en G y ld ig h e d , at 

tv æ rtim o d  én P la n te  fo rd rer én B eh a n d lin g , en an ­

den en anden o. s. v., h v is d e v ir k e lig  sk a l g læ d e  

os ve d  g o d  T r iv s e l o g  løn n e v o r  U lejligh ed .

P a a  de fø lg e n d e  S id er sk a l d er da g iv e s  en k o rt 

V e jle d n in g  til B lo m sterp le je  i V æ relse rn e .

B lo m s te r -  D e t er en m e g e t u d b red t F e jlta g e lse  at tro, at 
p r t ie r  og en p i an te tr ives  desto bedre, jo  større dens P o tte  

B lo m ste rjo rd  er j ) er m aa tv æ rtim o d  v æ r e  et r ig t ig t  F o rh o ld  

m ellem  B lo m sten s R o d o m fa n g  o g  P o tte n s S tørrelse, 

thi h v is  Jordm assen  er fo r  stor, b liv er  den sur, o g  

P lan ten  k a n  i saa  T ilfæ ld e  ku n  til D e ls  u d d ra g e  

de deri in deholdte N æ rin gsstoffer, ligeso m  den h e l­

le r  ik k e  k an  o p su ge den M æ n g d e  F u g tig h e d , d er 

sam ler s ig  v e d  V a n d in g e n . I  saa T ilfæ ld e  b liv e r  

P la n ten  s y g , n aar R o d e n  b e g y n d e r  at raadne. G a n ­

sk e  sæ rlig  let b liv er  Jorden  sur om  V in te re n , da  de 

fleste  P la n ter  saa  o p ta g e r  m indre N æ rin g ssto f en d i 

den v a rm ere  A a rstid . D e t  er d erfor en v ig t ig  R e ­

ge l, a t m an sk a l in d rette P o tte n s S tø rre lse  efter 

P la n ten s o g  n a v n lig  om  V in te re n  ik k e  ta g e  fo r  store 

P otter. H v is  P la n ten  b e g y n d e r  at s y g n e  hen, om ­

plan ter m an den i m indre P otter, som  er fo rsyn et 

m ed frisk  Jord (om Jorden  k o m m er v i sn art til at 

ta le  n æ rm ere); b e sk a d ig e d e  eller raad n e R o d d e le  

m aa v e d  den ne L e jlig h e d  fjern es m ed en sk arp  S ak s.

O g s a a  i an dre H en seen d er er P o tte n s F o rm  

in g en lu n d e lig e g y ld ig . D e r  g iv e s  saaledes m an g e 

P la n ter  m ed d y b træ k k e n d e  R ø d d e r, som  altsaa for-
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d rer m ere d y b e  end b re d e P o tter. H e rtil hører f. 

E k s . T u lip an er, H ya zin te r, K r o k u s , k o rt s a g t  alle 

B lo m ste r lø g a rte r; en d vid ere  P alm ern e, R o se r n e  o. 

s. v. P a a  den anden  S id e  sk a l m an g iv e  P la n te r  

m ed m ere sp red te  R ø d d e r, saasom  N elliken , A z a -  

lien  o. s. v., m ere flad e  en d brede P otter.

S om  M a te ria le  til B lo m sterp o tter  e g n e r  s ig  ku n  

porøst L er, h v o rig en n em  fri U d d u n stn in g  alen e er 

m u lig . A l le  uporøse P o tte r  er u b ru g b a re , saaledes 

n a v n lig  o g sa a  g la sse red e  P o tte r  o g  P o rcelæ n sp otter, 

sk ø n t d e ser sm u k k e re  ud. M en  h v is  m an fo r  det 

sm u k k e  U d see n d es S k y ld  v il in d sæ tte  d e e g e n tlig e  

porøse B lo m sterp o tter i P o rcelæ n sh ylster, m aa m an 

g iv e  A g t  paa, at den en e P o tte  ik k e  passer n ø ja g tig  

inden i den an d en ; m en at der m ellem  de to  P o t­

ter fin des et L u ftb æ lte . L ig e le d e s  m aa der sa a v e l i 

P orcelæ n sp o tten  som  i L erp o tten  findes et H u l i 

B unden , for a t der d erigen n em  k an  v æ re  A f lø b  for 

d et o v e rflø d ig e  V a n d , thi ellers v il en H en raa d n en  

af P lan terod en  v æ r e  u u n d g a a e lig . A f  sam m e G ru n d  

m aa m an h eller ik k e  lad e V a n d  b liv e  staaen de i 

P o tte n s U n d e rk o p , ford i F u g tig h e d e n  d erfra  stad ig  

o p su ges tilb a g e  til Jorden. I  den  R e tn in g  k a n  je g  

af E rfa r in g  a n b efa le  at b ru g e  U n d e rk o p p er, d er er 

en E fte r lig n in g  a f d e b ek en d te  Ø lg la su n d e rla g . D e r­

v e d  k an  V æ d s k e n  sam le s ig  u n der P o tte n s B u n d  

o g  ik k e  saa h u rtig  naa den s A flø b sh u l. D e r v e d  

b e h ø v e r  m an h eller ik k e  saa ofte at h æ ld e  V a n d e t 

a f U n derk o p p en .

M ed  B en y tte lse n  a f b ru g te  B lo m sterp o tter  m aa 

m an v æ re  m e g e t fo rs ig tig . I  saadann e k an  der n em ­

lig  sæ tte  s ig  fo rsk e llig e  K im , der i høj G ra d  hæ m -
H jem m ets R a ad giv er. 1 6
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m er de n yin d satte P la n tn in g e  i d eres U d v ik lin g , 

M an  b en y tter  d erfor in g en  g a m le  B lo m sterp o tter, 

fø r  m an h ar b ørset dem  g r u n d ig  ren e  i k o g e n d e  

V a n d  i det m indste to G a n g e . D en  sam m e F re m - 

ga n g sm a a d e  b ør m an h eller ik k e  un dlad e m ed P o tte - 

skaar, der, som  v i  sn art sk a l se, b ø r  n e d læ g g e s  i 

P otten .
A f  g a n sk e  s æ rlig  V ig t ig h e d  er V a lg e t  a f den 

r ig t ig e  P otte jo rd , o g  n etop  h er h ersk er de b e sy n ­

d erlig ste  V ild fa re lser. I  A lm in d e lig h e d  anser m an 

Jorden  fo r  a t v æ re  d esto  bedre, jo  sortere  o g  sej­

g e re  den er, m ed en s m an h a r M istro  til en g ra a  

Jordart, n a v n lig  h v is  der fin d es S an d k o rn  i den.

M en  H e n sy n  til B lo m sterjo rd  g æ ld e r  d et g a m le  

O rd s p ro g : » H v ad  der p a sser fo r  én, passer ik k e  fo r  

a lle « ; th i P la n tern e  er m e g e t k ræ sn e  m ed  H e n sy n  

til N æ rin gsjo rd , h v is  d e s k a l tr iv e s  go d t. D e n  e n e  

P la n te  b eh ø v er se jg ere , sv æ rere  Jord, den  anden 

skørere, lettere , den tred ie  fed, o g  den fjerd e m a g e r , 

sandet Jord.

D e n  rette  B la n d in g  a f Jorden er en K u n st, som  

selv  den k y n d ig s te  G a rtn er a ld rig  læ rer til F u ld ­

kom m en hed. V i  m aa i saa H e n se en d e in d sk ræ n k e  

os til det n ø d ven d igste  o g  det, h vo rm ed  B lo m ster­

e lsk ere  i A lm in d e lig h e d  k a n  k la re  sig. M an  ta ler  

saaledes om  H a vejo rd , M istb æ n k jo rd  o g  L y n g jo r d , 

h vortil endnu kom m er E n g jo rd  o g  San d.

P lavejord  er en Jordart, som  frem k o m m er af 

Jord  o g  G ø d n in g  efter m a n g e  A a r s  G e m y se d y rk n in g . 

E n d n u  b ed re  er K o m p o stjo rd , som  frem k o m m er v e d  

B la n d in g  af H a v e jo rd  m ed alle m u lig e  G ø d n in g s­

stoffer.
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M istb æ n kjo rd  ta g e s  om E fte ra a re t fra  M istbæ n - 

k en e; det er en m e g e t fed  Jord  o g  bedst, h v is  der 

til M istb æ n k g ø d n in g  er a n v en d t H e ste g ø d n in g  o g  

B lod , H orn , G u an o  o. s. v .

G ræ stø rv jo rd  ta g e s  fra  en E n g ;  den b estaar af 

P lan ted ele, der h ar a fsat s ig  la n g so m t un der V a n ­

det. O g sa a  den m aa i læ n g e re  T id  h a v e  l ig g e t  i 

L u ften , før den k an  a n ven d es til B lom sterjord .

L y n  g jo rd  skal v æ re  m ild o g  tem m elig  sandet, 

derim od ik k e  se jg . H e lle r  ik k e  den ne Jord er go d , 

før den i m indst 1 A a r  h ar v æ r e t  i B e rø rin g  m ed 
L u ften .

A l le  disse Jordarter o g  andre, som  b e n y tte s  til 

B lo m ste rd y rk n in g  (naar u n d tag es Sand), bør B lo m ­

stere lskeren  k ø b e  fæ rd ig e  i et ve lan set G artn eri; 

m en h v e r  S o rt m aa b liv e  for s ig  selv , saa at m an 

se lv  m aa b e sø rg e  B la n d in gen . D e t lønner s ig  ik k e  

se lv  at tilb ered e Jordartern e; thi de m aa i A a r e v is  

b eh an dles o m h y g g e lig t  o g  m øjsom m eligt, læ g g e s  i 

D y n g e r , b lan des m ed fo rsk e llig e  G ød n in gsstoffer, 

om skovles, a tter b lan d es m ed G ø d n in g  o g  ig e n  om ­

sk o v le s  —  alt sam m en n oget, som  ku n  k an  u d rettes 

i større M a a lesto k  i et G artn eri eller paa en større 

Lan dejen dom . B lo m sterelsk eren  b ø r derim od, som  

næ vn t, k ø b e  sin Jord  i et g o d t G artn eri o g  kun  

saa m eg et, som  han v e d  h v e r  L e jlig h e d  b eh ø v er 

eller kun, i e th vert F ald , et m e g e t lille F orraad , o g  

dette m aa op b evares —  h v e r  S o rt for s ig  —  saa- 

ledes, at det er v e l b e sk y tte t m od R e g n  o g  Sol, 
m en faar r ig e lig  L u fttilfø rsel. V i  fraraad er altsaa 

en saadan O p b ev a rin g , da det v ild e  b liv e  alt for 

o m stæ n d eligt o g  lidet lønnende.
16*
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H v is  m an v il g e m m e F o rra a d  a f M istb æ n kjord , 

tø rrer  m an den n e o m h y g g e lig t  fo r  at k v æ le  R e g n ­

orm en e deri. H v is  d ette  ik k e  sker, v il P la n ten  

u fe jlb a rlig  s y g n e  hen, om  d er sa a  k u n  er een R e g n ­

orm  i P otten .

S an d  k a n  m an le ttere  s e lv  sk a ffe  s ig  o g  b e ­

h ø v e r  i R e g e le n  ik k e  derom  at h en ven d e s ig  til et 

G artn eri. A le n e  er S a n d et u fru g tb a rt, m en  det 

b ø r a llig e v e l ik k e  sa vn es i n o g e n  B lo m sterpo tte. 

D e t  sk ø rn e r Jorden  o g  g ø r  den m ere ge n n  em træ n ge- 

l ig  fo r  V an d . Jo m ere g r o v k o rn e t S a n d e t er, desto 

m ere  porøs b liv e r  den  derm ed  b lan ded e Jord, o g  

m an m aa in d rette S a n d ets  F in h e d  eller M æ n g d en  

a f S an d tilsæ tn in ge n  efter den øn sk ed e G rad  af 

P orøsh ed. L e tte re  Jordarter b eh ø v er m indre S an d  

end sv æ re  o g  t r æ g e ; m en g a n s k e  uden S an d  m aa, 

som  sagt, B lo m sterp o ttejord  ik k e  væ re.

A l le  S a n d a rte r  er ik k e  lig e  g o d e ; b edst er A a -  

sand o g  Stran dsan d. A n v e n d e r  m an S an d  fra  en 

S a n d g ra v , m aa d et først u d va d sk es  go d t, for at b e ­

fri d et for s k a d e lig e  S to ffer.

I  h v ilk e t F orh old  de en k elte  Jordarter sk al b la n ­

des, o g  h v ilk e  m an sk a l anvende, a fh æ n g e r  a f de 

d y rk e d e  P lan ter. F o r  m a n g e  P la n te r  e g n e r  s ig  en 

B la n d in g  a f M istbæ n kjord , H a vejo rd  o g  San d, h vori 

F u ck sie n , G eranien , H elio tro p en , K n o ld eb e g o n ien , 

A lp e v io le n  o. fl. tr ives  sæ rdeles godt.

A n d r e  derim od b eh ø v er en sv æ rere, fed ere  Jord, 

f. E k s . H a v e jo rd  b lan d et m ed fo rv itre t L e r  o g  Sand. 

M en  m ed H e n sy n  til de fo rsk e llig e  B la n d in g e r  m aa 

Ø v e lse  o g  E rfa rin g  læ re os d et v id e re  fornødne.



— 245 —

P la n ten s T r iv se l a fh æ n g e r  af, h v o r de staar, P o tte -

o g  h v o rle d e s m an b eh an dler den. planternf
P la d s

M an  m aa b e sk y tte  P o ttep lan tern e m od plu d se­

lig t  T em p era tu rsk ifte  o g  S tø v . D a  d et sidste ku n  

til en v is  G rad  er m uligt, m aa m an o m h y g g e lig t  

b efri dem  for S tø v e t. H v is  d ette  sk e r  d a g lig , er 

en fo r s ig t ig  A fv id s k e n  m ed en blød, tør P en sel n o k ; 

m en ellers m aa m an a n ven d e en b lø d  S va m p , d y p ­

p et i le t  lu n k en t V a n d , for at m an ik k e  sk al ind­

g n id e  S tø v e t i S tæ n g e le n s  P o re r  o g  B lad e.

D e r  g iv e s  m a n g e  G asarter o g  D am p e, som  

sk a d e r  P la n tev æ k ster, f. E k s. fo rsk e llig e  P arfu m er 

o g  M ø lp u lvere , udstrøm m en de L y s g a s  o. s. v. O g -  
saa M en n esk ets  U d d u n stn in g er sk ad e r P lan tern e.

A t  m an a ld rig  b ør h a ve  P la n ter  i S o vek am m eret, 

ford i d et er u sun dt for M en n esket, turde v e l v æ re  

a lm in d elig  b ek en d t, o g  sk a l d erfor b lo t n æ vn es her; 

derim od v é d  de fleste m a ask e ik k e , at M en n esk ets 

U d a a n d in g  o g sa a  sk a d e r P lan tern e, o g  endda m ere 

end om ven dt. M e g e n  T o b a k s r ø g  k an  ju st h eller 

ik k e  k ald es g a v n lig  for de fleste  V æ k ste r , n a v n lig  

ik k e  for B lom stern e.

A l le  P ottep lan ter fo rd rer r ig e lig t  L y s ;  m an und- 

g a a r  derfor, sa av id t m uligt, A n b r in g e ls e  i V æ relse r, 

d er v e n d e r m od N ord. H v is  L y s e t  m an gler, b liv er 

B la d rib b ern e gu le , B lo m stern e u d v ik le r  s ig  k u m m er­

lig t  o g  uden liv lig e  F a rv e r. H v o r  v ig t ig t  L y s e t  er 

for P la n ter, k a n  m an se p aa  en h ver U rtep o tte , som  

staar i V in d u et. A l le  S k u d , B la d e  o g  B lo m ster 

v o k se r  i R e tn in g  af L y se t. H e rv e d  fo rek o m m er let 

en s k æ v  V æ k s t ;  fo r  at forhin dre dette drejer m an 

P o tte rn e  i V in d u e t —  saaledes o g sa a  P la n ter  paa et
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B lo m sterb o rd  —  af o g  til, saa  at P la n tern e  k a n  u d ­

v ik le  s ig  rege lm æ ssig t.

A l t  m u lig t L y s  n y tte r  d o g  ik k e  P la n tern e , h v is  

de in g en  L u ft  har til In d aan din g, lig eso m  v i M en ­

n esk er o g sa a  g ø r  det. E n  D e l af L u fte n  m aa k u n n e 

træ n g e  n ed til R o d e n , o g  v i h ar d erfor allered e an ­

b efa le t de porøse, u g la ssered e B lo m sterp o tter a f L er. 

D en  m este L u ft  o p su g e s a f P la n tern es B la d e, o g  

m an m aa d erfor h y p p ig t u d lu fte  i V æ re ls e t; ku n  

m aa m an om  V in te re n  sø rg e  for, at P la n tern e  ik k e  

d irekte  træ ffes a f den indstrøm m ende k o ld e  L u ft.

O g s a a  en v is  F u g tig h e d  b eh ø v er den L u ft, der 

sk a l tjen e P la n tern e  til N æ rin g . A f  den G ru n d  er 

et lille  S p r in g v a n d  paa B lo m sterb o rd et a f saa v e l­

g ø re n d e  V irk n in g . N a a r m an m a n g le r  et saadant, 

b ø r m an i d et m indste om  V in teren , da  Stu elu ften  

er saa tør, stille et fladt, aab en t F a d  m ed V a n d  paa 

K a k k e lo v n e n , h v o r  d et lan gso m t b ortdunster. O m  

S om m eren  b ø r m an d a g lig  stæ n k e  P la n tern e  m ed 

V a n d  v e d  H jæ lp  af B lo m stersp røjte  eller lign en de.

H v a d  V a rm e n  an g aa r, saa  stiller de fo rsk e llig e  

P la n te r  m e g e t fo rsk e llig e  F o rd rin g e r  hertil; én 

P la n te  tr iv e s  v e d  m id d elm aad ig  V a r m e  o g  er en d o g  

ik k e  m e g e t øm fin tlig  o v er  fo r  en v is K u ld e , m edens 

en anden P la n te  kun  tr ives  i et v a rm t V æ re ls e  o g  

stra k s g a a r  til G runde, naar den k o m m er i B e rø rin g  

m ed k o ld  L u ft. D e t n æ rm ere herom  sk a l om tales 

un der de en k elte  P lan ter.

V an d in g  og V e d  P o ttep lan tern es V a n d in g  l ig g e r  der en ik k e  
Gødning. ring e V a n sk e lig h e d , fordi d er ik k e  i ren  A lm in d e ­

lig h e d  k a n  o p g ive s, h v o r  o fte  der sk a l van des. H e r



— 247 —

k o m m er ik k e  a len e P la n ten s A r t  i B e tra g tn in g , m en 

o g sa a  dens U d v ik lin g sg ra d , A a rstid en , V æ re lse ts  

V a rm e , V e jr lig e t, A d g a n g  af S o lstra a ler  o. s. v.

M a n g e  P la n ter  m aa a ld rig  staa h elt tørt, andre 

derim od behøver, n a v n lig  om  V in te re n , flere  U g e r  

i T r æ k  intet V an d . M an  m aa d o g  a ld rig  lad e en 

P la n te  b e g y n d e  at visne. M an  m aa h elst va n d e 

sjæ ldn ere, m en h v er G a n g  saaledes, at Jorden b liv er  

helt gen n em vaa d . N aa r d er ik k e  ju st h ersk er stæ rk  

H ed e, b eh ø v er m an ik k e  at v æ re  a lt fo r  æ n g ste lig , 

m en k an  ro lig  v e n te  m ed V a n d in g e n , til P o tte n s 

Jord  er tør at føle paa. S a a  va n d e r m an saa g ru n ­

d igt, at V a n d e t g a a r  ned i U n d erk o p p en , va n d er 

ig e n  1 — 2 T im e r sen ere o g  h æ ld er V a n d e t a f U n d e r­

kopp en . T il  at va n d e m ed er R e g n v a n d , A a v a n d  

eller V a n d le d n in g sv a n d  d et bedste. B rø n d va n d  er 

h aard ere o g  b ø r k u n  ben yttes, naar m an ik k e  har 

andet. M en h v ad  S la g s  V a n d  det end er, saa  m aa 

d et ik k e  v æ re  fo r  koldt, d. e.: i det m indste saa 

va rm t som  det V æ re lse , h v o ri P lan ten  staar.

I  S o m m erm aan ed ern e va n d e r m an om  A fte n e n , 

i de ø v r ig e  M aan ed er derim od i M id d agstid en . U n ­

d er V in te rh v ile n  bør P la n tern e  sjæ ldn ere vandes. 

P la n te r  m ed saftige , k ød fu ld e B la d e  m aa holdes 

m ere tørre, hvorim od P la n te r  m ed  fine R ø d d e r  o g  

sejge, stive  B la d e  ford rer m ere F u g tig h e d .
V i  har a llered e om talt N y tten  a f a t stæ n k e en 

P la n te  m ed en B lo m stersp røjte  e ller  lign en de, n a v n ­

lig  i tørt V e jr  un der P lan ten s V æ k s t ;  d ette  fo re­
ta g e s  v e d  A ften stid . A l le  P la n ter, d er ik k e  er alt 

for øm tfin tlige, b ør m an om Som m eren  sæ tte  ned 

i en varm  R e g n , h v ilk et v irk e r  m e g e t forfrisken d e
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o g  o v e r flø d ig g ø r  V a d s k n in g  af B la d en e  m ed S v a m p  

i lu n k en t V an d .

D e n  e g e n tlig e  G ø d n in g  a f P o tte p lan te r  m aa 

fo reta g es  m ed  F o rn u ft o g  F o rs ig tig h e d . M an  b ør 

ik k e  fø lg e  d et ret a lm in d elige  R a a d  at h æ ld e D y r e ­

blod paa P ottejord .
M an  m aa ik k e  g lem m e, at fr isk e  G ø d n in g sarter  

ik k e  e g n e r  s ig  fo r  P ottep lan ter. D erim o d  k a n  v i 

a n b efa le  lidt B e n m e l (1 D e l til 12  D e le  Jord), H o rn - 

sp aan er eller p u lv erisere t F u g le g ø d n in g . E n d n u  

b ed re  er v e l  O v e rh æ ld n in g  m ed løs G uano, fo r ty n ­

d et L im o p lø sn in g  eller Sod.

E t  g o d t N æ rin g ssa lt k an  en h ve r se lv  tilb ered e 

sig , naar m an b lan d er g o d e  o g  lig e  store D e le  sal­

p etersu r K a li  o g  fosforsur K a l i  o g  o p b e v a re r  B la n ­

d in g en  tørt. H e ra f opløses en K n iv sp id sfu ld  i n o g e t 

V a n d  o g  b ru g e s  til a t va n d e  en P otteblom st. I  ø v r ig t  

m aa m an ik k e  tro, alt a fh æ n g e r  a f r ig e lig  B r u g  af 

G ø d n in g ; ve d  a lt fo r  m e g e t g ø r  m an tv æ rtim o d  

m ere S k a d e  en G a vn . E n  go d  Jord in d eh old er til­

s træ k k e lig t af g ø d e n d e  Stoffer, o g  m an sk al k u n  

tilsæ tte  an d et G ød n in g ssto f, h v is  P lan ten  sy n e s fo r­

sin ket i V æ k ste n . K u n  én eller højst to  G a n g e  om  

M aan eden  k an  der v æ r e  T a le  om at g iv e  P o tte ­

plan ter flyd e n d e  G ø d n in g  o g  k u n  i den e g e n tlig e  

V o k se p e rio d e , a ld rig  i H v ile tid en  om V in te re n .

O m plantn ing S om  fø r om talt, m aa B lo m sterp o ttern e sv a re  til 
og Form ering, p la n ten s Størrelse. H e ra f fø lg er, a t m an fra T id  til 

anden m aa om plan te V æ k s te r n e  i an d re P o tter. 

D e tte  er o g sa a  n ø d ven d igt, fordi Jordens N æ rin g s­
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sa lte  efterhaan den  b liv e r  o p b ru g te  o g  m aa erstattes 

m ed nye.

H u r tig  v o k se n d e  P la n ter  m aa ofte om plantes, 

m edens lan gso m t v o k se n d e  ku n  b eh ø v er at om plan­

tes h v e r  an det eller tredie A a r . M an  k an  g a a  efter 

den R e g e l,  at en B lo m sterp lan te  fø rst sk a l om plan ­

tes, naar B lo m sterjord en  h elt er g e n n e m v o k se t m ed 

R ø d d e r. F o ra a re t er den b ed ste  T id  til O m p lan t­

n in gen, det v il s ig e  den T id , da  den hidtil h v ilen d e 

P la n te  b e g y n d e r  paa n y  U d v ik lin g . D e tte  g æ ld er  

d o g  k u n  i ren A lm in d e lig h ed . L ø g  o g  K n o ld v æ k s te r  

om plan ter m an b ed re sen t paa E fte ra a re t eller om 

V in te re n . P lan ter, d er v o k ser  m e g e t h u rtigt, f  E k s . 

C alceolarien, B eg o n ie n  o. s. v., m aa h v e rt A a r  om ­

plantes flere  G a n g e , saa ofte som  P o tten s Jord  er 

g e n n em træ v let m ed  R ø d d e r.

V e d  O m p la n tn in g  sk a l m an i F o rv e je n  h a ve  

fu g te t P o tte rn e  g o d t m ed V a n d . V e d  u rte a g tig e  

P la n ter  k an  m an n appe de }Mre, løst sidden de 

S m aarød d er a f; v e d  an d re V æ k s te r  tør m an ik k e  

sk æ re  i de sunde R o d d e le . D erim od  a fk lip p er m an 

m ed en sk arp  S a k s  a lle  raad n e R o d d e le  (de, der ser 

sorte  ud indven dig). A f  V ig t ig h e d  er det, at m an 

ved  O m p lan tn in gen  først sæ tter m e g e t tørre R ø d d e r  

en k o rt T id  i s v a g t  lu n k en t V an d , for at de k an  

b lø d g ø res  o g  ik k e  v isn e hen efter O m plantnin gen .

F ø r  m an om planter, læ g g e r  m an nederst i P o t­

ten, m an vil b ru g e , et eller flere  P o tte sk a a r, som  

k an  b e sk y tte  A flø b sh u lle t m od F o rstop p else  o g  b e ­

v irk e  et le t V an d aflø b . D erp a a  læ g g e s  et L a g  af 

den passende Jordb lan d in g, o g  nu a n b rin ges R o d e n  

saaledes, at den in tetsteds tr y k k e s  eller k lem m es.
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S lu tte lig  k o m m er m an m ere Jord  i l ig e  til P o tte n s 

R a n d  o g  tr y k k e r  den g o d t fa st m ed  et dertil e g n e t 

T r æ s ty k k e  sa aledes at V a n d et, n aar m an van der, 

ik k e  sy n k e r  n ed la n g s  P o tte n s S id er, m en  v ir k e lig  

n aar R o d e n . N y lig  om p lan tede V æ k s te r  o g  saa- 

danne, h v is  R o d  ku n  er lille  i F o rh o ld  til P otten , 

m aa v a n d es fo rs ig tig t o g  sparsom t, da Jorden  ellers 

let b liv e r  sur, o g  R o d e n  raad n er; derim od m aa de 

g e rn e  fa a  lidt V a n d  h v er  D a g , til m an m æ rk er, at 

P la n ten  r ig t ig  h ar fæ ste t R o d , o g  o v erh o v e d et v a n ­

d er m an lidt stra k s  efter O m p lan tn in gen .

M ed  H e n sy n  til F o rm erin g e n , da s k e r  dette 

n a v n lig  v e d  F rø , v e d  S tik lin g e r, ve d  A f læ g g e r e  o g  
v e d  R o d d e lin g .

F rø  m aa v æ re  g o d t m odent, fu ld stæ n d ig t tørt, 

o p b e va re t lu ftig t o g  v æ re  højst 2 A a r  gam m elt. M an  

saar i R e g e le n  om F o ra a re t i P o tte r  eller K a s s e r  

m ed r ig t ig  skør, san db lan det Jord. Jo større F rø e t 

er, desto d y b e re  m aa det l ig g e  i Jorden, o g  de fin e­

ste  F rø so rter  m aa l ig g e  h elt u d æ k k e d e . F o r  at 

ho ld e paa F u g tig h e d e n  k a n  v e d  fin e F rø k o rn  Jor­

den passen de d æ k k e s  m ed et om v en d t G las, o g  det 

m aa da a n b rin ge s i S k y g g e .  D e  sm aa op ko m n e 

S p irer  sk illes fo r s ig t ig t  ad o g  p lan tes i G ru p p er paa 

3 — 6 i andre P otter, h v o r de nu k an  udfolde s ig  frit. 

S en ere  ad skilles de m ere u d vik led e  atter efter B eh o v .

V e d  S tik lin g e r  k an  de fleste  u r te a g tig e  o g  træ ­

a g tig e  P la n te r  form eres. S tik lin g e n , d er ik k e  m aa 

g ø re s  for lan g, sk æ re s  lig e  o g  tæ t un der et Ø je. 

D e n  s tik k e s  ku n  saa d y b t ned, som  d et er n ø d ven ­

d ig t for at fa a  F æ ste . I  B u n d en  af P o tte n  læ g g e s  

et to  T o m m er ty k t  L a g  P o tteska a r, P otten  fy ld e s
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m ed let, san d b lan d et Jord, o g  m an sæ tter et G las 

o v e r  S tik lin g e n , til den r ig tig  h ar fæ ste t R o d . M an 

m aa  h v e rk e n  v a n d e  for lid t e ller for m eget. I  A l ­

m in d elig h ed  p lan tes S tik lin g e n  stra k s  efter A f s k æ ­

r in g e n ; k u n  af m e g e t saftrig e , f. E k s . K a k tu s , lad er 

m an S n itfla d en  tørre før P la n tn in g e n  eller strør, for 

a t fre m sk y n d e  T ø rrin g e n , T ræ k u lp u lv e r  paa den.

F o rm e rin g  v e d  A f læ g g e r e  er m e g e t interessant, 

o g  m an op n aar som  oftest d erved  r ig t ig  k ra ftig e  

P lan ter. D en n e F o rm erin g sm a a d e  a n v en d es i R e g e ­

len  v e d  N e llik e r  o. f l .: M an  b øjer en G ren  (helst

fra  fo rr ig e  A a r)  ud fra  P lan ten , fjern er B lad en e, 

g ø r  et In d sn it i G ren en  indtil M idten  o g  fører nu 

Spid sen  n ed i Jorden i en ved  S id en  staaen de P otte, 

h v o r  G ren en  holdes fast o g  op ret v e d  sm aa T r æ ­

k ro g e . M an  k an  fo rø v rig t o g sa a  stik k e  den om ­

b øjed e G ren  i sam m e P o tte s  Jord, h v o r M o derp lan ­

ten  findes. A f læ g g e r e n  b liv e r  a ltsaa  fo re lø b ig  i 

F orb in d else  m ed M oderp lan ten . D en  stæ n k es d a g ­

lig  m ed V a n d  o g  løssk æ res først for oven, n aar den 

h ar fæ ste t R o d  forneden.

V e d  m a n g e  P lan ter, saasom  D racæ n en , Y n c c a  

etc., k an  m an sk æ re  R o d k n o ld e n e  eller R ø d d e rn e  i 

flere  S ty k k e r  o g  p lan te  dem  i løs Jord. D ette  g ø r  

m an om  F o ra a re t i B e g y n d e lse n  a f U d v ik lin g e n  o g  

m aa da passe paa, at der i h v e rt R o d s ty k k e  findes 

en  K im . D e  n edplan tede S ty k k e r  m aa holdes fu g ­

tig e  o g  varm e.
E n d v id e re  k an  m an o g sa a  opnaa F o rm e rin g  

ved , at m an v e d  L ø g v æ k s te r  løsn er d et u n g e  L ø g  

fra  det h en raad n ede M o d e rlø g  o g  p lan ter det en k elt­

v is  i P otter.
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A n d r e  F o rm erin gsm a a d er, der er m in dre v i g ­

t ig e  o g  lid et sk ik k e d e  fo r  B lo m sterelsk ere , sk a l ik k e  

om tales her.

P lan te fje n de r  D e t er ik k e  ualm in deligt, at P o tte p lan te r  be- 
eller P la n t e -  g y nder at s y g n e  hen. M e g e t  o fte  drejer d et s ig  i 

sy gd om m e . ¿ j e ^ e  T ilfæ ld e  om  R e g n o rm e . I  saa T ilfæ ld e  fin d e r 

m an hist o g  h er sm aa H u lle r  i P o tte jo rd en  o g  

sn eg le fo rm e d e S m a a b u n k er  un der A n lø b sh u lle t. F o r  

a t k v æ le  O rm en e va n d e r m an re g e lm æ ss ig t m ed  

V a n d  af 25 G r.s V a r m e  eller m ed  et lig e  saa va rm t 

A f k o g  a f fr isk e  V ald n ø d b la d e . E lle rs  h jæ lp er o g - 
saa O m p lan tn in g, h v o rv e d  m an fjerner al Jorden  fra 

R o d e n  o g  erstatter den m ed ny.

P a a  G ren en e, B la d en e  o g  B lo m stern e  sam ler 

der s ig  ofte L a rv e r, B lad lus, E d d e rk o p p e r  o g  visse 

F lu earter, som  m aa fordrives, ford i P lan ten  ellers 

ik k e  k a n  opnaa en g o d  U d v ik lin g . I  den H e n s ig t  

stæ n k er m an h ele  P la n ten  m ed tyn d t S æ b e v a n d  

eller va d sk e r  den af derm ed. E n d n u  k ra ftig e re  

v irk e r  et A f k o g  af T o b a k sb la d e ; m en m e g e t øm - 

fin tlig e  P la n te r  taaler ik k e  g o d t dette. V e d  e n h v e r  

saadan B e h a n d lin g  m aa S æ b e v a n d e t eller T o b a k s ­

a fk o g e t atter fjern es v e d  r ig e lig  O v e rh æ ld n in g  m ed 

ren t V an d .

A f  e g e n tlig e  P la n tesy g d o m m e m aa først n æ vn es 

R a a d d e n sk a b , der i A lm in d e lig h e d  opstaar v e d  for 

r ig e lig  V a n d in g . M an  b o rtsk æ rer stra ks de s y g e  

D e le  o g  om plan ter P la n ten  i en n o g e t m indre P o tte  

m ed s tæ rk t san d b lan d et Jord. A lm in d e lig  er o g sa a  
en S la g s  G u l- eller B le g s o t hos P lan tern e, h v o rv e d  

B la d en e  b liv er  g u le  o g  b le g e  o g  sn art fa ld er af.
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A a r s a g e r n e  h ertil k a n  v æ re  m e g e t fo rsk e llig e  o g  er 

ik k e  altid le tte  at finde. O fte  b æ rer o g sa a  h er for 

m e g e n  V æ d e  S k y ld e n  eller lig e frem  M a n g e l paa 

N æ rin gssto ffer , som  k an  afh jæ lp es v e d  G ø d n in g  af 

Jorden. H v is  P o tte p lan te rn e  h ar v æ re t ud sat for 

F ro st, m aa d e g a n sk e  lan g so m t optøes i et R u m , 

h v is  V a r m e g ra d  er lig e  o v e r  F ry se p u n k te t; derhos 

s tæ n k e r  m an dem  m ed k o ld t V a n d . I  dette R u m , 

h v o r  de ik k e  m aa træ ffes  a f Solstraalern e, fo rb liv er  

de, til de er h elt o p tø ed e ; h v is  de for tid lig t ud ­

sæ ttes for større V a rm e , g a a r  de u fe jlb a rlig t til 

G runde. F ø r  v i g a a r  o v er  til de en k elte  afholdte 

P o ttep lan ter, s k a l v i endnu g iv e  n o g le  a lm in d elige  

F in g e r p e g :
V isn e  B la d e  o g  s y g e  G ren e sa a v e l som  visn ede 

B lo m ste r  m aa u fo rtø v et fjernes, n a v n lig  a fsk æ rer 

m an helst B lom ster, før de g a a r  ud, da de u n d d rag er 

P la n ten  o v e ro rd e n tlig  m eg en  K r a ft . H v is  m an v il  

høste F rø , er det n ok at lad e én e ller højst to 

B lo m ster staa  dertil.
D e  P lan ter, der h viler om  V in teren , m aa i den 

T id  o p b eva res paa et tørt, frostfrit, te m m e lig  m o rkt 

S ted . P a a  den T id  kan  P la n tern e  b eskæ res, som  

oftest ret k ra ftig t.

M ed B e s k æ r in g  a f P la n ter  un der deres U d ­

v ik lin g  m aa m an ellers v æ re  fo rsig tig , da m an v e d  

at afstudse S p id sern e ku n  op naar at faa  m a n g e  

B la d e, m en in g en  B lom ster. S tø rre  S n itfla d er m aa 

p a a k læ b e s  P o d ev o k s. S ta m m ers eller G ren es F ast- 

b in den  til S to k k e  m aa v æ re  m ed B ast, o g  saa løst 

som  m uligt.
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D yrk n in g  af 

Lø g- og  

k n o id e a g t ige  

P o tte p la n te r.

D e  h erun der høren de P la n te r  b liv e r  i R e g e le n  

»drevne«, saa  at de a llered e om  V in te re n  k o m m er 

i B lom st, L ø g e n e  d riv er  m an i P o tte r  o g  p aa  G las.

H ya cin ten  ford rer høje P o tte r  o g  en n æ ren d e, 

let, m ed S an d  o g  p u lveriseret T r æ k u l b la n d e t J o rd ; 

se lv e  L ø g e n e  m aa ik k e  sæ ttes d y b t n ed i Jorden, 

m en  l ig g e  derp aa  o g  b lo t d elvis  b estrøs m ed  p u l­

ve rise re t T ræ k u l. F ø rst an b rin ge s P o tte rn e  m ed 

L ø g e n e  i 6— 8 U g e r  i en m ørk, k ø lig  K æ ld e r , h v o r  

P o tte rn e  b ed st k an  n e d g ra v e s  i Jord  til R a n d e n . 

N u  h ar P la n tern e  sk u d t R ø d d e r, o g  m an b rin g e r  

dem  saa først op i et lyst, k ø lig t  V æ re lse . M ed en s 

m an i K æ ld e r e n  k u n  va n d ed e sjæ ldnere, er d ette  

h y p p ig e re  n ø d v en d ig t i V æ re ls e t; m en fo r  alle L ø g -  

o g  K n o ld p la n te r  g æ ld e r  den R e g e l ,  a t m an ku n  

m aa v a n d e  Jorden  om  L ø g e n e , ellers v il disse 

raadne. E fte r  at m an her h ar h aft L ø g e n e  staaen de 

ly s t  o g  k ø lig t  i n o g e n  T id , k an  m an b e g y n d e  D riv -  

n in gen, d et v il s ig e , m an b rin g e r  dem  efterhaanden  

læ n g e re  o g  læ n g e re  T id  ad G a n g e n  ind i et lyst, 

va rm t V æ re lse , in dtil de s lu tte lig  b liv e r  staaen de i 

en V a r m e  af m ellem  1 2 — 15  G r. R .

A k k u r a t  ligeso m  H y a cin ten  d rives T u lip an er, 

N arcisser, K r o k u s s e r  o g  L ilie r  frem  til B lo m str in g  i 

P otter. A l le  disse, m ed U n d ta g e lse  a f L ilier, lad er 

s ig  o g sa a  d riv e  p aa  G las, h v a d  der s æ rlig  b ru g e s  

m ed H ya cin ter. M an  a n b rin ger L ø g e n e  p a a  de a l­

m in d elig e  H y a cin tg la s  o g  fy ld e r  d isse m ed  V a n d  

til tæ t u n der L ø g e n e ; m en h v is  V a n d e t b erø rer 

L ø g e n e , raad n er disse. E fte r  a t L ø g g la s s e n e  er saa- 

led es fo rb ered te  i O k to b e r  eller B e g y n d e lse n  a f 

N ovem b er, h old er m an dem  paa et m ørkt, k ø lig t
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S ted , til der h ar dan n et s ig  ta lr ig e  o g  k ra ftig e  R ø d ­

der. S aa, n aar de t y k k e  B la d - o g  B lo m sterk n o p p er 

b liv er  sy n lig e , b r in g e r  m an efterhaan den  G lassen e i 

s tig en d e  V a rm e . I  B e g y n d e lse n  d æ k k e s  L ø g e n e  af 

et lille P ap irsk ræ m m e rh u s, h v o rv e d  S k u d d e n e  sk y d e r  

højere op.
O g s a a  k n o ld e a g tig e  P la n te r  lad er s ig  d riv e  i 

P o tte , n a v n lig  A n e m o n e r, R a n u n k le r , S v æ rd lilie n  

o. s. v .; m an b æ rer s ig  d erm ed  ad ligeso m  foran  

b e sk re v e t m ed  H ya cin ten .

E fte r  a t v i nu har b e sk re v e t de P la n ter, der 

b lom strer om  V in teren , g a a r  v i o v e r  til dem , der 

u d v ik ler  B lo m ster h o v e d sa g e lig  om  F o raa ret.

A lp e v io le n  er en la v  P la n te  m ed t}E k e , sk ive - A lp e v io ie n .  

form ed e R o d k n o ld e . D en  d y rk e s  uden V a n s k e lig ­

hed af F rø ; m en det v a re r  i A lm in d e lig h e d  to A a r , 

inden m an fa ar b lo m stren d e P la n ter. L e tte st k ø b e r  

m an K n o ld en e , d er b eh ø v er  san d b lan d et M a rk - o g  

L y n g jo r d  m ed lidt forraad n et G ø d n in g . I  B e g y n ­

delsen  m aa de staa  i S k y g g e  o g  kun  fa a  lidt V a n d .

S en ere  k a n  de k o m m e ind i V æ re lse rn e  (helst m ellem  

d ob b elte  V in d u er) o g  ford rer nu m ere V a n d ; m en 

m an m aa h elst h æ ld e  det i U n d e rk o p p en , for at det 

k an  o p su ges derfra, da m an ku n  d erv e d  m ed S ik ­

k erh ed  k an  forh in d re H en raad n en  a f K n o ld en e .

D en n e  P la n tes  sm u k k e, ly se g rø n n e  B la d e  o g  Azalien . 

r ig e , flerfa rv e d e  B lo m ster, sam t den L eth ed, h v o r­

m ed den b rin g es  i B lo m st, g ø r  den m ed R e tte  til 

en y n d e t S tu ep lan te. D en  forplan tes b ed st ve d  

S tik lin g e r, som  m an sæ tter i sandb lan det L y n g jo r d
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Aralien .

Be go n ie n .

i Som m ertid en . S tik lin g e rn e  m aa i B e g y n d e lse n  

d æ k k e s  m ed G la s ; V a n d in g e n  b e sø rg e s  fra  U n d e r­

k op p en . B lo m s tr in g s d y g tig e  E k se m p la re r  m aa om ­

p lantes om  V in te re n  o g  taaler paa den ne A a r s tid  

ik k e  m e g e t V a n d . D erim o d  va n d es de om  S o m m e­

ren  to  å  tre  G a n g e  d a g lig . M u lig e  S k u d  fra B lo m ­

sterk n o p p ern e b o rtsk æ rer  man.

D en  sm u k k e, k ra ftig e  A lp e ro s e  b eh an d les om ­

tren t p aa  sam m e M a a d e som  A za lie n .

D e tte  er en m e g e t sm u k  B lad p lan te m ed grøn ne, 

g latte , fin g re d e  B lad e. D en  tr iv e s  b ed st i løs, sa n d ­

b lan d et H a v e jo rd . D en  k an  n æ sten  tr ives un der 

a lle F orh old . D e n  o v erv in tre s  i et lyst, k ø lig t, m en 

fro stfrit R u m .

B e g o n ie n  er o v e ro rd e n tlig  r ig  p a a  A r te r , 

h v o ra f d e sa ak a ld te  B la d b e g o n ie r  sjæ lden  e ller al­

d rig  k o m m er til B lo m strin g.

D erim od  b æ re r  de m od ern e K n o ld e b e g o n ie r  

p r æ g iig e  B lo m ster, d er dels er hvide, dels v a riere r  

i a lle m u lig e  ro sa  o g  rø d e N u an cer. D e  b lom strer 

h o v e d s a g e lig  om  Som m eren  o g  E fteraa re t, m en k an  

o g sa a  d rives til B lo m str in g  p aa  andre A a rstid er.

I  det tid lige  F o ra a r  k a n  m an form ere B e g o ­

n iern e ve d  S tik lin g e r; d e ford rer n æ ren de, løs Jord, 

en s k y g g e fu ld , m en varm  P la d s  o g  ik k e  alt for 

m eg en  F u g tig h e d . D e t er n ø d v en d ig t flere  G a n g e  

a t om plan te dem  i større P o tter. K n o ld e n e  over- 

v in trer m an i P o tte rn e  eller i S an d  m ed 4— 8 G r.s 

V a r m e  i K æ ld e r e n  e ller et ik k e  o p va rm e t V æ relse .
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D e n n e  B lo m st h a r h jem m e i K in a  o g  Japan,C h ry sa n te m u m  

o g  n a v n lig  er de ja p a n sk e  S o rte r  m e g e t yn d e d e  

som  Zirplanter. B lo m stern e er rosa, røde, g u ld g u le , 

o ra n g e g u le , ly s e g u le  eller h v id e ; der fo rek o m m er 

alle  m u lig e  F o rm e r  o g  F a rv e r . M a n  form erer den 

om  S om m eren  v e d  S tik lin g e r, som  efter R o d fæ s te i­

sen  flere  G a n g e  m aa om p lan tes i s ta d ig  stø rre  o g  

større P o tte r  m ed let, v e lg ø d e t H a vejo rd . D en s 

e g e n tlig e  B lo m strin gstid  er om  S om m eren ; m en m an 

har v e d  K u ltu r  b ra g t  den til a t u d fold e sine B lo m ­

ster  b aad e F o ra a r  o g  E fteraa r, ja  om  V in te re n . E f ­

ter A fb lo m str in g e n  a fsk æ res  T op p en , o g  P o tte n  an ­

b rin g e s  i en tør K æ ld e r , til m an om  F o ra a re t b ru g e r  

R o d s k u d e n e  til S tik lin g e r. V a n d in g  m aa ik k e  fo r­

søm m es.

C inerarien  er en m e g e t y n d e t F ru g tb lo m st, delsCinerarie eller 

fo r  dens P risb illig h ed  o g  lette  K u ltu r , dels ford i FnuSurt- 

den b lom strer i V in te r-  og F oraarsm aan ed ern e.

F rø e t saas om  F o ra a re t i M arts, dersom  m an v il 

b ru g e  P la n tern e  til tid lig t V in te rflo r, eller i Juli, 

h v is  de først sk a l b lo m stre til F o raa ret. D e  op ­

k o m n e P la n ter  p lan tes i S m aa p o tter i g o d  H a v e jo rd  

o g  om pottes n o g le  G a n g e  om  S om m eren . S k u ld e  

P la n tern e  b liv e  a n g re b n e  af B ladlus, fo rd riv es  disse 

v e d  g e n ta g e n  R y g n in g  m ed stæ rk  T o b a k .

A f  den n e P la n te  g iv e s  der ta lr ig e  S orter, h v o ra f Dracæ nen. 

d e  fleste er te m m e lig  m o d sta n d sd yg tige , m en en 

D e l o g sa a  tem m elig  sarte. D en  form eres v e d  R o d ­

skud. T il Jord  an b efa les san d b lan d et H a v e jo rd  o g  

lidt L y n g jo rd . D en  sk a l staa i S k y g g e , o g  i V o k s e -
H jem m ets R a ad giv er 1 7
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tiden  holdes den re g e lm æ ss ig  r ig e lig  fu g tig . H y p ­

p ig  S tæ n k n in g  m ed V a n d  o g  nu o g  da P a a h æ ld - 

n in g  a f fly d en d e G ø d n in g  er n ø d ven d ig . D e  sarteste  

A r te r  m aa h elst va n d e s m ed lu n k en t V a n d . V e d  

O m p la n tn in g  m aa m an b eh an d le  R o d e n  m e g e t v a r ­

som t. F o ru d en  den om talte  F o r m e rin g  v e d  R o d ­

sk u d  k a n  den n e o g sa a  sk e  ve d  F rø  o g  v e d  S t ik ­

lin g er.

Fuchsien . K u n  fa a  P la n ter  er saa u d b red te o g  saa y n d e d e  

som  F u ch sien . D e r  d y rk e s  henim od 1000 Sorter, 

h v o ra f d o g  de fæ rreste  er a lm in d elige. D en  fo r­

m eres uden V a n s k e lig h e d  v e d  S tik lin g e r, som  m an 

om  F o ra a re t eller i Ju li— A u g u s t  sæ tter i le t Jord.. 

F u ch sien  er o v e rh o v e d e t en ta a lm o d ig  B lo m st, der 

m a ask e  m ere end n o gen  anden ta a ler s let B e h a n d ­

ling, M a n g e l paa passen d e Jord, V a r m e  o g  L u ft  o g  

a llig e v e l v o k s e r  o g  b lom strer. F u ld v o k sn e  P la n ter  

fo rd rer en k r a ft ig  g ø d e t Jord  (M istbæ n kjord, b lan det 

m ed L y n g jo rd , L e r  o g  Sand), P la d s  i S k y g g e  o g  

m e g e t V a n d  om  S om m eren . O m  :V in te re n  o p b e v a ­

res de ik k e  b lo m stren d e S o rter  i en ko ld , m en 

frostfri K æ ld e r .

G eran ium  og D isse  to lig e  saa b ek en d te  som  y n d e d e  B lo m -
P e la rgo m u m . sterarter fo rv e k sle s  ofte m ed hinanden. D e  for- • 

m eres ved  F rø  eller b ed re  v e d  S tik lin ge r. T il  Jord 

b ru g e s  en B la n d in g  af M istbæ n kjord , H avejo rd , lidt 

L y n g jo r d  o g  S an d. D e  ford rer en m e g e t ly s  P la d s 

(ogsaa o fte  d irekte  Sol), da ellers B la d en e  b liv er  

gu le, derim od b eh ø v er de k u n  lid t V a n d in g . M an  

m aa i det m indste een G a n g  aarlig , i B eg y n d elsen ,

—  2 5 8  —
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a f M arts, om p lan te dem  i en større P o tte  m ed frisk  

Jord, m en uden at b e sk a d ig e  R ø d d e rn e . H v is  m an 

v il frem m e d eres U d v ik lin g , b lan der m an v e d  O m ­

p la n tn in gen  lidt B en m e l i P ottejorden . D e  taaler 

stor H e d e  o g  m aa o v erv in tre s  i et lyst, ik k e  alt 
fo r  k o ld t R u m  (4— 6° V arm e). I  K æ ld e re n  kan  

G eran ier o g  P e la rg o n ie r  ik k e  ret g o d t overvin tre.

D en n e S tu ep lan te  m aa h a v e  en r ig t ig  varm  G um m itræ et. 

P lad s, store P o tte r  o g  til Jord en B la n d in g  af M a rk ­

jo rd , L y n g jo r d , S an d  o g  lidt L er. B la d en e  m aa 

h y p p ig  va d sk es.

T il F o rm erin g e n  b en ytter  m an de u n g e  S ku d , 

som  m an an b rin ge r i en F la sk e , der er h a lv t fy ld t 

m ed V a n d  o g  h a lv t m ed San d, til de h ar sk u d t R o d .

V e d  G u m m itræ et er, i M o d sæ tn in g  til næ sten 

alle andre T rop ep lan ter, store P o tte r  H o v e d sa g e n .

D e t y n d e r ik k e  en alt for ly s  P lad s.

H elio tro p en  stam m er fra  P eru . D en  b æ rer He liotrop,  

h v id b laa  eller lilla  ve llu g ten d e  B lom ster. D en  fo r­

m eres v e d  F rø  eller S tik lin g e r  o g  b lo m strer hele 

Som m eren . D en  ford rer sm aa P otter, m en k ra ftig  

Jord, der af o g  til m aa forbed res m ed flyd en d e 

G ød n in g. D en  o v erv in tre s  i V in d u e t i et lyst, varm t 

V æ re ls e  o g  van des sparsom t.

H o rten sia  forekom m er m ed ta lr ig e  h v id e  o g  H o rte n sia ,  

rosen røde B lo m ster o g  store, æ g fo rm ed e  B lade.

D e  d y rk e s  i fed  P lan tejord, b lan det m ed S an d  o g  

T ø rve jo rd . D e  fo rm eres let v e d  S tik lin g e r  o g  fo r­

drer en varm , m en n o g e t s k y g g e fu ld  P lads. H or-
17*
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tensien  m aa om p lan tes m indst een G a n g  om  A a r e t, 

i M arts, o g  m u lig v is  een G a n g  til hen  p a a  S o m ­

m eren. D en  o v erv in tre s  i en kold , m en frostfri, tør 

o g  m ørk  K æ ld e r .

K a k tu s .  A f  den n e P la n te  d y rk e s  talløse S o rter, d er a lle

fo rd rer m eg en  Sol, m en  ku n  lidt V a n d . D e  udm æ r­

k e r  s ig  v e d  store, p ra g tfu ld e  B lo m ster, der fo r  det 

m este  er af k o rt V a r ig h e d . D e  van d es r ig e lig t  i 

V æ k stp erio d en , o g  til Jord  a n b efa les H a vejo rd , b lan ­

d et m ed ga m m el G ø d n in g  o g  S an d . N u  o g  da 

g iv e s  de lid t f ly d e n d e  G ø d n in g . D e  form eres let 

v e d  S tik lin g e r. K a k tu s e n  o v erv in tre s  i et ly s t  R u m , 

d er er 6— 9° varm t.

Lau rb æ rtræ et. L a u rb æ rtræ e t er et sm ukt, sy d ev ro p æ isk  T ræ ,

d er fo rm eres v e d  A f læ g g e r e  o g  R o d s k u d . D e  stive, 

g lin sen de, o v a le  B la d e  har v e d  G n id n in g  en stæ rk, 

k a m fe ra g t ig  L u g t. D e t ford rer go d , n æ ren d e Jord 

(M istbæ n kjord  m ed n o g e n  L y n g jo rd , k u n  lidt Sand). 

D e t  fo rd rer o g sa a  for at tr iv e s  g o d t fly d e n d e  G ø d ­

n in g, r ig e lig  V a n d in g  m ed ik k e  fo r  k o ld t V an d , 

m e g e n  V a r m e  o g  en so lr ig  P la d s om  S om m eren . 

O m  V in te re n  derim od m aa d et staa  k ø lig t, m en 

frostfrit. M an  s k a l først om plante, naar R o d k n o l­

d en e fy ld e r  P otten , K a s s e n  eller B aljen  helt.

L a u rb æ rsly n g b u sk e n , der d y rk e s  p aa  sam m e 

M aade, b æ re r  om  V in te re n  o g  F o ra a re t h v id e  B lo m ­

ster. A k k u r a t  lig esa a  d y rk e s  fo r  ø v r ig t  o g sa a  

O ran g e træ e t, d er h er til L a n d s n æ rm est d y rk e s  fo r  

d ets sm u k k e  B la d v æ k s t v g  v e llu g te n d e  B lo m ster.
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M y rten  m ed brede, sm alle o g  fin e B la d e  o g  M yrte n , 

d o b b elte  B lo m ster  d y rk e s  i k r a ft ig  P lan tejord  m ed 

lidt L ertilsæ tn in g. R o d k n o ld e n e  m aa om S om m eren  

a ld rig  h elt tørres, m en heller ik k e  v æ re  for fu g tig e , 

da B la d en e  saa fa ld er af. D e t  er v a n sk e lig t at faa  

B lo m ster frem , m en  lettest, h v is  m an d y rk e r  den 

b u s k a g tig e  D v æ rg m y rte . M yrten  form eres v e d  S t ik ­

lin g e r  i en varm  M istbæ n k.

P otten ellik en , der g læ d e r  B lo m ster ven n ern e Nelliken, 

v e d  sin D u ft o g  endnu m ere v e d  sin F a rv e p ra g t, 

k a n  form eres v e d  F rø , ve d  S tik lin g e r  o g  ved  A f ­

læ g g e r e . M in d st løn n en d e er F o rm erin g e n  ve d  Frø. 

N ellik e rn e  y n d e r en k ra ftig  Jordb lan d in g af M ist- 

b æ n k jo rd , H a vejo rd , L er, lid t S an d  o g  T ræ k u lp u l­

v e r; o g sa a  g ø d er  m an nu o g  da m ed fly d e n d e  G ø d ­

n in g. D e  k an  ik k e  taale  hedt S olsk in , derim od en 

ensartet, m id d elm aad ig  F u g tig h e d . D e  har g o d t af 

en lille  O v e rb ru sn in g  m ed B lo m stersp røjte  en G a n g  

im ellem . D e  o v ervin tres i et lidt fu g tig t  R u m  m ed 

ca. 6° V a rm e. L ig e  saa sm uk N ellik e n  er, lig e  saa 

let b liv er  den s y g  (for d y b  N ed p lan ten , for m egen  

F u g tig h e d , for k o ld t V a n d  etc.)

N erium en  er e g e n tlig  en Sum pp lan te, o g  m an N enum en. 

b eh ø v er derfor ik k e  at fr y g te  for, at Jorden b liv er 

sur eller R o d e n  raadner, se lv  om  V a n d e t en T id  

la n g  fy ld e r  U n d e rk o p p en . D e r  g iv e s  ta lr ig e  d ob ­

belte, hvide, rosa, sk a rla g en - o g  m ørkerø de V a r ie ­

teter. D e  fordrer en k ra ftig , fed  P lan tejo rd  o g  en 

G a n g  im ellem  fly d en d e G ød n in g , sam t store P o tte r  

o g  m eg en  S o l o g  V a rm e . D e  form eres b ed st v e d
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Palmerne.

P a s s io n s -
b lom ste r.

S tik lin g e r, som  stik k e s  i et G la s  m ed  S a n d  o g  V a n d  

o g  først p lantes, n aar m an efter ca. 6 U g e r s  F o rlø b  

p aa  n ye  B la d e s  F re m k o m st m æ rk er, at den har 

fæ ste t R o d . N erium  en o v e rv in tre s  i et ly s t R u m  

m ed 4 — 5° V a rm e . H v is  den  fa ar  m ere V a rm e, 

a n g rib es  den le t af B lad lu s, som  saa m aa fjernes 

v e d  flittig  A fb ø rste n  a f B la d e n e  m ed S æ b e v a n d .

H e ra f e g n e r  s ig  k u n  de fæ rreste  til P o tte ku ltu r. 

A f  saadann e k an  n æ v n e s A re k a p a lm e n , F ø n iksp al- 

m en, K o k o sp a lm e n  o g  V iftep alm en .

P alm ern e v o k s e r  b edst i M arkjord , b lan d et m ed 

H a v e jo rd  o g  San d. D e  m aa h a v e  en varm  P la d s 

o g  m eg en  F u g tig h e d . R ø d d e rn e  m aa a ld rig  b liv e  

h elt tørre. F o ru d en  d a g lig  V a n d in g  m aa m an o g ­

saa  d a g lig  v a d sk e  B la d en e, h v o rv e d  m an u n dgaar, 

at B lad sp id sern e b liv e r  gu le . F ly d e n d e  G ø d n in g  

t iltræ n g es a f o g  til.

P a lm e r  v o k s e r  m e g e t lan gsom t, h v o rfo r  m an 

k u n  b e h ø v e r  at om p lan te dem  h v e rt an d et eller 

tred ie  A a r . O m p lan ter m an tiere, lider P lan ten  

d erved, fordi P alm ero d en  er m e g e t øm fin dtlig . P a l­

m eartern e lad er s ig  form ere v e d  F rø .

D isse  er R a n k e v æ k s te r  fra  B rasilien  m ed store, 

sm u k k e, b laa, hvide, lilla  eller sk a rla g e n rø d e  B lo m ­

ster. D e  y n d e r  fed  P lan tejord, b lo m strer stæ rk t o g  

form eres v e d  S tik lin g e r  e ller F rø . D e  tr æ n g e r  til 

r ig e lig t  V a n d  o g  en so lrig  P lad s. O m  V in te re n  

va n d e s de kun  lidt, o g  R a n k e r n e  b esk æ re s s tæ rk t 

v e d  O m p la n tn in gen  det fø lg en d e  F o ra a r  for at er­

holde s tæ rk e  S om m ersk u d .
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A f  denne P la n te  g iv e s  d er m a n g e  V a rie te te r  m ed P rim u laen,  

sm u k k e, hvide, røde o g  d o b b elte  B lo m ster i store, 

p ra g tfu ld e  S k æ rm e. F o rm erin g e n  s k e r  v e d  S tik lin ­

g e r  o g  v e d  F rø , som  saas i P o tte r  i M arts. D e  

u n g e  P la n ter  om plan tes n o g le  G a n g e , sidst i 4 T o m ­

m er v id e  P o tte r  i sand- o g  lerb lan d et B ladjord  o g  

stilles n o g e t i S k y g g e . D e  fordrer fr isk  L u ft o g  ik k e  

a lt for m e g e n  V a n d in g . D e  frem k om n e B lo m ster 

b o rtta ges i S om m eren s L ø b  for at ge m m e F lo ren  til 

V in term aan ed ern e.

E n  p ræ g tig , m en sart B lo m st er A u r ik le n  (P ri­

m ula auricula), der b ed st form eres ve d  S tik lin g e r  

eller D e lin g  a f de g a m le  P lan ter. A u r ik le rn e  fo r­

d rer en løs, næ rende, ik k e  for fu g tig  Jord  o g  B e ­

sk y tte lse  fo r  M iddagssolen . A u rik e lflo re t, som  baade 

fry d e r  Ø jet o g  N æ sen , fa ld er i Foraarstiden .

R e se d a e r  k an  a v les a f F rø  i M arts, h v o rv ed  Re sedaen,  

m an b en ytter  let, g ø d et H a vejo rd . H v is  m an om ­

p lan ter dem  i en k elte  P o tter, m aa m an sø rg e  for, 

a t  der b liv er  h æ n g en d e  saa m eg en  Jord, som  m uligt, 

ve d  R o d k n o ld e n e  o g  i B e g y n d e lse n  b e sk y tte  dem  

m od Solstraalern e. M an  sæ tter 3 P la n ter sam m en 

i én P otte . E n  B la n d in g  af M istbæ n kjord  m ed S an d  

passer dem  bedst. D e  m aa v a n d es re g e lm æ ssig t o g  

h y p p ig t  o v erb ru ses m ed V a n d ; m en dette m aa ik k e  

s k e  i Solen . D e  o v ervin tres i et va rm t V æ re ls e  o g  

n æ r V in d u et.
P a a  sam m e M aade som  R e se d a e n  d y rk e r  m an 

m a n g e  andre Som m erblom ster, f. E k s . A sters, G eo r­

g in er, L e v k ø je r , P etu n ier o. s. v.
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Rosen. Rosen trives godt i en Blanding af Kompost- 
og Græstørvejord, 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 Kælder, hvis 
Temparatur er 2 — 3° C. Hvis Roserne om Høsten 
har været vandet godt, behøves jder næppe videre 
Vanding om Vinteren. Henimod Foraaret maa der 
luftes godt ud, for at Planterne kan vænne sig til 
Luften. Sommeren over bør de overvintrede Roser 
være i det fri; det samme gælder dem, der er plan­
tede om Foraaret. Hvem der ejer en Have, ned­
sænker dem til Potteranden, hvem der ikke er saa 
heldig, sætter dem paa et Vinduesbrædt 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 indtræder, holder man Roserne ganske tørre.

Hvis det drejer sig om Roser, der allerede har 
været drevne, plantes disse om Foraaret først i no­
get større Potter og behandles da om Sommeren, 
som ovenfor nævnt; man bør ikke drive en Rosen­
plante flere Gange i Rad, man planter den hellere 
tilbage i det fri for at den atter kan samle 
Kræfter.

Under Blomstringen maa Roserne ikke staa 
alt for hedt og navnlig ikke i den brændende Sol.

Hvis man vil give Afkald paa tidligt Rosenflor, 
er der intet i Vejen for, at man først om Foraaret 
tager Potteroserne ind i Værelset, hvor de da blom­
strer om Sommeren. Den bedste Plads er da i et 
Vindue med tidlig Morgensol.



Udryddelse af skadelige Dyr.

VII.

Sengetægen eller Væggelusen, som den alminde- Sengetæ gen, 
lig kaldes, har en Sugemund, forbunden med et 
Stikkeapparat, saa at den kan suge Blodet af Men­
nesker. Den kan taale at sulte længe og bliver da 
gennemsigtig som Glas. Hunnen lægger ca. 50 Æ g, 
der udvikles i Løbet af 11 Maaneder. Foruden paa 
Mennesker snylter den ogsaa paa forskellige varm­
blodige Dyr. Det bedste Forebyggelsesmiddel er 
grundig Renlighed og Tilstopning af alle Sprækker.
Mod allerede tilstedeværende Væggedyr kan anbe­
fales følgende Midler :

1) Det saakaldte spanske Insektpulver, blandet 
med Spanskpeber, er absolut dræbende.

2) Sprøjtning paa de mistænkte Steder med en 
Blanding af 6 Gram Borsyre, 82 Gram Alunpulver 
og 12 Gram Salisylsyre opløst i Spritus.

3) En Opløsning* af 75 Gram Karbolsyre i 150 
Gram Terpentinolie.

4) Sprøjtning med en stærk Saltlage dræber 
Væggedyr.
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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 Væggedyr til at udvandre.

7) Ved Tapetsering tilraades det at blande 
Klistret med 60 Gram Kolokvintpulver og lidt Aloe.

8) E t sikkert Middel mod Væggedyr er det i 
3 Døgn at opstille nogle Underkopper med Am ­
moniak i de befængte Værelser, der i den Tid maa 
holdes lukkede.

9) Dunst af Svovl opløst i kogende Vand vir­
ker paa samme Maade.

10) Møbler, Sengesteder og Gulve kan fries 
for dette Dyr ved Vadskning med skarp Sæbelud 
og Smøring i Fuger og Revner med Lim opløst i 
Eddike.

Lus. Lus er smaa, vingeløse Snyltedyr med en Suge­
mund, der er forsynet med en Krans af hagefor­
mede Børster, hvormed de holder sig fast i Huden, 
og 4 Stikkebørster, hvormed de stikker Hul for 
derefter at udsuge Blod. Paa Mennesker snylter 3 
Arter: Hovedlusen, Klædelusen og Fladlusen.

1) Hovedlusen udvikler sig med en forbavsende 
Hurtighed, naar Haaret ikke renses; men den er 
paa den anden Side ikke særlig 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 
Sodaopløsning eller Indgnidning med Rosmarinolie
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og Redning med Tættekam kan i de fleste Tilfælde 
fri Hovedet for Lus.

Er der Saar paa Hovedet, maa disse smøres 
med en stærk Borsalve og senere vadskes med kogt, 
lunkent Vand 2 Gange daglig og umiddelbart før 
næste Smøring. Selvfølgelig maa Haaret da være 
saa kort, som muligt.

2) Klædelusen eller Kroplusen er lidt større 
end Hovedlusen og fører en anden Levevis. Hun­
nen lægger ca. 70 Æ g  i Folder i Klæderne, særlig 
Undertøjet. Efter en Uges Forløb kommer Ungerne 
frem og begynder straks at søge Føde paa Menne­
skets Krop, navnlig R yggen og Brystet. Efter 18 
Dages Forløb er de unge Lus forplantningsdygtige, 
og man vil saaledes let forstaa, hvilket svimlende 
Antal der snart kan naas, hvis disse væmmelige Dyr 
faar Lov at brede sig uhindrede.

I øvrigt er det ikke meget vanskeligt at blive 
fri for den besværlige Gæst, naar man har noget 
rent Tøj at skifte med. De befængte Klædnings­
stykker maa da koges i Sæbelud eller ophedes i en 
Ovn eller i værste Fald opbrændes. Dette kan navn­
lig ofte blive nødvendigt med stærkt befængte, 
gamle Sengeklæder og Madrasser. Lusene er til­
bøjelige til at udvandre fra et Menneske, der har 
mange af dem, og man skal derfor vogte sig for at 
komme i alt for nær Berøring med saadanne.

3) Fladlusen er den væmmeligste af de Lus­
arter, der fæster Bo hos Mennesket. De sætter sig 
fast paa de behaarede Dele af Legemet med Und­
tagelse af Hovedhaaret og volder en endnu ubehage­
ligere Kløe end de andre Lusarter. De er ogsaa
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Loppen.

vanskeligere at blive af med, og det kan ofte være 
nødvendigt at lade en Læge udrydde dem ved 
Hjælp af giftige Midler; men i de fleste Tilfælde er 
Klipning af de befængte Haar og Vadskning med 
Petroleum, hed Eddike og Rosmarinolie en til­
strækkelig Kur.

Ogsaa Husdyrene kan, naar de ikke behandles 
med Renlighed, være befængte 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 æder af Haarene og Fjerene, men 
suger ikke Blod. De fleste Arter holder sig til be­
stemte Dyr, og man deler derfor Pelslusene i Hønse-, 
Due-, Gaase-, Ko-, Hunde-, Svine-, Gedelus o. s. v. 
Svin og andre Husdyr, der er befængte med Pels­
lus, trives daarligt og maa befries for deres Plage- 
aander ved grundig Vadsk og ren Strøelse.

Loppen er en endnu værre 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 gør Forskel paa Prinsessen i det konge­
lige Palads og Arbejdersken i hendes tarvelige Bo­
lig; den er nemlig værst ved Kvinder. Hunnen 
lægger ca. 12 Æ g  i Kroge og Sprækker, hvor der 
har samlet sig Smuds og Støv, især i Revner mel­
lem Gulvbrædderne i Sove- eller Børnekamre, der 
ikke holdes omhyggeligt rene. I Løbet af 6 Dage 
udvikles Æ ggene til smaa, børsteklædte Larver, der 
lever af de ringe Mængder Dyre- eller Plantestoffer, 
som findes i Støvet. I Løbet 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 Indsprøjtning af Dalmatiner-Insektpulver 
i Fuger og Revner virker dræbende paa Loppe­
yngelen.

Hunden, Katten og flere Dyr har hver en sær­
lig Loppeart, der undertiden kan ty over paa Menne­
sket, men aldrig føle sig rigtig hjemme der.

Fluerne har Sugemund; men hos de Arter, der Fluer, 
lever af Blod, er denne forsynet med stive, stikkende 
Naale, som Fluerne kan bore gennem Huden. Disse 
Insekter kan undertiden være højst generende ved 
den store Mængde, hvori de optræder, og adskillige 
af de mangfoldige Slægter og Arter gør ogsaa di­
rekte Skade, særlig Larverne.

Fluer bør ikke taales i Rum eller paa Steder, 
hvor Mad opbevares. Mælkefade, Sukkerskaale, 
Brødkurve og lignende bør saa vidt muligt være 
tildækkede, saa Fluerne ikke kan faa Adgang til dem.

Paa Landet bør man sørge for, at Møddingen 
eller Skarndynger ikke er nær ved Køkkenet, eller 
ogsaa bør man om Sommeren benytte de løse Haar- 
dugsruder, som kun aftages Morgen og Aften, naar 
de enkelte Fluer, der er kommen ind gennem Dø­
rene, skal udjages ved Gennemtræk.

En udmærket Hjælp mod Flueplagen er det 
hist og her at ophænge Papirstrimler, besmurt med 
lidt Sirup. Fluerne lokkes af den søde Lugt, men 
fanges af den klæbende Sirup. En god Fluelim
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kan laves af 2 Dele Mastiks, 70 Dele Kolofon og 
28 Dele Rapsolie. Denne Blanding smøres paa Pa­
pir, der anbringes paa hensigtsmæssige Steder.

M y g . Myggene kan ofte ved det uhyre Antal, hvori
de optræder, være en slem Plage. Det er al­
tid kun Hunnen, som suger Blod, og der gives 
mangfoldige Arter. De forplanter sig overordentlig 
hurtigt, hvorved de talløse Sværme fremkommer i 
Nærheden af Vand, hvori Larverne har udviklet sig.

Bid af Myg er ikke absolut farlige, men vol­
der en ubehagelig Kløe og Svie. E t simpelt og 
godt Middel mod Mygstik er Vadskning med for­
tyndet Spiritus eller Ammoniakvand, som formind­
sker Kløen og hurtig fører til Helbredelse af de 
smaa Saar.

Fra Værelserne kan man fordrive Myggene 
ved Kamferdunst, og om Aftenen, naar Lampen er 
tændt, vil de sværme om den, til de mister Livet.

M y re r . Myrerne maa nærmest regnes til de nyttige
Dyr, idet de fortærer en hel Del skadelige Insekter; 
men paa den anden Side kan de, naar de optræder 
i større Antal, forvolde ikke ringe Skade, og i alt 
Fald fremkalder den ætsende Syre, de efter Bid ind­
sprøjter i Saaret, en højst ubehagelig Kløe og Svie.

Paa Steder, der hjemsøges af Myrer, kan det 
anbefales at opstille Underkopper med Petroleum 
eller stødt Melis blandet med Svovl. Indgnidning 
med Alun eller Kamfer holder Myrerne borte fra 
Skabe eller Kasser. Sprøjtning med Benzin for-
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driver Myrer fra deres Smuthuller. For Fiskeskæl 
har de Afsky.

Møllen er en Sommerfugl af Natsværmernes Mø!. 
Gruppe. Hertil hører Klædemøl, Pelsmøl og den 
hvide Kornorm. Klædemøllens Larve hjemsøger 
navnlig uldne Stoffer, Pelsmøllens Pelsværk og Korn­
ormen kan gøre stor Fortræd i Kornmagasiner.

Møl har Afsky for Bogtrykkersværte, og det 
kan derfor anbefales at indsvøbe Uldsager i nyt 
Avispapir og hyppig forny dette.

E t godt Mølpulver er en Blanding af Kamfer, 
Baldrianrod og Violrod, som strøs mellem Uldtøjet.

Stænkning af Uldtøj med 10 Gram Kamfer, 10 
Gram Spanskpeber i 160 Gram Spiritus holder og- 
saa Møl borte fra Uldtøj.

Fra polstrede Møbler fordriver man Møllarver 
ved Hjælp af Eddikedampe, som man frembringer 
ved at hælde Eddike paa hede Jern- eller Blik­
sager, der anbringes under Møblerne.

Stænkning med en Opløsning af 20 Gram Naf­
talin, 50 Gram Kamfer og 50 Gram Terpentinolie 
i 850 Gram stærk Spiritus kan ogsaa dræbe Møl­
larver.

Drysning med fint pulveriseret Jern vitriol be­
skytter sikkert mod Møl. Det samme gælder med 
Jodoform og forskellige Blandinger, f. Eks. 5 Gram 
pulveriseret Kamfer, 12Y2 Gram Paprikapulver, 62x/2 
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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M us.

R o tte r.

E t absolut sikkert Middel mod Møl og andet 
Utøj er Svovling af Lokalet. De polstrede Møbler 
løftes da op paa Stole, og under dem anbringes 
da Ildskovle eller andre Jernplader med glødende 
Trækul, hvorpaa strøs Svovl. Svovlingen maa vare 
flere Timer, og Vinduer og Døre maa i den Tid 
være lukkede.

Musene yngler 3—5 Gange om Aaret og op­
træder derfor ofte i store Mængder, som gør megen 
Skade ved at fortære og tilgrise Fødevarer og gnave 
Træværk og Tapeter.

Den sikreste Maade at dræbe Mus paa er 
naturligvis ved Hjælp af Fælde eller en Kat. Man 
kan ogsaa fange dem ved at lægge Papstrimler 
med Fuglelim paa nær 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 vædet dermed.

Rotten er i Grunden ikke andet end en stor 
Mus, men gør langt mere Skade ved sin Graadig- 
hed og ved at undergrave og gennembore Byg­
ninger og Træværk. Paa sine Steder er Rotten en 
hel Landeplage, og der føres derfor en systematisk Ud- 
rydelseskrig imod den med mere eller mindre Resultat.

Friske Strandløg er en god Rottegift.
Rotter nærer Afsky for Kultjære og man kan 

derfor bringe dem til at udvandre, naar man stop­
per deres Huller med Klude, der er dyppet i Kultjære.
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Forgiftning med Arsenik kan ikke tilraades, 
fordi Rotterne kommer til at kaste op deraf, og an­
dre Dyr kan da træffe at æde den. Derimod er 
Fosforpiller meget bedre, da Rotterne saa dør i den 
inderste K rog af deres FIul.

Man lokker først Rotterne i nogle Dage med 
en Blanding af Sukker og Mel, og derpaa kommer 
man fint Kalkpulver eller brændt Gips imellem.

En meget brugt Rottegift er den saakaldte Ratin.

Sprøjtning flere Gange med en Opløsning af 5 
Gram Karbolsyre i 100 Gram Vand eller med Ben­
zin eller Terpentin dræber Træorme.

Pensling med Saltsyre eller Svovlkulstof er og- 
saa et godt Middel.

Træorme er Larver af Biller, Sommerfugle og 
flere Insekter.

Bremser er enten Hudbremser, Næse- og Svælg­
bremser eller Mave- og Tarmbremser. Mange saa- 
danne Snyltere, irriterer Heste, Køer og Faar i høj 
Grad, Køerne bisser, Hestene kimser o. s. v.

Vadsk med Afkog af grønne Valnødblade og 
frisk Persille er et godt Middel mod denne Plage. 
Ligeledes anbefales et Afkog af Lavrbærblade og 
Hvidløg.

Spurven er en meget forslugen Fugl, og da 
den yngler stærkt og derfor ofte optræder i stort 
Antal, kan den gøre en hel Del Fortræd paa Korn­
marker og i Frugthaver, hvori den ikke alene for­
tærer Frugterne, men ogsaa af bider de unge Knopper.

H jem m ets R aadg iver. 1 8

Træ o rm e.

Brem ser.

Spurve.
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Frugttræer kan beskyttes ved, at man spæn­
der hvide Traade paa Kryds og tværs over Træet. 
Fuglenes Vinger vil da blive indfiltrede deri. Æ rte­
bede beskyttes ved, at man overspænder flere R æ kker 
Traade, der er gnedet med Hvidløg.

Ravnefugle. Af Ravnefugle gør den almindelige Ravn mest 
Skade ved at fortære Planter og Fjerkræ. Ravne­
fuglene gør i øvrigt ogsaa Nytte ved at fortære 
Mus, Insekter og Snegle; men de kan blive ret 
generende naar de, som f. Eks. Raagen, optræder i 
store Flokke, der kaster sig over Sædemarker eller 
Frugthaver.

A t ophænge en død Ravn paa en Stang be­
skytter i vid Omkreds mod Anfald af Ravne.

Ligeledes skræmmes Ravnefugle af Halmviske 
i Træerne eller en flagrende Trøje.

Ø rentvisten . Ørentvisten har faaet sit Navn af en meget 
udbredt Overtro, at den særlig har Lyst til at krybe 
ind i Menneskers Øren. Hænde kan det ganske 
vist, at dette lyssky Insekt søger Skjul i et Menne­
skes mørke Øregang; men i saa Tilfælde kan man 
nemt faa det til at krybe ud ved at hælde lidt
Olie eller Sæbevand ind i Øret.

Ørentvisten gør derimod adskillig Skade ved
at gnave i Blomster, Blomkaal, søde Frugter o. s. v.
Hvis man ophænger hule IPyldegrene, Solsikke­
stængler eller Papirstutter, vil ørentvistene søge 
derind om Dagen, og man kan da let rydde dem 
af Vejen.
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