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I det lille, tarvelige og nøjsomme Hjem, hvor 

man strengt taget kun lever fra Haand til Mund, 

grundlægges Fantiliens Velstand — om Manden er 

flittig og ædruelig — ved, at den forstandige og spar­

sommelige Hustru har det rette Blik for, hvor meget 

Familiesammenhold og Familielykke beroer paa, at 

Sundheden bevares og Legemet styrkes, da disse to Ting 

i Forening bedst opretholde Arbejdslyst og Arbejdsevne, 

hvorved Nod og Fattigdom afværges.

Det er en gammel Erfaringssætning, at Nærings­

midlernes sunde Beskaffenhed og deres Tilberedning 

paa en saadan Maade, at de ere let modtagelige for 

Fordøjelsen, har en stor Betydning. Ved sunde og 

vel tilberedte Fødemidler bliver Legemet istand til at 

yde Modstand ntob de skadelige Naturkræfter og farlige 

Indvirkninger, som onigive det, og det bevarer tillige 

sin Kraft og sin Evne til at vedligeholde den Muskel­

virksomhed og Temperatur, som er uundværlig for 

dets Sundhed og Tilværelse.

Derfor har Alt, hvad der paa nogen Maade kan 

komme Hjemmet tilgode, Interesse for den virkelig 

gode og dygtige Kvinde, og for hende er ogsaa denne 

lille Haandbog flreven, hvad enten nu ZEgtestabet 

ligger hende nær eller fjærnt, eller hun maaske allerede 

indtager sin Plads ved egen Arne. Selv om hun her



i Bogen maatte finbe adstilligt mere, end hun øje­

blikkelig har Brug for, bevæger den sig dog kun 

indenfor Omraader, paa hvilke hun efterhaanden snart 

vil finde sig tilrette. Enhver vil indrømme, at det 

er en fornøjelig Sag at kunne tilberede velsmagende 

og veltillavet Mad af hvad der haves til Raadighed, 

i Særdeleshed om saadan er skaffet tilveje ved egen 

Omtanke og Flid.

En Vejledning til at fore smaa Husholdninger 

sparsommeligt og dog saaledes, at de nødvendige Krav 

til Ernæringen fyldestgjores, har for os, der i Fælles­

skab have arbejdet paa denne lille Haaudbogs Udgivelse, 

været en kjær Tanke, der hviler paa den faste Over­

bevisning, at den vil have stor Betydning for Sam­

fundet.

Da det ikke er Enhvers Sag at forstaa 

videnskabelige Beregninger og Opstilling af lange 

Tabeller om de sorskjellige Levnetsmidlers Nærings­

værdi og der alt i Forvejen existerer saa mange 

Boger, hvor den Art theoretisk Viden er tilstrækkelig 

fremstillet, findes her i Bogen kun hist og her et lille 

Vink i den Retning til Overvejelse.

Kjobenhavn, 1892.



Grundbetingelserne for 

Madens Tillavning: Ild; Vand; 5alf.

Kunsten at koge Mad bestaar i ved Hjælp af 

Ild, Vand og Salt at lldvikle den nærende Egen­

skab, der ligger i de til Menneskenes Fode eller 

Vederkvægelse skikkede Naturstoffer, da Spisningens 

Formaal er: Næring og Vederkvægelse.

Det er et Misbrug, naar man f. Ex. vasker 

fersk Kjod og Fisk for meget, eller lader disse Næ­

ringsmidler blive liggende i koldt Vand, da de 

derved tabe baade i Udseende og særligt i Velsmag. 

Herom kan man bedst overbevise sig, naar man 

koger to Stykker af samme Fisk, det ene efter at det 

har ligget et Kvarter i Vandet, det andet efter at 

Fisten er renset, flaaren i Stykker og godt udvasket, 

og saa smager paa begge. Foretager man et lig­

nende Forjog med Flæst eller Kjod, vil Resultatet 

blive det samme. Anderledes forholder det sig med 

saltet Fisk, Flæst eller Kjod, thi Saltet maa her 

udvandes for Kogningen.



8

Næringsmidler maa overhovedet behandles med 

stor Omhyggelighed; man maa f. Ex. vogte sig for 

at anvende en altfor stærk og vedholdende Kog­

ning, fordi deres nærende Egenstaber og Velsmag 

derved tage Skade. DesUagtet overtrædes denne 

hsjst vigtige GrUndscetning dagligen, dels paa Grund 

af Uvidenhed, dels af Ligegyldighed.

I hojeste Grad vigtigt er det imidlertid, at alle 

Mel- og Grynspiser baade koges og bages til­

strækkeligt, da de ellers ere tungt fordsjelige.

Madlavning er derfor en Opgave for Kvin­

den, som ikke alene kræver Agtpaagivenhed fra 

hendes Side, men ogsaa Forstaaelse af, at det 

kommer an paa: at, hvad der puttes i Gryden, 

behandles med Omhu og Eftertanke.

Ild.

At give praktiste Vink med Hensyn til Op- 

tænding af Ild, det være i Komfur, Kakkelovn eller 

paa aaben Skorsten, er ikke let, især ikke for Land­

befolkningens Vedkommende, da dette nærmest vil 

blive afhængigt af, om der er Lyng, Kvas og 

Grankogler at samle, eller Halm og Spaaner at 

faa, og af hvilken Beskaffenhed Torvene ere, som 

de omliggende Tsrveskjær leverer.

I Kjobstaden, hvor man nutildags koger ved 

Petroleum, ved Gas, Kul og Cokes, i Modsætning 

til Torv og Brænde, maa Enhver helst handle efter 

bedste Skjon og som Omstændighederne byde, men
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baade paa Land og i By altid være paa bet rene 

met), at, hvad der kan spares, er fortjent. Ikke 

engang med Hensyn til Anvendelsen af Tændstikker 

bor man lade staa til og tro, at det er saa ganske 

ligegyldigt, om man bruger en eller to Tændstikker. 

— Glem aldrig, at selv om kun en Tændstik bruges 

for meget, bliver det i Længden til en Udgift, som 

kunde have været sparet. Husk de mange Ulykker, 

som bevisligt ere blevne Folgen af, at kun en eneste 

halvudslUkket Tændstik tcmkelost er bleven bortkastet.

At optænde Ild ved Hjælp af Petroleum er 

en ligesaa urenlig som sdsel, men fremfor alt farlig 

Skik, der ikke alene har forvoldt Ulykker og Lem­

læstelser, men endog haft Doden tilfølge, idet den 

brandfarlige Vædske som bekjendt næsten er uslukkelig.

Det har i umindelige Tider været Skik, naar 

Maden var færdig, f. Ex. Grod, Kartofler, Kjod 

osv., da at hensætte den veltildcekket i en Seng, 

hvor den saa stod og holdt sig varm, indtil den 

flulde sættes frem til Spisning. Det var just ikke 

saa ganske appetitlig en Maade, om den end var 

formaalstjenlig i al sin Tarvelighed. En langt 

mere praktisk og tillige brændselsbesparende Maade 

har man derfor indfort ved Anvendelse af „Kog­

ning i Ho". Kogning i Ho benyttes ogsaa stadig 

af den Grund mere og mere i Kjobstæderne, især 

hvor man har Kogegas i Kjskkenet, da man derved 

har det nemt med Optcending af Ild.

Ude paa Landet har Hokogning derimod endnu 

ikke funbeit synderlig Indgang i de smaa Hjem, og



10

dog er den ogsaa dem tjenlig. Man mener der, at, 

har man fsrst Ilden tændt, og Gryden koger, er 

det let, f. Ex. med Tsrvesmuld eller et Par Torv, 

at vedligeholde Kogningen, indtil Maden er færdig. 

Man glemmer imidlertid, at Mad, der. staar over 

Ild eller over Gloder, ved Siden af at den stadig 

maa have Tilsyn for ikke at svies, baade koger hen, 

sætter Skorper og fordamper; overhovedet taber 

saavel i Velsmag som ogsaa i Næringsværdi, hvor­

imod Intet af dette sker, naar man sætter sin 

spilkogende Gryde i Ho, hvor Maden da vil 

„koges" færdig ved sin egen Varme. Kort sagt, 

Barmen vil i flere Timer vedblivende være hsj 

nok til at knnne frembringe de Forandringer, der 

ere nødvendige for at baade Kjod, Mælkespiser, 

Kartofler og Grsnsager m. m. kunne blive velkogte 

og velsmagende Retter.

Har man ikke den Nemhed ude paa Landet at 

have Gas ved Haanden for at faa sin Gryde hurtig 

i Kog, har man ofte den Skik at „rage" sin Ild om 

Aftenen, det vil sige, enten ude paa Skorsten eller 

i Kakkelovn at dække Globerne til ved Hjælp af 

Aste og Tsrv, saaledes at de ikke ds hen, men altid 

ere tjenlige til at fremme en hurtig Optcending af 

Ild. Paa de ftørre Gaarde bruger man klogeligen 

nutildags ncesten overalt „Kogning i Ho", og det 

er en Fejl, om det lille Hjem ikke fslger efter i det 

givne Spor.

Man kan selv med stor Lethed indrette sig paa 

„Kogning i Ho" ved Hjælp af en almindelig fir-
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kantet Trækasse, der mindst er 5 Tommer videre 

og 5 Tommer hsjere end den Gryde, man vil 

benytte til at koge i, og dække Bunden med godt 

og vel 3 Tommer tæt sammenpakket, tørt Ho. 

Gryden trykkes (før ben har været paa Ilden) der­

efter ned i Midten af Hoet, hvorpaa der stoppes 

mere Hs fast omkring den paa alle Sider.

Naar Gryden tages op, bliver Hoet staaende, 

og kan holde sig saaledes i meget lang Tid, hvis 

man bestandig benytter den samme Gryde. Naar 

Gryden med ben kogende Mad er sat ned, lægges 

oven paa Laaget et Stykke Papir, og oven paa 

dette en med Bomuld, Faareuld eller Fjcrr fyldt 

mindst 3 Tommer tyk Pude, der stoppes vel ned 

omkring Gryden. Efterfølgende maa helst iagttages 

nojagtigt:

1) at mindre Gryder altid ere helt og ftørre 

mindst halvt fyldte med Mad,

2) at det Laag, der bruges til Gryden, altid passer,

3) at Maden er i Ko g, naar den sættes i Hskassen).*

*) Efter Docent N. I. Fjord, fodt 27. April 1825, dod 

4. Januar 1891. Se forovrigt Artiklen bag i Bogen.

Vand.

At have godt Vand er af stor Betydning for 

Sundheden, og godt Vand spiller en meget stor 

Rolle ved Madlavningen. Den nyere Tids Opda­

gelser paa Lægekunstens, særlig Sundhedsplejens Om- 

raader, har ogsaa vist, at forstjellige af de smitsomme
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Sygdomme hos Mennesker, ligesom hos Dyr, skyldes 

Udviklingen af lavere Dyr og Planter i Drikkevandet. 

Det er utvivlsomt bevist for en Del Sygdom­

mes Vedkommende, at Personer, der have drukket 

af Vand fra en bestemt Brond eller Vandledning, 

alle ere blevne angrebne af en og samme Sygdom.

At have godt Drikkevand, saavel i By som 

paa Land, er altsaa ikke blot et Gode, men en 

ligefrem Nødvendighed for Menneskets Helbred, 

ligesom det spiller sin Rolle med Hensyn til Befin­

dendet hos Husdyrene, hvis Sundhedstilstand ogsaa 

faar Indflydelse paa Menneskets Velvære.

Alt Drikkevand bor saa vidt muligt være frit 

for lavere Dyr og Planteformer, samt Rester af 

organiske, især animalske Stoffer. I Naturens store 

Husholdning renses Kildevandet ved Filtrering igjen- 

nem Jordlagene, der som Regel kun afgiver meget 

saa organiske Stoffer, og Naturens Fremgangs- 

maade efterlignes ved Drikkevandets Rensning i de 

store Stæders Vandledninger.

Godt Drikkevand skal være krystalklart uden det 

fjcerneste Spor af, hvad der ligner Farve.

Tidligere var den gravede og stensatte Brond 

almindelig her i Landet, men nu i de senere Aar 

har man ogsaa herhjemme begyndt at benytte den 

artesiske Brond *),  da Vandet i disse paa Grund af 

Dybden, hvorfra det kommer, er friskere.

*) boret Brond.

Hvor Forholdene ikke tillade Anlceget af en
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artesisk Brsnd, bor den gravede Brsnd mures i 

Cement, men fremfor alt bor den aldrig graves i 

Nærheden af Modding, Svinesti eller Kirkegaard, 

overhovedet intet Sted, hvor der i Nærheden findes 

Aflvb, hvis Urenligheder kunne opsuges af den 

porsse Jordbund og gjøre Vandet urent. Ligesaa 

bsr det paases, at Brsnddcekslet ligger hojt og er tæt, 

saaledes at intet Tillob kan sinde Sted oven fra.

Det er altid daarlige Tegn, naar Vandet sma­

ger af Salt, Metal eller Mudder, og hvor saadant 

er Tilfældet, bor man ikke forssmme at efterspore, 

hvorfra det stammer.

En kemisk Undersogelse vil kunne give Oplys­

ning om, hvilke farlige Bestanddele der ere tilstede 

i forfljelligt Vand, og give Vested om den hensigts­

mæssigste Maade at rense og forbedre det paa. 

Udgiften er ganske forsvindende og staar ikke i For­

hold til det Tab, der kan lides ved Sygdom og 

andre Ulemper baade for Dyr og Mennesker.

Til Kogning af Mad bør kun benyttes blsdt 

Vand, som ikke indeholder organifle Urenheder; 

men har man kun haardt Vand (kalkholdigt) i 

sin Brsnd, da bor man koge det forinden; thi ellers 

beholder det sine Ejendommeligheder, der saa med­

dele sig til selve Spiserne. Derfor blive mange Fode- 

midler f. Ex. IErter, aldrig møre i haardt Vand.

Haardt Vand duer heller ikke til at vaske i, da 

Sæben aldrig stammer i det. Imidlertid kan haardt 

Vand forbedres betydeligt ved Tilsætning af Soda. 

Renset Soda, der kjobes under Benævnelsen tvekulsur
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Natron, er derfor en meget nsdvendig Artikel i 

Husholdningen. Kaffe og The lade sig som be- 

kjendt kun daarligt udtrække i haardt Vand, og da 

tvekulsur Natron er uskadeligt og tilmed billigt, bor 

man heller ikke betænke sig paa at bruge det i 

Husholdningen, men selvfslgeligt maa man vogte 

sig for at bruge formeget, da det ellers smager 

igjennem og derved gjor Skade, idet Nydelsen og 

Vederkvægelsen mister sin Værdi. At angive For- 

brnget deraf i Vcrgtdele er ikke let, og maa derfor 

overlades til Enhvers Iagttagelse, men som Regel 

bruges der til 2 Potter Vand, hvad der kan ligge 

paa Spidsen af en Bordkniv.

Regnvand er ganske fortrinligt til Kogning af 

Mad, men særligt egner det sig til Vast, fordi 

Sæben hurtigt oploses af det; det duer imidlertid 

ikke til Drikkevand, da det ikke er koldt nok, sma­

ger flovt og kommer meget hurtigt til at lugte 

raaddent.

Hos os benyttes Regnvand sjældent til Mad­

lavning, vel nærmest, fordi det, der opsamles, enten 

kommer direkte fra Tagene eller passerer gjennem 

Tagrender, men i begge Tilfælde er der bleven 

iblandet forskjelligt, som foraarsager, at det ikke er 

appetitligt nok.

Vand fra Floder eller stsrre Indsoer kan godt 

bruges til Madlavning, da det ikke er haardt Vand, 

men det egner sig ikke til Drikkevand, fordi det ikke 

er rent og smager flovt.

Brakvand, som er en Blanding af Salt- og Ferst-
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vand, er som Drikkevand ligefrem skadeligt; selv 

efter Kogning smager det fremdeles ilde.

Saltvand er som bekjendt aldeles udrikkeligt, 

men til at koge Havfifl i, selvfolgeligt uden Tilsæt­

ning af Salt, er det ganske fortræffeligt. Fisten 

bliver ikke alene særlig velsmagende, men vinder 

tillige i Udseende.

Det er ikke ganske ligegyldigt, i hvilke Behol­

dere man lader Vand henstaa; selv godt Vand kan, 

i kort Tid faa en Ubehagelig Sugt og ilde Smag, 

saasremt man lader det forblive i en Træspand eller 

Ballie. Den bedste Maade at opbevare Vand paa, 

er at have det staaende i PottemagerkrUkker (hollandske 

Stenkrukker), og til Drikkevand bor man vælge 

Uglasserede og halvbrændte Krukker. Saadanne Be­

holdere maa imidlertid hyppig skoldes meget stærkt og 

gjentagende Gange, da selv det bedste Vand vil 

scette Slim, der kan trænge helt ind i Lerets Porer.

Saavidt om Vandets Anvendelse paa Ernæ­

ringens Omraader; tilbage bliver imidlertid Vandets 

Anvendelse som Vaske- og Badevand.

Desværre er det Sandhed, at der hos mange 

Mennesker baade i By og paa Land viser sig en 

altid stærkt fremtrædende Ulyst, naar det gjceldev 

om at anvende Vand ikke alene som det personlige 

Renselsesmiddel, men ogsaa indenfor Hjemmets Om- 

raade. Enten kunne eller ville disse Mennesker ikke 

forstaa, at Vandet fremfor alt Andet i Naturen 

besidder Evne til at vedligeholde Sundheden. Der-
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for maa Enhver, som attraar at leve under saa 

gode Vilkaar som mnligt, se at blive fortrolig med 

den Tanke, at Renligheden staar i nojeste Forhold 

til Selvagtelse og Selvstcendighed, fordi Sindets 

Renhed og aandelige Klarhed umuligt i Længden 

kan bæres oppe eller trives sammen med legemligt 

Smuds eller Uhumskheders Ophobning.

Det bedste Bevis for Rigtigheden af denne 

sidste Paastand ligger deri, at alene det blotte Syn 

af legemlig Urenlighed altid virker frastødende og 

bliver til Skade for den, der anraaber om Hjælp 

og Bistand, legemlig brændemærket af alt det Smuds, 

som Anvendelsen af Vand saa let havde kunnet befri 

Vedkommende for.

Vi give Alle ilden Undtagelse hellere den Be­

dende, der ndstrækker en renvasket Haand, vor Skjcerv, 

end vi give den til den, som rækker sin smudsige 

Næve frem. Vi bevare Alle i langt velvilligere 

Erindring det fattige Hjem, der, naar vi traadte over 

dets Tærskel, dog gjorde Indtrykket af, at Renlig­

heden og den deraf folgende bedre Sindsstemning 

har funden Indgang, end det Hjem, der ved sin 

Mangel paa Begreb om den Renlighed, Vand kan 

frembringe, ikke blot bidrager til yderligere at fremme 

sin egen Fornedrelse, men tilmed kan blive Udgangs­

punktet for smitsomme Sygdommes Udbrud.

Salt.

Ikke at bruge Salt til Næringsmidler vilde 

være meget skadeligt.
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Videnskabelige Underssgelser om, hvorledes det 

menneskelige Legeme paa hensigtsmæssigste Maade 

ernæres, har fastslaaet som en Kjendsgjerning, at 

Saltet er uundværligt. Ikke alene, at det som 

Kryderi forhojer Madens Velsmag, men ogsaa fordi 

det i og for sig er nodvendigt for, at Fodemidlerne 

stal kunne erstatte de Stoffer, Legemet kræver til sit 

Forbrug. Vejen til Blodet g aar nemlig igjennem 

Fordojelsen, og det er en Selvfslge, at de Dele, som 

henhsre til Grundbetingelser for Ernæring, skulle findes 

i Maden. Saaledes ogsaa Saltet. Trangen til 

Salt er imidlertid forstjellig og letter sig efter den 

Levemaade, et Menneske fører.

Salt skaffes tilveje i stor Mængde, enten ved 

at fremdrage det af Jordens Skjod (Stensalt), eller 

ved at uddrage det af Havets Vand (Havsalt), 

iblandt hvis forstjellige Sorter det spanfle bærer 

Prisen. De raa Saltarter ere imidlertid noget 

morkfarvede paa Grimd af forstjellige Urenheder- 

Man bør aldrig opbevare Salt i Metalhylstre eller 

Kar af Kobber, Bly, Zink eller Jern, idet det 

derved kan hænde, at Saltet paavirkes af Metallet 

og bliver usundt og ender med at blive farligt 

for Sundheden. Helst bor man i sit Kjskken bruge 

Saltkar forfærdigede af Træ, Fajance, Glas, 

Messing eller Porcelæn.

2
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Om Næringsmidler i Mmindelighed.

Mrlk, Lens Egenskaber og AnbendelrgkeL.

Sod Mælk er meget nærende, men mister sit 

Fedtstof, saa snart Floden fraflummes. Tilbage i 

den skummede Mælk bliver Mælkesukker, Ostestoffet, 

Vand og nogle saltagtige Dele.

Alle de i sod Mælk værende Urenheder, saa- 

som Straa, Haar, Slim osv., tilligemed Stsrste- 

parten af mange for Sundheden faretruende Orga­

nismer borttages af Centrifugen.

Alt, hvori Mælk ophældes og henstilles, maa 

være fuldkommen rent; den mindste Smule Forsom- 

melighed i den Retning vil foranledige, at Mælken 

hurtig bliver sur og taber i Anvendelighed og selv- 

folgelig ogsaa i Værdi. Mælk maa altid hensættes 

paa et kjoligt Sted. Man bor aldrig glemme, 

hvor uhyre modtagelig baade Mcelk og Flsde er for 

alle Uddunstninger, s. Ex. Malerlngt, Tobaksrsg, 

Petroleumsos o. desl. Ingensinde bor man hen­

stille Mælk i Sovekammeret, eller hvor Syge op­

holde sig, da Mælkens store Paavirkelighed er Aarsag 

til, at den kan forplante Tyfns, Skarlagensfeber, 

Difteritis m. m.

Overhovedet er det rigtigst at koge Mælk, for-- 

inden den drikkes, da Nydelsen af ukogt Mcelk fra 

syge Dyr, særligt tuberkulose Kser, bevisligt kan
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overfsre Smitte, men ved Kogningen formindskes 

Faren; derfor opvarmes Mælken i Andelsmejerierne. 

Kogt Mælk holder sig tilmed længere sod. I alle 

Nyre- og Brystsygdomme er Mælken uerstattelig 

som Næringsmiddel.

Selv om Mælken ved Centrifugeringen mister 

i Næringsværdi, fordi den derved taber næsten alt 

sit Fedtstof, mister den altsaa dog samtidigt dermed 

ogsaa den overvejende Del af sine for Sundheden 

farligste Egenskaber, idet de afsætte sig paa Centri- 

fllgens Vægge. Kogt Centrifugemælk er derfor et 

ganske anderledes farefrit Næringsmiddel end ufogt, 

sod eller paa almindelig Vis skummet Mælk. 

Hverken Øf, The eller Kaffe og mindst den sidste, 

der oftest kun hidrorer fra forfalskede Bsnner, især 

brændte og malede, maale sig i Næringsværdi med 

en tarvelig Grod eller Vælling af Centrifugemælk.

Som Næring for Nyfsdte egner Centrifuge- 

mælk sig afgjort ikke. Den gamle Sandhed med 

Hensyn til spæde Bsrns Ernæring kommer stadigt 

atter og atter til sin Ret, nemlig den, at, hvad der 

sorst og fremmest er Barnet tjenligt, er at die sin 

egen Moder.

Med Hensyn til Komælkens Udnyttelse til Smsr 

vilde det være spildt Moje i dette Skrift indgaaende 

at drofte denne Sag, da enhver Kvinde, som ingen 

Kjmdskab har til Sagen, forst maa lære det ad 

praktisk Vej.

At Smor tilberedes af Flode vide vel de fleste; 

men at det af den Grund maa være i Besiddelse
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af hoj Næringsværdi, stjcenke de mnligen ikke nogen 

Tanke. Derfor sælger det lille Hjem maaske som 

oftest al sin sode Mælk til Fcellesmejerierne, fordi 

dette bringer Penge tilhuse, og navnlig fordi Savnet 

af Smor kan erstattes af Margarine og Svinefedt. 

Sidstnævnte og særligt det danste Svinefedt inde­

holder endnu mere Fedtstof end ©mør, men det er 

jo dog en Fejl fra Hjemmets Side, hvis Husmoderen 

sender al Mælken til Mejeriet og ikke beholder, hvad 

der er tilstrækkeligt til Næring for Bornene.

Vi ere herhjemme desværre i de senere Aar 

komne bort fra vor nationale Grod og Vælling; vi 

holde os i Stedet altfor meget til Kaffe, som ikke 

er noget Næringsmiddel. Fedtebrsdet, som spises 

til denne Drik, forøger vel nok Maaltidets Nærings­

værdi, men Kaffen i sig selv som et Pirringsmiddel 

kan aldrig erstatte Mælken som et Næringsmiddel.

Det er blandt Andet disse Forsyndelser mod 

gammel Skik, der avler det stadigt stigende Antal 

kirtelsvage Bsrn og det store Antal af sygelige 

Individer af begge Kjsn, for hvem Tilværelsen let 

kun bliver Nod og Fattigdom, da deres Legems­

kraft svækkes ved den daarlige Ernæring under 

Opvæxten.

Kaffe er jo en oplivende Drik, naar den nydes 

paa rette Maade og til rette Tid — men nydes 

den ikke sammen med Næringsmidler, fslges dens 

pirrende Virkning af en Slappelse, der saa atter 

maa overvindes ved nye Pirringsmidler, og vel 

ofte af Brændevin. Ernæringen slappes, Kaffe og
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Brændevin odelægge de Voxne, og Bornene blive 

ved det evige Kaffeslabren magre, svagelige, dispo­

nerede til engelsk Syge, Kirtelsvaghed og hvad nu 

alle de Sygdomme kaldes, der i fsrste Linie foraar- 

sages af slet Ernæring.

Det er overhovedet uheldigt nf Moden at lade 

sig forlokke til indenfor sit Hjemlands Grændse at 

fravige den nationale Ejendommelighed paa Ernæ­

ringens Omraade; thi baade Jorden og Klimat- 

forholdene gjsre altid, om end ubevidst for os selv, 

deres Indflydelse gjceldende.

Vel har den danste Nation maattet dsje Drille­

rier for sine Grsdspiser; øgenavnet „Grsdhoved" har 

særligt ligget vore tyske Naboer lovlig lost paa Tungen; 

men sorgeligt vilde det være, om den danske Mand, 

noor han i kommende Tider kaldes til Værn for 

sit Land, som Folge af slappet Ernæring skulde 

have mistet sin fysiske Kraft og sin lovpriste sejge 

Udholdenhed.

Og det er ikke blot Manden, der trænger til 

fysist Krast, men det samme gjor Kvinden, om hun 

flal kunne røgte sin Gjerning vel, og fremfor Alt, 

om HUN skal være Moder til en kraftig Efterslægt.

Det kan heller ikke siges for ofte, og det bsr 

kunne forstaaes, at det er bedre at spise en velkogt 

Vælling eller Grsd af CentrifUgemcelk og en velbagt 

Rundtenom med Fedt, end det er at drikke Kaffe og 

spise Hvedebrsd ved alle mulige Lejligheder.

Hverken Land- eller Byarbejderen kommer i vor 

Tid op af sin Smaakaars-Stilling derved, at man
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giver Bornene en alsidig Skolekundskab, uden sam­

tidig iit lære Arbejderens Datter — Moderen til 

den kommende Slægt — at koge Vælling og Grsd 

og at stege Flæsk o. desl.

Al Overdrivelse er selvfolgelig fraraadelig i 

enhver Retning. Grod Morgen, Grod Middag 

og Gxsd Aften er heller ikke Meningen, men 

Kaffen maa og bsr ikke faa Lov til at fortrænge 

vore nationale Mælke-, Mel- og Grynspiser.

Til stor Gavn for mangt et lille Hjem, som 

ikke kan bolde Ko, vilde Anskaffelsen af en Ged 

blive, da dette nojsomme Dyr kun fordrer liden 

LEde. Gedens Mælk er, især naar den koges, 

baade velsmagende, let fordojelig og kan i det Hele 

gjøre Fyldest i Stedet for Komælk til Drik for 

spæde Born, dog maa den fortyndes noget mere 

end Komælk.

Onskeligt vilde det være, om man, hvor Grces- 

ningsforholdene egne sig dertil, atter kom mere ind 

paa Faarehold, idet baade Faaremælk og Ost ere i 

Besiddelse af hoj Næringsværdi.

Sm ErnlvnnU med Mwlk.

(Ved Dr. med. H. Adsersen.)

Mælken er for Born, navnlig Smaaborn, det 

vigtigste Næringsmiddel, og Pattebsrn bor under 

sædvanlige Forhold kun nyde Mælk.
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Men Mælk og Mælk er forfljellige Ting, og 

sammenligner man blot loseligt Mælk fra en Ko, 

Ged eller Hoppe med Kvindens Mælk, vil man se, 

at Udseendet er forfljelligt, og til det forskjellige 

Udseende svarer en forskjellig Blanding af de Stoffer, 

der findes i al Mælk. De forfljellige Dyr og 

Mennesket afsondrer en Mælk, der er afpasset for 

deres Afkoms Behov, men ikke uden videre kan 

anvendes til Andres. Kvindemælken er derfor aldeles 

ubestridt det bedste, mest passende Ernceringsmiddel 

for Pattebsrn, og Erfaringen godtgjor jo ogsaa 

noksom dette, idet Brystborn som Regel trives bedre 

og faa ftørre Modstandsevne mod Sygdomme end 

Flaflebsrn.

Enhver Moder bor derfor sætte Alt ind paa at 

bie sit eget Barn, for saa vidt ikke særlige Forhold 

forbyde det, f. Ex. naar Moderen er under 18 eller 

over 35 Aar, naar hun lider af Tuberkulose (Tæring, 

Brystsyge), Kirtelsyge eller andre svære og smittende 

Sygdomme.

De forste 14 Dage af Barnets Liv kan man 

i Reglen lade det patte, saa ofte det vaagner, men 

herefter man det ikke faa Lov til at patte mere end 

10 Gange i 24 Timer, og senere maa Maaltidernes 

Antal indskrænkes til 7 i Dognet, og om Natten 

maa der gaa omtrent 5 Timer, hvor det Intet 

saar. Indforer man denne Regelmæssighed, som 

saa at sige uden Undtagelse kan indfores, vil saavel 

Moder som Barn befinde sig bedst herved, men 

det koster nogen Overvindelse fra Moderens Side
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at undlade at byde sit spæde Barn Bryst, naar 

det skriger.

Har Moderen ikke tilstrækkelig Mælk, eller for­

byde Forholdene hende at være om Barnet hele 

Dagen, bsr hun dog ikke ophore med Diegivningen, 

men lade Barnet faa den Mælk, hun kan give det, 

og lade en anden Kvinde give det Bryst ved Siden af.

Kan hverken Moder- eller Ammemælk skaffes 

tilveje, maa man ty til Dyremcelken, og af denne 

er Komælken den bedste og billigste til Ernæring 

for Pattebsrn.

Den Mcelk, der anvendes, maa være god Ssd- 

mcelk, hvorimod skummet Mælk, end sige Centrifuge- 

mælk er aldeles upassende Fode for Smaaborn. 

Mælken maa sies og koges godt igjennem strax ved 

Modtagelsen, hvorved mulige Smittestoffer tilintet- 

gjsres; der tilsættes desuden x/3 af en Theste frrld 

renset, pulveriseret Soda (tvekulsurt Natron) til en 

Pot, hvorved forhindres, at Mælken bliver sur, og 

den opbevares dernæst paa et kjoligt Sted og holdes 

let tildækket. Skal Barnet have sig en Flaske, hældes 

en Portion af Mælken op og blandes med kogt 

Vand, saa at Blandingen faar en passende Varme­

grad, som er god, naar Flasken kan holdes mod de 

tillnkkede Øjne. Er Sammenblandingen for kold, 

kan den opvarmes til samme Varmegrad ved at man 

henstiller Flasken en Tid i godt varmt Vand.

Efter Barnets forskjellige Alder sker Mælke­

fortyndingen saaledes, at der i de forste Par Dage 

efter Fsdslen gives det 1 Del Mælk og 3 Dele
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Vand, dernæst 2 Dele Vand og 1 Del Mælk i de 

fslgende 4 Uger; efterhaanden tilsættes mere Mælk 

og mindre Vand, indtil Barnet, naar det bliver 

omtrent V2 Aar gammelt, faar ren Sodmælk. Der 

bor altid iblandes Drikken lidt hvidt Sukker.

Ogsaa Gedemælk kan anvendes til Smaaborns 

Ernæring, men den maa fortyndes noget mere end 

Komcelk.

Den allerstorste Renlighed bsr iagttages med 

Mælken, og det samme gjælder for de Kars og 

Flaflers Vedkommende, der stulle rumme Mælken. 

Flasterne, thi man bsr mindst have to til at stifte 

meL, maa renses for hver Gang, Barnet har tomt 

dem, og man maa erindre ikke at tilberede mere 

Drikke, end det kan tænkes, at Barnet kan tage til 

sig paa een Gang. Rensningen ster bedst ved 

Hjælp af lidt Soda oploft i varmt Vand, hvorefter 

Flasten henstilles fyldt med koldt Vand, indtil den 

atter tages i Brug. Pattetoldene, hvoraf der ogsaa 

maa være mindst to af de store brunlige Gummi­

tolde i Brag ad Gangen, trænges og afvastes for 

hver Gang Flasken er tomt og henstilles derpaa i 

koldt Vand til senere Brug.

Det er en Samvittighedssag at iagttage disse 

Forskrifter nøjagtig, og man maa vel betænke, at 

den samme Regelmæssighed med Hensyn til Maal- 

tiderne bsr iagttages ved Opflasiningen som ved 

Opamningen.

Er Barnet blevet 9 Maaneder gammelt, bsr 

det vcennes fra Brystet eller Flasken og skal herefter
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drikke kogt Mcelk og spise Vælling 1 til 2 Gange 

daglig, og endnU, naar Barnet er nær ved at fylde 

2 Aar, bor dets væsentligste Næring bestaa af Mcelk 

og Mælkemad.

Ogsaa i den senere Barnealder og i hele Op- 

væxten er Mcelk et meget vigtigt Næringsmiddel, 

men man bsr gjøre sig det til Regel ogsaa da kun 

at lade den nyde i kogt Tilstand.

For det voxne Menneste har Mælken vel ikke 

den Betydning som for Barnet, men det maa dog 

fremhæves, at den i Forhold til sin Næringsværdi 

er et af vore billigste Fsdemidler, og at den er et 

langt sandere og kraftigere Næringsmiddel for Ar­

bejderen og den diegivende Kvinde end Kaffe og Ol.

Sm Vrod, dels Behandling 09 

Dagning.

Brodets Kvalitet Udover en meget bestemt Virk­

ning paa Menneskets Sundhed og Velbefindende.

Brodet og overhovedet alt muligt Bagværk er 

ofte Anledning til Sygdomme. Brod er en absolut 

Nsdvendighed for Menneskene. Imidlertid giver for 

stærkt syret Brod Kolik, Syrer og Lllft i Tarm­

kanalen. Frisk Brod, navnlig varmt Brod, er 

skadeligt og kan fremkalde Underlivskramper, endog i 

hoj Grad. Ligesaa er muggent saavel Rug- som 

Hvedebrod hojst usundt.
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For at fa a Broddej gen til nt raste*) sig, maa 

alt Melet æltes enten med lnnkent Vand eller Mcelk, 

og tilsættes den passende Portion Snrdejg eller 

Gjær.

Til Rugbrod bruges ifolge gammel Skik som 

Regel gjennemgaaende Snrdejg, og kun undtagel­

sesvis Gjcer, skjondt denne sidste Tilsætning er langt 

sundere for Ernæringen.

Surd ej g.

Snrdejg faar man, hvis man ikke har eit Rest 

fra forrige Bagning, ved at celte 2 Potter varmt 

Vand med jan meget Rugmel, som det kan mættes 

med; man tildækker og henstiller det Hele paa et 

varmt Sted for at blive surt. Om Sommeren maa 

Surdejgen tilberedes samme Dags Morgen som den 

stal bruges om Aftenen; om Vinteren 24 Timer 

forud.

Gsrrr.

Nutildags er det let at faa Gjcer tilkjobs, 

saavel Ude paa Landet som i Byen. Gjæren maa 

selvfolgelig helst være frist, men den kan som Regel 

bruges, saa længe den har en god Lugt. Gjærens 

forskjellige Godhed gjor det altid vanskeligt nojag- 

tigt at angive, hvor meget der skal bruges. 91 nar 

man imidlertid, efter at Dejgen er æltet, ffjærer i 

den med en Kniv, og ser at dm øjner**), kan den 

hensættes for at hæves, enten i koldt Vand eller 

ved Varmen. Saafremt Dejgen ikke ojner, maa den 

æltes bedre, og mere Gjcer tilsættes.

*) Hæve sig. **) Er bevægelig.
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Den Dejg, man onster stal hæves i koldt Vand, 

maa æltes om Aftenen som den sial bages næste 

Morgen, og i denne Dejg maa Gjæren blandes i 

Melet; Mælken tilsættes kold. Dejgen lægges, 

saasnart den er æltet færdig, i en Krukke, som stilles 

Natten over i en Spand eller Ballie med koldt 

Vand, der maa naa helt op paa Krukkens Sider. 

Er Dejgen behandlet tilpas, vil den være tjenlig til 

Bagning næste Morgen.

Vil man derimod følge gammel Skik og hen­

stille Dejgen for at raskes ved Varmen, da maa 

Gjæren blandes i Mælken, som skal være lunken, 

naar Melet æltes i den. Vil man med Sikkerhed 

vide om Dejgen — enten den har staaet Natten 

over i koldt Vand eller været henstillet ved Varmen 

— er tjenlig til at slaaes op og bages, trykker 

man med en Finger et Hul i den, og lukker Hullet 

sig hurtigt, er Alt i Orden.

Hjemmelavet Gfær.

Om det Uheld stulde indtræffe, at man ikke 

har faaet kjobt Gjær, kan man under saadanne For­

hold hjælpe sig ud af sin Forlegenhed paa folgende 

Maade. Man tager lidt af Bundfaldet i en £3=- 

foustage (helst af Hvidt Ol eller hjemmebrygget Dl) 

og blander det med lidt Sukkervand eller lidt knust 

Malt omrort i varmt Vand (blander lige Dele 

kogende og koldt Vand). Naar en saadan Blanding 

gaar i Vejret, er der Liv i Gjæren. Men, som alt
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sagt, at kjobe sin Gjær færdig til Forbrug er langt 

at foretrække for, hvad man selv tilbereder.

Almindeligt Kugbrod bagt nred Surd efg.

Til 2 Skjcopper godt Rugmel bruges omtrent 

12 Potter lunkent Vand. I Vandet indblandes Vb 

af Melet og ovennævnte Portion Surdejg samt en 

Haandfuld Salt, og gjennemarbejdes saalcenge indtil 

Vand og Mel er blevm en lind Dejg, som trykkes 

godt sammen og bestros med noget af det tilovers­

blevne Mel. Dejgen tildækkes godt og henstilles 

paa et lunt Sted til næste Morgen. Til denne 

Tid skal Dejgen, om den er rigtig behandlet, have 

antaget en syrlig Lugt og Smag, samt have hævet 

sig, og nu indarbejdes det ovrige Mel i Dejgen, 

saalcenge indtil denne bliver fej g, svampet og slipper 

baade Hænder og Trug. Dejgen trykkes atter fast 

sammen, bliver paany tildækket og staar saaledes 

en Timestid. Da tager man af Dejgen saa stort 

et Stykke, som Meningen er, at Brodet skal være 

af Stsrrelse, gjennemcvlter dette, indtil det slipper 

Bord og Hænder, og vedbliver saaledes for hvert 

Brods Vedkommende, indtil Dejgen er slaaet op. 

Fsrend Brodene sættes t Ovnen, smores de med 

Al eller Vand. Storre Brod behove 3 å 31 -/4 

Time for at gjennembages; mindre 2l/2 Time. 

Naar Brodene ere tagne ud af Ovnen, afborstes 

Asken, og de bestryges baade ovenpaa og underneden 

med lunkent Vand; varme Brod maa ikke lægges 

ovenpaa hinanden. /
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Tilberedelse af nærende, let fordøjeligt Rugbrod 
med Tilsætning af hjcmmetabet Gsrrr og 

æltet i Mrdbrmd.

Af 70 Pd., kun engang sigtet Rugmel, tages 
de 42 Pd., hvori der blandes 7 Pægle af den 
hjemmelavede Gjær, eller 20 Lod Kjsbegjcer, som 
man sier igjennem en Haarsigte og tilsætter saa 
meget lunkent Klidvand, at Dejgen ikke bliver for stiv.

Klidvandet tilberedes ved at lade 4 Pd. almin­
delig Klid koge i godt 20 Potter Vand, hvori 
kommes 2 Thesteer fulde grovt, brunt Sukker saa- 
længe, at der bliver 18 Potter aftiet klart Klidvand.

Man lader denne Dejg staa tildækket paa et 
varmt Sted i 2 Timer. Naar den har ruflet sig, 
kommes y2 Pot i lidt Klidvand oploft Salt deri 
tilligemed den 28 Pd.s Rest af Melet og det ovrige 
Klidvand. Dejgen æltes paany i mindst en Time, 
thi jo grovere Melet er, desto bedre er en god Be­
arbejdelse af det. Derpaa tildækkes den og staar 
atter i to Timer paa et varmt Sted.

Naar man slaar Brodene op, ælter man hvert 
især lidt paa Bordet, fugter dem med lidt Vand, 
gjor med Haanden en Fordybning i Overfladen og 
jætter dem saa hurtigt som muligt i Ovnen, som 
maa holdes lukket under Bagningen, da de ellers 
revne. De bages paa to Timer.

Et udmærket velsmagende, kraftigt og let fordøjeligt 
Krod af Undre- og Hvedemel.

2 Pd. Hvedemel og 2 Pd. Havremel, 1 Pot
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lunken Mælk, lidt Salt, to Spiseskeer af den hjemme-- 

lavede Gjcer, eller 2 Lod Kjsbegjcer, æltes godt, 

tildækkes og staar i nogle Timer for at rastes. Dejgen 

slaaes op i smaa Brod, der atter sættes hen for at 

raskes, besmores med Ol og bages i % Time.

-Franskbrod.

2 Pd. Hvedemel, hvori man smuldrer et Lod 

Gjær, tilsættes 2 Pægle Mælk, en Theskefuld Salt 

og æltes sammen, lægges i en Skaal eller en Krakke, 

som henstilles tildækket Natten over i en Spand 

koldt Vand. Saasnart Ovnen er bleven varm den 

næste Dag, æltes Dejgen igjennem, slaaes op i 

2 å 3 langagtige Brod, som pensles med Vand, 

sættes paa Pladen og henstaa et Sjeblik ved Var­

men inden de komme i Ovnen; de bages i 1 Time 
ved rask Ild.

Kraftbrod af Mede.

4 Pd. Hvedemel med Skallerne i, 2 Spiseskeer 

hjemmelavet Gjcvr eller 2 Lod kjsbt Gjcer, lidt Salt 

og IV2 Pot lunken Mælk æltes. Dejgen sættes 

hen for at raske sig, æltes paany, slaaes op i Brod, 

som bestryges med Salt og Vand og sættes hen 

ved Varmen inden de komme i Ovnen, der maa 

være godt varm, og bages i 3/4 Time.

Sigtebrød.

Samme Vægt og Maal som til Franskbrod, 

kun tages halvt Rug- og halvt Hvedemel og Gjce-
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ren oploses i lunfen Mælk. Behandles som det 

foregaaende.

Surbrod r Wrdband.

4 Pd. sigtet Rugmel, 2 Spiseskeer hjemmelavet 

Gjær eller 2 Lod kjobt Gjcvr, lidt Salt, 1 Spiseske 

Eddike og 1V2 Pot lunket Vand, som er heldt over 

iy4 Pd. Klid og har staaet tildækket og trukket 

y, Time, bliver afsiet og heldt i Melet. Behandles 

ligesom det foregaaende.

tobakker.

3 Pd. Hvedemel, 2 Skefulde Gjcer opløft i 1 

Pot ssd lunken Mælk samt y4 Pd. Smor, lidt 

Sukker og Kryderier efter Behag æltes sammen. 

Dejgen hensættes tildækket paa et lunt Sted for at 

hæve sig. Naar dette er sket, triller man Boller af 

Dejgen, men maa disse være lidt mindre end man 

vil have Tvebakkerne. De sættes paa en Jernplade, 

dog ikke for nær hinanden — da de let lobe sam­

men —, hvorpaa Pladen sættes til Varmen for at 

de yderligere kunne udvide sig. De bages lyse- 

brmre ved en stærk Overvarme. Naar de ere kolde, 

flækkes de med en skarp Kniv og sættes atter i 

Ovnen for at tørres.

Julekage.

3 Pd. Hvedemel, 1 Pot limken Mælk, hvori 

oploses 2 Skefulde Gjcer, dernæst 2 Skefulde Sukker, 

lidt stodt Kardemomme og Kanel celtes sammen, og
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sættes tildækket paa et lunt Sted for at hæve sig. 

Derefter æltes 1/2 Pd. udvasket Smsr, x]2 Pd. 

pillede Rosiner og lidt smaatskaaren Sukat deri. 

Dejgen tildækkes igjen og sættes atter hen for at 

raste sig. Naar dette er sket, deles denne Portion 

til 2 Kager, der blive oversmurte med et LEg ufo-ørt 

i lidt Mælk, samt bages ved en rafl Varme i 1/2 

Time, enten i Ovn eller i en Tertepande.

Mbs af Hvedemel,.

2 Pand Hvedemel, % Pot Mode, 3 Lod 

Sukker og 4 JEg æltes til en Dejg, der rulles ild 

som en tynd Pap, Udstikkes med en Form, prikkes 

med en Gaffel og bages ved en langsom Varme.

Kiks nf sigtet Kugmel.

3 Pd. sigtet Rugmel, 3 Pægle sod Mælk, x/4 

Pd- smeltet Smsr, 3 Wg, en Haandfnld Kommen 

og lidt fint Salt æltes, udrulles. Udstikkes og prik­

kes med en Gaffel.

KmrKbrod.

4 Pægl Mælk sættes paa Ilden med 3 Lod 

Gjær; naar Mælken er varm, rores 3/4 Pd. Hvede­

mel deri, og æltes tilsidst med Hænderne, indtil Dej­

gen slipper dem; denne sættes da ved Varmen, indtil 

den har vasket sig, æltes saa med 2 Lod smeltet 

Smor, lidt Salt og 2 Spiseskeer Sakker. Dejgen 

sættes igjen ved Varmen, og naar den atter har 

raflet sig, æltes den paa Kagebrcedtet med 10 å 16 Lod

3
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Mel, saalænge til Dejgen bliver stiv, slipper Hæn­

derne og har øj net sig indvendig. Den udrulles 

saa tyndt som muligt, skjæres i store Stykker, som 

man godt kan trække lidt ud, idet man lægger dem 

paa Pladen, og gjennemstikkes med en Gaffel, hvor- 

paa de bages langsomt ganske lysebrune.

Havrelmger.

2 Pd. Havremel og y/4 Pd. Smor æltes med 

saa meget lunkent Band, at man kan ralle det til 

en tynd Flade; man skjærer nu denne i Stykker 

og bager dem ved rask Ild.

Kngmels Kager.

1 Pot sod Mælk koges, saa meget Bygmel 

rsres deri, som muligt. Dejgen rulles saa tynd ud 

som gjorligt, stikkes ud med en Form, og Kagerne 

bages derpaa i en god varm Ovn.

Om Svinehold.

(Ved Assistent A. V. Lund.)

Svinet horer til Menneskets ældste Hnsdyr og 

har altid afgivet et meget væsentligt Bidrag til ben 

almindelige Befolknings dyriske Fode. At dette 

ogsaa gjcelder for vort Land, vil ses af det Antal 

Svin, som holdes hos os, nemlig rigeligt 1 Svin 

for hver 3 Mennesker; ifolge den sidste Kreatur-
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tælling fandtes her i Lalldet af Svin og Grise ialt 

ca. 771,000 Stk. Det man imidlertid erindres, at 

dette Tal kun gjælder de Svin, som fandtes her i 

Landet den Dag, Svinene taltes. Bor åndige 

Udforsel af Svin og Flæsk viser ligeledes store Tal; 

saaledes var Overskudsudforslm i 1890:

af levende Svin 108,232 Stk., 

af Flæsk og Skinker 54/5 Mill. Pd.

Svinet er da vgsaa et overmande gavnligt 

Husdyr, særlig paa Grund af dets Trivelighed, 

Frugtbarhed og den Evne, det er i Besiddelse af, 

til nt kunne udnytte forskjellig Slags Affald fra 

Mejeriet og Husholdningen m. m. Dets Frngtbar- 

hed er meget stor, naar undtages enkelte Racer, der 

dog ikke have hjemme hos vs. Allerede i en tidlig 

Alder (V2—3/< Aar) er Svinet tjenligt til Avl, og 

da Drægtighedstiden kun strækker sig over ca. 16 

Uger, er Soen i Stand til at fsde indtil 3 Gange 

i 1 Aar; dog bsr man af flere Hensyn indskrænke 

Fodslernes Antal til hsjst 5 Gange i 2 Aar. Da 

der endvidere hver Gang regelmæssig tør ventes 

8—12 Grise, er det forstaaeligt, at man ved eget 

Tillæg ikke alene hurtigt, men ogsaa i stor Mængde 

kan forøge sin Svinebesætning.

Naar Grisene ere 4—6 Uger gamle, tages de 

fra Moderen, efter at man forst i nogen Tid har 

vænnet dem til at ernære sig selv ved at give dem 

Lejlighed til at optage Fode paa egen Haand, saa- 

som helt Byg og Hvede, senere sod Mælk. Det man 

særlig iagttages, at de ikke fodres med sur Mælk i 

3*
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denne Periode, da de unge Dyrs Mave ikke godt 

taaler Syre; hvis man ikke kan undgaa at fodre 

med sur Mælk, bsr man altid vælge Kjcernemoelk, 

som i Reglen har en ensartet Syre*). Efterhaanden 

som Grisen bliver ældre, gaar man lidt efter lidt 

over til at fodre med andre Fodermidler, saaledes 

Valle, forstjellige Kornsorter, fintstaaret Gronfoder, 

Rodfrugter m. m. Af Roerne bor vælges de mest 

sllkkerholdige Sorter, og det er Ubetinget en Fordel, 

at de gives i findelt Tilstand. Ved Forssg er det 

paavist, at man, hvis der fodres med Majs, Klid, 

Blodbrvd eller enkelte Sorter Oliekager, bsr være 

varsom med at give disse Fodermidler i for stor 

Mængde, saafremt man snsker fast Flæsk. I Reglen 

vil der næppe være Anledning til at anvende de 

anførte Fodermidler som Svinefoder i ftørre Maale- 

stok, medmindre de ere en Del billigere end de 

almindelige Kornsorter. Ofte anvendes dyrisk Affald 

som Fode for Svin, men dettes kan ikke tilraades, 

da Kvaliteten af Flæsket let bliver mindre god; i 

hvert Tilfælde bsr saadant Affald aldrig gives uden 

i gjennemkogt Tilstand for at sikre sig imod Over- 

forelse af Tuberkler etc. Naar Svinet er et Par 

Maaneder gammelt, taaler det ikke alene surt Foder, 

men det maa endog anbefales at syre hele Foderet.

Den Mængde Foder, som bor gives et Svin 

om Dagen, maa rette sig fuldstændig efter Dyrets 

Storrelse og endvidere efter om man vil producere

') Naar den stammer fra Dags Kjcerning.
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store eller smaa Svin. En Hovedregel ved Fodrin­

gen er den, at man aldrig bor give Svinet mere 

Foder ad Gangen, end det er i Stand til at opæde 

inbeit næste Fodring. I en Alder af 6—-8 Macme- 

der vejer et velfodret Svin 150—180 Pd., den for 

Slagterisvin mest passende Vægt. Store, fede Svin 

stal derimod, for at opnaa den hojeste Pris, helst 

veje henimod 300 Pd., hvilken Vægt Svinet kan 

opnaa i 9—12 Maaneder.

Slagtningen falder i Reglen i November og 

December Manned; dog er der intet til Hinder for, 

at den kan fore g aa paa andre Tider af Aaret, 

endogsaa midt i den varmeste Sommertid, naar 

man blot kan sikre sig Afkjsling af Flæsket, f. Ex. 

i kolde Rum.

Naar Flæsket og andre ved Slagtningen vundne 

Produkter ere afkjslede, er det nodvendigt at under­

kaste dem en Saltning, for at de kunne holde sig 

friste i længere Tid. Denne Saltning kan ske paa 

2 Maader:

a. Lagesalining.

b. Torsaltning.

Ved Lagesaltning forstaas enten, at Flæsket nedlæg­

ges direkte i frisk og tilstrækkelig stærk Saltlage, eller 

at man gnider det stærkt ind med Salt og ved Ned­

lægningen i Saltkarret firser Salt mellem Lagene; 

der vil saa ved Henliggen af Flæsket dannes saa megen 

Lage, at denne staar i Hojde med Flæsket i Karret.

I. de smaa Hjem vil den sidstnævnte Saltnings- 

maade (Torsaltning) næppe være praktisk anvendelig
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idet beit forudsætter visse Betingelser med Hensyn 

til Lokale, kold Luft m. m. for at kunne gjennem- 

fsres med Held.

I Reglen anvendes til Saltning grovt Salt 

og lidt Salpeter.

Fersk og saltet Flæsk.

Flæst er det Fsdemiddel, som paa Landet bru­

ges fremfor Kjod, og Flæst af sunde og renligholdte, 

velfodrede Svin har en meget stor Betydning med 

Hensyn til Mennestets Ernæring.

At holde et Svin er derfor næsten en Nod- 

vmdighed for det lille Hjem paa Landet, og er s aa 

meget lettere, da der altid er en Del Affald i Huset, 

som ikke bor gaa tilspilde, fordi det er tjenligt til 

Svinefode. En fornuftig Husmoder vil altid vide 

at faa Tid til nt passe sin Gris, men tillige vide 

at bjerge Foden til den, thi Grisen er en solid 

Sparebssse, som giver gode Renter.

Svinehovedet samt -Fodderne koges og 

benyttes til Sylte. Ryggen til Suppe. Ribben- 

stegen, uden Sværen paa, steges; ligesaa Msr- 

braderne. Karbonadestykket steges enten helt, 

eller stjæres itu og laves til Karbonade. Mellem­

flæsket saltes, roges og bruges flaaren i Skiver 

til Stegeflæsk. Det sverste af Kamflæsket bruges 

til Spækkeflæsk. Kamflæsket bruges til at saltes 

og roges, og kan o g jaa koges til Kaal og Wrter. 

Skinkerne steges ferste, saltes og rsges dog for
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det meste, hvorimod Boven enten koges, steges 

eller anvendes til Medisterpølse og Spegepslse. 

Hjertet kan steges eller koges og bruges til Finker. 

Nyren steges. Leveren og Lungen anvendes til 

Leverpslser. Blodet til Blodpolser. Flommen 

afsmeltes.

Saltning af M-asK Ujod.

Flæsk og Oxekjsd, der er slagtet om Mor­

genen, maa helst være hugget tilrette og indgnedet 

godt med Salt inden Aften, hvorefter det henlægges 

ovenpaa hinanden i en tør, ren Ballie eller et Kar 

og staar til næste Dag. Man tager det da op, 

aftørrer omhyggeligt hvert enkelt Stykke med et 

rent, vel afvredet Klæde for at bortsjcerne alt Blod 

osv., hvorpaa man paany indgnider det omhyggeligt 

med Salt og Salpeter. Man regner 25 Kvint 

Salpeter til en Skjæppe Salt. Mellem hvert 

Stykke, man nedlægger, tæt pakket op ad hinanden, 

i det velrensede og veltsrrede Saltekar eller Salte- 

tonde, strsr man lidt Salt iblandet noget spansk 

Peber og lidt Puddersukker.

Det giver saavel Flæsk som Kjod en behagelig 

Smag at tilsætte stsdte Krybener. Man regner 

f. Ex. til 100 Pand Flæsk eller Kjsd 12 

Kvint Allehaande, 12 Kvint Nelliker og 30 

Kvint Peber. — Naar Flæsk og Kjsd er vel 

nedsaltet, lægges der ovenpaa det et rent Stykke 

Tsj eller en Træbund, og ovenpaa en stor, vel-
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vasket Sten, som stal blive liggende en 14 Dages 

Tid, indtil Lagen har dannet sig.

Man kan ogsaa, efterat Kjodet er afgnedek 

forste Gang efter Saltningen, pakke det sammen i 

Saltetonden eller Karret og overhælde det met) kogt, 

kold og afsiet Lage, der maa staa godt og vel over 

del Altsammen.

Til 100 Pd. Flæsk eller Kjod regner man 23 

Potter Vand, 6 Pd. Salt, 2 Pd. Pudder­

sukker, 2 Pd. stodt spansk Salt og 40 Kvint 

ligeledes fint stsdt Salpeter. Naar Lagen er 

kogt og skummet vel, kan man for en Sikkerheds 

Skyld prsve, om den kan 6ære en raa Kartoffel 

eller et LEg, thi i modsat Fald er den ikke stærk 

nok, og der maa tilsættes den mere Salt.

Naar man salter Skinker, gjsr man klogest i 

at lade en Kniv ffjære langs med det hoje Ben og 

indstrs noget Salt. Efter at al Flæsket eller 

Kjodet har ligget 14 Dage i Lage, vendes det og 

er efter — i det Hele — at have ligget 4 Uger i 

Lage tjenligt til Rogning, dog behove mindre 

Stykker ikke at ligge saa længe i Lage. Heller ikke 

behover Kalve-, Lamme-, Bede- eller Fa are kjod 

en saa lang Saltning. Dersom det viser sig, at 

Lagen er uklar, bør den frahældes, koges op, til­

sættes lidt Salt, stummes og sies omhyggeligt og 

paany overhældes, men tilstrækkelig afkjolet. Under 

alle Omstændigheder bør man opkoge sin Lage efter 

en 3—4 Maaneders Forlob, men fremfor Alt iagt­

tage den storste Renlighed i enhver Retning.
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Saltlages Anvendelse til forfhjelltg Slags Mad.

Ncmr alt Flæsk og Kjod er taget af Lagen, 

koges den, medens den er frisk, skummes omhyggeligt 

og henstilles for at sætte sig. Den klare Lage, som 

samler sig ovenpaa, hældes forsigtigt igjennem en 

Sigte, hvori der helst maa være bredet et vel 

ndvasket Stykke Lærred. Saaledes behandlet hældes 

den paa rene, tørre Flasker og kan bruges i Stedet 

for Salt til Grsnsager, Supper og Mælkemad, da 

den meddeler Maden saavel Kraft som Velsmag; 

selvfslgelig maa den bruges med Omtanke, hvortil 

horer, at der ikke tages for meget ad Gangen. 

Flasterne, hvori Lagen henstilles, maa ikke staa for 

varmt, og Proppen, som benyttes, maa ikke være 

muggen.

Saafremt et Stykke Flæsk eller Kjod viser sig 

at have ligget for længe i Lage, hvilket kan mærkes 

deraf, at det er bleven for haardt at fole paa, kan 

det, efter at have ligget i koldt Band, for at Saltet 

skal udtrækkes, vinde betydelig i Næringsværdi og 

Smag ved at man morkoger det i Mælk. Denne 

Mælk maa omhyggelig bortkastes, for at hverken 

Svin eller Hons stal faa ondt nf at æde den. 

hvilket vilde blive Tilfældet.

Om trikiner.

I London opdagede i 1832 en Englænder ved 

Navn Hilton Trikiner i et menneskeligt Lig, men
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i forkalket Tilstand. Derfor fik han ikke Syn for, 

at der i disse tilsyneladende Kalkkorn husedes en 

Orm. Tre Aar senere fandt imidlertid en hollandsk 

Naturforsker, der hed Owen, ligeledes i et menne- 

skeligt Lig de samme Smaakorn, men da disse vare 

mindre forkalkede end dem. Hilton havde opdaget, 

blev det ham muligt at paavise, at de hidrsrte fra 

en levende Orm.

Nu gik det Slag i Slag. Haand i Haand 

arbejdede de dygtigste og menneflekjærligste Læger 

med Natiirforstere og Kemikere, og snart forelaa 

tilstrækkelige Beviser for, at Trikinen er en levende 

Orm af forskjellig Kjon, og at der existerer baade 

Tarm- og Muskeltrikinen.

Tarmtrikinen er et helt udviklet og levedygtigt 

Dyr, som forbliver hvor det er og forplanter 

sig der. Musteltrikiner ere derimod enten unge, 

ufuldkomne, men dog bevægelige Dyr, som iltdkapsle 

sig, efter at have gjort sig det bekvemt i det 

menneskelige Legeme, og ufravigeligt i Musklerne 

og Ledene.

Trikinen er et saa lille Dyr, at der i et eneste 

lille Stykke Svinekjod, næppe ftørre end et Knappe- 

naalshoved, kan være henved 40 Stykker. Hvor 

mange af disse Dyr man der da ikke kunne fortæres 

i en Skive utilstrækkeligt saltet, røget, kogt eller 

stegt Flæsk? manske Tusinder og atter Tusinder, der 

atter formere sig i Tusindvis.

Der g nar aldrig lang Tid efter Nydelsen af 

trikinbefcengte Levnedsmidler, før der indfinder sig
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Feber, Fordsjelsesbesværligheder, Torst, Hede, Hæ­

velse i Musklerne, ledsaget af Smerte, altsammen 

naturligvis i Forhold til den Mængde Trikiner, 

man er bleven befængt med.

Mange Mennesker mindes maafle selv at være 

blevne pludselig syge under lignende Symptomer; 

eller at have hort om Andre, men at Lidelserne 

efter et længere Sygeleje igjeit have fortaget sig, 

uden at Lægen har kunnet blive klog paa Syg­

dommen, idet der ikke har foreligget Noget, som 

har ledet Tanken paa Trikinforgiftning, eller han 

er kaldet for sent, og Sygdommen siges at være 

gaaet over af sig selv; thi saasnart Trikinen faar 

Tid til at forkalke sig, aftager Feberen osv., men 

tilbage bliver Smerter i Arme, Ben, Fodder, Hæn­

der og Fingre, hvortil senere kommer Hævelser, 

som ofte kun betragtes som stammende udelukkende 

fra Gigt.

Det er en stor Lykke for Samfundet, at Viden­

skaben har bevisliggjort Trikinens Tilværelse, 

skjsndt Lægekunsten desværre næsten er magteslss 

lige overfor disse Dyrs Indtrængen i den menne­

skelige Organisme.

Det eneste Middel, som kan sikkre det menne- 

stelige Legeme mod Indvandring af Trikinen, ligger 

imidlertid i Kvindens Haand. Trikinen dræbes 

nemlig, saasnart Svinekjod behandles med al den 

tilborlige Omhu baade med Hensyn til Saltning, 

Rsgning, men forst og fremmest med Hensyn til 

Kogning og Stegning. Skeer dette tilstrækkeligt
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— Flæsk man ikke være rodt eller se halvt blodigt 

ud efter Kogning eller Stegning — dræbes derved 

Trikinerne. Der existerer ogsaa Bekjendtgjsrelser 

fra Politiet, som paavise den absolute Nsdvendighed 

af tilstrækkelig Kogning og Stegning af Svinekjsd, 

og særligt fordi vi indfore jaa meget amerikansk 

Svinekjsd til Forbrug.

I Indenrigsministeriet, i Justitsministeriet, i 

Sundhedskollegiet, i Rigsdagen, alle Vegne for­

handles stadigt om Alt, hvad der vedrsrer Levneds­

midlers Kontrol og Beskyttelse. Det samme er Til­

fælde i Kommunalbestyrelsen og i Magistraten, hvor 

det gjcelder om Ordning i Bespisningsreglementet 

paa Fattiggaarde, Arbejdshuse og Stiftelser, alt med 

Ernæringens Betydning for Øje i sit Forhold til 

Sundhed og Arbejdskraft.

Selvfslgelig er det klart, at trikinbefængt 

Svinekjod ikke er den sundeste Menneskeføde, men 

da Trikinen bevisligt existerer og ofte kan hjemsoge 

Svin, maa man ogsaa selv efter Evne hjælpe til 

at formindske den Fare, som kan være forbunden 

med Nydelsen af Svinekjsd. Om Svinet har mange 

eller faa Trikiner, deri bestaar ikke Faren, men 

deri, at de ikke ere dræbte, inden Svinekjodet anvendes 

til Mennestefsde. Paa dette Omraade er det alt jaa 

Kvinden, Husmoderen eller Tjenestepigen, der har 

det store Ansvar, saafremt hun ikke behandler Sagen 

med tilbørlig Opmærksomhed, parret med stor Om­

tanke; det vil sige koger og steger sin Mad tilstrækkelig, 

og rtaar hun f. Ex. laver Polser, veed med sig selv,
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at hun har behandlet saavel det Ene som det Andet, 

af hvad hun anvender dertil, paa jan renlig og saa 

formaalstjenlig en Maade, at hun med god Lam- 

vittighed tør lade ikke alene sine Egne, men ogsaa 

alle Andre spise af sine tilberedte Sager.

Svinefedt.

Især det herhjemme afsmeltede Svinefedt 

indeholder mere Fedtstof end Smsr. Vil man 

end yderligere gjøre Svinefedt anvendeligt som et 

Fsdemiddel af hoj Næringsværdi, tager man til 1 

Pd. Fedt y4 Pot sod Mælk og en Smule Magnesia 

paa Spidsen af en Thestee og koger det, indtil 

Mælken er fordampet. Paa denne Mande udstiller 

den Syre sig, som er tilstede, Fedtet faar en finere 

og sodere Smag og en behageligere Lugt, ligesom 

det bliver fuldt ud anvendeligt til alle mulige Ret- 

ter, samtidigt med at det smager bebie paa Brodet, 

Svineflomme, som man selv afsmelter, bor man 

behandle paa samme Maade.

Snppefedt.

Det Fedt, som er skammet af Suppe, — den 

være kogt enten paa salt eller fersk Kjod — kan 

hensættes paa et svalt Sted for at bevares frist, 

indtil man har samlet fra flere Kogninger, for da at 

afsmeltes paa en Gang med Tilsætning af Mælk og 

lidt Magnesia som ovenanfsrt. Man kan ogsaa 

benytte den raa Tælle, der sidder paa raat Kjod, 

eller den Tcelle, der fjcernes af Steg, og behandle
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den paa samme Mande som ovenanført med Hensyn 

til Svinefedt. Kun maa det skummes godt og hæl­

des igjennem en Si, forinden det ophcrldes, for at 

Bundfaldet kan fraskilles, inden det bliver koldt. 

Bundfaldet kan man komme i sin Svinetonde eller 

give til Hsnsene. Hvad der bliver tilbage efter 

Afsmeltning af Svineflomme kan spises til Brsd 

eller benyttes til Finker.

Margarine.

I Nutiden, hvor Margarine ikke alene i Bage­

rierne, Konditorierne osv., men i selve Hjemmet 

stadigt faar mere Indpas, kan det være i sin Orden 

i korte Træk at gjore Rede for dens Tilberedelse.

Margarine laves fornemmelig af Oxetalg, som 

efter at have undergaaet en omhyggelig Rensnings­

proces underkastes en stærk Presning, hvorved den 

lettere smeltelige Del, den saakaldte Oleomargarine, 

stilles fra den tungere smeltelige Stearin. Det er 

Oleomargarinen, som efter at være blandet med fine 

Planteolier kjcernes enten med Mælk eller Flsde, 

for at give den en smorlignende Lugt, Smag og 

Smidighed, hvorefter den æltes med Smsr og Salt 

paa dertil indrettede Maskiner.

Stearinen forbruges til Fabrikation af Lys 

m. m. Det er ved Lov forbudt ikke alene Marga­

rine-Fabrikkerne, men ogsaa Forhandlerne at farve 

Margarinen, fordi den ved en Tilsætning af Smor- 

farve ganske faar samme Udseende som Natur-Smsr 

og lader sig sælge i Stedet for dette.
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2 Pd. Margarine indæltet i 1 Pd. godt Smsr 

afgiver til daglig Forbrug i det lille Hjem en til­

fredsstillende Vare.

Forskjellige Ljodsorker.

Ikke alle Kjodsorter have samme Ernæringskraft 

for Menneflet. Oxekjod staar hsjest paa Grund af 

de Bestanddele, det indeholder, og om hvilke man 

veed, at de ere nødvendige for den menneskelige 

Organisme. Det kommer selvfølgeligt meget an 

paa, at alt Kjod er friskt, og at Kreatnret har været 

sundt og er bleven slagtet paa rigtig Maade. I mod­

sat Tilfælde kan det have alvorlige Fslger, idet der 

kan opstaa Forgiftning, hvad enten Kjsdet er stegt 

eller kogt; endda Suppen kan være stadelig at nyde.

Oxe- eller Kbrekjod.

Godt Oxe- eller Kviekjsd hendes paa sin rene, 

smukke Blodfarve; det Fede deri er fast og hvidt. 

Kviekjsdet har en noget blegere Farve og har ikke 

jaa svære Kjodtrevler som Oxekjod. At Dyret er 

ungt, ses deraf, at Brusken i Ledene har en blaalig 

Farvetone.

Oxekjod og Kviekjod maa om Sommeren helst 

spises Dagen efter Slagtningen, om Vinteren kan 

det hænge i 8 Dage.

Oxe- øller Mieksods Anvendelse.

Suppe, kogt paa et Oxehoved, kan blive god 

og velsmagende. Kjodet spises tilberedt paa for-
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stjellig Maade; Kindkjsdet lader sig skrabe til Fars, 

steges eller saltes. Halskjsdet maa helst koges til 

Suppe og spises kogt; det holder sig ikke godt til 

Saltning, ialfald maa det kun ligge kort Tid i 

Lagen.

Mellemskjær, Tyndboven og Mellemboven kan 

koges til Snppe, og Kjsdet spises tilberedt paa 

forstjellig Maade eller saltes. Af Mellemboven 

laves god Fars.

Tykkam, Tykreb, Mellemreb og Hsjreb giver 

god Suppe og meget velsmagende Kjsd, især naar 

Dyret er ungt. Hojrebet er anvendeligt til Boeuf. 

Tyndstegen, Msrbradstegen og Tykstegen ere de bedste 

Stykker til Stegning. Paa Rumpestykket laves den 

kraftigste, mest velsmagende og klareste Suppe; det 

kan ogsaa steges.

Aderlaaret giver en kraftig og klar Suppe, 

men Kjodet, der er lidt tort, smager bedst anvendt 

til Boeuf å la mode, Bankekjsd, benlvse Fugle 

o. desl., og egner sig frem for alt til at salte og røge.

Jnderlaaret er det saftigste Stykke af Laarkjodet 

og er fortrinligt til Boeuf, og som saltet og røget til 

Oxefile i Blære. Det lader sig forsvrigt behandle 

ligesom Iderlaaret.

Klumpen anvendes mest til Fars.

Slaget bruges til Rllllepslse.

Tyndbrystet, Mellembrystet, Tykbrystet og Spids­

brystet koges til Suppe; Tyk- og Spidsbrystet egner 

sig ogsaa udmærket til at koge, men bedst til at 

salte og rsge.
4
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Skankene anvendes til Suppe. Forstankene 

ere de bedste, og Kjodet giver en Udmærket Fars.

Benene knirses og koges, alt det spiselige pilles 

af, hakkes og benyttes til Finker, Hachis osv.

Iveret maa behandles meget omhyggeligt, det 

vil sige renses godt, og Hinden, som sidder udenom, 

borttages. Det giver en god Suppe, især anven­

delig til LErter og Flæsk, og, efter at vcere kogt 

mort, kan det spises, dyppet i Mel og stegt paa 

Panden. Det kan ogsaa saltes og rsges til Paalæg 

paa Smorrebrsd.

Nyren giver en god kraftig Suppe og anven­

des til Hachis.

Leveren maa udvaskes godt, og de store Blod- 

aarer bortstjæres, hvorefter den dyppes i Mel, steges 

i Fedt paa Panden med Salt, Peber og Søg, eller- 

tilberedes til Leverpostej, som spises koldt til Brsd. 

Hjertet kan koges, laves til Fars eller skjæres i 

Skiver og steges i Fedt, men maa forinden om­

hyggeligt udvaskes. Lungen maa staa og trække 

nd i Band, dernæst koges og anvendes til Lunge­

mos, Lungepslser eller Finker. Suppen, som den 

giver (hvori den koges) er anvendelig, men trænger 

til at staa og bundfælde.

Maven eller Kallunet maa behandles lige saa 

omhyggeligt, inden det bruges, og kan efter at vcere 

kogt mort hakkes og overhældes med en Sauce 

lavet af Suppen, tilsat Mel, Log, Peber, Salt, 

Eddike, et Par Laurbærblade og, om man vil, lidt 

Sukker. Tilsat lidt Soja ser denne Ret lige saa 
4*
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indbydende nd, som den smager godt og tillige er­

nærende.

KrUbekjod.

Hovedet anvendes omtrent i Lighed med Oxens, 

Kviens og Svinets, Halsen og Brystet derimod til 

Karry eller Fricase. Kammen bruges til Karbonade 

eller steges helt. Brystet kan ogsaa fyldes med en Fars, 

der laves af Boven, og enten koges eller steges. 

Nyrestykket steges og af Slaget laves Rullepslser. 

Ksllen er tjenlig til Steg, Boven til at koges, steges 

eller flrabes til Fars. Forskankene og Fodderne 

benyttes til Sirppe. Kalvebrisselet steges eller koges, 

og anvendes da til Ragout eller Fyld i Sauce. 

Hjertet ligesaavel som Leveren steges med Log, 

Peber og Salt. Leveren kan ogsaa skrabes og laves 

til Postej eller Leverpslse. Hjernen maa udvaskes 

godt, steges eller koges tilberedt med lidt Eddike, 

Peber, Salt og, om man har det, lidt fint hakket 

Petersille. Blodet kan bruges til Polser.

Kalvekjsd maa om Sommeren helst spises Dagen 

efter Slagtningen, om Vinteren kan det hænge i 

5 Dage.

Sprede Knlb.

Ved at lceggge Kjodet en Dagstid i Mælk eller 

Kjcernemcelk vinder det baade i Udseende og Smag. 

Kjsdet saavel som Suppen er let fordojelig og 

taales udmærket af Syge. Anvendelsen af Spæde- 

kalvekjod er lig Fedekalvens. Den saakaldte „Kalveost"
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laves kun af Spædekalvekjod og tilberedes paa føl­

gende Maade: Efter at Kjodet er kogt og medens 

det endnu er varmt, pilles det fra Benene, hakkes 

eller fkjceres smaat, iblandes Salt, Nelliker, Alle- 

haande og lidt hakkede kogte Lsg. Det Hele trykkes 

fast sammen, enten i en Skaal eller i et Klæde, 

lægges dernæst under stærkt Pres og spises koldt 

enten til Smsrrebrod eller som en Ret med ftittiebe 

Kartofler eller Grsnsager til. Der kan tilberedes 

mange forstjellige velsmagende og tillige nærende 

Spiser af Spædekalven.

Haar og Keder.

Hovedet koges. Halsen bruges enten fersk eller- 

saltes. Boven saltes, Bederyggen brUges som Steg, 

Faareryggen koges derimod fersk eller den saltes. 

Laaret saltes og roges. Af Slaget laves Rnllepslser. 

Skankene bruges til Suppe; Lever, Hjerte, Nyre og 

Lunge til Finker. Kjsdet, der stal saltes og roges, maa 

ligge mindst 14 Dage i Lage, og Lagen maa laves 

og hældes over. Se Side 41. Faar og Bedekjod 

egner sig overhovedet bedre til at steges end til at 

koges, da det som Regel er meget fedt. Man faar 

Udmærket Sill, naar man salter det.

Kamme- og GedeKsod.

Lammekjsd har ganske samme Anvendelse som 

Fedekalve- eller Spædekalvekjod. Kjodet maa om 

Sommeren helst bruges Dagen efter Slagtningen, 

om Vinteren kan det hænge i 4 Dage.
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Benyttelsen af Gedens Kjod har endnu ikke 

her i Landet vundet en saadan Indgang, at det

nytter at give Regler for dets Anvendelse, men 

saa meget være sagt, at ungt Gedekjod af et 5—6
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Maaneders Kid er en ligesaa velsmagende Steg som 

af et Lam i samme Alder.

Det kan let hænde om Sommeren, at Kjsd- 

suppe hurtigt taber i Smag fra den ene Dag til 

den anden. Denne Fejl kan rettes paa fslgende 

Maade: Raa eller kogte, men fremfor alt friske og 

ituhilggede Kjodben knilses og kommes i Suppen, 

der koger et Kvarters Tid, hvorefter den flove og 

syrlige Smag ganske er borte og Suppen paany 

brugbar og velsmagende. Har man ikke Kjodben, 

kan man bruge en Thestefuld Magnesia eller Soda 

til 3—4 Potter Suppe. Dog kan man ikke paany 

behandle samme Snppe paa denne Maade.

Det sker ligeledes, at Kjsd eller Flæsk mister 

Noget i Fristhed, Smag eller Lngt. Hvad enten 

Kjsdet er kogt, stegt, salt eller raat, sættes det over 

Ilden i rigeligt Vand, iblandet en hel Del Trækul, 

som man dog helst for Nemheds Skyld bsr ind­

binde i et tyndt Stykke Tsj, og lade det koge et 

Kvarter. Knllene ville bevirke, at Kjodet atter 

bliver velsmagende og kan nydes uden Skade for 

Sandheden. Denne Behandlingsmaade af Kjodet 

kan selvfolgelg ikke anvendes mere end en Gang til 

et og samme Stykke Kjod.

Frossent Kjod maa helst lægges i koldt Vand, 

da de frosne Safter derved sætte sig uden paa og 

lade sig aftage; men Kjod, der har været frossent, 

maa hurtigt koges eller steges, da det er blevet til-
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bøjeligt til at blive fordærvet. Kjod, som stal 

opbevares, bsr altid hænge, da det ikke holder sig 

saalcenge fersk ved at ligge ned.

Hestekjod.

Den hertillands næsten latterlige Fordom imod 

Hestekjsd som Næringsmiddel synes dog i de senere 

Aar at have tabt sig betydeligt. Det er ikke blot 

i det „lille Hjem" at man nu benytter Hestekjsd, 

men ogsaa udenfor dette har det vundet Indgang. 

Hesten er jo ogsaa vort renligste Husdyr, Hestekjod 

er desuden billigere end alt andet Kjsd og udfylder 

som Næringsmiddel sin Plads upaaklageligt. Da 

Hestekjod ligesaavel som alt andet sundt Kjsd bliver 

kontrolleret og stemplet forinden Salg, er der 

heller ingen Grund til at trække paa Skulderen af 

dette særdeles gode Fødemiddel.

Kjsd af unge Heste kan være fortræffeligt og 

særligt velsmagende som Steg og til Boenf. Vil 

man yderligere gjore det mere indbydende af Ud­

seende, da det gjennemsnitlig falder noget morkere 

end almindeligt Oxekjsd, saa lægger man det i 

Mælk Natten før den Dag, man vil bruge det. 

Hestekjsd er ligesom Oxekjod anvendeligt til alle 

Kjodretter; som saltet og røget egner det sig Ud­

mærket til Paalæg paa Smsrre- eller Fedtebrsd.
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Om Gedehold.

(Af B. A. D u u r l o o.)

I tidligere Tider fandtes her i Landet Geder 

i stort Antal. Imidlertid fortrængtes disse paa 

Hederne af Faaret, hvis ftørre Kjodvcerdi bragte 

mere Nytte for Hedeboerne end Gedernes Mælk, 

medens man andensteds indstrcenkede Antallet paa 

Grund af overdrevne Forestillinger om den Skade, 

Geden kande foraarsage paa Trcevæxten.

I de sidste halvtreds Aar har Gedernes Antal 

atter været i Stigen, og man har ved Jndforsel af 

Geder i ftørre Antal, f. Ex. fra Norge og Hanno­

ver, forssgt at faa en hensigtstjenlig Race, Uden 

at man dog derved enbnit har naaet noget paa- 

lideligt Resultat.

Der fandtes her i Landet i 1881: 9,331 Geder 

og i 1888 var Antallet steget til 13,405 — ligelig 

fordelte mellem Jylland og Øerne

Men Gedens Udbredelse burde have et endnu 

langt ftørre Omfang her i Landet.

Gedens Aotte.

Geden kan Udfylde en vigtig Plads i Rækken 

af vore Husdyr. I Betragtning af de Egenflaber,

*) Til Sammenligning kan anføres, at Antallet af Faar 

i 1888 var 1,225,196, hvilket betegner en betydelig Nedgang 

i de sidste 20 Aar.
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der ere ejendommelige for den, bor det navnlig 

anbefales Husmoend og i det hele mindre Jord­

brugere at henvende deres Opmærksomhed paa den 

just nu, da det paa mange Steder randt paa Lan­

det ved Fcellesmælkeriernes Virksomhed er blevet 

vanskeligt for disse at skaffe den til Husholdningen 

nødvendige Mælk.

At angive den Mælkemængde, en Ged malker 

daglig, lader sig vanskeligt med Sikkerhed gjsre. 

I Gjennemsnit malker den 1—3 Potter daglig i 

Aarets 6—7 Maaneder. Ofte er Geden gold, saa 

længe den bærer, nemlig i omtrent 154 Dage; dog 

kan enkelte mætterige Geder malke helt henimod 

Slutningen af Drcegtighedstiden. Mælkemængden, 

der er storst lige efter Lcemningen, aftager ved ens­

artet Foder henimod Efteraaret, og naar Mælken 

næsten er Hort op, er det paa Tide, at den bor 

lobes.

Foruden at Geden leverer god Mælk, er dens 

Kjod, og da navnlig Gedekidkjsd, særdeles velsma­

gende og nærende. Den faar i Reglen 2—3 Kid 

uartig.

Endnu stal blot nævnes, at paa Steder i Ud­

landet, hvor der holdes et stort Antal Geder, bringer 

Gedestind en god Indtægt ved Glacehandstefabrika- 

tionen, medens Hornene bruges til Drejerarbejde. 

Men det ligger udenfor denne Meddelelses Formaal 

at gaa nærmere ind herpaa. Her i Landet har 

Skindet kun ringe Salgsværdi.
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Moder.

Geden er paa den Maade et nsjsomt Dyr, at 

den æder mange Slags Foder og paa Græsgange 

tidt kan finde Fode der, hvor intet andet Dyr vil 

græsse; men ved Siden heraf er den overordentlig 

lunefuld med Hensyn til Foderet; har den i nogle 

Dage paa Stald faaet Enghs, er den allerede kjed 

af det. Den river da fra Hækken langt mere ned 

paa Gulvet end den æder.

Vinterstaldfodringen bestaar af Ho, Rugklid, 

torrede Blade, Roer, Affald fra Kjokkenet osv.; men 

en Trediedel af Foderet maa altid være Ho. Om 

Sommeren staar Geden bekvemmest paa Græs; er 

dette meget fugtigt og saftigt, kan det være heldigt 

at give den lidt Ho imellem.

Uogt og Viese.

Det er en kjendt Sag, at ethvert Dyr ved slet 

Rogt og Pleje efter kortere eller længere Tids Forlob 

gaar til Grunde; dette gjælder selvfslgelig ogsaa 

Geden. En i og for sig mindre heldig Ged kan paa 

den anden Side ved omhyggelig Fodring og Pleje 

forbedres i væsentlig Grad. Mange Geder taale 

ikke Regn og maa tages Under Tag i Regnvejr.

Geden er tidt plaget af Utøj og kan, naar 

den er stærkt befængt, falde af og afmagres i for- 

bausende kort Tid. Man maa derfor, navnlig 

naar man har Gederne paa Stald, ssrge for, at de 

daglig strigles og borstes, hvorved ogsaa det almene 

Velbefindende fremmes. Den maa staa i en tør
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Stald. Kalde i Stalden gjor ikke saa meget som 

Træk — Træk taaler Geder ikke.

Geden er et overordentlig renligt Dyr. Den 

holder fremfor alt af en renlig Stald. Bliver der 

ikke stroet nok under den, stroer den selv, ved som 

ovenfor nævnt at trække Hoet sra Hækken ned paa 

Gulvet, hvilket bliver adskilligt dyrere end den al­

mindelige Maade at stro paa. Naar Gederne tidt 

ikke æde det Foder, man lægger for dem, er 

Grunden oste den, at det ikke er rent nok. Alt, 

hvad der er renligt og ser appetitligt ild, æde de 

med stort Velbehag.

Mælken.

Det paaregnelige Mcelkeudbytte af en Ged er 

foran nævnt. En mindre Familie paa Landet, som 

kan faa nogle Grøftekanter og Græsstrimler langs 

Landevejen til Raadighed, vil derpaa kanne holde 

en Ged og have Mælk nok for Stsrstedelen af 

Aaret. Ho til VinterbrUg vil ogsaa kunne ind­

samles billigt i Efteraarets Lsb.

Som Regel er Gedemælken velsmagende; naar 

Smagen af og til bliver bitter, stammer det ofte 

fra Foderet, som da maa forandres. Den kemisie 

Sammensætning er noget forskjellig fra Komælkens; 

Gedemælk indeholder saaledes noget mere Fedtstof. 

De nyeste Erfaringer synes at tale for, at Gede­

mælk besidder fortrinlige Egenskaber som Borne- 

ernceringsmiddel, navnlig Under Fordsjelsesvanske- 

ligheder. Man bruger da 1 Pægl Gedemælk
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blandet med 2 Pægle lunkent Vand og tilsætter 

lidt Melis.

Men ved Siden af Gedemælkens Egenstab som 

Borneernæringsmiddel, maa særlig fremhæves dens 

Anvendelighed til Erstatning af Komælk i Hns- 

holdningen.

Af Gedemælk kan tilberedes Smsr og Ost, 

men ved smaa Gedehold vil det vanskeligt kunne 

betale sig. Man regner, at 100 Pd. Mælk giver 

3—4 Pd. Smor, eller noget over 10 Pd Ost.

Fisk.

Ujendemrrrber bed Indlrjob nf Mslr. Bemærk­

ninger om Mslt.

Friste Fist have rode, men tætsluttende Gjceller, 

Ojnene ere blanke og ikke indfaldne, og Fisken 

har ingen ubehagelig Lugt.

Man har som befjenbt to Slags Fisk; de som 

leve i ferfl, og de som leve i salt Vand. Herfra 

man undtages Aal, Lax og Ørreb, foruden enkelte 

andre, der snart fanges i salt og snart i fersk 

Vand.

Fisk ere mest velsmagende, naar man tillaver 

dem strax, eller saa hurtigt som muligt efter at de 

ere fangede. Faar man dem levende, bor man 

strax dræbe dem, hvilket skeer ved hurtigt og sikkert 

at skære ind i Nakken med en skarp Kniv samt lige
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nede ved Halen og ind til Benet, saa at Blodet 

flyder Ud.

Fisk skrabes, renses og ituskæres, vaskes om­

hyggeligt i flere Hold koldt Vand, indtil Vandet bliver 

klart, bestrss rundeligt med Salt efter at Vandet 

er hældt fra, og man lader dem staa i den Lage, 

som fremkommer, indtil de skulle koges eller steges, 

da man saa vasker dem op i et Hold Vand til, inden 

man koger eller steger dem. Vandet maa være stærkt 

i Kog med rask Ild under, naar Fisken kommes i, 

derved blive dens Idersider hurtig trufne sammen, og 

Fisten beholder sin Velsmag. Vandet over Fisten maa 

skUmmes godt, og naar det ophorer at sætte Skum, 

er Fisken i Reglen kogt nok. Kjedlen loftes af Ilden, 

og der kommes saa meget koldt Vand i, at den 

hurtig gaar af Kog, derved stivner Fisten og bliver 

fast i Kjodet. Vandet, hvori Fisken er kogt, giver, 

tillavet paa rette Maade, en udmærket Suppe.

Stegt Fisk er et af de mest velsmagende, 

nærende og letfordojelige Fodemidler.

Naar Fisken er skrabet og rengjort og har 

staaet noget med Salt paa, bor man tone den 

omhyggelig i et Klæde og vende den i Mel, da 

dette bevirker, at Fedtet, hvori man steger, ikke 

trænger ind i Fisken. Et velpisket LEg sammen 

med lidt tynd Flsde eller ssd Mælk giver Fisken 

et nok saa indbydende Udseende, især naar man 

bestror den godt med fintstodte tørret)e Tvebakker 

eller torret og stodt Franskbrod, men det er jo ikke 

altid, at man har dette ved Haanden. Fedtet maa
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staa rigeligt i Panden og være meget hedt, inden 

Fisken kommes i, at Kjodet strax kan fæstne sig. 

Fist steges over Glodeild. Til Stegning af Fist 

bsr man aldrig brage Smor, men fim Madfedt, 

fhelst Klaret).

SMbnndssrsk.

Torsk er bedst fra Oktober til Maj. Faar 

man den ikke saa levende, at den spræller, maa 

den dog være meget rod i Gjcellerne, stiv og fast 

at fole paa.
Rodspætten stal være blank og buttet af 

Udseende og have en hvid Bug, naar den er god 

og frist-

Til samme Familie horer Tunger, Sletter, 

Pighvarrer, Slethvarrer og Skrubber, hvilken 

sidste dog er en daarlig Fist med lost Kjsd.

Silden er bedst om Sommeren og fedest i 

Oktober; den faas ikke levende. Naar de ere stiske, 

skulle de være rode i Ganen, blanke og stive. 

Skællene strabes af enten man vil koge, stege eller 

rsge Silden, og forinden de har ligget i ^Lalt.

Makrel faas aldrig levende; naar den er 

nyfangen, stal den være glindsende af Farve og 

morkerod i Gjcellerne.

Hornfisk faas ejheller levende; naar de ere 

friste, flulle de være stive, blanke, morkerode i Gjcel­

lerne og have blanke Øjne. Naar man vil stege 

dem, bor Skindet trækkes af.
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Merllrbnndsfrsl:.

Aal flaas, saafremt man vil koge eller stege dem, 

men skulle de roges, lader man Skindet sidde paa.

Aborren er god Undtagen i Marts og April. 

Naar de ere friste, ere saavel Øjne som Gjæller 

rsdladne. Det er en vanskelig Fist at faa Skællene 

af, iscer naar de ikke ere fristfangede; i saa Fald 

maa man helst lade sig nsje med at skrabe dem 

omhyggeligt, og forst efterat de ere kogte omhyg­

gelig, tage Skindet af.

Gjedden er bedst ved Vintertid, mindre god i 

April, men ellers velsmagende og spiselig Aarets 

ovrige Maaneder, baade som kogt eller stegt.

Silderen er ikke god fra Marts til Juni. 

De maa omhyggeligt strabes og skoldes i flere Hold 

hedt Band for at faa Slimet af; tilsidst vaskes de 

i koldt Band og spises kun kogt.

Karndser ere mindre gode i Maj, Jllni 

og In li, men ellers meget velsmagende. Skaller 

ere ikke gode fra April til Juni. Skællene rives 

eller skrabes af, og de spises kogte eller stegte.

Hans og Mg.

En Husmoder kan, om hun har Rand til at 

anskaffe sig 3—4 Hons og en Hane og dernæst 

afser en lille Plads til Honsegaard, som hegnes med 

det nntildags saa billige Staaltraadsnet, hele Aaret 

— om hun fint vil passe dem ordentlig — samle 
5
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ZEg til sit Hjems Behov, selv om Husstanden gjen- 

nemsnitlig bestaar af 5 Personer.

Den gamle, danske Race er mest haardfor, let 

at fodre, og Honsene lægge mange LEg.

Honsehuset maa indrettes efter Enhvers egen 

Lejlighed, dog saaledes, at der er lunt, det er 

nemt at holde rent, men at Rotter, Ilder og Maar 

ikke kunne faa Adgang. Rigelig Torvesmuld stroet 

paa Gulvet er et godt Middel mod Urenlighed og Utøj.

Til ZEde kan anvendes Grydeskorper, Mad­

levninger, Kartoffelskrællinger, syge Kartofler, orm­

stukne Gulerodder, umoden og raadden Frugt, The- 

blade, Kaffegrums, Opvaskervand og selvfslgelig 

Affalds-Korn og Bygskraa, iblandet Rodtop, Brænde­

nælder, Kaalblade osv., men alt Groncrde maa 

knuses eller, smaaflcrres.

Lader man Dyrene samtidig med denne Fodring 

undertiden selv opsoge deres ZEde, bor det ikke til­

lades, at be derved komme til at gjore Skade i 

Marken eller Haven, og fremfor Alt bsr det paasees, 

at de ikke slippe ind paa fremmed Mands Jord, da 

han i saa Fald har Ret til at optage og be­

holde dem.

Kyllingerne maa udklækkes i April, da unge 

Hsns allerede begynde at lægge ZEg i Oktober 

Manned og vedblive dermed hele Vinteren, naar de 

blive godt passede. ?Eden maa helst fra November 

til Maj gives dem varm; man maa ogsaa paase, 

at de ikke komme til at drikke Isvand, da de derved 

forkjole sig, magre af og ophore med at lægge Mg.
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Man kan hengjemme Mg ved at indgnide dem 

i Fedt, hvorved Luftens Paavirkning nndgaas, og 

derefter nedlægge dem i kold Aske; man maa da 

selvfolgelig afvaske dem omhyggeligt forinden de 

stal bruges. Man kan ogsaa tilberede en Vælling 

af læsket Kalk, som dog ikke maa benyttes samme 

Dag, den er lavet, og deri lægge ZEggene hver 

for sig. Efter at Kalkskorpen om disse er storknet, 

lægges Wggene ovenpaa hinanden i en Krukke, som 

henstilles paa et tørt, men ikke varmt Sted.

Naar ZEggene skal bruges, maa de forinden 

lægges i koldt Vand, at Kalken kan oplsses. Det 

fornuftigste er imidlertid, at passe sine Hons saa 

godt, at be lægge Mg Vinteren over, thi saa und- 

gaar man Hengjemningen.

Om Dyrebeskyttelse i Danmark;.

Saavel Mcend som Kvinder gjsre sig desværre 

ofte skyldige i Grusomhed mod Dyrene, og give 

derved, navnlig Ungdommen, et meget daarligt 

Exempel. Man bor derfor aldrig forssmme, hvor 

Lejlighed findes, at gjsre Born og unge Menne- 

sier begribeligt, at det altid er stor Synd at være 

ond mod Dyrene.

Naar voxne Mennesker mishandle Dyr, steer

5*
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det i Reglen altid paa Grnnd af slette Tilbsjelig- 

heder og daarlige Vaner, der have udviklet sig Tid 

efter anden til en stjcer og ren Ondsiabsfnldhed lige 

overfor de svagere Skabninger.

Ikke saaledes med den Unge, her skeer det ofte 

af Uvidenhed, Tankelsshed og Letsindighed; dette kan 

være ilde nok, men da Forseelsen ikke ndgaar fra 

Hjærtets Ondskab, saa lader den sig ændre in eb 

det Gode.

Man bor aldrig glemme, at paa samme Vris, 

som vi Mennesker alle ere begavede med Modtage­

lighed for Smerte og Lidelse, for Sorg og Glæde, 

Nydelse og Velbefindende, saaledes forholder det sig 

ogsaa med de umælende Skabninger, enten det er 

en Fugl eller Fist, det usleste Kryb eller det stol­

teste af vore Husdyr.

Man kan derfor ikke tænke sig noget mere 

pinligt, end et stakkels umælende og værgelost 

Dyrs uforskyldte Lidelser og et ondskabsfuld Men­

neske som Ophavsmand til dets Mishandling. Det 

gode Menneste har derfor den Ufravigelige Pligt 

at soge at forebygge Alt af den Art, som skeer 

indenfor dets Omraade. I 1875 traadte ogsaa en 

Kreds af Mcend sammen med det Formaal at værne 

Dyr mob Overgreb og Mishandling; thi dette kan 

ogsaa have alvorlige Folger ud over det givne 

Exempel paa Raahed, idet s. Ex. det i levende Live 

eller ved Slagtning pinte Dyr aldrig afgiver den 

gode, sundhedsbevarende Næring for os Mennesker,
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som bet i enhver Henseende velrogtede, godt behand­

lede og ved en hurtig Dod^dræbte Dyr*).

*) I December 1891 udstedte en storre Kreds af frem­

ragende og bekjendte Meend en indtrængende Opfordring om 

at sikkre Dyr mod unodvendig Lidelse; ben sluttede sael- 

lydende: Bi tillade os i Retfærdighedens og Barmhjertig­

hedens Navn at rette en indtrængende Opfordring til de 

Herrer Slagtere i de nordiske Lande, at de herefter ville lade 

alle Dyr, som aflives i deres Slagterier, bedove ved Hjælp 

af Slagtemaske, Skydemaske eller andre hensigtsmæssige Slagte- 

(Bedovelses) Apparater, og derhos ikke tillade unge Lcrrlinger 

eller ukyndige Personer at bedove eller aflive Dyrene paa 

egen Haand; til de Herrer Præster og Skolelærere, at de 

enhver i sin Embedskreds ville soge at formaa deres Sogne­

beboere til at anvende humane Slagtemethoder; og til alle 

Husmodre, at de fortrinsvis ville gjore deres Jndkjob hos 

de Slagtere, som have indfort eller lade sig formaa til at 

indfore ovennævnte Reformer i Slagtemethoden. Endelig 

bede vi alle Pressens Organer i de nordiske Lande om vel- 

villigst at give vore Bestræbelser deres kraftigste Stolte.

Det fslgende Aar, 1876 stiftedes Kvmdefor- 

eningen til Dyrenes Bestyttelse, med det særlige 

Formaal nærmest at virke indenfor Hjemmets Om- 

raade, og derfor er Opgaven dm:

1) At der gjennem Undervisningen i Skolen 

vg paa anden hensigtsmæssig Maade bibringes den 

opvoxende Slægt, fra den tidligste Alder, Kundskab 

om, hvilke de Pligter ere, som paahvile Mennesket 

lige overfor den levende Dyreverden.

2) At afskaffe eller dog formindske det meget 

Dyrplageri, der endnu, som ovenfor nævnt, oftest
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som Fslge af Myndighed og Tankeloshed, finder 

Sted i selve Husholdningen, hvorfor ethvert Medlem 

af Foreningen, der selv forer Hus, maa forpligte 

sig til, saavidt muligt, personligt at paase og ialt 

Fald at gjore, hvad der staar i hendes Magt for 

at bevirke, at al Slagtning i hendes Hjem steer 

paa den hurtigste og for Dyrene mindst pinlige 

Maade; samt ved Exempel vg Paavirkning at for­

man andre, navnlig Tyender og Born, til at handle 

i samme Aand.

For at fremme sit Formaal har Kvindeforemn- 

gen bl. Andet udgivet og omdelt en Anvisning til 

Slagtning i Husholdningen, gjennemset af Dyrlæge 

Eggers.

I forfljellige Egne af Landet sindes nu Dyre- 

bestyttelsesforeninger, og desuden omtrent en Snes 

Bsrneforeninger med samme Formaal. Siden 1880 

udkommer et Maanedsskrift, som hedder „Dyre­

vennen", der virker for Dyrebeflyttelsessagen; et 

mtbet illustreret Skrift kaldet „Billeder fra Dyre­

livet", der arbejder i samme Retning, foreligger i sex 

Samlinger. Dyrebeflyttelsesforenmgerne ere gaaede 

et Skridt videre, idet de have uddelt og fremdeles 

uddele Præmier til Skoleborn for velstrevne Stile 

angaaende Dyrene og vort Forhold til disse.



Om Valg, Rvl 09 Opbevaring af 

Kartofler.

(Bed Professor I. 8. Jensen.)

Valg af Læggekartofler. Der er, som 

bekjendt, stor Forfljel paa Beskaffenheden af de for- 

skjellige Kartoffelsorter. Valget mellem Sorterne 

retter sig altsaa efter de Egenskaber, man fortrinsvis 

soger: Tidlighed, Velsmag, Ideevne, Uimodtagelighed 

for den almindelige Kartoffelsyge osv.

Blandt tidlige Sorter synes Askebladede 

at være den mest udbredte, hvad der er et Vidnes­

byrd om, at den har vundet Andest og fortjener at 

anbefales. Tidlig Hammersmith har dog det 

Fortrin at være mere rigtbcerende. Dette gjcelder i 

endnu hojere Grad om Sneflage, hvis Smag 

tilmed i Reglen er finere, ligesom Smagen ogsaa 

synes at holde sig længere under Hengjemningen. 

Mod Sneflage gjores der dog den Indvending, at 

den ofte kort Tid efter Kogningen er tilbøjelig til 

at faa et blaaligt Skjcer. De tre nævnte Sorter 

saavel som de fleste andre tidlige Kartofler have 

den Mangel at være temmelig stærkt modtagelige 

for Sygdommen paa alle ikke-sandede Jorder, men 

Knoldene kunne altid i hoj Grad bevares imod 

Sygdommen ved den nedenfor omtalte Beskyttelses- 

hypning. Blandt sildige Sorter udmærker 

Magnum Bo nu 111 sig ved meget god Ideevne,
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fortrinlig Velsmag, smukt Udseende, Knoldenes (men 

ikke Bladenes) ringe Modtagelighed for Sygdommen, 

og deres Evne til at bevare den gode Smag langt 

ind i Forsommeren. Der kan indvendes imod den, 

at den er temmelig stærkt tilbojelig til at „koge ud" 

i Aaringer, hvor Sygdommen tillader dm at blive 

ftlldmoden, en Mangel, som den deler med ikke faa 

andre Kartoffelsorter. Man kan modvirke Udkog- 

ningen en Del, om end ikke tilstrækkeligt, ved at 

lade Kogningen foreg aa i Vand, der er faa salt 

som oversaltet Slippe. Richters Imperator er 

af kun jetiit god Smag, og Knoldene modstaa 

Sygdommen meget godt; men hvad der særlig ud­

mærker den, er dens overordentlige Ydeevne og Bla­

denes store Modstand mod Sygdommen. Selv 

naar Sygdommen indfinder sig meget tidligt, og 

mange Kartoffelsorter paa Grund af Bladenes tid­

lige ødelæggelse give et helt ringe Udbytte af smaa, 

umodne, vandede Kartofler, som navnlig under 

Opbevaringen blive af ringe Smag, ofte endog paa 

det nærmeste uspiselige, kan man vente et forholds­

vis godt Udbytte af Richters Imperator, fordi 

Bladene holde sig meget længere grønne end de 

fleste andre Sorter, hvorved Knoldene fores et godt 

Stykke frem imod Modenheden, og deres sædvanlige 

jevnt gode Smag vil herved i saadanne Aaringer 

rykke forholdsvis hojere op i Rangen, idet mange 

af dens ellers i jaa Henseende overlegne Konkur­

renter under disse Forhold ere daarligere stillede. 

Selvfolgelig kunde med Grund nævnes en Del
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andre gode Kartofler, men vi skulle, tildels af Hen­

syn til Pladsen, indskrænke os til de anførte som 

Repræsentanter for de bedste af de for Tiden 

kj endte Sorter.

Forberedelse til Lægningen. Om Jordens 

Behandling vil det neppe være fornodent at anføre 

Noget. Læggekartoflerne bor saa vidt muligt være 

sygdomsfri; thi syge Læggekartofler afgive Udgangs­

punkterne for den aarlige Spredning af Kartoffel­

sygdommen. Kartoflerne maa derfor for Lægningen 

noje gjennemgaaes og enhver syg og mistænkelig 

Knold fraskilles. Jovrigt tager ogsaa den folgende 

Anvisning til Dyrkning og Opbevaring af Kartoflerne 

tildels Sigte paa samme Maal*). Dernæst bor 

Kartoflerne henstaa i Tremmekasser paa et lunt 

Sted nogle Uger for Lægningen for at spire, hvor­

ved opnaaes en tidligere Bæxt og Modenhed og 

oftest et forøget og forbedret Udbytte.

Lægningen og Plejen. Kartoflerne bor 

lægges saa tidligt, som Jorden er tjenlig til at 

modtage dem, fordi det gjcelder om at bringe dem 

saa vidt frem som muligt i Udvikling, inden Syg­

dommen standser Vcexten ved at sdelægge Bladene. 

Det er til samme Djemed at Forudspiringen sigter,

*) Meddeleren har fundet et Middel til fuldstændig Drceb- 

liing af Kartoffelsvampen i Lcrggeknoldeue, men da Afsvamp- 

ningsmethoden udfort af den Enkelte dels er noget beko­

stelig, dels kræver en ftørre Opmærksomhed og Omtanke, end 

man i Almindelighed tor regne paa, forbigaaes Methodens 

Beskrivelse her.
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saavel som til overhovedet at frembringe Kartofler 

til tidligt Brug. I Forhold til Jordens Frugtbar­

hed og Sorternes Topfylde bor Kartoflerne lægges 

med en Rækkeafstand af 26 til 32 Tommer, saa- 

ledes at Afstanden er storst ved frugtbar Jord og 

stortoppede Kartoffelsorter. Pan Sandjord kan man 

gaa et Par Tommer ned under nævnte laveste 

Normalgrænse. Denne Rækkeafstand er tildels noget 

ftørre end den almindeligt anvendte; øjemedet her­

med er at give Plads til hsj Hypning (Beskyttelses­

hypning). Man maa til Lægning helst anvende 

middelstore Knolde, thi ved Brug af meget store 

Knolde odsler man let med Sæd, og smaa Knolde 

give for svage Planter. Hvad der spares ved den 

stsrre Rækkeafstand bor man anvende til en for­

holdsvis tættere Lægning i Rækkerne, thi med 

Sæden i sin Helhed maa man ikke være for knap/ 

hvad der vilde være en endnu stsrre Fejl end en 

vis Grad af Odselhed. 10-—12 Tdr. pr. Td. Land 

vil oftest vcere passende Læggemængde. — Bed Hak­

ning og Hypning, i fornødent Fald med Tillæg af 

Lugning, maa Kartoflerne renholdes. Forste Hyp­

ning bsr være en almindelig lav Hypning. Senere 

hen, saasnart Planterne ere blevne tilstrækkeligt 

udviklede hertil, hyppes Jorden saa hojt op som de 

nysnævnte Rækkeafstande tillade, og med Haanden 

maa man fore Jorden ind imellem Stænglerne af 

hver enkelt Plante og samtidig frigjore de Stængler, 

som maatte vcere overdækkede af Jord paa Grund 

af den hoje Hypning. Det tykke Jordlag, hvormed



Knoldene paa denne Maade bækkes, afsier eller fra­

filtrerer Kartoffelsvampens Fro (Sporer), naar det 

fra Bladene falder ned paa Jorden og med Regn­

vandet vil trænge ned til Knoldene, og er Hyp­

ningen vel udfort, kunne Knoldene næsten fuldstændig 

beskyttes herved. Jordens beskyttende Evne foroges 

væsenligt, naar den sammentrykkes noget mellem Stæng­

lerne. Dette bor navnlig finde Sted, naar Jorddækket 

bliver mindre ved Rækkeafstande under 30 Tommer.

Optagningen. Kartofler, der ere bestemte 

til at hengjemmes, bor ikke optages forend samtlige 

Blade og Stængler ere visnede, thi findes der 

Sygdomspletter paa Bladene, ville disse ofte inde­

holde en Mangfoldighed af levende Svampefro, som 

frit drysser ned paa be under Optagningen aldeles 

Ubeskyttede Knolde, og Folgen bliver meget ofte, 

nt en Mængde af Kartoflerne angribes og odelæg- 

ges i Hobene under Hengjemningen, selv om de 

blive tagne fuldstændig friske ud af Jorden. Skal 

Jordstykket nsdvendigvis tages under andet Brug 

illden dette Tidspunkt, bor Toppene afhugges og 

bortføres nogle Dage forend Optagningen finder 

Sted. De forefundne syge Knolde bor omhyggelig 

fraskilles under Optagningen.

Opbevaringen. Kartoflerne bor ved Hen- 

gjemningen være i det mindste nogenlunde tørre. 

De bevares bedst i Jordkuler, fordi Temperaturen 

her som oftest vil holde sig lavere, hvorved Faren 

for Smitte fra de enkelte syge Knolde formindskes, 

og Smittefaren horer fuldstændig op, naar Varmen
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i Hoben er under 4° R. Den lave Temperatur 

saavel som den ringe Lufttilgang i Kulerne bevirker 

desnden, at Knoldenes gode Smag bedre vedlige­

holdes. Frist fra Kule udtagne Kartofler have 

derfor i Reglen en bedre Smag end Kartofler af 

samme Slags, der i længere Tid have været gjemte 

utildækkede oven Jorden. Den til nogen Tids 

Brug af Kulerne udtagne Kartoffelportion bør for 

at bevare Smagen lægges i Sand i Tonder, Kasser 

eller paa Gulvet. Paa Behandlingen af de til 

Lægning bestemte Kartofler bor der anvendes særlig 

Omhu for saa vidt muligt at naa til, at ingen 

eller næsten ingen syge Knolde skulle blive lagte. 

Fsr eller under Nedkulingen bor enhver syg eller 

for Sygdom mistænkt Knold fraskilles. Ligeledes 

frasorteres de smaa og de meget store Kartofler af 

Grunde, som ovenfor ere nævnte. Kartoflerne bor 

dernæst lægges 1 for 1 lagvis i Sand eller Jord, 

saaledes at de ikke berøre hinanden. Herpaa lægges 

igjen et Lag Sand eller Jord, saa et Lag Kartofler 

som det forst beskrevne, og med disse afvexlende 

Lag fortsættes, indtil Hoben har en passende Stsr- 

relse. Den hele Hob omgives med et Jordlag, der 

er tilstrækkelig tykt til at yde sikker Beskyttelse mod 

Frosten. ' Sygdommen kan nu ikke forplante sig fra 

en eller anden syg Knold, der maatte være overset 

under Sorteringen.

Da det er en fuldstændig bevist Sag, at Kar­

toffelsygens aarlige Spredning begynder fra syge 

Skud, saasuart Planterne ere komne op, ihvorvel
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dette ikke mærkes af den praktiske Kartoffeldyrker paa 

Grund cif Begyndelsespunkternes Sjeldenhed, saa 

følger deraf, at de tidlige Kartoffelmarker ville blive 

en Fare for de sildigt opkomne Kartofler. Men 

da det staar Enhver frit for at bringe sine Kar­

tofler saa tidligt frem af Jorden, som han vil og 

kan, saa maa den sildige Kartoffeldyrker tage Skade 

for Hjemgjæld, naar han ikke følger Trop. Tidligt 

fremdrevne Kartofler have derimvd omvendt stor 

9lt)tte af, at Faren for Smitte fra Nabomarkerne 

bliver skudt et Stykke ud i Fremtiden, for saa vidt 

Kartoflerne i disse Marker ere sent paa Færde. 

Man vil forstaa, at disse Bemærkninger om tidlige 

og sildige Kartoffelmarkers Forhold til hinanden 

hovedsagelig ikke have Hensyn paa Knoldenes 

Sygdom, men væsentlig kun paa Tidligheden af 

Bladenes ødelæggelse ved Sygdommen, et For­

hold, der er i hoj Grad afgjsrende for Mængden 

og Modenheden nf de avlede Kartofler. Hvad Knol­

dene angaar, da ville disse som Regel blive lige 

stærkt angrebne, enten Sygdommen kommer tidligt 

eller sildigt, men Knoldene kunne som paavist næsten 

fuldstændig fljcermes ved Beskyttelseshypning.

Kartofler.

I Aaret 1584 bragte en Englænder, Walther 

Raleigh, be forste Kartofler fra Virginien i Syd-
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Amerika til England, og paa samme Tid indforte 

hans Rejsekammerat, Thomas Herriet, dem i 

Irland. — Forst begik man den Fejltagelse at mene, 

det var be grønne Frsknolde, som vi alle kjende, 

der vare spiselige, men da Franz Drake, ben be- 

kjendte, engelske Sofarende, et Aars Tid senere 

ogsaa hjembragte Kartofler, blev Fejltagelsen opklaret.

Under 30 Aars Krigen, som rasede i Tydsk- 

land fra 1618 indtil 1648, og i hvilken Danmark, 

men navnlig Sverrig, blev indviklet, indfortes Kar­

toflen næsten i alle Lande overalt i Evropa som 

Næringsmiddel. Da der i 1771 og 1772 i Tydsk- 

land herskede en stor Dyrtid og Hungersnod, var 

det Kartoflen, som mangfoldige Mennesker havde at 

takke for et varmt, mcrttende og efter Omstændig­

hederne billigt Maaltid. Siden dengang holdes 

ogsaa Kartoflen hojt i ?Ere i Tydskland som den 

Fattiges Ven og bedste Hjælper.

Det samme er Tilfældet i Irland, men des­

værre have Irlænderne opdaget, at den ogsaa kan 

bruges til at lave Brændevin af, og dens Anven­

delse dertil har været en stærk medvirkende Aarsag 

tit Befolkningens skonomiske Forlis.

Hvordan man koger sine Kartofler, er ikke 

nogen ligegyldig Sag, skjondt det er vanskeligt 

gjennemgaaende at opstille Regler for Behandlingen, 

da det lige saa ofte er selve Kartoflens Art og 

Ejendommelighed, som det er Aarstiden, der gjor 

Udslaget med Hensyn til dens Velsmag og Udseende. 

Tidlig modne Kartofler bor f. Ex. helst sættes paa



79

Ilden i koldt Vand med Salt, og uden at være 

skrællede. Senere paa Aaret — henad Jul — skal 

de derimod sættes paa Ilden i varmt Vand, fordi 

de nu behove længere Kog, og vil man bevare dem 

fra at revne, skærer man af hver Kartoffel et Stykke 

saa stort som en Øre, saa at Dampen, der udvikler 

sig ved Kogningen inde i selve Kartoflen, kan slippe 

ud. Alt som de skrælles, bor be lægges i hedt 

Vand med rigeligt Salt, og staa tildækkede ved 

Barmen, indtil de skulle anrettes, og Vandet om­

hyggeligt frahældes. Saaledes behandlede tabe de 

hverken i Smag eller i Udseende. Til Steg og 

Fisk bor man udsoge de mindste Kartofler.

Store Kartofler blive gjennemgaaende langt 

niere velsmagende ved at skrælles raa og sættes i 

Band Natten over, forinden de skal koges, og der­

efter sættes til Kog i friskt, koldt og rigeligt Vand 

med Salt og koges more under Laag, saa snart bc 

ere skummede. Vandet frahældes, strax de ere 

more, og de staa under Laag og ved Varmen, 

iildtil de sinlle spises.

Stuvede Kartofler. De kogte og pillede 

Kartofler smaaskjæres og sættes paa Ilden med 

Mælk eller tynd Suppe og koge indtil det Hele har 

jævnet sig, hvorefter der irores Salt, lidt Fedt, 

Margarine eller Smor og, om man synes, lidt 

hakket Persille.

Kartoffel-Mos. Kartofler skrælles raa, 

stjæres i Skiver og sættes paa Ilden med saa megen 

Mælk eller Suppe, at de ere dækkede. De koges
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more og gnides derefter igjennem et Dsrslag, hvor­

efter der irsres lidt Fedt, Margarine eller Smor 

og lidt Salt.

Kartofler med Kjcernemcelk. Godt mor­

kogte Kartofler sættes over Ilden med saa megen 

Kjcernemcelk, at der kan blive en rigelig Sauce 

efter at Kartoflerne deri have fimet et Opkog, hvor- 

paa stegt, i Tcerninger flaaret Flæsk hældes i, tilsam­

men med det ved Stegningen afsmeltede Fedt.

Kartofler med Sild. Flæst stjceres smaat 

og steges med 2 a 3 smaaskaarne Log og et Par 

Laurbærblade. Heri ibages Byg- eller andet 

Mel, som opstilves med kogende Vand til en passende 

Tykkelse, hvori kommes lidt stodt Peber, Eddike og 

Salt tilligemed et Par udvandede, fra Benene flaarne 

og smaatskaarne saltede Sild sammen med morkogte 

pillede Kartofler. Tilsidst ihældes 1 a 2 Kopper 

Mælk.

Kartoffelmel er som bekjendt en Vare, der 

ofte anvendes i Husholdningen. For ikke ret mange 

Aar tilbage tillavede man selv i Hjemmet sit Kar­

toffelmel; niltildags kjober man det som Regel, fordi 

det bedre svarer Regning at bruge sine Kartofler til 

Hjælp ved Opfodring af en Gris.

Om det Uheld indtræffer, at Kartofler fryse, 

bor man strax lægge dem i koldt Vand. Efter faa 

Timers Forlob vil der saa udenom Kartoflen sætte 

sig eit Skorpe af Is eller Isen samle sig oven- 

paa Vandet, og begge Dele lade sig med Lethed 

borttage. Efter saaledes at være bleven optoet i
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koldt Vand, bliver Kartoflen paany velsmagende og 

kan fremdeles holde sig saaledes, saafremt den læg­

ges i en tør, frostfri Kjcelder. Optoer man den 

derimod i varmt Vand, faar den en ilde Smag og 

bliver sejg, svampet og Uspiselig.

Man maa aldrig give Kreaturerne frosne Kar­

tofler, nden forst at have ssrget for, at Frosten er 

kommen ud af dem, da der ellers kan paafsres Kvæg 

og Svin betænkelige Forstyrrelser i Fordsjelsen osv.

Sm Havedyrknmg og Gronsager.

(Ved F. Bruun, Slotsgartner, Bernstorff.)

Det er ikke altid, at det mindre Hjem er saa 

heldigt stillet at være i Besiddelse af en Strimmel 

Jord, som kan beplantes og besaas med de hsjst 

nodvendige Gronsager, hvoraf Storsteparten ikke 

blot bidrager til at give Maden Velsmag, men 

en forøget Næringsværdi.

Enhver nok saa lille Have, naar den blot bli­

ver ordentlig behandlet, kan derfor med al Ret be­

tragtes som en god Indtægtskilde for Hjemmet, da 

selv det tarveligste Maaltid krydret ved Tilsætning 

as Havens Frembringelser ubetinget bidrager til 

Sundhedens Bevarelse.

Saasnart Foraaret nærmer sig, maa al Jorden 

gjodes og graves, og sidst i Marts lægges tidlige 

Kartofler, som forinden ved at henstaa paa et varmt

6
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Sted have begyndt at spire; man saar Radiser, 

LErter, Rsdlsg, Spinat, Kjsrvel, Persille, Rod­

persille, Gulerodder, Pastinak, samt planter Skalotte- 

lsg og Peberrod. Forhindrer Vejret disse Arbej­

ders Udfsrelse saa tidligt, som anført, maa man 

benytte Lejligheden senere og i Begyndelsen af Maj 

tillige saa Agurker, Bønner, Rodbeder, Botfeldtste 

Roer m. m. Inden Juni eller forst i denne Manned 

udplantes Selleri, Porre, al Slags Sommer- og 

Vinterkaal, Kaalrabi m. m. Foruden disse Urter, 

som paany saas og plantes hvert Aar, maa Haven 

indeholde et Par Rhabarberplanter, lidt Purlsg, 

Timian, Syre, spanfl Kjorvel, Malurt og Salvie, 

der en Gang plantede kunne henstaa i flere Aar 

uden at volde Ulejlighed. Er der Plads til et Par 

Frugttræer og nogle Buske Ribs, Stikkelsbær, Sol­

bær og Hindbær, bor man ikke undlade at plante 

dem og hvert Aar gjsde dem og grave om dem, 

hvorved man faar bedst Nytte af dem. Er saaledes 

hele Haven tilsaaet og beplantet, vil der i Begyn­

delsen af Juli blive Jordstykker ledige, naar de tid­

lige Kartofler, tzErter, Spinat o. L. ere tjenlige til 

Brug; disse kunne tilplantes med Grsnkaal, Jord­

bær eller saas med Skorsonerrsdder og maa under 

alle Omstændigheder strax graves. Hele Haven maa 

i Sommerens Lsb holdes aldeles fri for Ukrudt, og 

Jorden holdes losnet, at Luften, Varmen og Fugtig­

heden kan virke. I September optages Skalotter 

og Lsg, som senere gjemmes paa Loftet eller op­

hænges i et Næt ved Skorstenen. Naar Oktober
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Maaneds Udgang nærmer sig, bor Kartofler, Gule- 

rsdder, Roer, Rodbeder, kort de Sager, hvoraf 

Roden bruges, optages og indslaas i Kuler i Jorden, 

hvorimod Selleri, Porre, Persille, hvoraf tillige 

Toppen benyttes i Vintertiden, indslaas tæt paa 

Bede, som, naar Vinteren begynder, kunne beskyttes 

mod Frosten. Den saaledes tomte Have graves nu 

og ligger Vinteren over, til man om Foraaret 

begynder forfra. En Modding af passende Be­

skaffenhed er der et helt Aar til at samle, og i den 

er Alt, som kan raadne, godt, især Gjodning af 

Dyr og Mennesker, al Slags Affald, sat i eit Bunke 

og dækket over med et Lag Mnldjord for ikke at 

lugte eller svinde bort til ingen Nytte. Af Jor­

dens mere eller mindre heldige Beliggenhed og 

Beskaffenhed, nf Gjodningen og Behand­

lingen vil Udfaldet bero, og den Mand, der ar­

bejder under de heldigste Forhold, vil altid saa 

storst Lon for sit Arbejde; men alligevel kan der 

overalt dyrkes nogle Kjokkenurter, naar 

man kun ikke sparer paa Gravning, Lugning og 

Gjodning.

Ved Dyrkningen af alle disse nyttige Planter 

vil der ikke være ftørre Vanskelighed, end enhver 

Landarbejder vil kunne overvinde; naar kun Flid 

og Lyst ere tilstede, vil Tiden, der kræves, o g jaa 

let findes. For fuldstændige Anvisninger til hver 

enkelt Urts Dyrkning henvises til Jensens Haveboger.

Hvor en Tilfredsstillelse ved Dyrkningen af 

det Nyttige er naaet, vil der snart opstaa Vnsket 

6*
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om at have et lille Blomsterbed med nogle Roser, 

Pæoner, Phlox, Primula, Anemoner, Aurikler og 

Nelliker, der anskaffes for nogle faa Kroner, og 

som engang plantede staa og brede sig til store 

Planter, hvoraf man kan meddele andre. Et Par 

Georginer, som kan kjsbes for 15 Øre Stykket, 

plantes i Maj og opbindes til stærke Stokke, efter- 

haanden som de voxer til. Af etaarige Plantet- 

anbefales især den vellugtende Reseda, Riddersporen, 

Asters og Levkojer, Nemophilla og Dianthus, 

hvoraf man kan forstaffe sig, hvad man snsker, for 

10 Øre pr. Portion. Alle disse Blomster faa 

Plads paa et Bed i Midten eller paa en Rabat 

langsmed Gangen.

Sm Gronsggers Sehandling i Hus­

holdningen.

Hertillands stuver man som Regel sine Gron­

sager, enten i Mælk eller tynd Suppe, undertiden 

i Flsde.

Til Stuvningen bruges ©mør, rentsmagende 

Fedt, Margarine eller halvt af hvert, som sættes 

over Ilden, og iblandes enten Byg- eller Hvedemel 

og opspædes med Mælken eller Suppen, indtil det 

Hele faar en passende Tykkelse, hvorefter tilsættes 

lidt Salt og undertiden lidt Sukker, reven Muflatnsd 

eller finthakket Persille, alt som det bedst passer.

I denne Jævning kommes de morkogte og
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ituskaarne Grsnsager, som, tilberedt paa denne 

Maade, benævnes „G e m y s e" *).

*) Tydsk Ord.

„Gemyse" er altsna stuvede Grsnsager 

og spises til kogt eller stegt, saltet eller røget Kjod 

og Flæsi, stegte, saltede eller rogede Fisk, f. Ex. 

Aal, Sild, Makrel osv., og ligeledes til alle Slags 

kogte, stegte eller saltede Polser.

Det er formaalstjenligt med Hensyn til Er­

næringen, til Velsmagen og Udseendet, at tillave 

sin Jævning paa den ovenangivne Maade, i Stedet for 

at lade sig nøje med at udrore f. Ex. 1 eller 2 

Spiseskeer Mel i en Sjat koldt Vand og hælde dette 

i den kogende Mælk eller Suppe.

Alle underjordiske Grsnsager — derved for­

stems Gulewdder, Hvideroer, Rodbeder, botfeldske 

Roer, Skorsonerrsdder m. m. — maa, efter at alt 

Bissent saavelsom ormstukne Dele ere fjernede, af­

vaskes i flere Hold koldt Vand og dernæst sættes 

over Ilden i kogende Vand, og fsrst efter at være 

morkogte afskrælles deres ydre Beklædning.

Man har nærmest for Skik forud for Kog- 

ningen at afstrcelle og smaaskjære de omtalte Rodder, 

men det er en Fejl. De miste, behandlet paa sidst­

nævnte Maade, deres for Ernæringen gode Egen­

skaber og deres Sodhed i Smagen, som bortkoger 

i Vandet, der borthceldes.

Med Hensyn til Grsnsager, som man vil 

koge sammen med Kjod eller Flæsk til en Ret,
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stiller bet sig anderledes; thi disse flal man strælle 

og smaastjære, for man putter dem i Gryden, 

da deres fulde Næringsværdi og ejendommelige 

Velsmag forbliver i Suppen eller meddeler sig til 

Kjsdet eller Flæsket.

G r on k a a l, S a v o j- og S p i d s k a a l, R o s en­

ka al og Spinat flal efter omhyggelig Rensning 

sættes over Ilden i kogende Vand og lidt Salt, 

tilligemed en ubetydelig Smule Natron, og koges more.

Alle Gronsager, som aftoges, faar ved Tilsæt­

ning nf lidt Natron et smukkere Udseende og blive 

hurtigere møre.

For at und g aa den ejendommelige og gjennem- 

trængende Lugt, en saadan Afkogning bevirker, og 

som kan spores viden om — særlig gjælder dette 

for alle Kaalarters Vedkommende — kan" man putte 

i Vandet et Par Stykker nyligt glsdende Trækul, 

da disse i deres fine Aabmnger optage saa godt 

som alle de lugtende Bestanddele, uden at Grsn- 

sagerne derved tabe i Næringsværdi — tvertimod; 

thi Nydelsen forhsjes snarere, fordi ben ikke forud 

er bleven bebudet paa en mindre behagelig Maade.

Blomkaal skal forinden den sættes over Ilden 

i kogende Vand staa 1/4 Time i koldt Vand.

Hvidkaal, som man vil stuve i Mælk eller 

Suppe, sættes smaaflaaren otier Ilden i spilkogende, 

men knapt Vand med Salt i, og koges mør under 

Laag. Vil man stuve den i Vandet, hvori den er 

kogt, kommer man lidt Kommen i.

Rodkaal behandles paa samme Maade, men
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sættes over Ilden med lidt Eddike, og koges mør 

under lukket Laag. Den tilsættes Fedt og Sukker 

efter Smag og, om man vil, lidt Kommen. Den 

maa ikke koges i Jerngryde, da den derved bliver sort.

Snittebønner aftorres omhyggeligt i et 

rent, velafvredent Klæde, revles og smites i fine, 

langagtige Strimler. De sættes paa i kogende 

Vand med Salt, og, kogt more, stuves de i Mælk 

med Tilsætning af hakket Persille, om man kan 

staffe den, ellers kan Persillen undværes.

Ganske paa lignende Maade behandles Perle- 

b on ner, Voxbsnner osv., men de smaafljæres 

ikke i Lighed med (snittebønner og kunne stuves 

baade i Mælk og i Suppe.

Gron ærter befrier man fra Bælgen og af­

koger dem i knapt Vand sammen med lidt Smor 

og kan tilsætte lidt Sukker. De maa spises den 

samme Dag, de ere plukkede. Den grønne Bælg 

kan afkoges i Vand og Vandet benyttes til Op- 

spcedning af Supper.

Syrer befries for den grove Stilk, skylles godt 

og sættes paa Ilden med lidt Smor eller Fedt, og 

koges i deres egen Same. Naar de ere godt more, 

arbejdes de igjennem et Dorslag eller en Sigte, og 

tillaves med Sukker efter Behag.

Skorsonerrvdder. Dersom de ere gode, bor 

de, naar de knækkes over, have en smnk hvid Farve 

og ikke være træagtige og trævlede. Efterhaanden 

som Rodderne skrabes, lægges de smaatfkaarne i 

koldt Vand med lidt Eddike, da de derved holde sig



88

hvide. De afkoges i knapt Vand med Salt, og 

Vandet bruges om man vil, til Jævningen, ellers 

tages Mælk eller Suppe.

Botfeldske Roer. De flrabes, skjæres i lang­

agtige Stykker og koges møre i halvt Vand og halvt 

Suppe, som afhældes og brUges til Jævningen; i 

denne tilsættes det fornsdne Salt.

Brnnede botfeldske Roer. Til disse maa 

brUges enten ©mør, Suppefedt eller Margarine, 

hvori blandes rigeligt Puddersukker. Saasnart disse 

Bestanddele ere sammenkogte, kommes deri de itu- 

flaarne raa Roer med lidt Vand ved, og koges 

more under Laag over jævn Ild; man maa passe, 

at de ikke brænde paa. Man kan tilsætte lidt 

Suppe eller en ubetydelig Smule Vand, om man 

synes de ere for tørre, naar de skulle anrettes.

Kaalrabi behandles paa samme Maade som 

botfeldske Roer.

Grsnsager kogte sammen med Flwsk 

eller Ljsd.

Gulerodde rkogtemedFlæ skeller Faar e- 

kjod. Et Stykke ferst Faarekjsd eller Flæsk, kogt 

sammen med skrællede itnstaarne Gulerødder, er en 

meget velsmagende Ret. Man tilsætter Salt efter 

Smag. Saafremt man snfler at koge Kartofler
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imellem, maa disse forub for Kogningen have staaet 

i koldt Vand i nogle Timer.

G u l e r s d d e r k o g t m e d K j s d. Smaatstaarne 

Gnlersdder sættes paa Ilden sammen med smaat- 

staaret Spcedekalvekjsd og lidt Salt og koges mørt 

En Jævning laves af Fedt, Mel og Mælk, hvorefter 

det Hele faar et Opkog. Det er en velsmagende, 

nærende og letfordsjelig Ret.

Hvideroer. Skrællede Hvideroer sammen 

med smaatstaaret Oxe-, Bede- eller Faarekjsd koges 

sammen med lidt Byggryn og tilsættes Salt og 

hakket Persille. Det er en velsmagende og sund 

Ret; kun maa Hvideroerne koges godt møre.

Rodbeder. Vast Rodbeder, men nndgaa at 

skrabe eller itubrække dem. Lad dem koge mindst 

2 eller 3 Timer, alt efter deres Stvrrelse, og læg 

dem, saasnart de ere more, i koldt Vand. Gnid 

derefter Skindet af dem med Haanden, flcer dem i 

tykke, runde Stykker og ryst dem i lidt smeltet Fedt, 

Margarine eller Smor sammen med lidt Peber og 

Salt, og spis dem som en Ret, s. Ex. til stegt 

Lever eller Flæsk.

Rodbeder til stegt Kjsd eller Flæsk. 

Kogt og behandlet som ovenanfsrt, kan man som 

bekjendt overhælde Rodbeder med kogt Eddike, hvori 

Sakker og Kommen. De henstilles i en Krukke og 

kunne holde sig velsmagende i længere Tid. Skimler 

Eddiken, maa den frahældes og erstattes med ny.
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Lamme- eller Kalvekjsd, hvis Snppe bruges 

til en Jævning, hvori Kjsdet bagefter faar et Opkog 

sammen med forskjellige Grsnsager, er en velkjendt 

Ret, som kaldes „Fricassee". Man kan undlade 

Gronsagerne og lade sig noje med Kartofler og hakket 

Persille, eller iblande Jævningen forud velskol­

dede og morkogte Riis.

Alle disse omtalte Retter egne sig særligt til 

„Kogning i Hs" (se bagest i Bogen).

Saltede Snittebønner.

Bonnerne maa vcere friskafplukkede og store. 

De aftsrres i et Klcede, revles og snittes fine, og 

strss ned i en Ballie eller Krnkke med et tyndt 

Lag Salt. Den nceste Dag aftrykkes Saltet og 

de nedlægges nu i Lagvis paany med Salt imellem 

i den dertil bestemte Fjerding eller Krnkke, hvori 

de trykkes saa fast sammen,"som muligt. Det sidste 

Lag stal være Salt. En Brik eller et rent Klæde 

med en Sten lægges ovenpaa, og de sættes tilside; 

de udvandes godt før de bruges.

Henkogte Syrer.

Syrer til Henkoguing ere bedst sidst i Sep­

tember og forst i Oktober. Saavel Havesyrer 

som Marksyrer egne sig dertil. Alle Stilke bort­

tages, de skylles i flere Hold koldt Vand, trykkes 

godt af, saa at der ikke er meget Vand ved dem.
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Gryden, hvori de stulle koges, niaa varmes forud 

og smores med Flceskesvær, for at de ikke flulle 

brænde paa, thi de sættes over Ilden uden andet 

Vand end det, de selv medbringe, og koges 1 Time 

Under jævnlig Omrsren, indtil jaa godt som al 

Saften er bortkogt, og forst da kommes Salt i. 

Derefter gnides de igjennem et Dorslag og fyldes 

varme paa Krnkken, men det maa paasees, at de 

falde godt sammen i den. Den paafolgende Dag 

tilsmeltes Krukken med Tælle og tilbindes. De 

kunne holde sig helt ud paa Sommeren og smage 

lige jaa godt som friste Syrer. Da de ere tort 

henkogte, maa der kommes lidt Vand paa dem, naar 

de studes. Selvfolgeligt tilsættes de Snkker. Det 

smager fortræffeligt at koge dem med lidt velskyllede 

Korender. De kunne ogsaa bruges til Syresuppe. 

Krukken med de henkogte Syrer maa for hver Gang, 

man tager af den, tilsmeltes paany.

Sm JFrogfnbl.
Af Statskonsulent W- Riedel.

Det erkjendes i de senere Aar mere og mere, 

at i et Land som Danmark med de bedste Be­

tingelser for Frugtavl indtager Frugtavlen en i 

Forhold til dens Betydning og Værdi altfor for­

somt Stilling i mange Egne, saavel hvad Mængden, 

som Beskaffenheden og Forbruget af den avlede
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Frugt angaar. Det, der har bragt denne Erkjen- 

delse frem, er den rigtige Opfattelse af, at de 

mindre Erhvervskilder i et Land, saasom Havedyrk­

ning, Fjerkræ- og Biavl, Husflidindustri o. s. v., 

ikke kunne sættes tilside og staa tilbage i Fremgang 

og Udvikling for de store Hovederhvervsgrene, 

som Agerbruget, Kvægavl og Fabriksindustri, uden 

at der lides et Tab for hele Landet, og tillige, 

men dog mest foleligt for det enkelte Menneske i 

de mindre Hjem, som have Betingelserne for at 

knnne udnytte netop disse mindre Erhvervskilder.

Det Hjem paa Landet, der besidder Jord, — det 

være lidt eller meget, —- har endvidere Mulighed for 

at forøge sine Medlemmers Velvære og dermed Kjær- 

ligheden til dette Hjem betydeligt fremfor Hjemmene 

i Byerne, ved at anvende en Del af Jorden dels 

til nyttigt, dels til forskjonnende Haveanlæg; men 

ingen Havedyrkning forener det forskjonnende og det 

hyggende med det nyttige i den Grad som Dyrk­

ningen af Frugttræer. — En god Frugthave er altid 

en Værdiforøgelse af Ejendommen, som, foruden at 

gjøre Hjemmet tiltrækkende, yder et værdifuldt Pro­

dukt dels til eget Brug i Husholdningen, dels til 

en Indtægt; især beroer det sidste paa Ejerens Kjend- 

skab til Frugtdyrkning og hans Dristighed.

For jeg omtaler Dyrkningen, vil jeg helst 

omtale selve Frugten, dens Anvendelse i og Betyd­

ning for Husholdningen; thi Frugt anvendes altfor- 

lidt i den daglige Ernæring, dels af Ligegyldighed og 

dels paa Grund af fejlagtige Anskuelser om Frugtens
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Næringsværdi. Frugtens Værdi som Nærings­

middel maa ikke alene ssges i dens Indhold af 

virkelige Næringsstoffer, men lige saa meget i den 

velgjorende Indflydelse, som dens Syreindhold og 

dens Velsmag udover paa Ernæringen og Fordojelsen, 

hvad enten den nydes alene eller sammen med andre 

Næringsmidler. Frugt -er nemlig et sundt, ernærende 

og billigt Middel til at gjore vore Spiser velsmagende 

og let forhøj etige, hvad der paany avler Velbefin­

dende og Sundhed. En udstrakt Anvendelse af 

Fragt i tilberedt Tilstand kan derfor ikke noksom 

anbefales, og ingen Steder vil den være bedre paa 

sin Plads end paa Bordet hos den arbejdende 

mindre Jordejer, som nyder tungt fordøjelige Mel- 

og Fedtspiser i ftørre Mængde; ofte „krydres" saadan 

Mad med stcerktpirrende Krydderier, f. Ex. Peber, 

Kanel o. l., uden al Næringsværdi. Forflj,ellen er den, 

at medens disse kun pirre Fordojelsesorganerne til en 

forøget Anstrengelse, uden selv at hjælpe til, Hjælper- 

Frugten ved sit milde Syreindhold og ved Velsma­

gen til at vække og at ststte Fordojelsesvirksomheden-

Nydelsen af raa, men moden Frugt, er ogsaa 

tilraadelig, dog maa Frugten i raa Tilstand nydes 

med Maadehold. Den Graadighed, Born vise for 

Frugt, er kun et naturligt Krav, som bør tilfreds­

stilles, ikke ved at tillade en umaadelig Nydelse i 

Frugttiden, derimod ved at anvende Frugt i den 

daglige Ernæring regelmæssigt, saalcenge som muligt, 

thi Bornene ville befinde sig vel derved. Vi se, 

hvor omhyggeligt der ssrges for vore Hestes og
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vort Kvægs Velbefindende og Sundhed Vinteren 

over, ved til det tørre Vinterfoder at give dem 

bestemte daglige Rationer af et letfordsjeligt og 

forfriskende Næringsmiddel som Gnlersdder og Roer, 

men det er sjeldent, at se Frugten spille samme 

Rolle i tilstrækkeligt Omfang i vor egen daglige 

Ernæring, og særlig for Bornenes Vedkommende.

De færreste sorge for at avle rigelig Frugt, 

andre, som have den, ssrge ikke for ved Opbeva- 

ringsmidler som Torring og Syltning at sikre sig 

for Resten af Aaret, men indskrænke Frugtforbruget 

udenfor Frugttiden til dyrtkjobte Smaaportioner af 

f. Ex. Svedsker og Rosiner.

Jeg skal her nævne nogle vigtige Betingelser 

for god Frugtavl, — Pladsen tillader ingen udforlig 

Vejledning, — og fremhæve Betingelser for at 

avle rigelig, stor og smuk Frugt, saaledes som 

Nlltiden kræver den, især naar den foruden Hjemme- 

vcerdi tillige skal have Salgsværdi. Men mit forste 

Raad er da, sog ben Vejledning i det enkelte Til­

fælde, som monsterværdige Haver i Nærheden maaske 

giver, saavelsom den Sagkyndiges Hjælp, der er at 

faa. Af stsrste Vigtighed er dernæst Valget af 

Sorter. Skal der komme et forsvarligt Udbytte 

ud af Frugthaven, maa den kun indeholde fna 

Sorter, som alle 6ære hvert Aar rigelig stor og 

god Frugt. Nedenfor nævnes et lille Antal rigtbcerende 

Sorter, som fremfor nogen bor plantes. Sommer- 

frugt hnr den mindste Salgsværdi; Wblerne og
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Pærerne ere alle Efteraars- og Vinterfrngt, de fsrst- 
ncevnte Sorter bsr foretrækkes.

ZEbler:

1. Cox Pomona.
2. Frogmore prolific.
3. Pippin Blcndheim.
4. Kaiser Alexander.
5. Engelsk-Vinter-Guld- 

Permain.
6. Pigeon.

Kirsebær:

1. Sort spansk.
2. Bigarreau Elton.
3. Ostheimer Weichsel.

De fremhævede Si

Pærer:

1. Greve A. W. Moltke.
2. Beurre de Mcrode.
3. Esperine.
4. Fondante de Charneux.
5. Louise bonne d'Avran- 

ches.
6. Seigneur d'Esperen.

Blommer:

1. Tidlig engelsk Svedste.
2. Queen Victoria.
3. Kirke's new blue.

ter ere særlig rigtbcerende.

Jordbehandling. En grundig vg dyb Jordbehand­

ling for Plantningen er aldeles nodvendig for Frugttræer 

og Buske, hvis Rodder soge dybere end alle andre Kultur­

planter, ofte er tillige en Jordforbedring ved Konrpost eller 

Merglmg nodvendig, men Jorden bor bearbejdes lige dybt over 

hele Stykket, at plante i dybe Huller er forkasteligt. Revl­

gravning i 2 eller 3 Spadestiks Dybde efter Forholdene er 

passende, blot maa man ikke begrave al Muldjorden under 

den simple Undergrund.

Plantning udfores bedst tidligt om Efteraaret eller 

tidligt om Foraaret, men maa aldrig udfores i vaad, ubekvem 

Jord, hellere maa man vente. Af Vigtighed er, at ved 

Dværgtræer Forædlingsstedet altid er dækket af Jorden, 

derimod at Træer paa Vildliug aldrig plantes dybere end
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Træet har staaet. En Afstand af 8 Alen mellem Rækkerne og 

6—7 Al. mellem Træerne er passende for Dværgtræer, 14 Alen 

for Træer paa Vildling. En praktisk Ordning er, med 7 Alens 

Afstand, at plante hveranden Række Dvcergtrcrer og hveranden 

Række med skiftevis Dvcergtrcrer og Træer paa Vildling. 

De sidste, som blive ældre og storre, faa engang i Tiden 

14 Alen til alle Sider, naar Dvcergtrceerne falde bort.

Frugtbuske bor plantes paa et særskilt Stykke med 3 

Alens Afstand.

Pasning. Jorden mellem Frugttræer bor dyrkes 

med Havesager, det medforer den nødvendige aarlige Jord­

behandling og Renholdelse samt Tilforsel af Gjodning. 

Træerne maa holdes rene for Mos, og maa beskjæres hvert 

Aar. Den forste halve Snes Aar har Beskjceringen særlig 

til Hensigt at forme Træet, hertil maa soges Hjælp, naar 

man selv mangler Kjendstab; de ældre Træers Bestjcering 

Lestaar kun i Udtynding, som man selv med lidt Omsigt 

kan udfore. Frugtbuste bestjceres ogsaa hvert Aar, de gamle 

4-aarige Grene tages helt bort, nye fremkomme, og stor Bcer- 

frugt afhænger heraf, og af, at Gjodning tilføres, særlig 

flydende før og efter Blomstringen.

Omhyggelig Nedplukning er af Vigtighed for 

at bevare Frugtens Holdbarhed og smukke Udseende 

og dermed dens Salgsværdi.

Husk, at saavel Export som Hjemmesalg stiller 

uafviselig Fordring om stor, smuk, velbehandlet 

Frugt, 'at dette kun opnaas ved faa gode Sorter 

og ved en omhyggelig Kultur, d. v. s. rigtig 

Jordbehandling, Gjodning og Bestjcering. Bed Hjælp 

af den Vejledning i Frugtavl, som nu gives i talrige 

Smaaflrifter og Ugeblade, kan ogsaa den driftige 

mindre Jordbruger uden store Vanskeligheder komme 

ind paa en god Frugtavl.
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Ved Fragtens Anvendelse i Hjemmet gjælder 

det om at vælge de billigste og varigste Op- 

bevaringsmidler, for at have den hele Aaret 

rundt, saa at den kan indtage en værdifuld Plads 

i den lille Husholdnings Dkonomi. Opbevaringen 

af Vinterfrugten i naturlig Tilstand er ikke nok; 

af kunstige Midler er Torring det billigste og nem­

meste og fortjener den storste Anvendelse. Tsrring 

af Kirsebær, Blommer, ZEbler og Pærer er for- 

delagtigst, og til Hjemmebrng kunne de tørres i en 

Komfurovn. Til Salg derimod maa de tørres i en 

særlig Tsrreovn, og i dennes Anskaffelse kunne flere 

deltage og derefter benytte den i Forening; Nedfalds- 

frngt kan brnges til Tsrring, men maa dog ikke 

være alt for umoden.

Den skonomiske Husmoder torrer mere Frugt 

end hun sylter.

En meget forsomt og dog sjælden værdifuld og 

billig Opbevaringsmaade maa jeg endnu nævne; det 

er Fremstillingen af ZEble-, Pære- og Blommemos. 

Fra Firmaet Otto Bischoff & Co. t Buntzlow i 

Schlesien indfsres adstilligt Blommemos, dels til 

Madlavning i vore store offentlige Forssrgel- 

sesanstalter, dels til Konditorbrug. De Summer, 

der medgaa hertil, kunde med Lethed komme Landets 

egne Frugtdyrkere tilgode. I Tyskland spises 

Blommemos paa Brodet i Stedet for Smsr og Fedt, 

og lignende Anvendelse af syltet Frugt finder Sted 

i England. Naar man betænker Blommernes ofte 

store Prisbillighed, maa man undre sig over den

7
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ringe Anvendelse, denne Opbevaringsmaade har, som 

fremkommer ved Jnddampning af Frugtens natur- 

lige Saft. Baade Pærer og LEbler (fim ikke ssde) 

kunne anvendes, enten hver for sig eller sammen­

blandede. De sættes paa Ilden uskrcellede men skaarne 

i Stykker, og presses, naar Frngten er morkogt, 

igjennem en Si.

Særlig anvendelig til Blommemos ere alle 

Slags robe Blommer. De aftsrres, flækkes. 

Stenene udtages og de sættes paa svag Ild med 

y2 Pot Vand til 1 Skjæppe Blommer og koges 

nden Laag i iy2 å 2 Timer. Man kan kun bruge 

en velfortinnet Kobberkjedel eller glasseret Gryde, 

som forst maa smores omhyggeligt indvendigt med 

Flæskesvær, da dette forebygger at Blommerne brænde 

paa. I den fsrste Timestid behover man ikke at 

røre i Gryden, senere bliver det nodvendigt, alt som 

Safterne inddampe. Saasnart dette er sket, pakkes 

Massen tæt og omhyggeligt i Krnkker, hvorved den 

bevares fra at mugne. Blommemos bliver mere 

holdbar ved Tilsætning af Sukker og Eddike (4 T" 

Sukker og 1 Pægl Eddike til hver Skjæppe Blommer).

Syltet Jrugf) dens Behandling oa 

Opbevaring.

Ved at koge Frugt med Snkker forhindres den 

fra at gaa i Gjæring, og kan, naar den behandles
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rigtig, bevares i flere Aar uden at fordærves, og er 

navnlig i Sygdoms Tilfælde næsten uundværlig.

Der er Mange, som antage det for god øko­

nomi ikke nt bruge for meget Sukker til Syltning; 

det er en fejl Beregning. Frugt syltet med for lidt 

eller ganske uden Sukker holder sig ikke i Længden 

og bliver let usund og ilfordojelig. Frugt til Sylt­

ning maa ti ære frisk afplukket og ikke alt for moden. 

Ligeledes er Syltetojets Godhed og dets Holdbarhed 

meget afhængig nf, at Sukkeret ved Kogningen er 

inddampet til den rette Grad; at det hverken er for 

tykt eller for flydende.

Til hvert Pund Sukker bor tilsættes en Smnle 

renset Alun af en LErts Stsrrelse, for nt Saften 

ikke skal kandisere sig (forsukkre). Alun kjsbes paa 

Apotheket eller hos en Materialist.

Alt Syltetoj bor koges i en glasseret og fuld­

stændig ren Gryde over en sagte Ild, og man maa 

ikke røre deri med en Træske, kun med en Sslv- 

eller Tinske. Naar det begynder at koge, stummes 

det omhyggeligt.

Syltetoj, der skal opbevares i Krukker, hældes 

altid varm i disse; Krukkerne eller Glassene maa 

stedse være fuldstændig udskoldede og vel tsrrede, 

inden de kunne bruges. Naar Syltetsjet er hældt 

op i dem, maa de staa utildækkede til næste Dag, 

og tildækkes forst da med et Stykke Papir dyppet 

i fransk Brændevin (Cognac). Fintstodt, hvidt 

Sakker bredes en halv Tomme hojt oven paa Pa­

piret, og sikkrer fuldkommen mod Skimmel; derpaa
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tilbindes Krukken med Papir (helst Voxpapir) eller 

med Blære og sættes paa et ksligt, men ikke fugtigt 

Sted.

Tynd Saft hældes derimod forst op i en Skaal 

og staar indtil den er fuldstændig kold, hvorefter 

den hældes paa rene og tørre Flasker, i hvis Hals 

man sætter en Prop af svagt sammentrykt Bomuld, 

men dog saa meget, at Lnften Udelukkes. Flaskerne 

sættes derpaa Side om Side i en Gryde med Vand, 

som bringes ikog, og koges i 5—6 Minutter, hvor­

efter Flasterne optages, og der bindes et Stykke 

Blære eller Papir over Bomnlden; de stilles paa 

et tort Sted, hvor der dog ikke maa være for 

varmt.

En Blære, som flal bruges til at binde over 

Krukker og Flaster, lægges to Timer forud i lunkent 

Vand og aftørres omhyggeligt med et Klæde; den 

kan i Reglen flækkes i 2 til 3 Stykker. Naar 

Krukkerne og Flaskerne skulle aabnes, vædes Blæren 

om Kanten med varmt Vand og sættes over igjeit, 

medens ben er blsd.

Tyttebær er billigt Syltetoj; dels fordi man 

selv kan indsamle Bærrene og dernæst sylte dem 

med Pd. Puddersukker til 1 Pot Bær. . Man 

bor skylle Bærrene og afryste Vandet inden man 

sætter dem paa Ilden; det smager godt at koge 

skrællede itustaarne Pærer eller Mbler sammen med 

Bærrene.

Blaabcer kan man som bekjmdt ogsaa selv 

indsamle, eller i hvert Fald kjobe dem billigt. Det
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er en sund Frugt, og den bsr behandles paa samme 

Maade som Tyttebærrene, kun med den Forskjel, at 

der ikke syltes Wbler og Pærer i Blaabcer og at 

de koges med 1/2 Pd. Sukker til 1 Pot Boer.

Hindbær, som man ogsaa selv kan plukke i 

Skov, Gjcerder og Hegn, maa derimod være fuld­

kommen tørre til Syltning. Syltet til Saft give 

Bærrene bedst Udbytte, men man gjsr klogest i, 

ikke at afvride dem i et Klæde, derimod sætte dem over 

Ilden, mase dem i Gryden og lade dem koge i 

5 til 6 Minutter og derefter aftrykke Saften fra 

Bærrene igjennem en Sie. Saften koges med 3/4 

Pd. Sukker til hver Pot.

Brombær ere jo ogsaa vildtvoxende, og be­

handles ganste som Hindbær; de egne sig langt 

bedre til Saft end til at syltes hele.

Hyldebær, anvendt til Suppe, er særligt i 

alle Forkjslelsessygdomme udmærket at have tilhuse, 

og derfor bor man ogsaa sylte disse til Saft. De 

sættes over Ilden og mases, hvorefter de hældes op 

i en Sie, Saften aftrykkes, frahældes og koges med 

v2 Pd. Sukker til 1 Pot Saft.

Alt Syltetoj bor man omhyggeligt afskumme, 

enten det er Saft eller Bærrene forblive i Saften. 

I sidstnævnte Tilfælde kaldes Syltetsjet for „Mar­

melade"^'). Det hcendes, at Saften, naar Bærrene

*) Marmelade er et fransk Ord og betegner friske Frug­

ter, inddampet til Grod i deres egen Saft, men tilsat 

rigeligt Sukker.
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syltes til „Marmelade", bliver for tynd, i saa Til­

fælde bsr man næste Dag hælde Saften fra Bær­

rene, sætte den over Ilden, stumme den godt og 

indkoge den saalænge, at den lsber bred fra Skeen, 

og enten paany give Bærrene et Opkog i Saften 

eller hælde den kogende over Bærrene.

Til „Marmelade" egner sig bedst Solbær, 

Stikkelsbær, Jordbær, Kirsebær og Ribs. Som 

Regel benyttes altid til finere Syltetoj hvidt 

Sukker. I den foregaaende Artikel af Hr. Stats­

konsulent Riedel gives Anvisning paa det formaals- 

tjenlige i Torring af Frugt og til Jnddampning af 

Blommer m. m. til Mos. Derfor maa de her- 

givne Vink og Oplysninger med Hensyn til Sylt­

ning nf Frugt med Sukker ogsaa være tilstrækkelige.

Saffe, Thee 09 Chokolade.

Det er ikke blot herhjemme i Danmark, at 

man nutildags har lært at drikke hidsende og varme 

Drikke og næsten at kaste Vrag paa Vand og 

Mælk, de Gaver, som Naturen selv anviser, men 

det gaar ligesaa i andre Lande.

Af de oven for nævnte udenlandske Drikke er 

det hos os særligt Kaffen, der har taget Over- 

haand. Kaffetræet horer egentlig hjemme i Arabien, 

dets Frugt ser ud som et Bær, som, naar det er 

stlldmodent, i Storrelse og Skikkelse ligner et Kirse-
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bær af hsjrsd Farve; naar det bliver torret, fkrumper 

det sammen. Det kjodfnlde Bær indeholder to Frs, 

hvoraf hvert gjemmer sin Kim; selve Froet er 

Kaffebsnnen.

De hsje Kaffepriser og den store Udbredelse, 

som Nydelsen af Kaffe har taget ■ — thi som 

bekjendt har den endog trængt sig ind i de aller 

fattigste Forhold — har givet Anledning til, at 

der er bleven opfunden forfkjellige Sammensæt­

ninger med en kaffelignende Lagt og Smag; medens 

det kun er den brune Farve, som Kaffebsnnen faar 

naar den ristes, eller som det i daglig Sprog kaldes 

„bliver brændt", de have tilfælles med den ægte 

Bsnne.

Der existerer f. Ex. store Fabrikker, som ude­

lukkende kun beskjæftige sig med at farve Kaffe- 

bonner, baade dem, der ere voxede paa Kaffetræer, 

og dem, der laves af Gips, Leer, Mel o. s. v. 

Saavidt drives nemlig Bedragerierne i vore Dage, 

at man ogsaa giver sig af med paa det mest siuffende 

at eftergjsre den ægte Kaffebsnne. Da Farvningen, 

saavel af de naturlige som af de uægte Bonner, 

foregaar ved Hjælp af Jernvitriol, svovlsur Jndigo- 

oplssning, Okker o. s. v., alt for at give Bsnnen 

det mest troværdige Udseende og som særligt stal 

bevise dens Godhed, er det klart, at man ved Ny­

delse af den Slags Surrogater for Kaffe kan risikere 

en Forgiftning.

Det er ubetinget langt fornuftigere at kjobe 

sine Kaffebonner nbrcendte og umalede, da man i
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saa Fald dog selv er Herre over, hvilke Tilsætnin­

ger man vil benytte sig af. Uforfalsket Cikorie og 

Lovetand skader ikke, og tildels kan dette maaske 

ogsaa siges om de fleste andre Blandinger, der 

hobes under forskjellige Benævnelser.

Bil man overbevise sig om, at de kjobte og 

malede Bsnner ikke ere forfalskede, da holder man 

en Theskefilld as dem i koldt Vand og rører dem 

om deri. Uforfalflet Kaffe giver nemlig ikke Vandet 

Knlor; det gjsr derimod alle Tilsætninger, og 

disse synke desuden tilbunds, medens de uforfalstede 

Bonner svsmme ovenpaa. Kunstigt farvede og 

ubrændte Bonner kan man blot stjcenke Vand paa, 

thi Knlsren meddeler sig strax til Vandet. Som 

oftest kan man skjælne dette allerede inden man 

kjsber Bvnnerne, blot ved at gnide dem mellem 

Haandfladerne, idet disse blive smudsige af Farven.

Brændingen af Kaffebonner kræver Opmærk­

somhed. Man kan til Brændingen anvende en 

almindelig Stegepande eller Gryde, men rister man 

dem over for rask Ild, ville de blive forkullede 

udvendig og dog ikke være gjennemristede. Ilden 

maa derfor brænde svagt, og der maa uafbrudt 

rsres i Bannerne, der, saasnart de have faaet en 

mellemkastaniebrun Farve, maa tages af Ilden, 

medens man dog vedbliver at rore i dem indtil 

Farven er bleven msrkekastaniebrun som Fslge af, 

at Bsnnerne selv ere blevue tilstrækkeligt ophedede. 

Derpaa hældes de op i et Fad eller en Krukke, 

som omhyggeligt dækkes til og staar saaledes, indtil
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Bonnerne ere blevne kolde, og forst da males be. 

Denne Behandlingsmaade anvendes, fordi Smagen 

og Lugten stal blive ved Bonnerne. De bor males 

fint, thi af for grovt malede Bonner kan der saa 

godt som ikke laves Kaffe; de bor opbevares i en 

veltillukket Krukke eller Blikdaase med tætsluttende 

Laag.

Man kan hverken koge eller varme Kaffen i en 

Jerngryde, da den i saa Fald vilde blive ildesma- 

gende og faa et daarligt Udseende. Man laver 

nemmest sin Kaffe i en Blik- eller Messingkande 

med en lss Ring inden i, og i denne en Pose syet 

af ikke for tæt hvidt Tsj eller strikket af hvidt 

Bomuldsgarn. Denne maa omhyggeligt afskylles i 

flere Hold Vand efter hver Gang den er brugt og 

ophænges efter Afflylningen, for om muligt at blive 

tor, da Kaffen derved faar en behageligere Smag. 

En lignende omhyggelig indvendig Rensning af 

Kaffekanden maa ikke forssmmes, om Kaffen skal 

blive god og velsmagende.

Med Hensyn til tvekulsurt Natron, som tidligere 

er omtalt, maa denne kun anvendes i smna Kvan­

titeter, for ikke at smage igjennem.

Man regner til en tarvelig Husholdning 10 

Kvint brændte, malede Bonner og 3 Kvint Løve­

tand eller Cikorie til 2 Potter Vand, naar man vil 

koge Kaffe til 7 a 8 Personer.

Paa Landet og i Provindserne kjobe Smaa- 

kaarsfolk mest Rio og Santos Kaffe, og disse Sorter 

koste nbrændte fra 1 Kr. indtil 1 Kr. 15 Øre pr.
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Pund. I raa Tilstand have disse Bonner, som i 

sig selv ere smaa, en blaagron Farve, mange af 

dem ere halve, nogle sorte, ligesom der ogsaa findes 

Smaasten mellem dem; disse maa omhyggeligt fra- 

pilles, hvilket i Reglen bessrges hos Forhandleren.

I Kjsbenhavn og alle stsrre Byer drikkes mest 

Java-Kaffen. Af Farve er den blaa eller gullig; 

den bedste Sort er brungul. Den ægte Java-Kaffe 

taber meget i Vægt ved Brændingen. I raa Til­

stand minder dens Lilgt om Sækkelærred, hvilket som 

bekjendt laves af Hamp. Prisen for Java vexler 

fra 1 Kr. 20 Øre til 1 Kr. 75 Øre pr. Pund.

Stadig Kaffedrikken — selv af Uforfalsket 

Kaffe — giver Hjertebanken, Svimmelhed, Aandenod, 

Nervelidelser, Sovnloshed og Mangel paa Appetit, 

en gusten Hildfarve, flovt Ansigtsudtryk og frem­

kalder Afmagring.

^hee.

Medens Kaffen altsaa hos os spiller en meget 

stor Rolle, er det hos andre Nationer ofte Theen, 

der bærer Prisen.

I det store kinesiske Rige saavel som i Japan, 

Rusland og England er Theen en daglig Drik, 

som nydes i alt for store Kvantiteter.

Thee bliver maaske end mere forfalsket end 

Kaffe. Dels er det jo lettere at efterligne Theens 

Udseende ved Hjælp af tsrrede Blade, dels er god, 

fin Thee en saa dyr Vare, at kmr faa af de mest 

Bemidlede vide, hvorledes denne egentlig smager.
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Det er nærmest Bladene af Piil, Kirsebær, Popler 

o. s. v., der maa afgive det passende Materiale til 

Fabrikationen af den gangbare Thee; Bladene farves 

paa aldeles samvittighedslos Maade med Kobber­

salte, Chromgult o. desl.

Hvorvidt Sagnet om, at Kineserne forst have 

glædet deres Ganer med et Udtræk af den Thee, 

vi altsaa i Europa skulle nyde paa anden Haand, 

er sandt eller ikke, maa staa hen, men alligevel er 

der vist kun faa saa lonnende og lette Opgaver for 

den snu Kineser og Mellemhandlerne som den, at 

narre os Nordboere, der visseligen ikke ere forvænte 

med uforfalsket Thee. Det er en bekjendt Sag, at 

der i England existerer Fabrikker, som opkjobe den 

paa Hoteller og Gjcestgivergaarde benyttede Thee, 

som, behandlet efter alle Kunstens Regler, udfores 

over Tydskland til videre Forhandling.

Hos os anbefales i Reglen Kongo-Thee. Dens 

Blade ere tynde, korte og af en graasort Farve; 

ordentligt tilberedt er Drikken af lys Farve og har en 

behagelig Lugt. Haardt Vand egner sig ikke til Drik­

kens Tilberedelse, derfor tilsættes ganske lidt Natron.

En Hovedbetingelse for at opnaa uskadelig og 

velsmagende Thee er: At Theepotten for Theen kom­

mes deri er vel udskyllet, fsrst med koldt og dernæst 

med koghedt Vand, saa at den er saa hed som 

muligt, naar det kogende Vand derefter skjænkes 

paa Theen. Theepotten maa ikke sættes over 

Ilden eller Glober for at trække, thi kommer 

den ikog, taber den saavel i Smag som i Nærings-
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værdi, da den derved bliver bitter og virker mindre 

oplivende. Den kan derimod hensættes et Ajeblik 

ovenpaa den kogende Kjedel eller tildækkes med en 

vatteret Hætte syet af Klæde eller andet Stof, men 

helst bsr den drikkes sllarest efter at den er lavet. God 

Kongo-Thee kjo-bes for ca. 2 Kr. pr. Pand.

Chokolade.

Chokolade tilberedes af Kakaobonuen. Al Cho­

kolade i Handelen indeholder Stivelse og Mel; men 

er dog en nærende Drik, saafremt den ikke indeholder 

altfor mange Tilsætninger i Stedet for Kakao (nemlig 

Stivelse), og saafremt den ikke er forfalsket ved iblandet 

Kalk, Monnie, Okker, Leer, Teglstensstev, ja, endog 

Zinnober.

Den uforfalskede Chokolade skal have en ens­

artet brun Kulsr, smage og lugte frisk og behagelig, 

og i Mælk eller Vand hverken blive for tyk eller 

for tynd; frem for alt ikke give et klisterlignende, 

slimet Bundfald. Lægen anbefaler undertiden at 

drikke Chokolade som styrkende Middel; vil man 

i saa Henseende være sikker pan, at Varen svarer 

til sin Bestemmelse og ikke er tilsat mulige for 

Ernæringen mindre gode Stoffer, bor man helst 

kjobe den paa Apotheket og uden Tilsætning af Sukker.

Man paahælder f. Ex. y4 Pd. Chokolade saa 

meget koldt Vand, nt dette ved Kogning over Ilden 

bliver til en blod Dej g, og tilsætter den det Kvan­

tum Mælk, man mener at være passende, hvorefter 

det saalcdes sammenblandede gives et Opkog.
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Sl ug Vrivndevm.

Øl og Brændevin ere ikke særlige nationale 

Drikke i den Forstand, at Danmark er det eneste 

Land, som fremstiller billige, men dog stærke, spiri- 

tnose Drikke; de forskjellige Lande have nemlig hver 

sin berusende, national-ejendommelige Drik.

Skulde der tales om den danske Driks Ejen­

dommelighed, maatte ben vel nærmest ligge deri, at 

den fremstilles af Korn, som Folge af, at vi ere 

et agerdyrkende Folk. Franskmanden tilbereder f. Ex. 

Cognak af Vindruer, den kirgisiske Befolkning sin 

Drik kaldet „Kumys" af Hoppemælk; Kineseren sin 

Drik kaldet „Sake" af Riis, medens andre tropiske 

Folkeslag tilbereder deres Brændevin af Palmer osv.

Vi se altsaa, hvorledes der alle Vegne blandt 

be Produkter, som hvert Land frembringer, ere nogle, 

som kunne tjene tit Fremstillingen af hidsende og 

berusende Drikke.

Det Berusende ved Drikken skriver sig fra, at 

der ved Gjæriugen af Stivelse eller sukkerholdige 

Stoffer dannes Alkohol. Den rene Alkohol er 

stærkt irriterende foruden at være meget berusende, 

og indeholdes i vexlende Mængde i de forstjellige 

ovenfor nævnte Drikke. Hvidt indeholder i 

Reglen 1 til 2 pCt. Alkohol; Baiersk £3 i Reglen 

omkring 5 pCt.; Vin fra 5 til 20 pCt.; Brænde­

vin, Cognac og Rom fra 30 til 55 pCt. Disse
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forfkjellige spiritusse Drikke ville alle kunne virke 

berusende i Forhold til den Alkoholmængde, de 

indeholde, og de Kvantiteter, i hvilke de nydes.

Det gamle Ord om „Nippedriks" berusende 

Folger er sandt; gjentagen Nydelse af selv smaa 

Mængder Alkohol i svage Drikke er ogsaa beru­

sende. — Vi kjende Alle den latterlige Skikkelse af 

Oldrankeren med den tykke Mave, de tynde Been, 

det svommende, halvt lyksalige og dog saa dumme 

Blik; kortaandet og usikker er han i Gangen, og plaget 

af en vis Snakkesalighed og Vrovlevorenhed. Det raa 

Menneske, som idag er ædru og imorgen fuld, har 

sine evige Lsjer af ham, men den tænkende Næste 

gyser ved den ssrgelige Historie, som disse ubedra­

gelige Tegn paa den langsomme, men sikkre Alkohol- 

forgiftning fortæller. — Den ved Alkoholen fremkaldte 

legemlige Brsst strækker sig videre end til Hjernens 

Slappelse og Modstandsevnens Svækkelse; 

Giften fremkalder Fedtbelægninger paa Hjertet og 

andre Organer. Leveren, denne vor vigtigste Kirtel, 

omdannes til Fedtvæv, Hjertets Funktioner (Bevæ­

gelse) skades og Fordøjelsen hæmmes. Legemet og 

Hjernen, bervvede deres naturlige Virkekraft, inaa 

ssge stadig Hjælp i pirrende og opstrammende 

Midler, indtil omsider det Hele ramler sammen.

Det er en godtgjort Kjendsgjerning, at den 

kroniske Alkoholisme, det vil sige „Brænde- 

vinssygdommen", ikke blot er Skyld i de fleste 

ulykkelige Wgteskaber, de fleste Sindssygdomme og
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Forbrydelser, men ogsaa har fremkaldt de fleste 

Selvmord *).

*) En rædselsfuld Kjendsgjerning ved Sindssygdomme, 

fremkaldte ved Alkohol, er deres Arvelighed.

Hvor er det ikke nedsættende for Danmark, at 

andre Nationer kunne, statistisk paavist (med Tal), 

beraabe sig paa, at vort Land i Forhold til sin 

Folkemængde har det stsrste Antal Selvmord at 

fremvise, og at de fleste af vore Sindssyge kunne 

takke et tidligere drikfældigt Liv for deres ulykkelige 

Tilstand.

Den altfor Udbredte Tro paa, at hvad der 

smager godt, maa være sundt, har her sit bedste 

Modbevis. Maatte dog denne uimodsigelige Sand­

hed kunne bringe Enkelte til Eftertanke over Wfyl- 

deriets uundgaaelige Fslger.

Alkoholforgiftningens endelige Udslag i Dranker­

galskaben, det sankaldte „Delirium", er saa velbekjendt, 

at det ikke behover Omtale. — De berusende Drikkes 

gode Egenskaber, det vil sige, deres inden for fast­

satte Grcendser oplivende og nærende Egenskaber, 

kunne ikke tjene Drankeren til Undskyldning, dertil 

er Afstanden mellem Maadehold og Overfyl­

de lse altfor let kjendelig; kun dyrisk Begjcerlighed 

og Mangel paa Karakterstyrke leder til Fylderi.

Hermed er altsaa sagt, at Al som ethvert andet 

Næringsmiddel, navnlig Hvidtøl og andre Wsorter, 

der kun indeholde meget lidt Alkohol, brugt med 

Maadehold er tilladeligt. Det overhaandtagende
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Fylden med 6—8—10 ja 12 Bajere daglig er en 

sorgelig Kjendsgjerning, som en Gang i Fremtiden, 

dersom dette Forhold udvikler sig videre, vil med- 

sore Landets skonomiske Ruin. De amerikanske 

Teatotaler-Arbejdsmænd (Afholdenhedsmcend), lonnes 

hsjere og arbejder bedre end deres drikkende Kammerater. 

Naar hver Hustru giver sin Husbond sund og 

nærende Spise, tilberedt af Landets Prodnkter, og 

Husbonden holder sig selv i ZEre overfor Hustru 

og Born, da bliver Hjemmet, om end aldrig saa 

fattigt, dog rigt. — Den danske Nation er ikke 

endnu saa sdelagt, at den ikke kan undvære Pir­

ringsmidler; maatte den heller aldrig blive det.

Forskellige Spisers Tilberedelse.

Formad.

Det er ikke let at opgive, hvor meget eller 

hvor lidt Kjsd man skal benytte til Snppe, da dette 

tommer an paa, hvilket Stykke af Dyret man væl­

ger, og hvor kraftig man vil have sin Suppe. Til 

en god kraftig Kjsdsuppe regnes imidlertid gjennem- 

snitlig 1 Pd. Kjsd til en Pot Vand.

Vil man have Suppen kraftig, sætter man 

Kjsdet paa Ilden i koldt Vand med Salt, da 

Kjsdsaften derved udtrækkes og iblandes Vandet. 

Foretrækker man, at Kjsdet beholder den over­

vejende Del af sine Safter, da sættes det otier
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Ilden i kogende Vand, hvilket har til Folge, at 

Kjsdet bliver saftigere, men Suppen ikke saa 

kraftig; Saltet tilsættes fnrst efter at Suppen er 

skummet.

Til en god Suppe ere de kjodfuldeste Stykker 

altid de bedste (fe Side 48). Jligemaade det fri­

skeste Kjsd, men jo ældre Dyret er, jo mere kraftig 

og klar bliver Snppen, medens Kjsdet gjennem- 

gaaende er mere haardt og stortrevlet. Kjsd til 

Suppe afvafles og stylles i koldt Vand, men maa 

altsaa ikke blive staaende deri (se Side 7); det sættes 

altid paa Ilden med saa meget Vand, at dette staaer 

noget over Kjsdet. Naar Gryden begynder at komme 

ikog og Kjsdet at sætte Skum, vendes det for at 

forhindre, at Skummet sætter sig fast paa selve 

Kjsdet, og man bsr derfor altid blive ved Gryden 

indtil SUppen har afflllmmet.

Suppe maa aldrig komme af Kog, og maa 

knn spædes, hvis det behoves, med kogende Vand. 

Suppe maa ikke koge for stærkt, og saa snart den 

er afflUmmet kun koge under Laag, da den ellers 

mister sin ædleste Smag og bedste Kraft.

Kjodsuppe koges bedst i en indvendig glas- 

seret Jerngryde eller Blikkasserolle. — Naar Kjodet 

er mørt, bsr det optages og stroes med lidt Salt 

inden det henstilles, hvad enten det stal spises strax 

eller ved Lejlighed. Suppen derimod ophældes og 

fraskummes Fedtet, hvorefter den, efter at være siet, 

hældes tilbage i den velafflyllede Gryde, og sættes 

paa Ilden med en Vidst bunden sammen af Silleri- 
8
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blade og Petersille tilligemed velrensede Porre, 

Selleri, Gulerodder, eller hvilke andre Grsnsager 

man muligvis samtidigt onsker at have i Suppen, 

f. Ex. LErter, Bonner, Rosenkaal, Blomkaal o. s. v.

Et rent, ikke for fint eller for stift Stykke 

Lærred, stort nok til at dække Bunden i Sien, 

bidrager yderligere til, at Suppen vinder i Udseende, 

fordi den derved bliver klarere. Et saadant Stykke 

Lærred maa kun anvendes til samme Brug, lige­

som det maa skylles og hænges til Tsrring efter 

hvert Brug.

Det Fedt, som fraskummes den spilkogende 

Suppe, iblandet Mel og tilsat enten kogende Mælk 

eller Vand og tilsidst Mg, giver en Dejg, som i Lethed 

og Velsmag langt kan overgaa en Dejg, f. Ex. til 

Melboller, hvortil er brugt endog det allerbedste 

Smor; selvfslgeligt lader det varme Fedt sig ogsaa 

anvende til Stuvning o. desl.

Henkogt Suppe. Kjsdet af en Spædekalv 

sammen med et godt udvasket, flækket og velrenset 

Oxehoved, et Stykke Halskjsd eller Oxeflank, koges 

i rigeligt Vand og Salt og stummes omhyggeligt. 

Naar Kalvekjodet næsten er mørt, tages det op 

og lægges afsvalet i Lage (se Side 39) og spises 

senere som sprængt Kjod med Gemyse*)  til, eller i

*) „Gemyse" er et Ord, vi have laant fra Tydstland; vort 

eget Sprog ejer ingen særlig Benævnelse for alle Beretter 

til Kjod o. s. v., udelukkende tilberedte af Haveurter. Det 

er Tydskerne — de nærmeste Naboer vi ere i Fastlandsfor­

bindelse med, — der have været vort Forbillede med Hensyn
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Forening med Flæsk, naar man koger Wrter, brune 

Bsnner m. m. Naar Oxehovedet, som taaler læn­

gere Kog, er mort, frapilles Benene, hvorefter Kjodet 

udnyttes til Finker, til Hachee eller spises varmt 

med Peberrodssauce, eller paa lignende Maade. Paa 

samme Maade anvendes Skankekjodet, hvorimod man 

bedre kan nedlægge Halskjsdet i Lage til senere 

Brug.

Suppen maa fremdeles koge indtil man antager, 

at den bliver stiv saasnart den tages af Ilden, i 

hvilken Anledning man anstiller en Prsve ved at 

ophælde lidt i en Kop. Saafremt det viser fig, at 

den er tilstrækkelig kogt, sies den og hældes i Sten­

krukker eller Jydepotter, og bliver staaende deri, 

indtil den er fuldstændig kold og stiv. Derefter 

dækkes den med et udkogt, rent Stykke Lærred, 

hvorover der stroes et tykt Lag tørt og godt Salt 

eller Krukkerne tilsmeltes og henstilles paa et Sted, 

hvor der ikke er varmt. Saaledes behandlet, kan 

Suppen staa i et helt Aar.

Der behoves kun 2 å 3 Skefulde af en saadan 

henkogt Suppe til en Portion, stor nok til 4—5 

Mennesker.

Selvfølgeligt maa denne Suppe inden den 

til Benyttelsen af vore Haveprodukter som et væsentligt 

Bidrag paa Ernæringens Omraade. Men det er Hollæn­

derne, som Kong Christian den Anden indkaldte, der for­

bedrede Dyrkningen af vore Haveurter, og det er disses 

Efterkommere, Amagerne, som den Dag i Dag beherske 

Markedet.

8'
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anrettes tilsættes Vist og Rodder o. s. v., som koges 

more forinden den anrettes. Den afgiver ubetinget 

en god Grirndbestanddel til efternævnte Supper, 

saafremt man ikke har ferst eller saltet Kjsd eller 

Flæsk til at putte i Gryden.

Suppe med Riis. Risen maa, forinden den 

kommes i Suppen, være godt stoldet i to Hold 

Vand. 1/4 Pd. Riis til 3 Potter Suppe.

Til Suppe med forskjellige smaaskaarue 

Gronsager, jtintet med Sago eller Byggryn, bru­

ges y4 Pd. i 2% Pot Suppe.

Engelsk Suppe. 2 Pd. smaatstaaren Oxe- 

kjsd koges i 6 Potter Vand i iy2 Time. 2 Pd. 

Kartofler, 1/2 Pd. Gulerodder og 1 stor Kaalrabi 

eller Selleri, staarne i Tcerninger, kommes i tillige­

med et stort Lsg, lidt stodt Ingefær og Peber, og 

koges tilsammen indtil det Hele er mort. Rigeligt 

Maaltid til 6 Personer.

Syresuppe. Lidt Fedt smeltes, og deri afkoges 

3 Haandfulde frist plukkede, fint hakkede Syrer, eller 

1 god Skefuld henkogte Syrer, iblandes Mel og 

opspædes med tynd Kjsdsnppe til en passende Tyk­

kelse, hvorefter der til omtrent 2 Potter Suppe 

tilsættes 1 Pot Mælk og lidt Snkker. I Suppen 

kommes Rug- eller Hvedebrsdstærninger, afbagt i 

Fedt eller Margarine, sammen med lidt Sukker.

Kartoffelsnppe. 2 Pd. halvkogte Kartofler, 

to smaatflaarne Log, 12 Kvint Fedt og 4 Potter- 

Band koges henved 1 Time, hældes igjennem et 

Dsrslag og tilsættes 1 Pot Mælk og 3 Spiseske-
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fulde Mellembyggryn, lidt Salt og Peber. Til 6 

Personer.

Gale ZErter. LErterne siylles, efter at de 

ormbidte ere frapillede, og henstaa i Vand Natten 

over, forinden de stal koges. De sættes over Ilden 

i det samme Vand, hvori der kommes en Smule 

Natron, Vandet maa staa rundeligt over dem, 

og de stal koge indtil de ere saa møre at de 

med Lethed lade sig mase til Grod, hvorefter 

de gnides igjennem et Dsrslag indtil kun Skallerne 

blive tilbage. For at faa dem til at passere Dsr- 

slaget, paahældes saa megen salt eller fersi Snppe, 

at Mrterne derved faa en passende Tykkelse. De 

sættes nu atter paa Ilden sammen med nogle pillede, 

men ikke for store Rsdlsg eller Skarlotter, ituskaarne 

Kartofler, Gulerødder og om man synes Selleri 

eller lidt hakket Timian, og koger indtil disse Gron­

sager ere møre. Til Mrterne spises Kjsdmaden 

eller Flæsket, paa hvilket Suppen er kogt. 1 Pot 

LErter er tilstrækkelig til 5 Personer.

Graa JErter behandles ganske paa samme 

Maade. Saasnart de ere gnedne igjennem Dør­

slaget, sættes de paa Ilden med et Par Laurbær­

blade, Sukker og Eddike. Suppen, der bruges, kan 

godt være kogt paa røget Flæsk.

Brune Bonner tillaves paa samme Maade.

Gronsuppe. Kjorvel, Spinat, Savoj- eller 

Spidskaal pilles, siylles og hakkes grovt og koges 

med 1 Pot Vand til to rigelige Skefillde af Gron- 

sagerne. Saasnart disse ere more, frahældes Vandet,
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og til hver Pot udrores 2 Skefulde Byg- eller 

Havremel i koldt Vand, som iblandes, hvorefter det 

Hele sammen med Grsnsagerne, lidt Salt og et Par 

Peberkorn faar et Opkog. Iblandet smaatflaaret 

stegt eller kogt Flæst bliver denne Snppe baade 

velsmagende og nærende.

Gronssbekaal. Naar Kaalen er renset, skyllet 

og derefter sat paa Ilden i kogende Vand for at 

faa et Opkog, afhældes og aftrykkes Vandet godt, 

hvorefter Kaalen hakkes og kommes i den færdige 

Suppe. Denne Suppe, som kan være kogt paa 

grsnsaltet, ruget eller fersk Flæst, maa helst jevnes 

med Havregryn, som dog forst drysses i efter at 

Flceflemaden er kogt mor og optaget, ligesom ogsaa 

Grynene, saasnart de ere kogte, fraftes, hvorpaa 

Suppen sammen med den hakkede Kaal, de smaa- 

skaarne Gulersdder og Kartofler, faar et Kog, indtil 

Rvdderne ere blevne more. Flæsket spises til Kaalen.

Hvidkaalssuppe laves paa samme Maade, 

men Kaalen afkoges ikke; den hakkes raa og kommes 

i Suppen sammen med nogle Peberkorn og lidt 

Kommen, og om man synes, kan den jevnes med 

lidt Bygmel udrsrt i Mælk.

Svinerygssuppe. Ferst Svineryg hugges i 

passende Stykker og sættes otier Ilden med et i 4 

Stykker skaaret Hvidkanlshoved, frataget de yderste 

Blade, lidt Salt, helt Peber og forfkjellige Rsdder 

samt Kartofler, hvorefter det Hele koges, illdtil det 

er mort.

Fiskesuppe. Alt.Vand, hvori ferst Fist er
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kogt, kan anvendes til Suppe, saafremt der ikke er 

anvendt alt for meget Salt. Man sætter Suppen 

over Ilden med 1 Spiseflefuld Havregryn til 1 Pot 

Suppe, der frasies saasnart de ere more, hvorefter 

Suppen atter sættes paa Ilden med itnskaarne 

Gulersdder og Persille. Man "kan ogsaa komme 

itustaarne ALbler og tørret)e Svedsker i, og afsmage 

Snppen med lidt Sllkker og Eddike.

Aalesuppe tilberedes paa lignende Maade.

Ssdsuppe. Hertil kan bruges Sago-, Perle-, 

Byg- eller Risengryn, og man beregner 1/2 Pd. til 

4 Potter Vand. I Suppen kan koges tonet)e eller 

friske IEbler, Pærer eller Blommer (syltede Blom­

mer), sammen med et lille Stykke Kanel og nogle 

faa Nelliker. Har mart f. Ex. syltede Kirsebær, 

Brombær, Hyldebær, Blaabcvr eller Saft, bør man 

tilsætte Suppen deraf for at give den et mere ind­

bydende Udseende og Velsmag; tillige ssdes den 

med Sukker eller Sirup og tilsættes en ubetydelig 

Smule Eddike.

Havresuppe er som bekjendt meget nærende 

og især i Sygdomstilfælde yderst velgjsrende. En 

Pcegel Havregryn drysses i 4 Potter kogende 

Vand og koges med Laag over i 2 Timer. Man 

sier Suppen efter at alt Skum omhyggeligt er bort­

taget, og lader den atter faa et Opkog, kommer 

Sakker eller Sirup i, og om man vil og har det, 

lidt syltet Saft eller Bær. Mange Syge maa knn 

nyde den uden al anden Tilsætning end lidt Salt. 

Bagte Boller, enten af Byg-, Kartoffel- eller Hvede-



120

mel, sættes paa, man kan ogsaa afbage saavel Rug­

som Hvedebrod, flaaren i Terninger, i Margarine 

og lidt Sukker og komme disse i Havresuppen.

Til Frugtsupper, hvad enten de tilberedes 

af friske eller torrede Blaabær, Hyldebær, Kirsebær 

o. s. v., maa Bærrene skylles forinden de sættes 

over Ilden i koldt Vand. Naar de ere kogte til­

strækkeligt, assies de, og Suppen jevnes enten med 

Riis-, Sago- eller Kartoffelmel, hvorefter den sodes 

med Sukker eller Sirup. Særlig nærende er Suppe 

lavet af Blommemos (10 Kvint Gryn og 5 Kvint 

Blommemos til hver 3 Pægle Vand). Sukker og 

Sirup efter Smag.

Allebrod. Til 3 Potter Dl bruges godt og 

vel 2 Pd. i lidt Vand opblodt Rugbrod. Man 

maa paase, at £)Het og Brod et ikke brænder paa, 

og derfor flittig røre i Gryden. Man soder med 

lidt Sukker eller Sirup, og naar Dllebrodet skal 

anrettes, ih ældes der 1 Pot afsvalet, men med 3 

Spiseskeer Bygmel j etui et Mælk.

Mslkeretter.

Mælk maa altid koges, forend dm iblandes 

Gryn eller Mel. Ingen Mælkespise maa saltes for­

end den anrettes. Da Mælkemad skal koge længe, 

maa Ilden brænde jevnt, da Mælken eller let svies.

Grod af Byggryn. I 5 Potter kogende 

Mælk drysses V/.2 Pcrgel mellemgrove Gryn, som 

maa koge i 2a/2 Time, og er til 5 Personer.

Vælling af Byggryn. Til Vælling bereg-
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nes 1 Pot Mælk og 2 Spiseskeer fulde Gryn til 

hver Person, og maa koges i V/2 Time.

Boghvedegrod. Til x/2 Pot fine Boghvede­

gryn bruges 4 Potter Mælk. Til 5 Personer.

Risengrod. x/2 Pd. Gryn pilles, skylles i 

koldt og skoldes to Gange i kogende Vand, kommes 

dernæst i 2x/2 Pot kogende Mælk, der koges i 1 a 21/2 

Time. Til 5 Personer.

Kjernemcelksgrsd. 1/2 Pot Boghvede eller 

fine Byggryn rores i 2vj2 Pot kold Kjernemælk 

eller Tykmælk, som er godt udpiflet, og sættes paa 

Ilden under stadig Omroren, indtil beu koger; den 

skal koge 1 Time og er til 5 Personer.

Kjernemcelkssuppe med Brod. Levninger 

og Affald af Rug- og Hvedebrod sættes over Ilden 

med koldt Vand og koges godt i P/2 a 2 Timer 

til en Vælling. I 2 Potter Kjernemælk rores 1/2 

Pægel Riismel, hældes sammen med Brsdvællingen 

og tilsættes lidt Sukker efter Smag.

Grod af Kartoffelmel. 12 Lod Mel ud­

rores med 23/4 Potter Mælk; der maa stadig rores 

i Gryden medens den koger, at Groden ikke klumper. 

Saasnart den er færdig, maa dm tages hurtigt af 

Ilden, da Groden ellers bliver lang, og lidt Fedt 

eller Margarine rores i. _ Til 5 Personer.

Havregrod. 1 Pot Vand sættes over Ilden 

med lidt Salt, og naar det koger, kommes x]4 Pd. 

eller 25 Kvint Havregryn deri og koges 1 Time. Der 

maa stadigt rores i Gryden, indtil den er ikog, og 

senere af og til. Spises med Mælk og lidt Sukker til.



122

Ølo ft 1 Pot Hvidtol og 2 Potter Mælk, 

hvori er udrsrt en Spisesiefuld Mel og Sukker 

efter Smag, sættes samlet paa Ilden, men maa 

rores i, indtil det koger og ophældes med det samme, 

for ikke at stilles ad; lidt Salt tilsættes. Rngbrsd 

skaaren i Tcerninger, bagt i Fedt eller Margarine 

sammen med lidt Sukker, spises til.

Om det Uheld skulde indtræffe, at Mælk eller 

Vælling svides, kan man borttage den svedne Lugt 

ved at neddyppe deri nogle nylig glsdede Trækul 

indsvsbt i et lille rent vasket Stykke Tsj.

Naar man efter at have kommen en Spisesiefuld 

reven Peberrod i 2 Spiseskeer koldt Vand lader det 

staa og trække en Timestid og derefter iblander et 

stort Fad ssd Mælk en Skefuld af dette Udtræk, 

holder Mælken sig længere; Tilsætningen giver 

ingen Afsmag. — Man kan ogsaa tilsætte sin Mælk 

eller Flsde, naar man koger den, en ganske ubety­

delig Smule præpareret Soda (toefuljurt Natron), 

hvorved den ogsaa holder sig lidt længere fri for 

at blive syrlig.

Vehandlingsnmaden af Ljod 09 andre 

nærende Nekker.

Eftermad.

Der findes ofte i mange Kogebsger en hel 

Sammenhoben af hojst urimelige Opskrifter, som om
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det kun gjaldt om, at tilvejebringe den stsrste Af- 

vexling med Hensyn til Mad, og derfor en Mang­

foldighed af Retter. At dette paa sin Vis har 

bidraget til at opelske Uforstand og Trang til Over­

forfinelse paa Ernæringens Omraade, ogsaa i det 

lille Hjem, er let forklarligt. Og dog er Sand­

heden kun den, at Mennesket spiser for at leve, men 

lever ikke for at spise.

Jo mere Finfslelse et Menneske er Besiddelse 

af med Hensyn til sin egen Værdighed, jo lettere 

vil det ogsaa falde ham at spise fornuftigt, hvilket 

vil sige, at drage den stsrst mulige Nytte og Fordel 

af de nationale Ejendommeligheder, der frembyde 

sig paa Ernæringens Omraader, fordi de bunde i 

Jord- og Klimatforholdene, og derfor ere let op- 

naaelige.

At Stegning af et Stykke Kjvd eller Flæsk af 

varmblodige Dyr eller af Fisk, hvorved bevirkes, at 

det raa Fødemiddel forvandles til en Spise, hvis 

Safter og Velsmag — saafremt de bevares — end 

yderligere forhojer Næringsværdien, og aldeles 

sikkert kan henregnes som horende til Menneskets 

oprindelige Fsde, trænger ikke til yderligere Be­

kræftelse. Saftigt stegt Kjsd har alletider været 

anset for at være et særligt velsmagende Maaltid, 

let fordojeligt og i hoj Grad egnet til at vedlige­

holde Velbefindendet og de legemlige Kræfter.

For at det Kjod, der stal steges, kan beholde 

sine Safter og ejendommelige Velsmag — Ste­

gen være af Dyr eller Fugl — bor Ovnen,
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hvori man vil stege, forud have en saa hoj Varme­

grad, at Stegen hurtig bliver brun og haard ud­

vendig; thi derved indesluttes storste Parten af 

Kjsdsafterne.

Efter at være afvasket i koldt Vand, bestroes 

Kjsdet med Salt inden det sættes til Stegning, og 

bor have et Underlag af Fedt eller ©mør. Men 

enten der dertil anvendes Fedt eller Sinor, maa 

saavel det Ene som det Andet være friskt og godt, 

da det fremmede Fedtstof vil komme til at paavirke 

Stegens Velsmag, fordi det iblandes.Kjsdsafterne, 

saameget mere, som man flittigt maa dryppe Stegens 

Overflade — for at den ikke stal blive udtorret —- 

med Safterne. Disse Safter, som altsaa udsiver 

under Stegningen, kaldes, efter nt alt Fedtet om­

hyggeligt er fraskummet, for „Sky", og af den laves 

Saucen til Stegen ved Hjælp af en Sammenkogning 

af lidt Smsr eller Fedt med Mel, som derefter 

opspædes med den kraftige Sky til en passende 

Tykkelse. — Saaledes pleje vi Danste nt lave vore 

Saucer til Steg; Englænderen derimod spiser f. Ex. 

aldrig andet til sin Steg, end den blotte og bare 

kraftige Sky.

Steger man i en Tærtepande eller Gryde, bor 

Fedtet eller ©morret brunes forend Stegen kommer 

i, og Laaget man ikke paasættes forend den er lyse­

brun. For at forhindre, at Steg bliver for mork 

af Udseende eller brændes, kan der paahceldes lidt 

tynd, men velsmagende Suppe, Al eller Vand.

Enhver Steg bsr have saa liden Undervæde
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som blot muligt, men da der ogsaa gives Stege, 

som formedelst deres Magerhed eller Lidenhed ere 

mere Udsatte for at blive tørre, trænge disse selv­

følgelig til mere Væde. Naar Stegen knn er lille, 

bor man ogsaa tage i Betragtning, at det vilde 

være urigtigt at stege den i en stor Pande og Ovn, 

istedet for i en Gryde af passende @tørretje. (Se 

Side 43, forstjellige Kjo-dsorter).

Oxesteg kræver ingen særlig Behandling for­

inden den sættes til Stegning, men hvor længe 

denne skal vare, vil være afhængigt af dens Stor- 

relse og Tykkelse. Et Stykke Oxekjod paa 16—18 

Pd. behover mindst 3 Timers Stegning.

Paa Kalvesteg aftages Hinderne; den bliver 

mere velsmagende om den spækkes enten med saltet 

eller ruget i fine Strimler skaaret fedt Flæst, og 

dette lader sig let udrette enten ved Hjælp af en 

saakaldet „Spcekkenaal" eller en lille spids Kniv.

Lammesteg behandles som Kalvestegen, kun at 

Hinderne ikke behove at aftages; den spcekkes med 

vel afskyllet og pillet Persille.
Flæskesteg. Sværen skrabes og ridses i 

Strimler eller Tcerninger, hvorefter den indgnides 

med Salt. Det er en Nødvendighed, at den steges 

godt, da denne Steg ikke bor være røb indvendig 

thi i s aa Fald svarer den ikke til, hvad Klogflaben 

byder, trods dens store Næringsværdi og Velsmag.

Hestekjod. Man koger ikke for stærk, men 

god Eddike med nogle Lavrbcerblade, et Par Nelliker

!) Se Side 42: Om Trikiner.
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og Peberkorn, og efter at have afvasket Kjodet godt, 

overhældes det med den varme Eddike, og man lader 

det staa deri en Dagstid. Man bruner noget Fedt 

eller Margarine og lægger Stegen deri, efter at 

man forst har bestrset den med Salt og lidt Sukker 

og steger den med megen Paapasselighed, efter at 

den forst er brunet under lukket Laag. Da den let 

brænder paa, maa den vendes en Gang imellem. 

Koger Væden hen, paahældes lidt kogende Vand 

sammen med lidt Mælk. Da denne Sky er txb 

bsjeligt til at stille, maa man forinden man bruger 

den til Saucen, fte den igjennem en Sigte; Stegen 

kræver en rigelig Sauce, og om man finder denne 

smager for sur, kan man komme lidt Sukker i. 

Hestekjod stegt paa den Maade afgiver et fortræffeligt 

Maaltid. (Se Side 92).

Gæs og ZEnder. Efter at være vel afvastede 

gnides de indvendig med Salt, Peber og lidt Sukker, 

og fyldes med skrællede itustaarne LE bl er og torrede 

Blommer, hvorefter de syes sammen bande for oven 

og for neden. Man kommer lidt Vand ved, naar de 

sættes paa Ilden/ og paaseer, at dette ikke formind­

skes under Stegningen, da i saa Fald alt Fedtet 

smelter af dem og de blive indtorrede af Udseende. 

De maa dryppes under Stegningen.

Duer og Kyllinger bor steges i en Gryde. 

Duen kan man fylde med lidt Franskbrod dyppet i 

Mælk, og om man vil, spække med lidt Flæsk; 

Kyllingen fyldes med Persille.

Boeuf er Benævnelsen for Oxekjod, som ud- 

skaaren i Skiver, efter at Sener og Hinder ere
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borttagne, er udbanket med en Kjsdhammer, derefter 

atter hakket sammen med Bagen af en Kniv, og 

formet i runde eller aflange Stykker af passende 

Storrelse, bestroet med Salt og Peber. (Se Side 

43). Panden, hvori Boeufen skal steges, maa sættes 

over stærk, blussende Ild, og den bsr være saa hed, 

at Fedtet, Margarinen eller ©morret, saasnart det 

kommes i, hurtigt brunes, saaledes at Boeufen hur­

tigt bliver gjennemstegt uden at brændes eller blive 

haard, og sammen med nogle pillede, ituskaarne Log. 

Saasnart Boeufen er lagt i Panden, lægges der 

oven paa hvert Stykke en Smule Smsr, Margarine 

eller Fedt, og i samme øjeblik Kjsdsafterne vise sig 

og boble frem oven paa hvert Stykkes Overflade, 

vendes dette hurtigt, hvad enten ©morret eller Mar­

garinen er smeltet eller ej. Naar saaledes er steet, 

hsrer der ikke meget til, at Boeufen er gjennemstegt, 

og den anrettes da paa et opvarmet Fad.

Man vedbliver imidlertid at røre i de paa 

Panden værende Kjsdsafter iblandet med Fedtet eller 

Smorret, og kan, om man vil, kommes deri lidt 

mere smaat skaaren Lsg, og naar disse ere more, 

afjevnes det Hele ved at ihælde en ubetydelig Smnle 

koldt Vand, hvorefter den nu færdige Sauce hældes 

over Boeufen. Mange bruge at vende hvert Stykke 

Boeuf i lidt Mel, forinden det lægges paa Pan­

den, andre undlade f. Ex. ganske Log til Boeuf, 

men hver faar fslge sin Smag i den Retning.

Bankekjsd. Oxekjsd skjæres i Skiver paa en 

Fingers Tykkelse, bankes godt, bestroes med Peber



128

og brunes i Fedt, Margarine eller Smor og læg­

ges rwenpaa hinanden i en Gryde sammen med et 

Par ituskaarne Log og et Par Laurbærblade. Mel, 

Fedt, Margarine eller Smor bages sammen og 

spædes op med tynd Suppe eller kogende Vand til 

en Sauce, der hældes over Kjodet, som koges mort 

under lnkket Laag.

Karbonade laves fortrinsvis af Kalve- og 

Svinekjsd og behandles i Lighed med Boenf, idet 

man kan tage Kjsdet, som skal anvendes dertil, efter 

eget Godtbefindende. Til Karbonade bruges hver­

ken Lsg eller Peber.

Svinemorbrad er lige velsmagende enten kogt 

eller stegt, da det er det fineste Stykke Kjod paa 

Dyret, men fornemmelig steges den, og i saa Fald 

kan man efter Behag banke den lidt flad eller lade 

den beholde sit Udseende, fim at man omhyggeligt 

aftrækker Hinderne og det Fede, beftroer den med 

Salt og drypper den flittig mider Stegningen. Den 

er fortræffelig til at lave Fars af.

Stegt Oxe-, Kalve- eller Lammelever 

lægges i koldt Vand, hvorefter man med Lethed 

kan aftage Hinden, de ftørre Blodkar bortskjæres og 

Leveren fljæres i Stykker, som man udvasker hver 

for sig og aftrykker i et Klæde, vender dem i Mel 

iblandet Salt og Peber og steger dem sammen med 

smaaflaarne Lsg i Fedt eller Margarine, og jevner 

Saucen med lidt Mælk eller tynd Snppe og af jetnier 

den med en Smule kold, fordi den let skiller.

Svinelever behandles paa samme Maade,
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kun er den meget tor som stegt, og de Fleste fore­

trække derfor at lave Leverpolse af den. Det smager 

imidlertid ikke ilde, naar man steger den, at spække 

den med et Par Laurbærblade, (se Side 46).

Oxekallun. Kallunnet kan lægges en Times- 

tid i koldt Vand, hvori er kommet en ubetydelig 

Smule Kalk. Efter at være taget op heraf, strabes 

og skylles det i flere Hold Vand, hvorefter det 

trilles sammen i Form af en Polse, ombindes med 

Seglgarn og koges mor i Vand med Salt i, steges 

derpaa i tykke Stykker, og det smager Udmærket at 

brune Fedt eller Margarine og brase det deri. 

Man maa helst branke Melet til Saucen, hvilket 

skeer paa den Maade, at inan hurtigt rører det 

frem og tilbage paa den glohede Pande eller i 

Gryden indtil det, uden at brændes, er bleven lyse­

brunt, og saa forst ibager det i Fedtet eller Mar­

garinen. Til denne Ret, der er lige saa velsmagende 

som den er nærende og tillige billig, smager det 

udmærket at spise en eller anden Gronret eller 

vgsaa Kartofler.

Man kan ogsaa fylde Kallunet, forinden 

man koger det, med skrællede og ituskaarne ZEbler 

eller Pærer og spise det overhældt med en fed 

Sance, hvori man kan komme forstjellig frist eller 

torret Frugt, f. Ex. tsrrede Svedsker.

Lamme-Kallnn behandles pna samme Maade, 

men steges i Tcerninger eller Skiver forinden det 

sættes over Ilden, koges nwrt og ophældes i Dsr- 

siag for at Vandet kan lobe af. En Sauce laves 

9
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paa sædvanlig Maade, men fortyndet med Mælk, 

og naar den er færdig, kommes i den enten Rosiner 

eller Korender, lidt Muskatblomme og en lille Smule 

Sukker, og heri koges hele Kallunet indtil Rosinerne 

eller Korenderne ere more.

Lob-couse*).  Suppekjod, Steg og kogt Flæsk 

stjæres i Stykker og kommes med nogle smaatskaarne 

Lsg i en Gryde sammen med lidt Fedt eller Mar­

garine og brunes, men uden at brændes, og paa- 

hceldes lidt Suppe. Kogte og itUstaarne Kartofler 

blandes i sammen med lidt Salt, et Par Laurbær­

blade og lidt hele Peberkorn og koges sammen indtil 

det Hele er vel sammenkogt. Mange iblande nogle 

Gnlersdder.

*) Lob-couse kommer af det engelske Ord „Lob", Udtryk 

for simpel Matros, og „coufe" Mad.

Det er en statistisk bevist Kjendsgjerning, at 

Faareholdet herhjemme er i stadig Tilbagegang. 

Grunden hertil maa ssges i, at Jordbundsforholdene 

og Klimaet mere egne sig til Opdrætning af Kvæg 

i stsrre Mængde end til Faareavl. Og dog stylder 

saa mangt et Smaakaarshjem, særligt langs Vest­

kysten, det uanselige, langmodige og haard- 

fsre Hedefaar, at det Aar efter Aar ikke blot 

faar Sul i Gryden, men ogsaa Uld til Hoserne og 

Vadmel til Koften.

Den store Mængde saltet islandsk Faare- og 

Lammekjsd, som aarligen indfsres her i Landet og 

sælges billigt, erstatter imidlertid det tarvelige Hjem
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i Kjobstcrderne vor egen formindskede Produktion 

af Faare- og Lammekjod. Der er f. Ex. i Aaret 

1890 indfort over 300,000 Pund af disse Kjsd- 

sorter.

Det islandske Faare- og Lammekjsd giver, efter 

at den fornsdne Udvanding og Kogning er foretaget, 

sammen med en Ret stuvede Gronsager et godt og 

velsmagende Maaltid, medens Snppen, hvori Kjodet 

er kogt, naar den blot ikke er alt for salt, selv­

følgelig er anvendelig til forskjellig Formad. (Se 

Side 108).

Fars af Kjvd, Flæsk eller Fisk. For at 

faa god Fars er det nodvmdigt at bruge Agtpaa- 

givenhed og Omhu ved Skrabningen og Hakningen, 

og senere, naar Kjodet, Flæflet eller Fisten flal 

rores med Mælk, Suppe eller Band. Til 1 Pmld 

skrabet Kjod tages omtrent 1/3 Pund Tælle eller 

Flæsk, som hakkes sammen med 2 Spiseskefulde Mel 

og om man vil lidt Vand, saalænge indtil det er 

bleven sejgt og sammenhængende, og lidt efter lidt 

tilsættes nu Mælken eller Sllppen, Salt og hvilke 

Kryderier man ouster.

Fiskefars kan ogsaa bruges uden LEg, men 

bliver bedre, om man anvender et eller to, ligeledes 

halvt Smsr og halvt Tcelle eller Marv istedetfor 

Flæsket.

Fars anvendes til Buddinger, Boller og Frika­

deller; til Pslser og til Fyldning i Hvidkaalshoved 

anvendes kun Fars af Kjod eller Flæsk.

Sylte. Svinehovedet flækkes, Øjnene og Hjer-
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lien udtages og bortkastes, Ørene skjceres af. Tungen 

udtages og alt det ubrugelige indvendigt i Hovedet 

borttages og bortkastes, medens det Andet henstilles 

i y2 Time i koldt Vand, for at Blodet kan trække 

ud. Det sættes derefter paa Ilden i Vand med 

Salt og koges godt mort; alt spiseligt skjæres i 

Terninger og iblandes med Salt, Peber og lidt 

revne Log og lægges medens det endnu er varmt 

i et rent vaflet og velstyllet Klæde, som man bor 

brede ud i et dybt Fad eller Skanl, og saa bindes 

fast sammen. En vel afvasket Sten lægges oven 

paa som Presse, og forst naar Sylten er kold tages 

den ud af Klædet, og bliver yderligere velsmagende, 

naar man lægger den i kold Lage, som dog ikke 

bor være alt for stærk.

Kalveost. (Se Side 47).

Klipfisk. Finnerne stjæres af og Fisken istykker, 

hvorpaa den sættes i koldt Vand Natten over med 

en Smule Natron eller Soda i. Den næste Dag 

sættes den paa Ilden i fersk, koldt og rigeligt 

Vand uden Salt efter at Skællene forst omhygge­

ligt ere afskrabede. Den koger længe inden den 

bliver mor og maa skummes godt, og maa ikke 

blive staaende i det varme Vand, men spises saa- 

snart den er kogt færdig.

Bergfisk maa kun henstaa faa Timer i Vand 

fsrend den sættes paa Ilden i kogende Vand og 

ilden Salt. Behandles forovrigt som ovenstaaende, 

fint bliver den hurtig msrkogt, og maa da strax 

tages af Ilden, medens der samtidig kommes lidt



133

Salt og koldt Vand i Gryden for at stivne Fisten, 

som heller ikke taaler at henstaa i Vandet, men maa 

spises strax.

Man spiser saavel til Klipfist som Bergfisk i 

Reglen Sennopssauce og Kartofler.

At lave en Jævning og opspæde den enten 

med tynd Suppe eller Mælk og deri komme Salt 

og Peber samt Levninger af Klipsist eller Bergfisk 

sammen med Kartofler, er som bekjendt en ligesaa 

velsmagende som nærende Ret.

Flæskepandekage. Roget Flæsk stjceres i 

Skiver og lægges eit Tim estid i koldt Vand, torres 

af og steges lysebrunt. Man beregner en Skive 

Flæsk pr. Mand og ligesaa en Skefuld Mel og 1 

Wg. Melet, dEget og lidt Salt rores sammen 

med Mælk til en lind Vælling, som hældes over 

Flæsket i Panden. Det maa paasees, at Flæsket 

er saaledes lagt tilrette, at et Stykke kan udskjceres 

ligelig til hver især, og ligeledes maa det paases, 

at Kagen ikke brændes, af hvilken Grund det bliver 

nodvendigt af og til at ryste Panden, medens ben 

staaer over Ilden.

ZEbleskiver. 1 Pund Byg- eller Hvedemel, 

4 Lod smeltet Margarine eller Smor, 3 Pægle 

lunket Mælk, 1 Skefnld Gjcer oploft deri, 2 Mgge- 

blommer, Sukker og Krydderi efter Behag rores sam­

men og hensættes tildækket paa et lunt Sted. Naar 

Dejgen har hævet sig, rorer man de til stiv Skum 

pidstede LEggehvider deri og bager dem i Wbleskive-
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panden med lidt Fedt; nnar de ere brune i Kanten 

og stive, vendes de.

ZEbleskiver med Natron. 1 Pund Mel 

rsres med en Pot Kjernemcelk, 3 LEggeblommer 

og tilsidst de pidskede Hvider, og lige for Dejgen 

sial bages, tilsættes den en lille Theskefuld Natron.

Brod-Budding med Mælk. Hæld 1 Pot 

kogende Mælk over for 12 Øre gammel Hvedebrod, 

dæk det til og lad det staa indtil det er koldt; ror 

det derpaa med en Kop Sukker. Kom det i en dyb 

Skaal eller Form smurt med lidt Fedt og bag det 

godt i 3 Timer enten i Ovnen eller i Kakkelovnen, 

om denne er indrettet til at bage i. Det bliver 

en meget velsmagende Ret.

Riis-Budding. Vast og skold 1 Thekop Riis 

tilsammen med lidt Rosiner og ibland dem l1/2 Pot 

Mælk tilsat lidt reven Muskatnød; hæld det i en dyb 

Skaal eller Form og bag det langsomt enten i 

Ovnen eller i Kakkelovnen indtil Risene ere møre.

Riis- og Wblebudding. Kog 1 Kop vel­

skoldede Riis i 1/2 Pot Mælk; fyld en Budding- 

form halv fuld af skrællede og ituflaarne LEbler og 

kom lidt Puddersukker over Wblerne og læg Riisene 

ovenpaa Frugten og kog Buddingen i 1 Time.

Saucer.

Der fortælles om en Matros, som, da hans 

Kone rakte ham Saucen til Stegen, hun havde stegt
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for at fejre hans Hjemkomst, efter lange Tiders 

Fraværelse, spurgte: „Med Forlov, Stine, er dette 

hersens Same?"

„Hvad flnlde det ellers ti ære, min Ven?"

„Hm! — saa det kalder Du Sauce. Ja, saa 

har jeg den Onde l. . . og g . . . mig sejlet mange 

hnndrede tusinde Miil i Sauce."

Hvad der videre stete, derom melder Historien 

Intet, men der er vel næppe Tvivl om, at „Stine" 

lavede bedre Sauce herefterdags.

Det er ikke for meget sagt, at mangen Mand 

— om just ikke udelukkende for Saucens Skyld, 

men paa Grand af daarlig lavet Mad, er listet 

tværs otier Gaden og ned i Beværtningen, hvor 

man selvfolgelig gjsr sig al Ulejlighed for Sog­

ningens Skyld, og ved forfljellige Midler, som 

frister til at drikke baade og Brændevin, soger 

at raade Bod paa saavel Fiskens som Kjodets 

lnulige Mangler. Man har imidlertid ingen Ret 

til'at bebrejde Beværteren, at han gjor, hvad han 

kan for at faa sine Varer afsatte; deri bestaaer nu 

hans Forretning. Med Ret kan man derimod be­

brejde Husmoderen i Smaakaarshjemmet, saafremt 

hun mod bedre Indsigt og Vidende undlader at 

opfylde den hende paahvilende Pligt, at lave sin 

Mad saaledes, at den kan gjsre god Fyldest saavel 

i Retning af Næring, Velsmag, som og i Udseende; 

thi uden denne Trehed mister den stsrste Delen as 

sin Værdi som Fodemiddel og bliver utjenlig til 

Opretholdelse af Sundhed og Arbejdsevne. Det er
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i Virkeligheden saa ofte kun „Smaating", det kom­

mer an paa, og det ganer med disse Smaating, 

som med det „lille Ord", Grundvolden er, at man 

har lært at tænke og ved Tankens Klarhed at kunne 

sijcelne mellem det Rette og det Urigtige.

For at tilberede en nærende og velsmagende 

Sauce, bor man f. Ex. gjsre sig lidt mere Ulej­

lighed med dens Tilberedelse, end det almindeligvis 

er Skik og Brug i vor Tid. Man lever nemlig 

ganske i samme Mening paa dette Omraade, som 

med Hensyn til Jævning eller Stuvning af Gron­

sager (omtalt Side 80), og anseer det for god Lær­

dom, at udrore lidt Mel i koldt Vand og komme 

denne Oplosning i Suppe eller i Sky, overbevist 

om, at derved er Alt godt og vel bessrget og 

Sance lavet.

Hvorledes Sauce til Oxe-, Kalve- og Lamme­

steg tilberedes, er omtalt Side 120. Sauce til 

Flæske-, Gaase- og Andesteg behandles paa 

samme Maade, men det smager godt, naar Saucen 

er færdig, at komme 1 å 2 Spiseskeer af det fra 

Skyen stummede varme flydende Fedt i den.

Sauce til kogt Fisk. Den malede Sennop, 

man vil bruge, maa udrores om Morgenen eller 

Dagen forud. Naar Saucen, der opspcedes med 

Vandet, hvori Fisken er kogt, har faaet en passende 

Tykkelse, irsres Smnopen, og Saucen faar sammen 

med denne et Opkog.

Sance til stegt Fisk kan man tilsætte hakket 

og i en Smule Vand afkogt Persille istedetfor
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Sennop. Man kan ogsaa afjevne Saucen med- 

Eddike og lidt Sukker eller med 1 eller 2 raa med 

lidt koldt Vand rørte Mggeblommer, men maa noje 

agte paa, at Saucen ikke paany kommer ikog efter 

at disse ere ihceldte, da den ellers „stilles".

Peberrodssauce til kogt Kjod afsmages med 

lidt Sakker og Eddike, og tilsættes tilsidst den vel­

skrabede og revne Peberrod, men maa saa ikke gjerne 

komme ikog paany, da den i saa Fald let bliver 

bitter i Smag. Mange komme velstyllede og pillede 

Korender i Peberrodssauce.

Ssde Saucer, eller saakaldte „Frugt-Saucer", 

laves uden Fedt eller ©mor. Man ihcelder derimod 

f. Ex. y2 Pot kogende Vand 2 Theskeer Sago- 

eller Kartoffelmel udrsrt i koldt Vand og soder og 

og iblander nu Saucen enten friske eller syltede 

Frugter eller deres Saft. Helt Kanel og Citronskal 

kan koges forud i Vandet.

Smeltet S mor bruges til forskjellige Retters 

Tilberedelse, det maa ikke blive brunt, og brunet 

S mor maa ikke brank es.

Da der til alle fine Saucer uafvigelig kræves, 

ikke alene godt, men allerfineste Sinor, og 

dette er en særlig dyr Vare, maa disse Saucers- 

Tilberedelse ganste henstilles til Enhvers eget og 

bedste Skjon, og det vil heller ikke falde vanskeligt 

i paakommmde Tilfælde at finde de tidssvarende 

Opstrifter; men her i Haandbogen horer de ikke 

hjemme.
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I alle ©aucer, der opbages med Mel, bsr 

efter Afbagelsen alt hvad der ihældes skee Under en 

langsom, men omhyggelig Omroren til samme Side, 

da saadant har til Folge, at Melet nøjere forbinder 

sig med Suppen eller Skyen, saa at Saucen derved 

bliver jetmere og mere ensartet i Udseende, hvilket 

er lige tilfredsstillende, saavel for Smagen som for 

Ajet. — „Skiller" Sancen desuagtet, da kan saa­

dant afhjælpes ved, under en hurtig Omroren i 

modsat Retning af den oprindelige at ihælde en 

Smule koldt Vand.

Polser.

Med Hensyn til Tilberedelsen af forfkjellige 

Polser, da er Fremgangsmaaden saa temmelig ens 

for dem alle hvad enten det er Spege-, Kjsd-, 

Medister-, Lunge- eller Leverpolse. — Det er af 

storste Vigtighed, at der iagttages en gjennemgaaende 

stor Renlighed og Omhn ved Skrubning, Hakning 

og LEltning af Kjod, Flæst o. s. v., ligesom det 

samme ogsaa gjcelder for Tarmenes Vedkommende.

Overtræder man disse Hensyn, kan det have til 

Folge, at der kan opstaa endog dsdelige Forgift­

ninger (Pslsegift). Det betaler sig knn daarligt for 

Smaakaarsfolk at lave Pulser; det er nemlig klo-
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gere at putte bet i Saltetsnden, som skulde anvendes 

til Pslsemaden.

To Slags Polser kan imidlertid det lille Hjem 

ubetinget tilberede med Fordel: Blod pols er og 

Rnllepolser.

Rullepolser. Oxeslaget stilles ad, og det 

Skind, der sidder mellem Lagene, borttages, lige­

ledes det tykke Skind udvendigt. Af et Oxeslag, 

som omtrent vejer 8 Pd„ kan der laves 4 Pslser 

af passende Storrelse. Det Fede, der sidder paa 

Slaget, afskjæres og fordeles mellem Kjodet, og de 

Steder, hvor det er tykkest, stjæres det tyndere, for 

at det saaledes Afskaarne kan fordeles lagsvis, hvor 

der er mindre Kjsd. Imellem Lagene strses Salt, 

lidt Salpeter, Nelliker og Peber sammen med lidt 

revne Søg.

Hver Polse trilles haardt sammen og syes om­

hyggelig, saa at den kan beholde sin Form; af 

samme Grund ombinder man den yderligere forinden 

Kogningen med Seglgarn. Naar Pslserne ere fær­

dige, indgnides de udvendigt med Salt og lægges i 

Lage, eller helst i Salttondm sammen med Kjod og 

Flæfl. En Polse, der ikke har ligget over 8 Dage 

i Salt, kan koges uden at udvandes forinden. Naar 

Polsen er kogt, maa den ligge under Presse indtil 

den er kold.

Paa en Rnllepolse kan der koges Gnlecerter, 

Kartoffelsuppe, Grsnkaal eller Gronsuppe, medens 

selve den kolde Polse er et udmærket Paalceg til
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Smsrrebrod. Oxeslagets Anvendelse til Rullepølser 

svarer nltsaa fuldt ud Regning.

Blodpslser. As Alt hvad der bliver til 

Raadighed som Fodemiddel ved Slagtning, spiller 

Blodet paa Grund af sin hoje Næringsværdi (JEgge- 

hvidestoffer) en betydelig Rolle. Man kan derfor 

sige, at der narligen i Kjsbstcederne gaaer store 

Ernæringsværdier tilspilde, fordi storste Parten af 

Blodet ved Slagtning enten spildes eller anven­

des til Gjsdning, i Sukkerraffinaderierne o. s. v., 

istedetfor til Fode for Mennefler.

Blodspiser have, særligt i Form af Polse, 

alletider været en i alle Samfundsklasser yndet 

Spise. I de senere Aar har Blodbudding ogsaa 

vundet Indgang, og der kan af nogle fan Potter 

Blod laves en rigelig og mættende Fode af hoj 

Næringsværdi; men da Blodet kun er anven­

deligt saalænge det er fristt, medens det efter et 

Dogns Forlob er uanvendeligt, ligesom de tilberedte 

Spiser ikke ere holdbare i længere Tid, bliver Fsl- 

gen heraf, at man endog ved Slagtning af det 

enkelte Dyr let faner mere Blod tilhuse end man 

kan mweiibe paa en Gang, fordi man hverken kan 

salte, rsge eller henkoge det.

Afdode Professor ved Universitetet Dr. med. 

Panum*),  hvis Studier over Blodets Sygdomme 

og otier Blodets store Betydning som Fodemiddel for 

Mennesker har bragt hans Navn viden om, har som

*) fodt 19. December 1820, bob 2. Maj 1885.
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Frugten af fine Forskninger paavist en Maade, paa 

hvilken Blodets Mggehvidestoffer chemist lade sig 

udstille til Næringsbrug for Mennestet. Ikke blot 

opnaaes, at Blodet derved bliver end yderligere 

nærende, men det bliver tillige et lettere fordojeligt 

og længere holdbart Fodemiddel, og hvad der er det 

allervigtigste, at Blodet behandlet paa den af 

ham angivne Maade, bliver et fidbftænbigt farefrit 

Næringsmiddel.

Det er forstaaeligt, at ikke alt Blod kan afgive 

lige heldig Fode for Mennesket, men underkastes 

Blodet den af Professor Panum paaviste Rensnings- 

Methode, er der ikke Tale om nogen Fare for 

Smitte, idet alt, hvad Blodet maatte indeholde af 

Sygdomsspirer derved dræbes og tilintetgjsres.

Blod kan nemlig være lige saa farebringende 

som Mælk. Som paavist (Side 12) borttager 

imidlertid Centrifugen og den derefter paafslgende 

Opvarmning for den afstummede Mælks Ved­

kommende al Fare. Da den selvsamme Fare 

altsaa er tilstede og selvfslgelig i særlig hoj 

Grad f. Ex. ved Benyttelsen af Blod fra be 

ftørre Slagterier, hvor Blodet fra mange 

Dyr blandes mellem hinanden, og hvor altsaa et 

enkelt sygt Dyrs Blod kan udbrede sin Smitte i 

vid Udstrækning, er det klart, at ben chemiske 

Rensnings-Methode for Blodets Vedkommende bsr 

Udvirke det samme som Centrifugen og Opvarm­

ningen (Pasteuriseringen) paa Mælkens Omraade. 

Ved Anvendelse af Blod, som stammer fra et enkelt
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Dyrs Slagtning, hvis Fodring, Renlighed og Hel­

bredstilstand i længere Tid har været Gjenstand 

for Ejermandens daglige Iagttagelse, er det forklar­

ligt, at Sagen stiller sig anderledes.

Skjondt den chemiste, af Professor Panum 

paaviste Behandlingsmaade er at foretrække, bliver 

den dog besværlig nok at gjennemfore paa rette 

Maade i selve Hjemmet. Dertil kommer, nt Ud­

skillelsen af Wggehvidestoffet i en mindre Portion 

Blod ad Gangen meget vanskeligt giver det samme 

gode Resultat, som en under ftørre Forhold fabrik­

at cessig gjennemfsrt chemist Behandling.

Forhaabentligt vil ogsaa Forholdene medfsre 

i tuer Fremtid, at der over alt, hvor der findes 

ftørre Slagterier, med Henblik paa Smaakaars- 

hjemmets okonomiske Vanskeligheder og for at sikkre 

det for Forfalskning eller Ligegyldighed ved 

Tilberedelsen af Blodspiser til Forhandling, 

vil blive iværksat fabriksmcessig Udskillelse af Blodets 

æggehvidestoffer, saa at disse kunne sælges, saavel i 

raa Tilstand som og til de ftørre Fabrikanter og For­

handlere af Blodspiser for en Betaling, der for­

holdsmæssigt bliver langt billigere end selve Blodet 

taget umiddelbart fra Dyret.

For saavidt muligt at undgaa den Fare, der 

kan være forbunden med at benytte Blod, som ikke 

forud er chemist renset — hvad enten det er Svine- 

eller f. Ex. Oxeblod — bor man efter at have siet 

og maalt Blodet komme Salt og Gryn i og lade 

det staa Natten over. Man kan bruge 2 Potter
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Mellembyggryn til 5 Potter flydende Blod, og 

tidligt den næste Dag skjæres Pd. Ister eller 

fedt Flæsk (Spæk) i smaa Tcerninger og sættes over 

Ilden indtil det bliver flydende og den raa Smag 

er borte, hvorefter det hældes sammen med Blodet 

og Grynene. Pd. Sukker, 1 Thestefuld stodt 

Nelliker, ligeledes Peber og fint hakkede Lsg, tillige­

med en Spiseftefuld hakket Timian, kommes ogsan 

deri, hvorefter det Hele sættes over en jevn Ild og 

bringes ikog under stadig og omhyggelig Omroren, 

for at Grynene ikke skulle sætte sig fast paa Bunden, 

saa det Hele svies.

Mærker man at Sloven, der stadigt maa følge 

langs Grydens Bund, stsder an, maa man hurtigt 

tage Gryden af og frigjsre den for hvad der er 

brændt paa og forst derefter lade den komme over 

paany og koge indtil dens Indhold er bleven som 

en lind Grsd, der stivner hurtigt, saasnart den tages 

af Ilden. Derfor maa man skynde sig og fylde 

den i de paa det omhyggeligste rensede Tarme. 

Pslsen sættes over Ilden i kogende Vand med Salt 

i. De store Tarme stal koge i V/3 Time, de min­

dre i 1 Time og de smalle i y2 Time.

Naar Blod, taget direkte fra det enkelte Dyr, 

bliver behandlet som anført, har man ftørre Sikker­

hed for, at muligt tilstedeværende smittebærende 

Sygdomsformer derved dræbes. Jalfald er denne 

Tilberedelsesmaade langt at foretrække for den almin­

delig gængse, som vel er baade nemmere og billi­

gere, men ikke saa betryggende.
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Foruden fine alt tinførte fortræffelige Egenskaber 

besidder chemist renset Blod det store Fortrin, at 

det er lettere behandleligt og mere anvendeligt til 

mange andre forstjellige Blodspiser.

!/4 Pd. Blodbudding har, f. Ex. lavet af chemist 

renset Blod, fimre Næringsværdi end x/4 Pd. 

Oxekjsd og koster under det Halve af hvad Kjodet 

koster.

Kager.

Sandkage. 4 A§g rores godt med 12 Lod 

stedt hvidt Sukker. Heri kommes 3 Lod smeltet 

Smsr, ikke for varmt, samt V-/2 Pægl kuldslaaet 

Mælk og tilsidst 1 Pd. Flormel, hvori er blandet 

1/2 Lod præpareret Soda og 1 Lod Cremor Tartar!. 

Den bages strax ved jævn Varme. Vil man gjore 

den lidt mere velsmagende, kommer man 3 Lod sode 

og 1 Lod bitre stsdte Mandler deri.

A§b lekage. 1 Fjerdingkar gode, saftige LEbler 

skrælles, befries for Kjcernehuset, smaaskjceres og 

koges til Grsd med 1/2 Pd. Puddersukker. 38 Halv- 

flillings Tvebakker stsdes fint og bages i en flad 

Stegepande med 4 Lod Smsr eller 4 Lod Mar­

garine og 8 Lod Puddersukker, hvorefter det lægges 

lagvis med den varme Mblegrsd i en Form, der, 

for at kunne vendes saa Kagen slipper, forud maa 

være smurt med lidt Smor eller Margarine og be-
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strses med lidt af de stodte Tvebakker, som fratages 

inden Bagningen paa Panden.

Frugtkage. 8 Lod Smsr eller Margarine 

udvaskes og æltes med 8 Lod hvidt eller tørret og 

stodt Puddersukker, % Pd. Mel og 1 2Eg. Naar 

Dejgen er godt æltet, udrulles den, (hvortil tages 

lidt Mel uden for Vægten). En Form beklædes 

med Dejgen og man afstjcerer den efter Formen samt 

belægger denne langs Kanten med en Rulle af 

Dejgen, saaledes at denne danner en opstaaende 

Kant og fylder Formen med Blommemos, som forud 

er kogt med lidt Tilsætning af Vand og Sukker 

til en stiv og jevn Grsd, og bager Kagen.

LEblekage i fast Form. 3/4 Pd. Mel æltes 

med 12 Lod Smor eller Margarine, 2 Spiseske­

fulde Sukker og 5 å 6 Spiseskefulde Vand, hvorefter 

Dejgen udrulles. 1% Pd. skrællede og itustaarne 

Mbler lægges omkring en lille Overkop, som man 

stiller midt i en Form med fast Bund eller i et 

Fad, og Pd. Puddersukker lægges ovenpaa 

LEblerne, hvorefter Dejgen udrulles og affljæres lidt 

ftørre end Formen eller Fadet, og lægges ovenover, 

samt trykkes omhyggeligt fast om Kanten og sættes i 

en Ovn eller Tærtepande og bages ved god Varme i 

omtrent 3/4 Time. Itustaarne Pærer, Rhabarber- 

stilke, Blommer og Blommemos, Jordbær, Hindbær, 

Stikkelsbær, Blaabcrr og Tyttebær kunne ogsaa 

bruges. Den her angivne Portion er til 8 Per­

soner. Særligt i England spises denne Ret til 

10



146

Stadighed i alle Samfundslag, og kaldes „Pie"*).  

Meningen med Koppen, der stilles i Midten er, at 

Safterne fra Frugten skal trække ind under denne, 

da derved forhindres, at Dejgen, der er bredt oven­

over, blsdgjsres.

*) Postej.

Smaakrandse. 1 Pd. Mel, i/2 Pd. udvasket 

Smor gnides lempelig sammen med Hænderne, til 

det er blevet som revet Brod og tilsættes 1 Pægel 

kold Flode og 1 Lod tør Gjær, som er smuldret 

deri, hvorefter det Hele æltes godt. Der affljæres af 

Dejgen smaa Stykker, som trilles ud og klappes 

flade og dannes til smaa Krandse, som paa ben 

overste Side dyppes i grovt, stodt hvidt Suffer. 

De bages ved god Varme.

Smaa Thekringler. 1 Pd. Mel, 1 Pægl 

Flode, lidt Sukker og 2 Mg æltes godt sammen 

og bages til ganske smaa Kringler, som smores 

ovenpaa med lidt Mælk eller Flode og bestroes med 

grovt, stodt Sukker. De bages lysebrune.

Sirupskager. 2 Pd. Sirup, 1 Pd. Pud­

dersukker, Vs Pd. Margarine eller Smor varmes; 

3 Thestefulde Potaske oploses i lidt Vand, 3 Pd. 

Mel, 3 Thestefulde stodt Kanel og ligesaa Peber 

samt 2 Spiseskeer fint hakket Pommerantsflal æltes 

deri og henstaar i 8 Dage. Dejgen udrulles og 

udstikkes, enten med et Glas eller Form, og Ka­

gerne smores ovenpaa med pisket Wggehvide blandet 

med lidt Vand, og hver belægges med en flakt Mandel.



147

Pebernødder. Samme Dejg, kun kommes 

lidt stodt Ingefær i og Dejgen udtrilles paa et 

Bord i runde, smalle Polser, der affljæres til Pe- 

bernsdder, som lægges paa Pladen lidt fra hinanden 

og bages med jevn Varme.

Hvide Pebernodder. 4 hele Mg og 2 

pidskede Hvider rores med 1 Pd. hvidt sigtet Sukker, 

derefter med V/4 Pd. Mel, lidt Kardemomme og 

Kanel, reven Muskatnød og to Theflefulde præpa­

reret Potasie oploft i lidt Vand. Dejgen behandles 

ligesom oven anført.

Klejner. 1 Pd. Mel, 6 Lod Margarine eller 

Smor, y4 Pd. Sukker, 3 hele ZEg, lidt stodt Kanel 

og Kardemomme æltes med lidt Mælk til en saa 

stiv Dejg, at den kan udrulles ganske tynd med en 

Kagerulle eller en 3 Pægle Flaske. Dejgen fljceres 

i lidt aflange 2 Tommer brede Stykker, i hvis 

Midte man paa langs [tjærer en Flænge og putter 

den ene Ende igjennem. De koges i afklaret Mad­

eller Svinefedt. Naar Fedtet koger, lægger man 

4 til 6 Klejner deri ad Gangen, tilligemed en lille 

Gulerod eller Brsdflorpe, hvilket forebygger, at de 

brankes. Man kan koge dem i en almindelig Stege­

pande, kun at man har rigeligt Fedt. De koges 

lysebrune og lægges paa Papir saasnart de ere 

færdige, at Fedtet kan trække ub.

10*
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Sm Sundhedsplejen i Hjemmel.
Uddrag af et i Selskabet for Sundhedsplejen i 

Danmark holdt Foredrag.

Af Professor Dr. med. Hornemann*).

Der var en Tid, da man troede, og mange 

tro det maaske endnu, at Sundhedsplejen bestaaer i 

at pleje sit Legeme, spise, drikke og sove godt, og 

ikke arbejde for meget.

Da Lægerne derefter begyndte at tale om at 

forebygge Sygdomme og en for tidlig Dod, fandt 

man Fordringerne for store, og Lægernes Bestræ­

belser, hvor velmente de end vare, i Grunden over- 

flsdige. Man skulde blot se at skaffe Folk mere 

at leve af, saa sorgede de nok selv for Sundheden, 

bedre Boliger o. f. v., og Dsdelighederr rettede sig 

efter ganske andre Love end Sundhedsloven.

Det er let nok at gjendrive denne Tro og 

disse Paastande.

Sundhedsplejens Opgave og Maal er nem­

lig at fremme en sund og frisk Livsfsrelse, det 

vil sige en af Betingelserne for det hojeste 

Maal her paa Jorden, nemlig en sund og a an de­

lig Udvikling.

Og naar Sundhedsplejen lærer at forebygge 

Sygdom, samt at styrke"og bevare Sundheden, da 

forebygger den ogsaa en for tidlig Dod eller en 

for tidlig Afbrydelse af den aandelige Udvikling.

*) fodt 19. April 1810, dod 16. Juni 1890.
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Det gjor altsaa Sundhedsplejen til en Pligt. 

Den nyere Statistik viser os, at Livsvarigheden 

tiltager, hvor denne Pligt respekteres; og saaledes 

bør det være, selv med Udsigt til en mulig 

Overbefolkning i en fjern, uvis Fremtid. Thi at 

ds tidligt, med en syg Sjæl i et sygt Legeme, er 

dog vel det ssrgeligste af Alt.

Ved hvilke Midler og paa hvilken Maade ssger 

da Sundhedsplejen at lose sin Opgave? Herpaa 

maa svares: Lægevidenskaben og Lcegekunsteu har 

den dobbelte Opgave: at helbrede og at fore­

bygge."

Sundhedsplejen eller Hygiejnen for Tiden 

soger at forebygge, og selve Kuren af en Syg­

dom indbefatter Forebyggelsen og Fjernelsen af 

Alt, hvad der kan antages at ville forværre Syg­

dommen og forstyrre Kuren. Hovedsagen er dog 

at forebygge Sygdommens Opstaaen.

Dette kan fle paa flere Maader, men fsrst og 

fortrinsvis ved, at drage den stsrst mulige Om­

sorg for, at de fsrste og vigtigste Levebe­

tingelser, Luft, Vand, Fodemidler o. s. v. 

ere saa gode og rigelige som muligt.

Denne Omsorg horer i det Væsentlige under 

den offentlige Sundhedsplejes Omraade, men for en 

stor Del ogsaa under den private og huslige 

Sundhedspleje.

Ville vi med eet Ord betegne Hovedopgaven 

for denne Srmdhedspleje i Hjemmet, der ligesom al 

anden Sundhedspleje stal forebygge Sygdom, styrke
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Sundheden og fljcerpe Modstandskraften mod de 

forskjellige Sygdomsaarsager, kort sagt: gjore Hjem­

met til et sundt Hjem, da bliver dette Ord: Ren­

lighed; thi jo renere de forste Levebetingelser: 

Luft, Vand og Fsdemidler ere, desto sundere er 

Hjemmet. Men denne Renhed betinges atter -— 

for en stor Del ialfald — af Renhed i Omgivelser, 

i Jordbunden og i Opholdsrummene. Lige­

ledes af den Renlighed, hvormed Fsdemidlerne 

behandles, af Renlighed med Hensyn til Spilde­

vand og Affald og hurtig Bortskaffelse af alle 

Legemets Udtsmmelser og deslige. Det samme 

Renlighedshensyn maa gjore sig gjældende over­

for Klæder, Msbler og alle andre Brugs- 

gjenstande.

Kun den fsrste og vigtigste af alle Leve- og 

Sundhedsbetingelser, nemlig Luften, som vi indaande, 

stal jeg omtale noget nærmere med Hensyn til 

Hjemmet, thi vi kunne leve i mange Dage uden 

Vand og Fode, men kun leve i faa Minutter 

ilden Luft.

En af de hyppigste Aarsager til Luftens Uren­

hed i vore lukkede Boliger er den saa almindelige 

Mangel paa Begreb om Nodvendigheden af, at den 

rene, ydre Luft skaffes let og fri Adgang til alle 

Rum i en Bolig, og saadant sker ved at aabne 

Vinduer, Luger, Porte og Dsre.

Om Natten burde der af denne Grund ialfald 

naar Vejret nogenlunde tillader det, holdes 

et Vindue paa Klem i det Sovekamret nærmest lig-
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gende Værelse og lade Doren derind til stan aabell. 

Thi det bor erindres, at vi i Sovekamret tilbringer 

den meste samlede Tid i Dognet, og at Luften i 

Sovekammeret om Natten ikke fornyes saaledes som 

i de øvrige Værelser.

Om Sommeren vil dette i Reglen altid kunne 

lade sig gjsre hele Dagen igjennem, navnlig i 

Sovekamret, hvor Vinduerne bog helst bor lukkes 

ved Solnedgang, da Aftenluften forer endel kold 

Fugtighed med sig; og fugtig Luft er skadelig, 

ligesom alt for tor Luft.

Saavidt Dr. med. Hornemanns Udtalelser, 

og i samme Aand udtaler Dr. med. Stiftsfysikus 

Trautner sig i sin Bog „Vejledning i Sundheds­

pleje og Sygepleje for Landboere og Andre."

Det er imidlertid indlysende, at Meningen 

ikke er, at Møddingen eller Svinestien maa ligge 

klods opad Husets Vinduside, thi da nytter det 

ikke at holde Vinduer atime. Efterhaanden 

som Folk bliver klogere og mere oplyste, over­

hovedet lærer at toenke mere selvstændigt i alle 

Retninger, falde slige gamle Misligheder forhaaben- 

ligt ogsaa bort af sig selv; men endnu er der al Grund 

til at paatale boabe denne og lignende Uflikke.

Glem altsaa ikke, selv midt i Vinterens Hjerte, 

at det er nodvendigt at staffe den friske, sunde Luft 

Adgang til Boligen, thi den Varme, som derved 

gaaer tilspilde, er ikke en Tanke værd i Forhold
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luftede paa rette Tid og Maade.

Men fremfor Alt, begaa ikke den Uforsigtighed, 

eller rettere sagt den Dumhed, at dreje Spjæl­

det for paa Din Kakkelovn for derved at 

holde paa Varmen, hverken om Dagen eller om 

Natten. Mange have maattet bsde med Livet 

for denne Sags Skyld.

Der udvikler sig nemlig af de ofte ufnldstæn- 

digt udbrændte Glober en giftig og dræbende Luftart, 

som hedder Kulilte; da denne er uden Lugt, mærker 

belt Sovende sjældent noget til sin gradvise For­

giftning, der, selv om den itide bliver opdaget, des­

uagtet er svær at komme over, og altid har mere 

eller mindre alvorlige Fslger. Den samme Forgift­

ning, om ikke med dodelig Udgang, kan ogsaa opstaa 

paa enhver Tid af Dagen, f. Ex. fra Killstryge- 

jern, daarligt rensede Lamper og Kogeapparater, 

Uddunstninger fra stillestaaende Vand, Grofter og 

slette Aflobsrender; Ophobning af Kjskkenaffald, af 

Skidentoj o. s. v. er heller ikke sundhedsbevarende.

Lys og Sol, det giver i Forening med frisk 

Luft rode Kinder og sundt Blod. Lad derfor Dine 

Bsrn tumle sig ude i den friske Luft. Lad dem 

komme tidlig tilro, men lær dem at staa op med 

Solen, og gjor selv ligesaa. — Luft og Vand! hvor 

fattig Du er, altid har Du disse Goder ved Haan- 

den, betragt dem som Husguder, som Du har Ret til 

at dyrke efter Dit Hjertes Lyst, uden at begaa nogen 

Fejltagelse, blot Du bruger dem med Forstand.
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Paa den anden Side, vær forsigtig med Hen­

syn til kold Luft, naar Du pludselig kommer ud 

fra et stærkt ophedet Værelse eller en Forsamlingssal, 

og Du er varm. Slaa ikke et Vindue op paa vid 

Gab eller en Dsr, og stil Dig der i Gjennemtrcek 

for at blive afkjslet; thi saadan enfoldig Ubetænk­

somhed kan paadrage Dig en uhelbredelig Sygdom. 

Paa samme Maade, vær ejheller saa ufornuftig 

hastigt at drikke iskoldt Vand, naar Du er varm.

Men lige saa fejlagtigt er det at være for 

omtaalelig med Hensyn til Bastning og Badning 

i frist, koldt Vand; thi koldt Vand er ganske ander­

ledes styrkende end Brugen, af lunkent og varmt 

Vand.

Vær ogsaa agtsom paa, at baade Din Mand 

og Dine Born har hele Saaler i Skotsjet, eller 

Bund i Træskoene; thi at gaa med vaade Fsdder 

er sundhedsnedbrydende og lægger Spiren til Alder­

doms Elendighed.

Der er saa meget Andet af lignende Art, der 

her kunde siges, men er Du klog og Din Klogflab 

er parret med god Villie og sund Fornuft, saa vil 

det næppe mangle, at Du selv kommer i Tanket­

om Mangt og Meget, der ligger det her Omtalte 

nær, og saa at sige voxer ud af betle som Noget, 

der ganske følger af sig selv.
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Sm Logning i Ho.

Ester Docent N. I. Fjord. 

(Se Side 5).

Gro d. Det er vanskeligt at give nogen bestemt Regel 

for det indbyrdes Forhold med Hensyn til Gryn, Mælk 

eller Vand, thi Nogle ville have Groden mere, Andre mindre 

stiv, men det bliver omtrent saaledes: 3 Potter Vand eller 

ogsaa rigelig 3 Potter Mælk til 1 Pd. Gryn; Groden 

maa koge 10—15 Minutter, indtil der er dannet en jævn 

Vælling, forend Gryden sættes i H o kassen.

Maden behover ikke at staa i Hokassen i længere 

Tid, end den plejer at staa over Ilden, og taber ikke i Vel­

smag ved at staa 2—3 Timer længere i ben, end den ellers 

staaer over Ilden.

Vælling og Grynsuppe. Her kan Gryden sættes 

hen strax, naar Kogningen, efter at Grynene ere komne paa, 

atter er begyndt.

Kartofler kunne ligeledes sættes i Hokassen strax. 

Rodbeder efter 5 Minutters Kogning.

Suppe med fersk Kjod behandles paa folgende 

Maade: Omtrent et halvt Kvarter for Kjedlen tages af Ilden, 

kommes Rodder, Visk og Boller paa, hvorefter Suppen igjen 

maa koge et Par Minutter under Laag, for Kjedlen sættes 

hen i Hokassen, hvor den staaer i 3 til 5 Timer; selv et 

Stykke Kjod paa 8 Pund vil da blive velkogt og give en 

god Suppe. Store Stykker Kjod bor man helst dele i 

mindre Stykker, især hvis man kun bruger lidt Vand.

Gron Sobekaal med saltet Flæsk eller saltet 

Kjod. Nogle mene, at der bor tilsættes lidt extra Jævning 

sammen med Kaalen. Kartofler m. m. kommes paa og koges
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i 5 Minutter, for Gryden, der forinden maa have kogt ‘/3 

Time, sættes i Høkassen og kan henstaa der 4—6 Timer.

Ærter kan strax, efter at Gryden er kommen tf og, 

sættes i Høkassen og blive staaende der 3—4 Timer, og da 

være more og skikkede' til at mases, men maa dog helst 

bagefter faa et kort Opkog over Ilden.

Kogning i Ho frembyder virkelige Fordele, særlig for 

den mindre bemidlede Klasse, hvor en lille Besparelse i 

Brændsel og en stor Besparelse i Tid har en ikke ringe 

Betydning. Men det er dog tilraadeligst, at Enhver selv 

soger at danne sig en personlig Mening om Maaden, paa 

hvilken dette bedst ordnes, fordi dette er det Sikreste.





Etlrvert stort som lille Dem bør Det) Juletid eje:

Iuleroser.
(Trykt i 193,000 Exemplarer).

Hvert Aar ved Juletid udkommer ovennævnte Bog i stort Folioformat. — 

„Juleroser" indeholder en Mcrngde Fortællinger, Digte, Tegninger og Farvetryk af 

fremragende nordiske Forfattere og Kunstnere. Maalet med Udgivelsen af „Juleroser" 

er for en meget lav Pris at skaffe et stort værdifuldt Billed- og Læsestof Udbredelse 

i alle Hjem, saavel de store som et smaa, og dette Maal er paa gode Veje til 

at blive naaet, idet der nu trykkes det for et nordifl Foretagende enestaaende 

Antal af 35,000 Exemp larer aarlig, og dette Tal er i stadig ©tigen.

Som Expl. paa hvor righoldig „Juleroser" er i Forhold til den yderst lave 

Pris: 1 Kr. 50 Dre anføres nedenstaamde Indhold as en enkelt Aargang.

Omslag af Thorvald Niss. — Titeltegning af Andreas Bloch. — 3. helms: 

Januar, Digt. — Carl Thomsen: Tegning. — <£I;r. Richardt: Lidt om Bethle­

hem og Julen. Med Billede efter Naturen af 21. Brendekilde. — Erik Bogh: 

Digt. — Erik tverenskiold: Tegning. — Verner v. l^eidenstam: Grcense-Stenen^ 

Fortælling. — <£. ®. Hellqvist: Efter Rovet. Tegning. — Larl Larsson 

Tegning. — Arne ©arborg .• En Nytaarsaften. Fortælling, illustreret af Th. 

Kittelfen. — w. Dinesen: Iulefortælling. Med Illustrationer af Lrik henning- 

fen- — Walland er: „Andagt". Farvetryk efter Maleri. — L. Skredsvig: 

Tegning. — Werner v. tzeidenstam: Mai, Digt. — L. M. Mos: Tegning.

— Anne Larlotte Lefler, Dssa di Lajanello: Giftermaal af Kjcerlighed, 

Fortælling. — Magdalene Thoresen: Digt. — Godfred Christensen: Tegning.

Ernst u. d. Rocke: Digt. — (£. Arohg: Tegning. — S. Zchandorph: Digt.

Carl Locher: Tegning. — Aristofor Aristofersen: Alene om Julkvelden. 

Fortællings illustreret af Vilfy. peters. — il?. Hedberg: Julen i Stockholm. 

Med Tegninger af Victor Andren. — Rich. Berg: BjMnstjerne BjMnson 

Sklzze ved et Foredrag. — Larl Bloch: „Sommeraften ved Kysten", Farve­

tryk efter et hidtil ikke reproduceret Maleri. — Zacharias Topelius: Engle- 

Vagt. Fortælling, med Tegning af Denny Soldan. — Bruno Lillefars: 

Tegning. — Tor Hedberg: Digt. — N. Kreuger: Tegning. — Bertha 

wegmann: Grankogler samles til Brændsel. Efter Maleri til „Juleroser". 

— Sophus Bauditz: Historien om Studenten, der solgte fin Bj^rn. Med 

Illustrationer af Hans Tegner. — Arne (Barborg: Digt. — Øse. werge- 

lanb Tegning. — Holger Drachmann: Nytaars-Fantasi. Fortælling. Med 

regninger af £. Turen. —L. Hostrup: Julevers. —Hans Tegner: Juletegning.

Den følgende Aargang har foruden det farvctrykte Omslag indeholdt 4 

Farvetryk, efter fremragende Kunstneres Arbejder, hvoraf 2 paa Karton be­

stemte til Indramning.

Pris 1 Krone 50 Ore.

„Juleroser" bM forudbestilles i ncermeste Boglade, da Oplaget hvert 

Aar er udsolgt før Juleaften.



Kgesom de Voksne ve- Juletid har deres „Juleroser", har 

Kornene deres med Menglel imødesete Julebog.

Ibsrmenes ^ulepofer.
Teksten redigeret as I. Krohn.

(Trykt i 130,000 Exemplsrer.)

Ogsaa denne bringer for en yderst lav Pris et m eget rigt Indhold be- 

staaende af Fortæ llinger, Digte. Tegninger, Farvetryk, Anvisninger til Selvunder- 

holdning, Papslpjd o. s. v„ o. s. ti. Saavel Tekst som Billeder er af hjem lige 

Forfattere og Kunstnere, og beregnet udelukkende for danske 53ørn. »idste Aar- 

gang, indeholdt:

Titelbillede: Juletræ et bæres hjem- Farvebillede af Lrik £"?enmngjcn. —  

Fatter Jul. Af ). Arohn, illustreret af Toin Petersen. — Den fprfte  

Sne. Af X). Ej. M ed Farvebillede af Carl Thomsen. — En Overraskelse. 

Tegning- — Niels Juel. Af wm. Carstensen, illustreret af Alfred Larsen, 

samt „Slaget i K^gc Bugt" efter M aleri til „Børnenes Juleroser" af Carl 

Locher. — Kragel-jer. Tegninger ved ®. 21. hermansen. — Juletræ ets  

Farvel. Af 3- helms. M ed Tegning af Alfred 5d?mit>t. — Jack. Af Fru  

Elisabeth. M ed Tegninger af ®. 2(d?cn. — Den hule Bold- Tegninger -  

Julel^jer i Skoven, Farvebillede af <D. 21. Hermansen. —  Ude fra Landstedet- 

Af Elith Reumert, illustreret af Alfred Schm idt. — Regnvejrsmandem  

illustreret af r?. 21. Brendekilde. — Kalven og Toget. Tegning. — Søn 

jo in forskyldt. Farvebillede, af Alfred Schm idt. —  Gaasepigen. Paasteæ g. Af 

ttl. Agerflov. Med Tegninger af V. Jastrau. —  Kolum bus. M ed Tegninger. 

Niels Kusks Fortæ lling om, hvorledes han og Præ sten handlede m ed Heste. 

Af 3. helms, illustreret af Erik Henningsen. — Hvad skal jeg bestille?: 

Rebus. _ Saksen. — Koralkurve. —  Hcrklenaalsbeskytter. —  Regnekunst. —  

(SlefantfMø. — Papirbord. — Gaader. — Kunster nteb en $iøre. — Stcrr- 

kassen- (Slpjdbilag). — Kastaniedukker. - Segucøuelfer. - Paafleæ g. -  

Pelikanen. — Cirkeltegning. — Dyrehavsbakken. -

Slojvbilag i Farvetryk: Skematelt. - Penneceske. - Vindsler. Bog ­

m arker- - Stcerkasse- - M arkedspladsen (koloreret Karton til Sam ­

m ensæ tning).

Pris 1 Krone.

Børnenes Juleroser 6ør forudbestilles i nærm este Boghandel, da Oplaget 

hvert Aar er udsolgt før Juleaften.






