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Ragoutpulver........................ 472
At roge Flæfl og Polscr . 473 
Engelsk Saltning af Kjod. 473 
Ny Macide ved Jndsaltning 474 
At indpakkX Flasker i Str-a

og Siv.............................474
Practisk Havrekasse . . . 475 
At faa Heste til at bære

Halen smukt................. 475
Middel mod Orm i Korn 476

Side 

do.modOpblceSning afKper 476 

do. mod Hestenes Krop . . 476 
Opbevaring af Vinterfrugt 477 
At forhindre Mælk fra at 

blive blaa i Kjcelderne 477 
Middel m. Rotter og Mus 47", 
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At rense sumpede Kjceldere 478
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Parfumerier. 481

Haarolie.................................482
Pomader.................................485
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Conserver.................................497
Morseller................................. 500
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Brodkage................................. 513
Hvedebrodskage................. 513
Sandkage.................................514
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Amnskage. . .........................51(5
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Barsers.............................526
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Træ.................................543
Fernis for Syæsker . . . 543
-sort. Fernis.................... 543
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moder ........................... 564

Graveringer og AZtzmnger
paa Perlemoder . ... 572

At farve Perlemoder sort. 572 
Polering af Dreierarbeide i

Hindostan........................... 573
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A t  s v e i t z e  J e r n , S t a a l o g

J e r n b l i k . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 8 8

A t  f l  a  a  H u l l e r  i  S a u g b l a d e  5 8 9

H e n s i g t s m æ s s i g  B e h a n d l i n g  

a f V o g n h j u l . . . . . . . . . . . . . 5 8 9

S y v o g t y v e n d e  A f d e l i n g .  

F o r  K u n s t n e r e  o g  H a a n d -  

v c r r k e r e .

F r a n s k  F a r v e  p a a  T r æ s k o . 5 9 1

F o r a r b e i d e l s e  a f T a r m s t r e n g e  5 9 1

A t  f a r v e  V o x . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 9 3

D e n  r i g t i g e  S t ø r r e l s e  p a a

V i n d u e r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 9 6

A t g l a s s e r e  J e r n b l i k  m e d

G l a s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 9 7

A t  r e n s e  S p i r i t u s  f o r  F u s e l 5 9 8

H v i d G u t t a p e r c h a i i l T a n d k i t  5 9 9

F o r t r i n l i g  C o l l o d i o n  . . . 5 9 9  

A t  k j e n d e  L i n n e d t r a a d  f r a

B o m u l d s t r a a d . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 0 1

A t e r f a r e  o m  R o d v i n  e r  

f a r v e t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 0 1

C h i n e s i f k  M o l t i n k t u r  . . . 6 0 2

F o r t r i n l i g t  M i d d e l  m .  M o l 6 0 2

H u s b l a s a f s t o b n i n g e r  . . . 6 0 3  

S v o v l a f s t p b n i n g e r  t i l  S i g ­

n e t e r  e t c . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 0 4

A t  t e r r e  n a t u r l i g e  B l o m s t e r  6 0 5  

A t  f j e r n e  S o l v p l e t t e r  f r a

H u d  o g  L i n n e d  . . . .  6 0 7  

F o c r r s d i s t a n e e n  v e d  y h o t o -

g r a p h i s k e  B i l l e d e r  . . . 6 0 7  

H v i d e  V i n d u e r  f o r  P h o t o -

g r a p h e r n e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 0 7

A t  g i v e  P h o t o g r a p h i e r  e f t e r

N a t u r e n  e t  b l o d t  U d s e e n d e  6 0 8  

G l a n d s v o x  f o r  P h o t o g r a ­

p h i e n  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 0 8

A t  f o r v a n d l e  f o r d y b e d e G r a -

v e r i n g e r  t i l  o p h p i e d e . . 6 0 8  

K u l d e b l a n d i n g e r  t i l  I s . . 6 1 0  

F o r g y l d n i n g  a f S t a a l . . 6 1 1  

A t  r e n s e  S k y d e v a a b e n  m e d

G l y c e r i n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 1 1

A t t i l b e r e d e  f i n t  K o b b e r -  

p u l v e r  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 1 2

G o d t  P l e t v a n d . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 1 2  

O t t e o g t y v e n d e  A f d e l i n g .  

F o r  G l a r m e s t e r e  o g  S p e i l -  

ß ! V  f a b r i k a n t e r .

A t  f o r s p l v e  S p e i l e . . . . 6 1 3  

M o u s s e l i n g l a s  t i l  V i n d u e r  6 1 5  

N y  F o r z i r i n g  p a a  G l a s -  

s k i v e r  e l l e r  R u d e r . . . 6 1 5  

A t  t æ t t e  V i n d u e r  . . . . 6 1 6

N i o g t y v e n d e  A f d e l i n g .  

F o r  G u l d s m e d d e .

B e n æ v n e l s e n  p a a  a l l e  L E d e l -  

s t e n e  o g  H a l v c e d e l s t e n e  . 6 1 7

A t  s p i d s e  S v l v t r a a d  . . . 6 2 3

A t  f o r a r v e i d e  s m a a  G u l d -  

k u g l e r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 2 3

A t  r e n s e  G u l d . . . . . . . . . . . . . . . . . < 5 2 4

T a l m i a u l d . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 2 7

A t  f o r s o l v e  J e r n t r a a d  v e d

K o g n i n g . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 2 7

A t  f a a  r e n t  S e l v  b l o d t  o g  

g l i n d s e n d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 2 8

S o l v s c e b e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 2 8

A t  p o l e r e  A l u m i n i u m  .  .  6 2 8

d o . d o .  G p l v t ö i . . . . . . . . . . . 6 2 8

b o . b o .  G u l d t p i . . . . . . . . . . . 6 2 8

d o . d o .  L E d e l s t e n e  .  .  i  .  6 2 9

d o . d o . S v l v t o i  v e d  K o g n i n g  6 2 9

T r e d i v t e  A f d e l i n g .

A t  f a r v e .

A t  f a r v e  S i l k e t p i .  .  .  .  6 3 0

B l a a s o r t  p a a  S i l k e  .  .  .  6 3 2

K u l s o r t  d o . d o . . . . . . . . . . . . . . . . 6 3 3

S p l v g r a a t  d o . d o . .  .  .  .  6 3 3

M o d e g r a a t d o . d o . . . . . . . . . . 6 3 4

C h a m o i s  d o  d o . . . . . . . . . . . . . . 6 3 4

P e n c e , h o i r o d t  e t c .  b o .  d o .  6 3 4

C a r m o i s i n r o d t  d o . d o .  .  .  6 3 5

R o s e n r ø d t  d o . d o . . . . . . . . . . . 6 3 5

P u r p u r r o d t  d o . d o .  •  .  .  6 3 5

G u l :  b o . b o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 3 6

O r a n g e g u l t d o . b o .  .  .  .  6 3 6

G u l t  b o . d o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 3 7

L y s e b l a a t d o . d o . . . . . . . . . . . . . . 6 3 7
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Side 
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. 639 
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. 639 
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At broncere.............................654
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Side
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Appelsin do............................ 684
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Rosen do.............................. 684 /
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Qvcede do.............................. 685
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N aturlig  Lokkem ad  t. Snorer 721
K unstig Lokkem ad . . . ■ 723
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giver Farven mere Glands. Denne Oplesning til­

beredes Paa folgende Maade. 4 Lod fint filet Tin 

overhældes med 6 Lod ren Saltsyre og efter nogen 

Tids Forlob tilsættes 3 Lod Svovlsyre. Efterat 

Oplosningen er fleet, afhældes den klare Vædske, der 

fortyndes med 25 Lod Vand. For nu at farve Be­

net skarlagenrødt bliver det forst lagt i en Afkog­

ning af Van eller gult Farvetræ og farvet gult samt 

derpaa i en Carminoplosning. For at frembringe 

denne Oplosning oplvses en Knivspids ren Carmin 

i 8 Lod Salmiakspiritus; Oplosningen fortyndes med 

24 Lod Vand og de gult farvede Gjenstande lægges 

saa længe i det ophedede Carminbad, indtil Farven 

har indfundet sig. Blive Sagerne beitzede med phos- 

phorsur Tinoplosning istedetfor svovlsaltsur Tinoplos- 

ning, saa falder Farven enimu brillanterere ud. I 

dette Tilfælde bortfalder Gulfarvningen efter Beitz- 

ningen.

Hsirsdt

faaes paa felgende Maade. I en Porcelainmorter 

rives 30 Gran ægte Carmin med 3 Drachmer kry­

stalliseret kUlsmt Natron paa det fineste sammen; 

Blandingen kommes i en Porcelainflaal og tilsættes 

6 Unger destilleret Vand. Det koges, og saasnart det 

ved Kogningen er oploft, tilsættes saa meget Eddike­

syre indtil al Klllsyren er uddrevet, og der endog er 

el lille Overskud af Eddikesyre.

De Sager, der flulle farves, lægges 20 Minut­

ter i en fortyndet kold Salpetersyreoplosning af samme
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Styrke som Vineddike; de udvadfles derefter stærkt 

med Vand og kommes tilsidst i 15 Minutter i en 

meget fortyndet, helst syrefri, Tinchloryroplosning. 

De saaledes tilberedte Sager kommes derpaa i den 

forste Oplosning med Farvestoffet og koges saa længe 

deri, indtil den ønskede FarvenUance indfinder sig. 

Dnsker man at modificere Farven noget, behvver man 

blot at komme de farvede Gjenstande nogle Minutter 

i en kold meget fortyndet Oplosning af Vinstenssyre.

Carmoisinrpd Farve paa Elphenben.

Det farvende Benarbeid lægges i 15—20 Minutter 

en meget fortyndet, ikke opvarmet Salpetersyre- 

oplosning af samme Styrke som god Eddike. Den 

fortyndede Salpetersyre erholdes ved en Blanding af 

en rigelig halv Pot destilleret Vand og Drachme 

Salpetersyre. Derpaa lægges Sagerne i en meget 

fortyndet Oplosning as Tinsalt (Tinchloryr), nemlig 

paa 3/4 Pot Vand et linsestort Stykke Tinsalt. De 

saaledes beitzede Stykker lægges i folgende rode Bad, 

dog forst efterat det er hedet saa stærkt, at det er 

begyndt at koge.

Det rode Bad.

Til en Farvning i det Smaa tages 5 Gran fin 

Carmin og derpaa dryppes 10—12 Draaber Mts- 

ammoniakvædfle og omrores godt til Carminen er 

oploft, hvorpaa der tilsættes 2 Unzer destilleret Vand. 

I denne Farvevædfle, der maa være hedet til Kog­

ning, lægges de beitzede Benstykker i 15 Minutter.
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Man fetaer livlige Nuancer, naar man, idet Styk­

kerne lægges i, tager Skaalen af Ilden og lader den 

successivt afkjvle.

Vil man forandre den saaledes erholdte fyrige 

carminrvde Farve i skarlagenrødt, saa behover man 

kun at bruge et af efterfølgende Midler, hvorved der 

fremstaaer meget fmuffe Nuancer. Enten tilsættes 

der det nylig beskrevne rode Vad, idet det begynder 

at koge og idet Benet er lagt deri, 5—10 Draaber 

Vinstenssyreoplosning af Styrke som god Eddike, 

eller der tilhælles en Ubetydelig Smule engelsk Svovl­

syre til Tinsaltoplosningen forend Tinsaltel er kom­

met deri.

Violet Farve paa Elphenben.

Benet sarves forst redt og dyppes derpaa et Die- 

blik i Indigoplosning, eller ogsaa beitzes det sorst i 

en meget fortyndet Tinoplosning og lægges derpaa i 

et kogende Afkog af Blaatræ. Lægges det saaledes 

farvede Elphenben i Vand, hvori ber. er tilsat nogle 

Draaber Salpetersyre, saa opstaaer der en purpurrod 

Farve.

Grim Farve paa Elphenben.

Denne Farve kan enten erholdes ved efter hin­

anden fvrst at farve gult og derpaa blaat, eller ved 

at lægge Benet i nogle Timer i en temmelig mættet 

Oplosning af chromsurt Kali og da i længere Tid 

at udsætte det for Solstraalerne; det bliver da mvrke- 

blaalig grvnt.
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Anmterluing ved Farvningen.

Onfler man, f. E. ved Billardkugler, hvide Stri­

ber paa mork Grund, saa lægges et med Vox mættet 

Baand fast om Kuglen, det bevikles endnu med 

Traad og Kuglen farves, hvorved de dækkede Striber 

blive hvide. v Skulde Farven paa de hvide Striber 

mulig have truffet sig lidet, hvilket let skeer, saa 

borttages Farven forsigtigt ved sin Skraben.

Det maa endnu bemærkes, at alle Farver paa 

upoleret Elphenben hæfter meget bedre end paa po­

leret, hvorfor PolitUren forst paasættes efter Farv­

ningen. Den paasættes ved Rivning med Sæbe og 

Vienerkalk med det Hule af Haanden.

Ved Farvningen maa Kogningen ikke fortsættes 

for længe, da Elphenbenet ellers let revner og efter 

Farvningen lægges Stykkerne strax i koldt Vand for 

hurtigt at askjoles.

Farvede Graveringer paa 

Glphenben.

Farvede Graveringer paa Elphenben udfores paa 

folgende Maade. Det flebne og polerede Elphenben 

gives et Overtræk af litographift Fernis, og naar det 

er tort, ridses en Tegning med en Graveernaal 

deri, hvorpaa der kommes fortyndet Saltsyre til 0 

Grader Baumo derover. Syren angriber de ved 

Graveringen blottede Steder og fordyber Graverin­

gen i nogle Minutter. Har man rort et Farvestof
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i den fortyndede Syre, saa fremtræder LEtzningen 

farvet. Paasorer man omvendt Fernissen med en 

Pensel i Form af en Tegning paa Elphenbenet og 

dypper det derpaa i Syren, saa fremstaaer den ma­

lede Tegning i Lobet af 20 — 30 Minutter som Relief. 

De Farver, der blandes i Syren, ere: for Blaat 

Jndigocarmin, for Rodt rod Carmin, for Gront 

Kobberfarve, for (Sult Safran og for Sort Indigo- 

carmin som blaa Grund, hvorpaa der males med 

> Alazarinblæk. Idet man forst anvender den ene og 

derpaa en anden Farvebeitze, kan man Udfore en 

Mængde Mellemnuancer. Det er nødvendigt at an­

vende den stærke Opmærksomhed paa Mtzningens 

Fremgang; navnlig maa man ved Frembringelsen af 

Relief soge ved flere LEtzninger at opnaa den nød­

vendige Dybde af Grunden, idet man hver Gang 

dækker forskjellige Partier af Tegninger med Fernis. 

Denne Methode lader sig anvende paa mangfoldige 

Maader.

Saaledes kan der dannes lyse Tegninger paa 

merk (Srunb, idet der fsrst gjores en Gravering paa 

den fernisserede Grund, denne ætzes i tys Tone og 

bedækkes derefter med Fernis. Herpaa fjernes Fer­

nissen fra Granden, der da ætzes mørf. For blandede 

Farver og Forziringer, som forskjelligfarvede Blom­

ster, ætzes Grunden forst med ikke farvet Syre og 

derpaa farves de enkelte Dele efter hinanden blaa, 

rode, grenne etc., idet man hver Gang med Om­

hyggelighed dækker de Steder med Fernis, der ikke 

ffulle farves. Efter enhver Msning maa Gjenstan-
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den vedholdende vadfles med rent Vand for at for­

hindre Blandingen af Farverne. Til Fjernelse af 

Fernissen brUges rectificeret Terpentinolie.

Ved omhyggelig Behandling og nogen Dvelse kan 

der ved denne Fremgangsmaade leveres meget over­

raskende og smukke ResUltater.

Det saaledes beitzede Elphenben bmges til For- 

ziring og Indlægning i Træ, Knivskafter, Schettons 

og alle Slags LUxusgjenftande. Det maa endnu 

bemærkes, at alle de chinesifle, stærkt og dybt Udgra­

verede Elphenbenssager ere frembragte paa denne 

Maade, idet der mange gjentagende Gange fornyes 

ufarvet Syre og vexelvis arbeides dermed og med 

Fernis. Enhver der vil rmdersvge Grunden Paa et 

saadant Arbeid med et stærkt Forstørrelsesglas vil se, 

at den ikke er graveret med Instrumenter, men ætzet.

At gjoreClphenben blodt og neesten 

gjennemfigtigt.

MælkesUgere og Vortedækkere af Elphenben, samt 

mange chirurgifle Instrumenter lægges i en Oplos­

ning af Phosphorsyre Under Navnet af Acid, phos­

phoric pur. af specifik Vægt 1,130 og blive i Sy­

ren indtil de blive gjennemsigtige. De optages der- 

paa, afvadfles med Vand og torres med sine linnede 

Klnde. Tiden hvori det flal ligge i Syren, retter 

sig efter Benets Tykkelse og Form. Det er saa bvie- 

ligt som tykt Læder, bliver haardt i Luften, men
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kan atter gjeres bsieligt ved at lægges i varmt 

Vand.

Blegning af gult Glphenben

Elphenbenet kommes i en Blanding af 1 Del 

frist Chlorkalk og 4 Dele Vand og Mver deri i 

flere Dage, hvorpaa det afvadfles og terres i Luft­

træk, men ikke i Solen. GUlt Elphenben kan ogsaa 

bleges i fortyndet Svovlsyre, men det maa ikke ligge 

mere end 2 hoist 4 Timer deri og maa godt afvad­

fles bagefter.

At gjore gammelt skort Glphenben 
staerkt.

Naar gammelt Elphenben, der er blevet aldeles 

stort, koges i Mggehvide, afkjoles deri og senere af­

vadfles, er det atter blevet stærkt og scrmmenholdende.

At forsolve Elphenben.

Det færdige og polerede Elphenben lægges i en 

fortyndet Oplosning af salpetersurt Solvilte indtil 

det antager en gul Farve, hvorpaa det kommes i et 

Glas med destilleret Band og udsættes for Sol- 

straalerne. Derved bliver det rent sort, og naar den 

sorte Farve er fremtraadt overalt, tages det op, af­

tørres og poleres med et Stykke fint Skind, indtil 

fuldkommen Solvglands indtræder. Denne Sölv-
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glands bliver fmuffere, jo finere og omhyggeligere 

Poleringen Udfores.

Kunstigt Glphenben og Ben.

Fint Elphenben- eller Benpulver blandes til en 

tyk Deig med oploft Gelatine eller AmmoniakgUMmi. 

Denne Deig trykkes derpaa i en Form saaledes, at 

den bliver udsat for et betydeligt Tryk, hvorved dog 

Luft og Fvgtighed kan trænge Ud af Fugerne ved 

Formens Laag, Saasnart Gjenstanden tages Ud af 

Formen bliver den hurtig ligesaa haard som Elphen­

ben og ligner det i enhver Henseende. Deigen kan 

blandes med forskjellige Farvestoffer.

Det Teehrrifke ved Horn.

De almindelig brUgclige Hornarter ere af Oxer, 

Koer, Boffeler, Gjeder og Væddere. Det forste Ar- 

beide, der foretages med Hornet, er at stille det 

ved Kjærnen. Med en Sang afsaUges Spidsen og 

Roden, især naar den sidste er beskadiget. Derefter 

Udfores folgende Arbeider: Udpladningen, Tilretnin­

gen, den anden Strækning og at gjore det gennem­

sigtigt.

Hornet opskæres paa langs og Udplades. Tid­

ligere skete dette Arbejde med en Kniv efterat Hornet 

i flere Dage havde lagt i koldt Vand og nogle Ti­

mer i kogende Vand, idet Beholderen tillige sattes 

paa stærk Ild. Ved tyndt Horn kan der bruges 

Kniv. Ved Tykkere bruges nu en Rundsang, eller Ms
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lige Saug forend Udblødningen. Ester Udblødningen 

kan det ogsaa fle med en Kniv som ved en Slags 

Hævert, eller en Skrue med flere Omgange) bevæges 

med et Haandtag. Naar Hornet er flildt ad og ud­

blødet strækkes det mellem Plader paa sædvanlig 

Maade. Tilretningen, eller Rensningen foretages i 

den Hensigt at borttage Knuderne og Udvæxterne; 

senere at jævne de tykke og bolgesormige Dele som 

ogsaa det der er i Nærheden af Ridserne, der maa 

borttages saa langt ind som Ridserne vise sig. Dette 

Arbeide udfores af Arbejderen paa en Bænk, eller 

Buk, hvorpaa han rider. Det udfores med et eien- 

dommeligt Værktvi som han bruger som en Oxe. 

Knuderne samt de mangelfulde og tykke Steder bort­

tager han ogsaa dermed. Det vil imidlertid indsees, 

at der hertil Udfordres en ftor Færdighed og at det 

er Umuligt paa denne Maade at bortskaffe alle Horn­

pladernes UsUldkommenheder, eller opnaa aldeles 

feilfri og regelmæssige Plader.

Der er opfUndet en ganske simpel Maskine til 

dette Brng; den bestaaer as et eneste Hjul, hvis 

Axel løber i Tapper paa en Træopsats. Axelen er 

i den ene Ende forsynet med en Skive, hvorom der 

ganer en Drivrem, der kan sætte HjUlet i en kreds- 

formig Bevægelse. HjUlets Peripheri er forsynet med 

stærke Skæretænder. Disse Tænder ere boiede mod 

Hjulets Flade, eller med andre Ord, de skærende 

Dele af Tænderne ere ikke parallelle med Hjulets 

Axel. Peripherien af Hjulet kan være noget afrun­

det, dog har Opfinderen anseet det nødvendigt at
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faa en Kant, saaledes at den ene Side af Peri­

pherien er temmelig flarpvinklet, medens den anden 

Side er afrundet efter en lille Radius. Ved Hjælp 

af denne Form af Peripherien er det let at tilrette 

en Hornplade, da ikke alene alle fremstaaende Dele af 

Hornpladen angribes, men man ogsaa seer sig istand 

til at trænge ind i alle Fordybninger og Ridser. 

Peripherien af dette Hjul bestaaer af et Stykke af 

Staal og der kan, alt eftersom det ndsordres til 

scerskildt Brug, anbringes flere Tænder ved Siden af 

hinanden som alle sammenholdes ved en fast For­

bindelse.

Ved Operationen fletter man den tilrettende Horn­

plade paa en under Hjulet anbragt Træplade, der 

kan hæves eller synkes, saaledes, at den kan frem­

byde sin Flade mod Hjulet, naar det bevæger sig. 

Den mod Hjulet i Versring kommende Del er hur­

tigt jævnet, idet Arbejderen gjer et Tryk med Pla­

den mod Hjulet. HjUlets Peripheri og især dets 

Kanter kan udfvre alle forekommende Arbeider, det 

vil sige, ikke alene Jævninger af Hornpladen paa 

alle de fremtrædende Dele, men ligesaa godt i For­

dybningerne. Det letter især at borttage Ridserne 

dermed, da Trykket af Pladen mod Tænderne gjor, at 

Hornet ikke kan spalte.

HjUlet lober fastgjort paa en Opsats, men Pla­

den kan bevæges op og ned og kan ved Hjælp af 

flere Pedaler stilles saaledes, at man kan komme til 

alle Pladens Dele. Der kan ogsaa anbringes to 

stærende HjUl af forfljelligStvrrelse paa den samme Axe.
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Efter denne Tilretning følger den anden Stræk­

ning eller Presning som har den Hensigt at meddele 

Hornpladen Gjennemsigtighed og især at regulere 

Tykkelsen idet den underkastes et stærkt Tryk. Der­

til maa Hornet igjen blodgjvres, idet det i flere 

Dage lægges i koldt Vand og tilsidst en Tidlang i 

kogende Vand. Det er opfundet at det gjores let­

test ved at lægge Hornet i Beholdere og der indlede 

Damp, hvorved man kan bibringe det en meget hsi 

Temperatur. Man kan ogfaa Udelade Dampen og 

kun sætte Beholderen med Vand i en Ovn, eller 

over stærk Kulild.
De blvdgjorte Hornplader blive afrettede mellem 

to Valser, der dog ere lidet længere fra hinanden i 

den ene Ende end i den anden, for nogemunde at 

svare til Hornpladerne, der ere tykkere i den ene 

Side end i den anden. Pladerne stryges derpaa med 

smeltet Talg, lægges mellem to Jernplader og ud­

sættes for stærkere og stærkere Tryk. Iernpladerne 

maa være stærkt opvarmede og naar Hornet noget 

har været Udsat for det stærkeste Tryk, henstaa de 

indtil de ere aldeles afksolede, hvorpaa de opbevares 

til senere Brug.

Ny Maa-e at forarbeide Horn 

paa til uirgte Fiskeben

Paa Kohorn og andre Horn afsauges den mas­

sive Ende lige indtil Hulningen, og den saaledes 

erholdte Hulkegle koges i Vand, indtil den bliver al-
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deles blod. Den drives derpaa Paa en conifl Dorn, 

saa den bliver lige overalt. Denne hnle Hornkegle 

kommer derpaa i en Maskine, der er forsynet med en 

skærende Skruegang, der skærer den hele HornkMle 

i den Tykkelse, der enskes og i et sammenhængende 

spiralformigt Stykke. I denne itnflaarne Tilstand 

lægges denne Homspiral i kortere eller længere Tid, 

alt efter Hornets Beskaffenhed, i kogende Vand, 

indtil Heden gjor det saa blodt,'at det kan trækkes 

ud i et lige Stykke, hvorpaa det strax gaaer igjen- 

nem to tilstrækkelige opvarmede Iernvalser. Idet 

denne Hornstok forlader Valserne, lægges den i en 

hul Jernform, hvor den presses i den Skikkelse, som 

der vnskes. Formen bliver tillukket og lagt i ko­

gende Vand. Efterat den atter er Udtaget, gaaer 

den gentagende gjennem Valserne og lægges da i 

koldt Band, eller i en olieagtig Vædske. Den paa 

den ovenanførte Maade erholdte Hornstok bliver far­

vet og lader sig bruge istedetfor Fiskeben til Para­

plyer, Parasoller, Stokke, Pidfleskafter og andre 

Gjenstande, som der ellers bruges Fifleben til. De 

Jernforme, hvori den blodgjorte Homspiral trækkes, 

er hille Jern- eller Metalror af forffjellig Diameter, 

der ere forsynede med en gjenmmgaaende Jernstang, 

med en Krog i den ene Ende; denne fæstes i den 

ene Ende af Spiralen, der saaledes trækkes igjennem.

De paa denne Maade erholdte Hornstokke forar- 

beides videre paa sædvanlig Maade.

W -UUfr.' JSK9 .
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Ny Anvendelse af Horn.

En Opfindelse, som «Societé vicile le Fonds 

commun» i Paris har patenteret, bestaaer i folgende

Arbeider:
Efterat Hornet er gjennemskaaret og oprullet, 

pladet og befrier fra det Fede, som det indeholder, 

lægges det i en tæt Træbeholder, der indvendig er 

Udforet med Guttapercha og ligger deri fra 5 tit 10 

Dage i et Bad, der bestaaer af 100 Dele Vand og 

5 Dele Glycerin, idet der blot serges for, at Vandet 

aldrig vexles, og at der vedvarende er tilstrækkeligt 

Vand til at dække Hornet. Det kan ogsaa lægges i 

et Bad af følgende Sammensætning: Til 100 Potter 

Vand tilsættes 3 Potter Saltpetersyre, 2 Potter 

Træeddike, 10 K Garvestof, 4 A Vinsten og 5 A 

Zinkoitriol. Hornet kan ogsaa i flere Dage lægges 

i et meget varmt Bad. der bestaaer af Limvand, hvor 

Limet er dannet af dyriske Stoffer.
I disse Bade bliver Hornet blodt og elastisk; men 

forst Underkastes det følgende Behaudlingsmaade.

Hornet befries fra sin indvendige Kjærne og alle 

ndstaaende Udvæxter. Derefter aabnes det paa langs 

enten med en stor Kniv, eller med en Sang. Der- 

paa hældes det ved Hjælp af en Jernstang, eller en 

Stok as haardt Træ over brændende Ild og aab- 

ner det med en Tang, idet det vedholdende holdes 

over Ilden. Derefter Udsættes det for et stærkt Tryk, 

der lidt efter lidt maa tiltage, dog med Ophold af 

nogle Semnder for at Stlbstantsen, uden at revne.
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kan Udvide og udbrede sig. Trykket Udfores idet Hor­

net lægges mellem Plader, der maa være varme og 

i Særdeleshed meget glatte. Trykket kan, i Mangel 

af andet, Udfvres med en meget stor Skruestik, men 

bliver bedst ved en hydranlisk Presse. Kan man for 

at faa en ensformig Varme, lade Damp lede mel­

lem Pladerne, er det godt; jo stærkere Trykket er, jo 

mindre Varme Udfordres der. Efter Presningen maa 

Hornet afkjoles, hvilket fleer ved at lede koldt Vand 

ind mellem Pladerne, og Hornet maa være fuldkom­

men afkjolet, fvrend det befries fra Trykket, da det 

ellers atter flaaer sig. Under Pressen stal Hornet 

gives den Tykkelse som Fifleben har, da det skal for- 

arbeides til Smrogat derfor. Ere Pladerne for tykke, 

blive de gjennemsaUgede. De pressede Hornplader 

blive indsmurte med Fedt eller Olie. Dette kan atter 

senere fjernes ved at rive dem med Hornspaaner eller 

med Potaske, men de maa ikke kommes i varmt Vand, 

da de derved let fortrække sig. De lægges derimod 

i et af de førstnævnte Bade, indtil de videre fhitle 

forarbeides. Til Behandling as tyndere Hornplader 

kan Tiden for Hornets Nedlægning i Badet forkortes.

Fiere Plader funne ogsaa sammenloddes og til 

den Ende afskæres de sammenloddede Ender paa skraa, 

og efterat de ere varmede lægges Skraafladerne imod 

hinanden, hvorved det især maa iagttages, at der ikke 

kommer den mindste SmUle fedtagtigt i Bervrelse med 

dem, og at man end ikke berører Fladerne med Fin­

grene. De to med de afskaarne Flader imod hinan­

den lagte Stykker lægges mellem to Begetrcees-
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plader og disse mellem to stærkt ophedede Iern- 

Presseplader og Udsættes saaledes for et meget stærkt 

Tryk. Derefter hældes koldt Vand saa længe mellem 

Pladerne, indtil disse, efter Arbejdernes Udtryk have 

ophort med „at synge". Under AMingen hæves 

Trykket sUccessivt. For at opnaa en fUldkommen 

Lodning, maa alle fremstaaende Dele hæves. Derpaa 

lægges de sammenloddede Hornplader nogle Timer i 

koldt Vand og endelig i et af de førstnævnte Bade, 

hvori de blive liggende indtil Bmg.

Bøffelhornet er oprindeligt ikke sort, hvorfor det 

farves saasnart det er dannet i Plader, forsaavidt det 

ikke flal beholde sin naturlige gulagtige Farve. som 

s. Ex. naar det skal dannes til BrUg som Fifleben i 

Paraplyer eller Snoreliv. Til Farvning bruges 

Gultræ, Rodtræ og Jernvitriol'. Det Hele bliver 

sammenkogt. Forholdet sees let ved Erfaring, da det 

forandres efter den Styrke, den sorte Farve skal have. 

Efterat Kjedlen er taget af Ilden maa der til et For­

hold af 100, Potter Vand tilsættes 8 til 10 Draaber 

Salpetersyrenen 'belægges de farvende Hornstykker i 

lang Tid. Naar de ere aldeles sorte aftørres de. 

Dette Bad gjor Hornet endnu smidigere. De paa 

denne Maade erholdte Fiflebensstykker poleres paa 

sædvanlig Maade.

Affaldet af det saaledes behandlede Horn anvendes 

til Fabrikation af Haar, der kan bruges paa mange 

forfljellige Maader. Til dette Arbeide bruges Skjcere- 

valser, der forst skærer det i Baand og derpaa i Haar. 

Disse Haar erstatte Hestehaar og Kohaar fUldkommen.
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De længere og tykkere brUges til Afstivning af 

Halsbind og de kortere til Udstopning af Sæder.

Hornsubstantsen, der er behandlet paa denne 

Maade, kan ogsaa bmges til Presning af Knapper, 

til Bind om Albnm, til Overtræk af Dame- 

syæsker, og hertil gives det Skildpaddefarve. Det 

lader sig ligeledes presse til Ornamenter, til Dør­

plader, Stokkeknappe og Pistolkolber.

Gn anden Fremgangsmaade, -er kan 

bruges for at præparere Horn til

Surrogat for Fifleben.

Hertil bruges den Nmpleste Sort Voffelhorn. Hor­

nene spaltes efter deres Længde i to Dele. Ved 

dette Arbeide spares ben tidsspildende Opskæring og 

Udpresning af Hulningen, som ellers bruges, ligesom 

Hornsaserue erholdes efter deres Længde, hvilket giver 

Hvlnet mere Elasticitet. Hornene lægges nu nogle 

Dage i Vand, der forud har været tilsat fint Horn­

affald. Hornene renses fra deres Ujævnheder og Rid­

ser og presses paa den bekjendte Maade. Pladerne 

renses derpaa for deres Fedt og itUskæres i Form af 

Fiflebensstykker. Man faaer imidlertid ikke altid 

Horn af den nødvendige Længde, hvorfor man, for 

at opnaa denne Længde, maa lodde dem. Det er 

noffom bekjendt, at Skildpadde kan loddes smnkt, men 

tidligere har det ikke været bekjendt, at Horn kan lod­

des, da Loddestederne her let lvsnede sig. Aarsagen 

dertil er, at Hornet indeholder mere fedtagtigt Stof
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end Skildpadde. For at opnaa det samme Resultat 

med Hensyn til Hornets Lodning, som med Skild­

padde, Underkastes Hornstykkerne folgende Behandling.

De Ender af Stykkerne, der stUlde loddes, af- 

flæres paa skraa og poleres godt med Skravgræs, hvor­

ved den samme Forsigtighed maa anvendes som ved 

Skildpadde, nemlig ikke at berøre Loddestederne med 

Fingrene. Ere de saaledes tilberedte, saa sættes Lodde­

stederne kort Tid i ophedet Alkohol for at befri dem 

for deres Fedt. Hornftykkerne lægges sammen paa 

en Plade af haardt Træ, der lige ser Brugen cr lagt 

i varmt Vand; de bækkes med en lignende Plade, 

og disse to Plader anbringes mellem Lodtænger, der 

maa have større Hede end til Lodning af Skildpadde, 

hvorpaa Tængerne lidt efter lidt Udsættes for et meget 

stærkt Tryk. Efter denne Presning hældes lidt koldt 

Vand mellem Pladerne og hermed vedblives, indtil 

det Hele er aldeles koldt. Lodningen er nu fnld- 

kommen, og Stykkerne hinne gjores færdige og siibes. 

Der tilberedes derpaa et Bad af 1 Del Salpetersyre, 

5 Dele Vin, 2 Dele Eddike og 2 Dele Vand, til­

ligemed en lille Tilsats af Catechu, eller andre garve- 

stofholdige Substantser, Stykkerne lægges i dette Bad 

i 12 Timer og ere de ikke endnu fuldkommen sorte, 

saa farves de i et Afkog af Blaatræ og chromsur 

Kali. Derefter kommes Stykkerne i et varmt Bad 

af lige Dele Salpetersyre og Vand og lægges Ulsidst 

i 12 Timer i fortyndet Eddikesyre. — Derefter kan 

Hornstykkerne poleres, hvorved de faa et meget smukt 

Udseende.
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Der er gjort Prsver med Blanchetter, der paa 

denne Maade vare samlede af flere Stykker og det 

viste sig, at de i enhver Henseende vare lige saa stærke 

som Lignende af helt Fiffeben.

At gjore dreiede Sager af Boffel- 

horn vedvarende blode.

De dreiede, men endnu ikke polerede Hornsager 

lægges i 10 Dage i et Bad, der er blandet af 25 

Potter Vand, % Pd. Salpetersyre, V2 Pot Træed- 

bikke, 2V2 Pd. Garvestos 1 Pd. Vinsten og l V4Pd. 

Jernvitriol, hvorpaa de optages, aftørre3 og poleres. 

Sagerne ere efter denne Behandling blode og ved­

blive at være saa blode som Læder.

At farve Horn sort efter en ny 

Methode.

Kammagerne bruge som bekjendt at farve de 

lyse og plettede Kamme sorte, for at faa dem til at 

ligne Bvffelhornsarbeide. Tidligere anvendte man den 

saakaldte Kalkbeitze, hvorved der dannedes en Belling 

af Monnie, lædflet Kalk og Vand. De beitzede 

Kamme blive lagte i denne Deig og efter 12 til 24 

Timers Forlob bleve de optagne, udvadflede med 

Vand, hvortil der ofte var tilsat Eddike, atter af- 

vadskede, tørrede og polerede. Efter denne Beitzning 

antog Kammene en smUk, sort Farve.

I Almindelighed leverer denne Methode gode Re-
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sultater og anbefaler sig ved megen Prisbillighed; 

men, den har den Ulempe, at ved Virkningen af 

Kalken tabe Tænderne paa de finere Kamme af visse 

Hornsorter, deres parallelle Stilling, ligesom de tyndere 

Kamme antage Krumninger, der ofte skade Fabri­

kanterne meget. Ved denne Methode fremstaaer en 

endnu ftørre Ulempe, nemlig at saadanne farvede 

Kamme overtrækkes med et hvidt Stof, naar de i 

længere Tid opbevares i et fugtigt Locale. Det kan 

vel atter for en Tid fjernes, naar Kammene igjen 

poleres, men de blive dog plettede og Ugjennemsigtige. 

Især er det meget til Skade, hvor disse Varer fllllde 

transporteres lang Vei over Havet.

Professor, Dr. Rtld. Wagner i Ryrnberg har efter 

Opfordring experimentelet meget i den Retning og 

endelig fundet en Beitzningsmaade, der fuldkommen 

har hævet de tidligere Feil, og den er nu erkjendt for 

at være fortrinlig.

Fremgangsmaaden er svigende:

Uden Varme oplsses 8 Lod Qvikselv i 8 Lod 

concentreret Salpetersyre og naar Oplosningen har 

fundet Sted, fortyndes den med 1 Pd. Vand. De 

beitzende Kamme lægges i denne Oplosning og blive 

deri en Nat over. De tages derpaa op, afflylles i 

lidt Vand, der atter kan hældes op i Oplosningen 

og afvadstes derpaa i mange Gange fornyet Vand, 

indtil dette ikke mere er syrligt.

Kammene have ved denne Fremgangsmaade fadet 

en rod Farve, der naar Qviksvlvoplosningen er an­

vendt concentreret, gaaer over i det Brune, saaledes
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at denne Farve, naar den blot frembringes paa enkelte 

Steder, godt kan forestille Skildpadde.
De nu rodt beitzede Kamme lægges i fortyndet 

Svovlleveroplosning (1 Lod Kalisvovllever i 1 W 

Vand), hvorpaa de tørres og poleres. Saadanne 
Kamme have efter Kjenderes Udsagn ganfle Udseende 

af Boffelhorn.
Med Hensyn til Poleringen, maa det bemærkes 

at den sorte Beitze, uagtet den er overordentlig fast 

og varig, dog ikke er trængt dybt ind og Polermgen 

maa derfor foretages forsigtigt.
Denne Fremgangsmaade stal være at foretræk e 

for enhver anden Beihmng.

Den franske Fremgangsmaade at 

give Horn en smuk rod Farve.

D-n almindelige Beitze iom Kammagerne bruge 

foi at aive H°m et skildpaddeagtig UL,«nd- b-staaer

bcfjenbt i m Blanding af S°d°, Wtzka k °g 

Blåhvidt. Denne Beitze frembringer brune, ofte sorte- 

brum Pletter, naar Indvirkningen har varet mere 
end 15 til 20 Minutter. Det franste Fabrikat i denne 
Retning udmmkcr sig ved m syng flammenbe r«d 

$arw, der ifær tiltaler Diet mob Mim-mlald-nd- 

Ly§. FremgangSmaadcn ved bmne B-chmnzsmaade 

er folgende:  «
Det med sortyndet Salpeter^» (nemlig 3 D-l- 

Vand °g I Del Salpetersyre) vcd en Temperatur al 

25 til 30 Grader Reaumur, pmparmbe Horn, b-itz-k
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som sædvanligt med 2 Dele Soda, 1 Del frist brændt 

Kalk og 1 Del Blåhvidt. Heri lægges Hornarbeidet 

i 10 til 15 Minutter, indtil de indtraadte Pletter 

ere blevne gulbrune eller mørkebrune. Beitzen 'afskylles 

derpaa i Vand, den vedholdende Beitze aftørres i et 

Klæde og Hornet lægges i efterfølgende Farvelud, der 

bestaaer af 4 Dele Rodtrælud til 10 Grader Beaume 

og 1 Del Wtznaironslud til 20 Grader Beanme. 

Hornet dyppes endelig i Vand, den tilbageværende 

Fugtighed astrykkes i et Klæde og poleres da efter 

12 til 16 Timers Forlob. Kan man ikke faa Rvd- 

træhib, tilberedes den ved en Decoct af 1 Pd. Fer- 

nambuftræ kogt i 2 til 3 Potter Vand. NatronlUden 

erholdes hos enhver Sæbesyder Under Navn af Jldlud.

Tilsættes der til den forudgaaende Beitzning med 

Blsghvidt, endnu Zinkhvidt eller Zinkilte, saa erhol­

des der blaalige Nuancer. Tilsættes der Tinsalte paa 

samme Maade nuancerer Hornet i Skarlagenrødt.

Skildpaddeagtig Farve paa Horn 

ved Fuchsin.

For at give Hornet et smukt flammende Skjær 

adstiller denne Fremgangsmaade sig fra den alminde­

lige Methode ved at Svovlet i Hornet aldeles for­

trækker og et rent Farvestof indvirker derpaa. Det 

Horn, dernskal farves, lægges i en Oplosning af kau- 

stisk Kali,D)vor det, alt efter Beskaffenheden af Hornet 

og hesmmeyvende Gjenstand, bliver liggende fra 5 

Hl 1 Time.
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Ved denne Operation er Hornet præpareret, saa 

at det uden videre Beitzning binder Fuchsinens Farve­

stof. Fuchsinen bliver nu delvis fort paa i en sær­

egen Consistenz, saaledes at konturerne ikke lobe 

ud og forvidstes, men uden Tilsætning as Dextrin 

eller Gummi. Efterat FUchsinen ved middelmaadig 

Varme er faa vidt tønet, at den bekjendte Bronce- 

farve indtræder, borttages den nu harpixagtige Snb- 

ftants ved Hjælp af en Trcespartel, for at fortyndes 

med Spiritus og saaledes at kunne bruges igien. 

Derved lader det sig ikke forhindre at Gjenstandens 

lyse Gmnd ogsaa bliver farvet. Farven kan ved 

mekanifle Midler og bedst ved Rivning med Smorelse- 

sæbe og Trippel atter bortfjernes. De forst med Fuch­

sinen belagte Steder have, da Hornet befinder sig 

i en halvoplost Tilstand, en morkerod Farve, som ved 

gennemskinnende Lys viser sig overordentlig smuk og 

med Hensyn til Farvernes stærke Jldskjær staaer den 

ikke tilbage for pariser Fabrikatet. Kun ved det af 

Naturen glasklare Horn, nuancerer Farven noget for 

stærkt i det Blaa.
Farven modstaaer Lyset saavelsom Mgtigheden, 

hvilket er en væsentlig Fordel ved denne Methode 

fremfor den ældre Fremgangsmaade med Blybeihnmg, 

idet Indvirkningen af Fugtighed ved Taage paa <Dvovl- 

blyef, især ved Udførsel af Varer over Havet, gjvr 

at den ældre Beitzning forandres og ofte fremleder 

store Tab for Fabrikanten. 6
Desværre er Prisen paa Fuchsin hsi

til at kunne finde almindelig Anvendelse^ beitzes^



29

-angivne Methode at forandre Hornets Overflade ved 

fniitiff Kali, eller Natron, kan ogsaa komme i An­

vendelse endog med Cochenille og lede til gunstigt 

ResUltat, naar der forud bmges Tinbeitze.

At farve Horn hvidt, gult og 
perlemoderagtigt.

Den hvide Farve.

For at farve Hornet hvidt beitzes det forst paa den 

sædvanlige Maade brunt med Monnie (se Pag 24); 

derpaa tilimetgjores det dannede Svovlbly ved Hjælp 

af Saltsyre i Svovlbrint, hvilket fordnnster og let 

er kjendeligt paa sin Lllgt. Der bliver derpaa et 

hvidt Stof tilbage i Hornet, der er Chlorbly. Dette 

Chlorbly giver Hornet en smuk mælkehvid Farve, og 

det lader sig godt polere. Saltsyren, der bruges, 

maa være arsenikfri og jernfri. Udfores denne Ope­

ration med Renlighed og PUnktlighed, saa er 

Resultatet ufejlbart. Jo gjennemsigtigere Hornet 

er, jo renere bliver den hvide Farve. Det er især 

nyttigt i Kammager- og Knapmagerproses- 

sionen.

Den gule Farve.

Det hvidbeitzede Horn lægges i en Oplosning af 

dobbelt chromsur Kali, hvorpaa den gule Farve oie- 

blikkelig indtræder. Denne Beitze er til megen Nytte 

for Dreiere og Stokkefabrikanter, hvor det 

kommer an paa at efterligne Farven af Buxbom.
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At give Horn Perlemoderglands 

fleer ved at lægge det bmnt beitzede Horn i fortyndet 

kold Saltsyre, hvorved der næsten vieblikkelig danner 

sig et solvhvidt reflekterende Lag af Chlorbly, hvorved 

Hensigten allerede er opnaaet; thi, alt efter StrUc- 

tnren af det Anvendte Horn, er Perlemoderglandsen 

efterlignet overordentlig flnffende, og det er Umuligt 

for Diet at fljældne det fra ægte mvrkt Perlemoder.

Den sidste Anvendelse er især brugbar i Knap- 

Kbrikationen paa Grund af den store Forfljel i 

Pris Paa Horn og paa Perlemoder.

At mefaltfere Horn.

De forfljellige Gjenstande af Horn gjores som 

sædvanlig forst færdige, idet der blot Udelades enhver- 

somhelst Farvning. Forst da overtrækkes det med et 

af folgende Stoffer. Chlorzinkoplosning, ved Red- 

dypning eller Indborstning med en Borste, giver glll 

Broncefarve, Chromsmt Zinkilte en gron Farve. 

Chlorkobber i flydende Tilstand en næsten sort Bronce­

farve. Flydende chromsmt Kobberilte en brun Bronce 

og Iodcalium anbragt paa disse Farver forvandles i 

Rodt. De med disse Stoffer behandlede Gjenstande 

blive udsatte for en Temperatur af 55 Grader Reaumur, 

indtil de ere torrede. Torringen kan ogsaa ske i fri 

Luft, naar det er varmt.

De saaledes behandlede Gjenstande rives tilfidst 

med saakaldet MtlskelgUld, en Masse, der tilberedes 

paa folgende Maade:

5 Dele Qviksolv, 16 Dele Tin, 8 Dele Svovl
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og 5 Dele Salmiak bruges. Qviksolvet og Tinnet 

forbindes til et Amalgam ved at kommes i en op­

hedet Digle. Efter Afkjoling pulveriseres det, sigtes 

og blandes med de andre Dele. Blandingen bliver 

da heldt i en Glaskolbe i Sandbad, hvorpaa Qvik- 

svlvet fordamper, oa Massen bliver gul.

. Denne Masse giver Gjenstandene ved Jndgnid- 

ning et smukt og glimrende Udseende.

Mt hseede Boer' og andre srrraa 

Instrumenter.

Denne ligesaa simple som lette Operation Udfores, 

idet de hærdende Gjenstande glvdes og øjeblikkelig 

stikkes ind i et hvidt Leg.

Sort Beitznrng paa Horn.

Hornet farves smukt sort, naar det en Dag lægges 

i en Oplosning af Alnn og Jernvitriol og derpaa 

kommes i en Afkogning af Blaatræ, hvor det bliver 

saa længe, til det udviser den ønskede Farvetone.

Grsrr Beitzning paa Horn.

Naar det Side 29 nævnte gult farvede Horn ved 

chromsm Kali er færdigt, lægges det i fortyndet 

eddikesurt Indigo, og naar det har ligget noget deri, 

er Farven gaaet over i en smuk Græsgron.

En anden smilk gron Farve erholdes paa Horn 

ved en kort Tid at dyppe det i fortyndet Saltsyre.
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Anden Meting.

For Sadelmagere og Skomagere.

At lakere Lseder og Tilberedningen 

af den dertil nødvendige Lak 
og Bertze.

Læderet som skal lakeres maa fremfør alt ud­

spændes, til hvilken Hensigt der flaaes Som gjen- 

nem Enderne, og det ipændes da paa en glat Træflade 

saaledes at Kjodsiden, der stal lakeres, vender Udad, 

og Haarsiden kommer til at ligge indad mod Træ­

fladen. Efterat den ene Ende af Læderet er fastflaaet 

paa Brædtet, fugtes Læderet med en i Band dyppet 

Svamp, hvorpaa det fastspændes ganfle glat, forst 

begge Enderne og derpaa Siderne. Der tages der- 

paa et Stykke Sandsten, hvorpaa der er slebet en 

glat Flade, og dermed afflibes Læderet frem og til­

bage for at faa alle Ujævnheder, Folder og Læg til 

at forsvinde. Naar det er fleet bestroes den slebne 

Side med fint pulveriseret Kridt, og det slibes da
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endnu en Gang, dog ikke med Sandsten, men med 

glat Pimpesten, og dermed vedblives, indtil det paa- 

stroede Kridt er aldeles forsvundet.

Efter fUldendt Slibning afvadfles den slebne Side 

fuldkommen med Vand. Paa den rensede Overflade 

ftroes der nu Pimpesten, der fornd er sint stodt og 

sigtet gjennem en Haarsigte, hvorpaa det atter Mes 

med et Stykke Pimpesten, der selv er tilslebet med en 

glat Flade. Med denne Slibning vedblives der ind­

til alle ophøjede eller fordybede Steder paa Læderet 

ere aldeles fjernede, og det er fuldkommen glat; thi 

so glattere Læderet er slebet, desto færre Anftrsg af 

Lak udfordres der. Naar- Læderet er fint afflebet, 

borstes det aldeles rent, hvorpaa det gives hvilken- 

somhelst Farve, der onfles, enten med farvet Lak, eller 

ogsaa beitzes det forst farvelog overstryges da medLak. 

Enten i det ene eller det andet Tilfælde maa den Lak, 

der anvendes, være varig Lak, og dertil egner sig især 

den smidige Copallak, ved hvis Tilberedelse der maa 

tilsættes no$et Oliefernis. Det maa endnu bemærkes, 

at Farven, saasnart den er aldeles tønet, stedse maa 

afslib es med et Stykke Pimpesten. Efter Afslibningen 

med Pimpesten, dannes der en Slibeballe af et langt 

Stykke Filt, der rulles fast sammen i en compact 

Balle, som omvindes med Seglgarn, og afskæres lige 

i den ene Ende med en skarp Kniv. Den glatte 

Ende dyppes i Vand og det fineste Pimpesten, hvor­

paa Overfladen flibes let dermed, indtil den er fuld­

kommen glat. Slibningen foretages med et let Tryk 

og i vedvarende Kredse, der griber ind i hinanden
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og Pimpestenet maa være saa fint, at det ikke efter- 

lader nogensomhelst Ridse i Farvefladen.
Paafores der flere Lag Lak, maa hvert Lag for 

sig. na ar det er tørret fuldkomment, afslibes paa den 

nævnte Maade, og jo finere dette Arbeide udfores, 

jo smukkere vil Lakken vise sig. Det Slam, der dan­

nes paa Slibefladen maa asvadfles aldeles med en 

Svamp, den slebne Overflade aftorrcs med en fin 

linned Klud, hvorpåa Læderet saa længe lægges i

Solen, til det er fuldkommen tørt.
Forend den farvelose Lak stryges paa Læderet, 

bliver Overfladen afflebet med et Stykke Filt eller 

Dyrestind og pulveriseret Hjortetak. Naar det sidste 

Lag Lak er behørigt torret og flal slibes, hvilket imid- 

lertid ikke er nødvendigt, naar der tinder hele Opera­

tionen er gaaet forsigtigt og renligt tilværks, og Paa- 

strygning er paafort aldeles regelmæssigt, saa dyppes 

et Stykke Filt i Band og derpaa i flemmet Kridt, og 

dermed afslibes Lakken. Naar denne^Slibning er 

udfort, asvadfles Fladen, tones ren og tor af med 

en blod, ren og linned Klud, og poleres tilsidst med 

et gammelt Silketørklæde.

Dm Tilberedning af en Gopattak, 
pKsseD til allé Lseder'.

I Til Lakering af Læder kan saadan Lak kun an­

vendes, som besidder Elasticitet nok til at modstaa 

den bestandige Bevægelse, som Læderet er udsat for, 

Uden at Læder overtrækket springer as, eller flaaer Rid-
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ser. For at tilberede en til Læder passende Lakfer­

nis, der opfylder alle de Fordringer, der gjores til 

den, maa der fremfor alt drages Omsorg for en 

Linolie, der er befriet for alle vandholdige og 

flimede Bestanddele. Blandt alle Lakfernisser er 

der ingen, der bedre egner sig til Lakering af Læder, 

end Copalfemis, hvis Tilberedelse her meddeles ftlld- 

stændigt.

Forst stodes Copalen grovt og kommes i en godt 

glaceret Lerkrukke, der stal være 6 til 7 Tommer hei 

og 3 til 4 Tommer bred. Efterat den stodte Copal 

er fugtet med saa meget Terpentinolie, som er nød­

vendig til denne Filgtning, lnkkes truffen med et 

godt passende Laag og sættes paa Glober, der ikke 

maa brænde i Flamme. Naar Copalen har kogt i 

7 til 8 Timer og er smeltet, tages KrUkken fra Il­

den, og den flydende Copal omrores saa længe med 

en Træspartel, til det mærkes, at hele Copalen er al­

deles oploft og smeltet. I en anden Krnkke af samme 

Størrelse er samtidig 16 til 18 Lod Linoliefemis 

varmet indtil Kogning, hvorpaa dette langsomt blan­

des i Copalen ved Hjælp af Træspartelen. Efter 

Blandingen maa Copalens forste Hede fortage sig 

noget, hvorpaa der tilsættes 6 Lod varmt Terpentin­

olie mider vedvarende Omroring. Imedens Copal- 

lakken endnU er varm, sies den igjennem en tæt lin­

ned Kllld og kommes i Glasflasker, der proppes godt 

og sættes i Solen.
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. Tilberedning af sort Gopallak 
til Lceder.

For at kunne lakere Læder sort, leverer Bensort 

den bedste Sværte; der kan ogsaa gjores Brug af 

Kjonrog, dog maa det forend Brugen udglodes for at 

dets fedtagtige Dele knnne fortrække, hvilke ellers 

hindre Lakkens Torring. Bensort, eller Kjonrvg, blan­

des med den nævnte Lak, idet den forst rives fint 

paa en Sten eller Glasplade med endet deraf, og 

dette blandes derpaa med ben øvrige Lak. Skal der 

paasores mere end et Lag Lak, saa bruges der for Be­

sparelses Skyld en god tørrende Oliefemis til del 

forste Anstrog istedetfor Copallak.

Paa efterfølgende Maade kan der ogsaa leveres 

god sort Lakfernis.

Kalveflindet, der bruges til lakeret Læder, flat før ft 

garves og udarbejdes godt paa Kjodsiden. Det fug­

tes derpaa med en vaad Svamp, Udspændes stramt 

paa en gl at Træplade og afslibes med en fin Pimpe- 

sten. Til første Anstrøg af Læderet rives Umbra og 

udbrændt Kjonrog i lige Dele med en god tørret 

Oliefernis og det med saameget deraf, at Farven let 

kan stryges dermed. For de efterfølgende Laklag ri­

ves brændt Kjonrog med lidt af ben ovenfor be­

stredne Lakfernis saa fint som muligt, og den sorte 

Farve fortyndes med saa meget Lakfernis som el 

nødvendigt for godt at kunne stryge Lakken med en 

Pensel. Hvert Lag bliver godt og smUkt afslebet paa 

den beskrevne Maade naar det er suldkomment tort.
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Det sidste Lag gives med en Lak, der enten aldeles 

ikke er blandet med Kjvnrog, eller der kun er blandet 

med meget lidet Udreven Kjonrog, og der er saa fly­

dende, at den kan paastryges med den ftvrste Ens­

formighed. Den paa denne Maade paaferte Lak 

er snmk og bsielig, og det dermed lakerede Læ­

der kan brUges til Sko og deslige med den stsrste 

Fordel, da denne Lakering aldrig revner og aldrig 

afblader.

Kjomogens Udglødning fleer paa folgende Maade:

Kjonrogen kommes i en Digle og stoppes fUccessivt 

saa fast som milligt, og paa den Maade fyldes Dig­

len aldeles til Overkanten samt dcekkes med en Jern- 

plade. Diglen sættes i stærk Kul- eller Flammeild, 

og globes indtil der ikke mere stiger hvide Dunster 

ud af Sprækkerne ved Laaget. Diglen Udtages derpaa 

og sættes paa et kjoligt Sted, mindst 24 Timer, 

indtil ben er fuldkommen kold, Kjenrvgen tages da 

ud, og bevares i en tilbnndet Krukke til bemeldte 

Brug og er fortrinlig.

Tilberedning <xf gron Lak til Lieder.

Det Læder, der stal overtrækkes med denne Lak, 

maa være hvidgarvet og meget fint og maa hverken 

have Olie- eller Fedtpletter. Det Udspændes lige­

ledes paa en glat Træplade, idet det fUgtes med 

Band. Det forste Farveovertræk gives med Spansk- 

grvnt,. der er Udrevet til en tynd Farve med Olie­

fernis og fortyndet med samme Fernis. Paastrygnin- 

gen maa fle med en stor Borstepensel og saa ensfor-
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mißt som muligt. Na ar det forste Anstrøg er tort, 

gives endnu et Lag, uden dog at flibe det forste, men 

dette Lag bestaaer af Spanflgront udrevet i Copal- 

lakken og fortyndet med ben, alt som tidligere be- 

skrevet. Der gives nu saa mange Lag indtil det 

Hele har faaet den fornødne Glands. Skal Farven 

være noget lysere, tilsættes der noget Blyhvidt eller 

Skiferhvidt.
En anden lignende gron Lak faaes ved ægte 

Bmnsvigergrsnt, hvis Farve efter Onske kan foran­

dres ved Tilsætning af Blyhvidt, eller ogsaa ved 

Berlinerblaat og Kongegult.

Tilberedning af gul Lak til Lrrder.

Forst rives Casselergnlt meget fint med Vand paa 

en Rivesten, hvorpaa det med en Spartel lægges i 

Smaabllnker paa en Tagsten for aldeles at terres, og 

forst da rives det saa fint som mUligt med Copal- 

lakken. Dnskes der en billigere Lak tit Læder, saa 

behandles fin gul Oker, med en Tilsætning efter Be­

hag af Blyhvidt med Vand paa samme Maade som 

ved Casselergult. Begge Sorter egne sig for smukt 

hvidgarvet Læder. Den til Tilberedning af begge 

Sorter gut Lak tjenende Linoliefernis maa hverken 

være for gammel, eller for stærkt kogt.

Tilberedning af blaa Lak til Larder

Hertil anvendes 4 Lod god Berlinerblaat, der 

stsdes fint og opløses da i en Porcellainskaal i 5
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6 Lod Svovlsyre. Efter fUldendt Oplosning kommes 

kogende Vand deri, og efter nogen Tids Forlob hældes 

det af og erstattes med koldt Vand. Denne Ud- 

vadflning maa gjentages saa ofte, indtil det Sure af 

Opløsningen aldeles har forladt den. Det Berliner- 

blaa torres derpaa og Udrives da med Copallakken. 

Farven fortyndes ogsaa dermed, for at den kan stryges 

let med Penselen. Skal Farven være lysere, saa til­

sættes noget Blyhvidt. En Tilsætning af noget 

Kuglelak til det Berlinerblaa gjor Farven violblaa.

Tilberedning af rod Farve til Lceder.

Til Dannelsen af rod Lak anvendes meget fint 

Florentinerlak, der rives særdeles fint med Korn- 

brændevin paa en Malersten og torres da i smaa 

Bunker paa en Tagsten beskyttet for Stov. Jstedet- 

for Florentinerlak kan der ogsaa tages Kuglelak. 

Naar Farven er godt tørret i Skyggen, rives den 

endnu engang med Copallakken og kommes i en Ler- 

kmkke, hvor den fortyndes med mere Copallak, saa at 

den kan stryges med Pensel,

I det Tilfælde at Lakken stal have en lyservd 

Farve, anvendes fin red Zinnober istedetfor Floren- 

tinerlak og Kuglelak.

Tilberedning af hvid Lak til Lceder.

Til hvid Lak rives Blyhvidt forst meget fint med 

hvidliggul ikke kogt Linolie, og denne Farve stryges 

to Gange paa Læderet. Efter Tørringen af disse
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Lag gives 3 til 4 Lag as Kremferhvidt, der er revet 

i Vand, tørret i SmaabUnker Paa en Tagsten og atter 

revet og fortyndet med hvid Copallak. Førend der 

gives et nyt Lag Lak, maa det forudgaaende være 

faldkommen torret. Naar det sidste Lag er tørt, bli­

ver det slebet og poleret Paa den beskrevne Maade.

Tilberedning af Beitzning til Lwder

Farvningen af Læderet kan ogsaa fle ved at det 

fmst beitzes og derpaa lakeres.

For at tilberede en sort Beitzning anvendes Jern- 

sværte og Eddike og denne Composition gjores endnu 

sortere ved Tilsætning af stodte Galæbler og grønne 

Nøddeskaller.
Skal Læderet have en gron Beitzning, saa børstes 

det forst med Berlinerblaat og overtrækkes da med 

en gul Beitze. Denne Fremgangsmaade gjentages 

saa ofte, til den ønskede Farve er fremtraadt. Man 

kan ogsaa blande blaa og gule Tincturer med hin­

anden. Der kan oploses 4 Dele krystalliseret Spansk­

grønt med 1 Del Salmiak i Vineddikke. Skalde 

denne Oplysning være for grøn saa tilsættes noget 

Safran.
En violblaa Beitze faaes, naar der blandes rod 

og blaa Tinctnr, eller ved en Decoct af raspet Fer- 

nambllktræ i Iernvand.

Til rsd Beitzning udkoges Farvestoffet af raspet 

Fernambuktræ med Eddike eller Brændevin og da 

koge det med Vand. Farven tilsættes derpaa noget
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A (un, eller oploft Vinsten og sies. Læderet kan ogsaa 

sarves rodt ved en Oplosning af fint revet Coche­

nille i Spiritus. Koges raspet Fernambllktræ i Regn­

vand og tilsættes noget Kobbervitriol, eller Potafle- 

lud, saa opstaaer der en camoisimod eller purpur­

rod Farve.
Til blaa Beitzning tages Spaaner as Brasilietræ, 

der behandles paa samme Maade som FernambMræet. 

Til en blaa Beitze for Læder kan der ogsaa bruges 

en Decoct af sorte modne.,Hyldebær, der udkoges i 

Vineddike med noget Alun.
Til gul Beitze anvendes CmcUma, Safran, Avig- 

nonbær og flere, som enten koges i Bineddike, eller 

hvoraf Farvestoffet udtrækkes ved Brændevin. De­

cocten maa tilsættes en behong Mængde Alun.

Uforanderlig hvid Eopallak til Loeder.

KUnstig tilberedt kulsur Baryt rives med saa 

lys Linoliefernis som muligt og med denne Blan­

ding gives Læderet flere Anstrøg. Derpaa rives den 

samme Slags kulsure Baryt med Copallak og for­

tyndes ogsaa dermed, og naar den forub nævnte Farve 

er tør, gives Læderet et Anstrog dermed. Naar Lakken 

er tor, slibes den med flemmet Pimpesten og en Filt­

balle og med stemmet Benafle. Denne hvide Lak 

taber aldrig sin Farve, hvilket ofte skeer med Bly- 

hvidtlak.
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Tredie Afdeling.

For HUsholdningen.

LGble-Supper.

Mble-Snppe.

Gode LEbler skrælles, skilles ved Kjærnehusene, 

skjæres i Terninger, koges med Vand og noget reven 
Hvedeknop, tilsættes Kanel, og naar Wblerne ere Ud­
kogte, presses det gjennem et Dmslag. Der tilsættes 
Sukker efter Smag. Kanel og Citronskal samt vii 
Flafle Vin og lidt Salt, det jævnes med nogle Wgge- 
blommer og serveres med ristede Tvebakker, eller Sllk- 
kerbrod. Til 24 Wbler brUges 3 Potter Vand og 
2 Overkopper revet Hvedeknop.

^Eble-Suppe med Rodvin.

24 gode LEbler stilles ved Stilk og Blomst, af­
tørres, skrælles, skilles ved Skallerne og Kjærnehusene 
kommes i 3 Potter Vand, koges i 3k Time og pres­
ses gjennem en Sigte. Saften sættes paa Ilden
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med lidt Salt, Kanel og Citronskal, Wblerne til­

sættes samt tilstrækkeligt SUkker og 12 Lod Perlesago 

og koges i en halv Time. 12 Lod godt rensede 

Korender koges særstildt, og naar de ere Udboldnede, 

afhældes Vandet, og de kommes i Suppen. Der til­

sættes en Flaske Rodvin, der koges noget dermed, og 

Suppen serveres med glasserede Tvebakker dertil.

LEblesuppe med Croutons,

12 store LEbler stilles ved Stilk og Blomst, skræl- 

les, KjærnehUsene Udskæres, og Wblerne deles i 4 

Dele. De sættes paa Ilden med 3 Potter kogende 

Vand, tilsættes Kanel, koges til LEblerne ere Udkogte, 

hvorpaa det presses gjennem et Dørslag, blandes med 

lidt Salt samt Sukker efter Smag, Udrores med 8 

Lod Kartoffelmel, koges, tilsættes xk Flaste hvid Vin 

og serveres med Hvedebrods Croutons. Disse bestaa 

af tynde Skiver af Hveveknop, der Udstikkes med 

rUUde Udstikningsjem, ristes over Ilden med smeltet 

Smor og oversigtes med Sukker og Kanel, hvorpaa 

de sættes V'4 Time i en Ovn, eller glaseres med en 

gloende Ildfknffe.

ACblesuppe med Mandler.

24 gode Wbler skrælles, KjærnehUsene udstikkes, 

og Wblerne flæres, i Skiver, der koges med 3 Potter 

kogende Vand, Kanel og Citronskal samt xk Pund 

Skiver af Hvedeknop. Pund sode og sex Styk­

ker bitre Mandler stolles, og stodes meget fint med 

lidt Vin. Naar Wblerne ere Udkogte, presses de
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gjennem et Dorflag, sættes paa Ilden, blandes med 

1 Flafle hvid Vin, Mandlerne, Saften af V- Ci­

tron, lidt Salt, samt Sukker efter Smag. Snppen 

anrettes, oversigtet med (Suffer og Kanel og serveres 

med ristede Tvebakker.

-ZGblecomp otter.

Nr. 1. ^Eblecompot af hele Mbler.

Der vælges lige store, gode Wbler, Kjærnehusene 

udstikkes med et Udstikningsjern, Mblerne skrælles 

zirligt, hvorpaa de rives let med Citronsaft for at 

blive aldeles hvide. Til 5 Pd. Wbler tages 1 Pd. 

Sakker, der koges med Band, Saften af en Citron 

og et Glas hvid Vin til en Sirnp; Mblerne lægges 

deri og koges tildækkede til ben nederste Del af dem 

ere temmelig blode, hvorpaa de forsigtigt vendes, ko­

ges paa den anden Side og tages af Ilden samt as- 

kjoles i Saften. LEblerne optages derpaa, Hullet i 

Midten fyldes med syltede Kirsebær, Hindbær etc. 

Saften hældes gjennem en Sigte, indkoges stærkt, 

afkjoles halvt og hældes langsomt over alle Mblerne, 

der ere anrettede paa en Asiette.

Nr. 2. LEblecompot af hvide Wbler med røb Saft.

CompotteN tilberedes ligesom den foregaaende og 

Mblerne anrettes zirligt paa en Asiette. Skallerne 

og Kjærnehusene koges imedens med lidt Vand, og 

naar de ere aldeles Udkogte, presses det gjennem en 

fin Sigte og kommes i den SaUce, Mblerne ere kogte i.
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Denne Saft indkoges stærkt og tilsættes nogle Draa- 

ber Cochenille-Wog eller en Theske Kirsebærsaft, saa 

at den bliver rosenrod. Naar den er halvt afkjolet, 

hældes den langsomt ved Siden af LEblerne, saa at 

Intet af den kommer paa dem.

Nr. 3. Mblecompot af hvide Ebler, garnerede 

med røbe Geleeblade.

Compotten tilberedes som Nr. 1, hvorpaa Saften, 

efterat Wblerne ere anrettede paa en Asiette, hældes 

derover. Af Skallerne og Kjærnehusem koges som 

ved Nr. 2 ert Wblegelee med noget af Saucen fra 

Wblerne selv og denne Gelse, der maa indkoges stærkt, 

farves hoirod meb. Cochenille - Afkog eller Kirsebær- 

saft og tilsættes endnU noget oploft Husblas eller 

Gelatine. Et Fad dyppes i Vand, eller overstryges 

paa Bagsiden med Mandelolie og derpaa hældes denne 

farvede Gelse ganske tyndt, og afkjoles aldeles. Heraf 

udstikkes zirlige Vindrublade, med en spids Kniv, og 

paa hvert Mble paa Asietten lægges et rodt Blad. 

Der fan selvfelgeligen ogsaa udstikkes Stjerner, Ro- 

fctter, Halvmaaner etc. og dertil anvendes lettest Ud- 

stikningsjern af disse Figurer, dog maa de forend Ud­

stikningen dyppes i Band. Wblerne maa være al­

deles kolde, naar Figurerne lægges derpaa.

Nr. 4. LEblecompot as glaserede Mbler.

Smukke Wbler skrælles, skæres midt oøer, stilles 

ved Kjærnehusene og lægges paa den glatte Side 

paa et Fad, der kan taale Ovnhede. En Wggeblomme
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Pidfles stærkt med lidt hvid Vin, Mblerne overstryges 

dermed og oversigtes stærkt wed SUkker og Kanel. Ved 

Siden af Fadets Kant lægges Smaafliver Smsr, lidt 

Vin hældes ogsaa ved Siden og Fadet sættes i stærk 

Ovnhede, eller i en Tærtepande med Ild paa Laaget, 

hvorpaa Mblerne bages møre. Ved Anretningen ser­

veres de enten alene paa en Asiette, eller ogsaa bruges 

de til Garnering omkring Mble-Crome-Compot, eller 
Wblemoes, Rodkaal eller Smkaal.

Rr. 5. Eblecompot af hele mier til 

Pslser eller Steg.

Smaa, ligestore, smEe, rode Mbler tones zirligt 

as paa et Klæde, Blomsten Udstikkes forsigtigt, og istedet 

derfor indsættes en Kryddernellike, men Stilken bliver 

ved Mblerne. Til 5 Pd. Mbler sættes Vs Pd. 

Smor paa Ilden i en lukket Kasserolle, Kjedlen be­

væges frem og tilbage til Smørret stiger, hvorpaa 

Mblerne sættes deri, overstroes med Kanel, sættes i 

en Ovn i Middelvarme og staa der i en Time, idet 

Kjedlen jævnlig svinges frem og tilbage. Mblerne 

anrettes smllkt paa en Asiette, overstroes med blan­

cherede Korender og serveres som Compot til Pelse 
og Steg.

Nr. 6. Mblecompot-Crome.

2 Pd. velsmagende Wbler sættes i deres Skal 

paa et Fad i en Orm, eller i en Tærtepande og ste­

ges fuldkomment, hvorpaa Skallen borttages, og 

sEblemossen stryges gjennem en Sigte. Skallen af
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en Appelsin, eller i Mangel deraf en Citron afrives 

Paa V2 Pd. Snkker, hvorpaa Snkkeret stodes og ud­

rores med 8 Mggeblommer i V2 Time, og tilsættes 

V2 Flafle hvid Vin, hvorpaa det sættes paa en svag 

Ild og pidstes vedholdende ligetil nærved Kog­

ning. Derpaa blandes de gjennemstrvgne Mbler 

deri, det varmes igjen lige til Kogning og tilsæt­

tes det stift pidflende Skum af 8 Wggehvider, esterat 

Kjedlen er taget af Ilden. Det anrettes strax 

smllkt paa en Asiette, belægges zirligt med fine 

Skiver af SUcat og omgives med en Krands af smaa 

Makroner.

Nr. 7. Fin Wblecompot.

Fine Wbler flrælles, KjærnehUsene Udstikkes med 

et Udstikningsjern og Mblerne skæres i flade Skiver 

af Tommes Tykkelse. Disse Skiver udstikkes med 

forskjellige Udstikningsjern som Blade, Blomster, Halv- 

maaner, Rosetter, Stjerner og smaa runbe Skiver og 

blandes med noget Sukker, Citronsaft, Citronsukker, 

fintstodte Mandler og Vanillesukker og staa tildækkede 

i en Time. Derefter ordnes de smUkt over hinanden 

paa en Asiette, overstroes med blancherede Korender 

og meget fine Striber af Sucat, overhældes med 2 

Glas Vin, der er blandet med 2 Spisefleer Arraks- 

extract, og hvori to Spisefleer Sukker og en glat- 

strvget Thefle Citronsukker er oplvst, hvorpaa Asietten 

sættes i en varm Ovn for at Mblerne kunne steges 

møre, idet de meget ofte langsomt overhældes med 

den Sauce, der er samlet i Asietten. Naar LEblerne
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ere stegte, afkjoles be og overhældes vedvarende med 

Siruppen, for at de funne blive glaserede.

Nr. 8. Mblecompot.

12 middelstore Wbler flrælles, flæres i 4 Stykker 

og stilles om Kjærnehnsene. Wblerne kommes i en 

glaseret Potte med 12 Kryddernelliker, xk Pot Rod­

vin og 1 Pd. hvidt Sukker, sættes i en middelmaa- 

dig varm Ovn og afdampes langsomt more, idet de 

jævnligt overhældes med Saucen. Naar de ere more, 

optages de forsigtigt med en lille Skllmske og an­

rettes paa en Asiette. Saucen indkoges endel, hvor- 

paa den hældes over Compotten, der kan serveres 

varm eller kold.

Nr. 9. LEbleeompoL å la Provenzale.

12 smaa Wbler skrælles, Kjærnehusene udstikkes 

og Wblerne gjennemstikkes paa mange Steder med en 

lang Naai. De sættes derpaa i en dyb Asiette, 

overhældes med 4 Spiseskeer fin Honning og over- 

bindes med Papir, hvorpaa Asietten sættes i en Kas­

serolle med kogende Vand og sættes i en rigtig varm 

Ovn, hvor det [tuner, til Wblerne ere aldeles more. 

De optages derpaa, anrettes paa en Aslette, og naar 

de ere afkjolede, bækkes de aldeles med stift pidflet 

Flvdeflllm, hvori der er blandet en Ha and fald Mand­

ler, som ere stødte meget fint med lidt Fløde og Sukker.

Nr. 10. Pommes å la Frangipaiie.

12 Wbler flrælles zirligt, og KjærnehUsene udstikkes 

med et Udstikningsjern, hvorpaa de overhældes med
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V2 Pd. Sukker, der er smeltet over Ilden med et stort 

Vinglas hvid Vin og Saften af en Citron. De koges 

deri, til de ere aldeles more og presses derpaa gjennem 

et Dorslag. Denne Moes anrettes hoit paa en Asiette 

og overstryges tykt med folgende Frangipane: 4 Mg 

pidstes godt, blandes med 4 Spiseskeer Kartoffelmel 

og fortyndes med 1 Pot Flode, eller sod Mælk, hvori 

8 Lod Sukker er opløst. Det udrores med tk Pd. skol- 

lede Mandler, der ere ftodte meget fine med et Vinglas 

Orangeblomstervand, 1 Thefle CitronsUkker og 6 fin- 

stodte Makaroni Hele Blandingen sættes paa svag 

Ild, rores til den er temmelig tyk og stiv og glattes 

over Wblerne. Det Hele sættes i en Ovn og bages i 

en halv Time ved middelmaadig Varme, efterat det er 

oversigtet tykt med Sakker.

Nr. 11. Eblemoes.

12 Wbler skrælles, flæres i 4 Dele. Kjcemehusene 

Udtages, og Stykkerne stæres i ganske tynde Skiver, der 

blandes med det fornødne Sukker, 1 Theske Citron- 

sukker, Saften af Citron og 1 Olglas Vin, samt 

koges paa svag Ild, til Wblerne ere aldeles more. De 

stryges gjennem et Dørslag, anrettes smukt paa en 

Asiette og belægges zirligt med nedlagte Fragter, kogte 

Korender, der ere vendte i Sukker etc.

Nr. 12. ALblemoes med Makroner.

15 Mb ler skrælles og flæres i tynde Skiver, der ko­

ges med lidt Vand, nogle Stykker Kanel, 4 Lod stedte 

Makroner, samt det nødvendige Suffer til de ere more.
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hvorpaa de stryges gjennem en Sigte. Det anrettes i 

en ophoiet Bunke paa en Asiette, overstryges tykt med 

det stift pidflede Skum af 6 Wggehvider, der blandes 

med lidt Vanille stodt med 4 Lod Sukker. Asietten 

sættes i en svagt varmet Ovn, og naar WggeffUM- 

met har antaget en lysegul Farve, oversigtes det 

tykt med SUkker, hvorover der fores en gloende Jld- 

skUffe, til det er glaseret. RUndr om garneres det med 

Makroner.

13. Mblemoes med Mandler.

8 store Wbler skæres i smaa Tærninger, hvorpaa de 

afdampes more i en stor Skive Smor. xk Pd. Slikker 

pidfles med 6 hele LEg, tilsættes (4 Pd. sode, skollede 

Mandler, der stodes meget fmt med lidt Flvde og 2Kage- 

fleer Mel, der Udrores med Vs Pægl sod Flode. Det 

blandes med Mblerne; Vi Pd. Udvadsket Smor smeltes 

i en Form, Massen fyldes deri, Formen bækkes, sættes 

i kogende Land i en Ovn og bages i en Time, hvorpaa 

den vendes paa en Asiette og serveres.

Nr. 14. LEble-Sne-Creme.

9 xk Pd. gode Wbler steges paa et Fad i en meget 

varm Ovn og presses gjennem en Haarsigte. 1 Pot 

sod rigtig tyk Flode blandes med 4 Wggehvider og 

pidskes med en LEggepidsker til det allerstiveste Skllm, 

hvorpaa Wblemassen lidt efter lidt pidfles deri og blan­

des med x/4 Pd. Stikker, der er stedt med lidt Vanille 

og sigtet meget fint. Det anrettes meget hoit paa en 

Asiette og serveres.
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Nr. 15. Mblecompot au supreme.

12 Gravenstener skrælles, koges med lidt Vand og 

Kanel til de ere more, hvorpå a de knUses, og Saften 

dries gjennem et tykt Klæde. Denne Saft blandes 

med xk Flaske hvid Vin, Saften af en Citron, et 

Vinglas Arraksextract og Vs Pd. Slikker samt til­

sættes 2 Lod oploft Gelatine.

16 middelstore Mb ler skrælles i Forvejen zirligt, 

Kjæruehnsene Udstikkes med ct Udstikningsjern og 

Mblerne gjennemstikkes paa mange Steder med en fin 

Stoppenaal, hvorpaa de strax lægges i Vand. En 

Pægl hvid Vin, 1 Pægl Vand, xk Pd. Mandler, 

der ere stødte meget fine med nogen Arraksextract, 

Saften af 2 Citroner, xk Pd. Suffer og 2 Theskeer 

Cochenille Askog koges, Mblerne kommes deri og ko­

ges, til de ere aldeles møre og rosenrode, dog Uden 

at være udkogte, hvorpaa de forsigtigt lægges paa et 

Fad til Afkjoling. Na ar de ere aldeles kolde, fyldes 

UdstikningshUllet i Midten med næsten storknet Qvæde- 

gelee, der da askjoles aldeles.

En stor, smuk, figureret Form stryges med den 

førstnævnte næsten askjolede Mblegele, esterat For­

men er sat i Is. Alt eftersom Geløen størkner paa 

Siden af Formen stryges mere og mere as den hvide, 

klare Gelse derover, til den er belagt med et fingertykt 

Lag. Naar dette er aldeles stift, ordnes de rode 

Mbler smukt i Formen med Udsttkningshnlleme vendte 

ud til Siderne af Formen, og naar alle Mblerne ere 

fordelte deri, hældes Resten af ben klare Gelee der­

over, der da maa fylde Formen lige til Kanten.
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Naar den hele Gelöemasse er kold, holdes Formen et 

Dieblik i varmt Vand, aftørres Udvendig og vendes 

paa en Krystalasiette, hvor da de rosenrode LEbler 

sees indvendig i den klare Gelve.

Nr. 16. Mblecompot med Jordbcer Flsdeskum.

Der tilberedes en tyk Wblemoes efter Nr. 11 og 

den anrettes hvit opstablet paa en stor Asiette. xk 

Pot tyk Flode blandes sammen med 4 Spisefleer ub= 

rørt Iordbærgelse og pidskes til stift Sknm, der lægges 

paa en Sigte over et Fad. Naar al Floden, ligesom 

ogsaa det der drypper fra Sigten, er pidsket, blandes xk 

Pd. fint stedt og sigtet Snkker deri, hvorpaa dette rode 

FlodeflUm anrettes saa hoit som mUligt over Mble- 

moessen, saa at den bækkes aldeles og serveres.

Nr. 17. Pommes å la Vesuve.

V2 Pd. nflollede Mandler koges i V2 Pd. Snkker, 

der er smeltet med xk Pægl Vand, til at Sukkeret be­

gynder at blive tykt og hænger ved Mandlerne, hvorpaa 

det Hele slaaes i et Dørslag over et Fad. Mandlerne 

Mes ad og afkjoles noget; «Sutteret kommes atter 

i Kjedlen, tilsættes en Theske fint stodt Kanel, og 

naar det er smeltet, kommes Mandlerne deri og koges 

til Sukkeret hænger paa dem og vil tones, hvorpaa de 

kommes paa et Fad og skilles ad.

Efter Nr. 11 koges en stor Portion meget tyk Wble- 

moes, hvor der tilsættes xk Pd. skottede, grovt stvdte 

Mandler. Denne LEblemoes serveres paa en Asiette 

meget heit som Toppen af et Bjerg, og glattes med en



53

sagtet Ske med Forhoininger paa nogle Steder og 

Furer paa andre Steder. Paa Loppen dannes en For­

dybning ned deri med en Ske, som seer ud som For­

dybningen i et Krater. I denne Fordybning fyldes 

grovt flaarne Mandler blandet med Suffer og Citron­

sukker. Et Par Wggehvider pidfles til saa stift Sknm 

som muligt og tilsættes noget SUkker, CitronsUkker og 

noget Kanel. De brændte Mandler nedtrykkes halvt 

paa mange forfljellige Steder paa Bjerget som frem­

springende Stene, og rundt om paa Skraaningen sættes 

spidse Tner af den pidskede Wggehvide. Det Hele over­

sigtes med fintstodt Sukker og Kanel, og idet denne Com- 

pot serveres, kommes 2 Spiseskeer Rom, der er kogt 

med en Spiseske Sakker, varmr i Hullet foroven, hvor 

Mandlerne ligge, og sættes brændende paa Bor­

det. Den serveres som andre Compotter til Steg, eller 

deslige.

Nr. 18. Pommes sautées.

Meget smaa og smllkt formede Wbler skrælles, dog 

saaledes at Stilken bliver siddende. En flad Kasse­

rolle sættes paa Ilden mob ikke for lidt <5mør, hvori 

der kommes et Pe.r Spiseskeer SUkker og lidt stodt Ka­

nel. Naar Smørret koger, sættes Wblerne deri, Kjed- 

len svinges over Ilden, og de blive beri, til de have mod­

taget en smuk, brun Farve. De optages og sættes med 

Stilken opad paa en med Sutter overstreget Asiette og 

serveres enten varme eller kolde.

Nr. 19. Sauterede Mblebrsd.

Ligestore Wbler strælles zirligt, Kjærnehusene ud-
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stikkes med et Udstikningsjern, og Mblerne flæres over 

paa Midten paa tværs af Hullet. Hvedeknopper flæres 

i Skiver paa Tommes Tykkelse, paa hver af dem 

lægges et halvt Wble med den runde Side opefter, 

BrodsLiven tilflæres efter samme Størrelse som Mblet 

og lægges samlet i en Tærtepande paa Brodfliven, 

efterat denne paa begge Sider er strøget med Smør og 

vendt i (Suffer. Panden sættes i en ikke for hed Ovn 

og i hvert af Hullerne paa 06 bl evne fyldes tyk Flode, 

hvorimod Mblerne selv overstroes med Snkker. Mt 

eftersom Floden og Pufferet forsvinder, fornyes begg- 

Dele. Naar Wblerne ere aldeles møre, anrettes de i 

Forbindelse med Brodet paa en Asiette og overhældes 

med den Sauce, der har dannet sig paa Panden. De 

serveres varme.

Nr. 20. Pommes soufflées.

Mbler flæres i fine Striber og koges med lidt Vand, 

Kanel og fintflaaret Citronskal til de ere møre, hvorpaa 

de stryges gjennem et Dvrslag. Der blandes SUkker, 

lidt Citronsukker, fint hakket Sncat, nogle fintstodte 

Mandler og nogle blancherede Korrender deri og an­

rettes paa en Asiette i en ophoiet Bunke. Af 4 pid- 

skede Wggeblommer, 4 Lod Sukker, blandet og stedt 

med lidt Vanille og 1 Pægl Flode rores en Creme, der 

varmes paa Ilden lige til Kogning, aftages og tilsættes 

det stift vidskede Skam af 4 LEggehvider. Denne 

Creme opbunkes over Wblemoessen og Compotten ser­

veres varm eller kold.
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Nr. 21. SauteredeCaramel-AMler med Flsdeskum.

Ligestore Mbler indrulles hvert i et Vindrublad, 

sættes tæt ved Siden af hinanden i en Kasserolle, og 

saa meget Vand hældes derover, at de knap ere dækkede. 

De sættes paa Ilden og koges langsomt, til de ere møre, 

hvorpaa de forsigtigt stilles fra Skallen. Sukkeret smel­

tes med lidt Vand og koges, til det bliver lysebrunt og 

er Caramelsukker. Wblerne dyppes deri, vendes i stedt 

Sukker blandet med stodt Kanel og anrettes paa en 

Asiette. Flode pidskes til meget stift Skum, blandes 

men (Suffer og lidt CitronsUkker, og dette Skum stryges 

sacuedes over Wbleme, at de ere aldeles dækkede deraf, 

hvorpaa de serveres.

Nr. 22. Stegte Mbler med spansk Vind.

Gode LEbler skrælles, Kjærnehtlsene Udstikkes, og de 

sættes paa et Fad, der er indgnedet med Smor, saa langt 

fra hinanden, at de ikke berme hinanden. Fadet sæt­

les i en stærkt ophedet Ovn, til LEblerne ere stegte, hvor­

paa de oversigtes med Kanel. LEggehvider pidskes til 

meget stift SkUM, der for hver Wggehvide der er brugt, 

blandes med l Vs Lod Sakker. Over hvert LEble paa 

Fadet sættes en Bunke Skum, der trækkes op i en Spids; 

det Hele oversigtes med Suffer og sættes i en svagt 

varmet Ovn, indtil Wggehviden har antaget en lysegul 

Farve og er blank, hvorpaa de serveres paa det 
samme Fad.

Rr. 23. Stegte Wbler.

SmUkke, ikke for store Mbler gjennemstikkes i alle 

Retninger med en lang Naal, lægges med Stilken opad
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paa et Fad, overdryppes, naar de blive varme, med 

Smor, hvormed der jævnlig fortsættes, til de ere more 

og oversigtes da med Sukker.

Nr. 24. Apple Polao.

3/4 Pd. bedste Ris Lommes i kogende Vand, ko­

ges langsomt, til den næsten er mor, hvorpaa Vandet 

afhældes og Risen sættes i Nærheden af Ilden, idet 

Kjedlen jævnlig rystes. Naar Risen er tor, blandes 

ben med 1 2 Pd. temmelig sod Wblemoes. Paa en 

Stegepande ristes tykke Skiver af et stort Log i Vs Pd. 

Smor, til det bliver brunt, hvorpaa Logene optages; 

Smorret krydres med en Thefle sintstodte Nellikker og 

Risblandingen kommes deri over Ilden. Saasnart det 

er rigtigt varmt, anrettes det paa en dyb Asiette og ser­

veres til stegt Kjod eller Gaas.

Nr. 25. Compot af kogt Eblemoes med 

Mandel Glassur.

Der koges en tyk, fin Mblemoes af Wbler, hvid 

Vin, Snkker, Citronsukker, Citronsast, Korender og 

Arraksextract, der ubrvres med to meget stift pidstede 

Wggehvider. Tre Wggehvider pidskes til stift Skum, 

blandes med Sukker, sintstodte Mandler, Citronsukker 

og Citronsaft. Wblemoesen anrettes hoit paa en Asiette 

og bækkes aldeles med den blandede Wggehvide. Det 

Hele bages i en svagt varmet Ovn, til det er lysegul! 

og belægges med zirlige Skiver af Gelve.

Nr. 26. Pommes d’Aniande.

2 Pd. Mb ler steges paa et Fad i en Ovn og pres-
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ses gjennem et Dvrflag. 1 Pd. flollede Mandler skæres 

i sine Striber og blandes i Wblerne, der anrettes heit 

paa en Asiette. Blandingen bækkes med 1 Pægl Fløde 

der er pidsket til meget stift Skum og udrort med en 

toppet Spiseske Sukker og en Thefle Citronsafter.

Nr. 27. Pommes FAllemande.

Wblerne strælles, KjærnehUsene Udstikkes og de 

flæres i flade Striber, der lægges i en Kasserolle i 

kogende Smvr, hvor de over rask Ild og under Sving­

ning af Kjedlen blive i 5 Minutter, til de ere smukke 

brune. De overstrves da med Mel, tilsættes noget 

hvid Vin og Sukker og staa varmt i 1/2 Time, 

saa at SaUcen næsten koger. De anrettes paa en 

Afrette, SaUcen jævnes med 1 a 2 Mggeblommer 

og hældes derover, de serveres varme til al Slags 
Vildt og stegt Gaas.

Nr. 28. Black Caps.

6 ligestore Wbler stæres midt over paa tværs, 

Kjærnehusene Udstikkes med et lille Udstikningsjern, de 

fugtes paa Ställen med Rom, vendes i stedt (suffer 

og lægges paa den flade Side paa en stor Asiette, hvor 

de i en varm Ovn steges i 20 Minutter. De over­

saves atter tykt med (Suffer og brunes paa Skallen 

med en gloende Jldskilffe. Af en Pægl Rodvin, 2 

Spiseskeer Arrak, Saften af en Citron og */« Pd. Suk­

ker koges en Sirup, der temmelig afkjolet heldes over 
LEb lerne.

Nr. 29. Compot af afdamp ede Wbler.

5muffe hele Wbler aftørres og lægges i en lille
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Kasserolle, tilsættes saa meget Druevin, at de ere al­

deles dækkede deraf, hvorpaa de sættes i Nærheden 

af Ilden og varmes lidt efter lidt. Saasnart de 

begynde at revne, sættes de paa stærkere Ild, hvor­

ved Kjedlen næsten stadig maa svinges. Naar Mb- 

lerne ere nærved at blive more, tilsættes endel Sakker, 

lidt stodt Muskatnvd og noget fint hakket Citronskal. 

Det anrettes Paa en Asiette, Saucen indkoges stærkt 

og hældes over dem.

Nr. 30. Compot as røbe AEbler i Geloe.

Nogle rigtig (muffe, rode Wbler gjennemstikkes 

paa mange Steder med en meget fin Naal, lægges i 

en Kasserolle, bedækket med Band, hvori der er kom­

met en Theske Cochenille Afkog samt noget Suffer og 

koges langsomt. Naar de ere møre, tages de op og 

anrettes zirligt paa en Asiette. SUPpen indkoges 

stærkt, tilsættes 1 Glas hvid Vin, meget Sllkker og 

Saften af 2 Citroner, der koges, til det danner en 

tyk Sirup, som hældes over Mblerne. De garneres 

med fine Striber af candiseret Citronstal.

Wble Salater.

Nr. 1. Wble Salater.

Gode Mbler skrælles, Kjærnehusene udstikkes og 

Wblerne skæres i Skiver paa Tommes Tykkelse; 

disse stæres enten i Tærninger eller udstikkes med for- 

fljellige Udstikningsjern i Figurer som Halvmaaner 

Blade, Stjerner ete. De mellemfaldende Stykker af 

Skiverne skæres i smaa Tærninger og blandes i Mas-
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sen. Der tilberedes en Sauce af Olie, lidt Salt, 
Stikker, Sild eller Sardeller i Tærninger, Peber og 

lidt Sennep, der forsigtigt blandes med Wblerne, og 

tilsidst tilsættes den fornødne Eddike. Denne Salat 
ftaaer tildækket i 12 Timer og er da delicat.

Nr. 2. LEble Salat med Citron.

Gode Wbler flrælles og skæres i fine Striver; for 

hver fire Wbler der er brugt, tages en Citron; den stæres 

i fine Skiver, Skal og Kjærner afskæres, og Skiverne 

flæres i meget fine Strimler. Paa en Asiette lægges 

forst et Lag Wblestnver, da et tyndt Lag Citronstrimler, 
derefter et tykt Lag fint sigtel Sakker og saaledes 

Wbler, Citron og Sukker til alle Wblerne ere for­

brugte, Det maa ordnes smukt idet det lægges paa 

Asietten. Over hele Salaten hældes lidt efter lidt 

hvid Vin, helst Madeira, med en Theske og dermed 

vedblives til Vinen samler sig forneden i Asietten. 

Vinen optages da med en Ske og hældes atter der­

over, og dette fortsættes jævnligt i flere Timer, faa 

at Wblerne tilsidst har truffet al Vinen til sig.

Denne Salat bruges især til fine Stege og yn­
des meget, hvor den er kjendt.

Nr. 4. Mb le Salat å la Contrabandista.

Fine, vellugtende Wbler flrælles, KjærnehUsene 
udstikkes, og Wblerne flæres i runde Skiver, der dyp­

pes i fin Madolie, ordnes smllkt paa en Asiette, over- 

strves sparsomt med fint, spanfl Peber og overhældes 

Theflevis med et Glas Madeira. Denne Salat gar-
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neres med Rodbeder, der ere flaarne i fine Skiver og 

udstukne med Udstikningsjern i forfljellige Figurer. 

Den serveres saavel til koldt som varmt Vildt.

Nr. 4. Eble Salat med Cognak.

Fine, vellngtende Mbler skrælles, Kjærnehusene ud­

stikkes, og Mblerne flæres i fine tun be Skiver, der 

vendes i fintstodt Sukker. Et Glas Cognak blandes 

med Saften af en Citron og 2 toppede Spiseskeer 

Sakker, der koges og afkjoles. Denne SaUce hældes 

langsomt med en Theske over Wblerne, der staa til­

dækkede i nogle Timer. Den serveres til koldt Vildt.

Nr. 5. Pommes sautées au Ruhm.

Nogle fine Mbler skæres i store Tærninger, der 

kommes i kogende Madolie. Kjedlen svinges frem og 

tilbage, og naar Wblerne have modtaget en brun Farve, 

tages de forsigtigt op. Der røres noget Mel i Olien, 

og naar det er blevet brunt, tilsættes et Glas Rom 

og en Theske stedte Nelliker. Det omrores og hæl­

des langsomt over Wblerne, der ere anrettede paa en 

Asiette.

Nr. 6. Mbler i Mayonnaise.

Fine Mbler skrælles, Kjærnehusene Udstikkes og 

Mblerne skæres i Striber paa to Tommers Længde, 

Tommes Brede og af en Lillefingers Tykkelse. 

Der tildannes en Marinade af 1 Pægl Madeira, der 

over Ilden jævnes med 2 Mggeblommer, afkjoles og 

tilsættes Saften af (s Citron, 1 Theske Udrort Sen-
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nep, 1 Thefle buffer, en Pris Salt samt en lille 

Knivspids Mllflatnod. Heri lægges Wblerne og staa 

tildækkede i 12 Timer, hvorpaa de optages og ordnes 

zirligt opbUnket paa en Asiette.

6 haardkogte Wggeblommer presses gjennem en 

Sigte og Udrmes jævnt. Saagodtsom Draabevis 

tilsættes Pægl Madolie, idet der uafbrudt rores 

deri. Raar det er godt udrort, tilsættes paa samme 

Maade Draabevis Pægl tyk, sod Flode Under 

uafbrubt Omrøring. Paa 4 Lod (Suffer amves 

Skallen af en Citron, det stvdes og oploses i 1 Pægl 

Madeira, der derpaa Udrores med 2 Spiseskeer stiv 

Sky, der er varmet lunfent, 1 Thefle udrort stærk 

Sennep, xk Thefle fint stodt Ingefær, lidt Peber og 

Salt. Raar dette er blandet godt, tilsættes det atter 

Draabevis til ©aucen, der vedholdende pidfles med 

en Træpidfler, og tilsidst blandes paa samme Maade 

1 Spiseske Estragon Eddike dermed. Denne Sauce, 

der afkjoles aldeles i koldt Band under Omrøring, 

hældes over LEblerne, idet de jfutle serveres.
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Herde Ästelmg.
For Malere, Lakerere, Forgyldere 

og Murere.

KautchuVop losning til Oliefarve.
5Der dannes forst en Oplosning af Kautchuk i 

hvid Stenolie. 2 Pd. .sintskaaret KautschUk til 13^2 
Pot Stenolie. Det varmes i Vandbad i et luffet 
Kobberkar, der imellem maa aabnes. Det maa ofte 
omrores og rystes. Det filtreres derpaa varmt gjennem 
Linned, fyldes paa Flasker og rystes da dygtigt 3 til 4 
Gange i Lobet af en Uge. Til 2 Pd. Oliefarve til­
sættes og omrvres 3 Dramcher 12 Gran af Gummi­
oplosningen. Denne Tilsætning g jer Farven glind- 
sende i flere Aar, og den springer aldrig af som anden 
Oliefarve.

AsphaLtlak.
I en Kolbe opløses 24 Dele grovt, stedt, tydsk As­

phalt i lidet mere end 24 Dele Benzin ved Anvendelse
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af noget Varme. Det staaer derpaa noget, og det Klare 

hældes fra Bundfaldet, der bortkastes. Dertil sættes 

den klare Oplosning af 1 a 2 Dele Elemi og 1 Del 

Copaivabalsam oploft i Benzin. Lakken fortyndes der­

paa til den ønskede Consistenz med Benzin.

Denne Lak torrer hmtigt og har en vedvarende 

smak Giands.

Collodion som Fernis.
En meget practisk Fernis giver Collodion blandet 

med Vso Del Glycerin. Den har betydelige Fordele 

for Terpentinfernis og SpiritUsfernis.

Den tørrer overordenklig hmtig, flaaer ikke gjennem 

Papir, kan derfor strax anvendes og vedbliver at være 

uforandret. Landkort, Kalendere, Tabeller og Afskrifter 

kmine overtrækkes dermed, forblive aarvis Uforandrede 

og delelige, med Undtagelse af at Fernissen modtager 

et svagt gUlagtigt Skjær. Den lader sig let rense for 

Urenligheder ved Vand. Den maa stryges flere Gange 

paa, og naar man ved Anvendelsen bemærker hvide 

Pletter paa den, behover man blot at fugte dem med 

Svovlæther, saa forsvinde de strax.

Garmin Lak.
4 Lod reven Cochenille bliver bsgereret ved jævn 

Varme i IV2 Pot destilleret Vand, og derpaa tilsat 1 

Q-vintin Alun, 11/2 Qvinlin Tinchloryr M 1 Dvintin 

i Vand oploft Wtznatron, alt unter stærk Omrøring. 

Efterat det har (ternet i to Dage, bliver Bundfaldet be­

hørigt Udvadsket paa et Filtmm og tonet. Denne Lak
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Udmærker sig i Særdeleshed ved sin overordentlige Zari- 

hed og hoirvde Farve.

FlorentLnerLak.

4 Dele revet Cochenille koges med 12 Dele 

Alun i tilstrækkeligt Vand; Decocten sies og tilsæt­

tes Wtzkalioplosning saa længe indtil der ikke bund­

falder noget mere. Dette Bundfald udvaskes paa et 

Filtmm, formes i "Kugler og torres.

Farvelos EopallaL-.

Denne Lak bestaaer af xk Pd. pulveriseret ostindisk 

Copal, xk Pd. kogt blegel Linolie, Pd. grovt Glas- 

pUlver og 3 Pd. Terpentinolie, Den pUlveriserede Co­

pal maa 4 til 6 Uger i Forvejen være Udbredt paa et 

meget tort Sted. Copalen blandes godt med Glas- 

pnlveret, kommes i- en Porcelainskaal og smeltes i 

Sandbad under idelig Omrøring. Ved Siden af 

staaer Linolien i samme Sandbad, og naar Copalen er 

smeltet, tilsættes Linolien langsomt. Naar det Hele er 

askjolet noget, tilsættes den noget opvarmede Terpentin- 

tinolie, omrsres godt og filtreres varm gjennem en linned 

Klud. Denne Lak er vandklar og af fortrinlig Godhed.

Fortrinlig Eopallak
8 Lod hvid sintstodt Copal smeltes i en Porcelain- 

flaal i Sandbad, og naar Massen flyder, tilsættes 2 Lod 

opvarmet Copaivabalsam. Naar det er noget afkjslet, 

fortyndes det med 6 Lod opvarmet hvid rectificeret Ter- 

perrtinolie, hvorpaa det varmt filtreres gjennem Linned.
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Gn ny Guldfernis, hvis Farve ikke 
bleges ved Indvirkning af Lys 

og Luft

Den overordentlige Varighed og Wgthed som de 

rode Krapstoffer (Alizarin) have, har ved Forsog ledet til 

at frembringe folgende fortrinlige Gllldlak.

4 Lod bedste franske Garancin overhældes i et 

Glas med 12 Lod Alkohol af 90 Grader Tralles og 

degererer i 12 Timer, hvorpaa det Udpresses, fil­

treres og man faaer da en intensiv klar Tinctm. 

Derpaa oploses paa den kolde Bei, lys orangefarvet 

Schellak i lignende Alkohol og filtreres gjennem Fil­

trerpapir. Denne filtrerede klare Lak bliver saa vidt 

afdampet, tit den har en Consistenz as meget tynd 

SirUp. Derpaa tilsættes as Garancintinctmen saa 

meget, indtil en Prove af Paastrygning paa en po­

leret Metalflade efter Tørringen fremstaaer med 

Gllldfarve.

De med denne Guldfernis strsgne Gjenstande 

holde Aarvis Farven uforandret; fun har Farven et 

lille Streg i det Brunlige. Dette brunlige Skjær 

afhjælpes ved at tilsætte en intensiv Safrantinctur, 

der er tilberedt af samme Slags Alkohol og Safran.

Fortrinlig Spiritus-G opallak.

2V2 Lod Copalpulver og IVa Qvintin Kampher 

rsres sammen og tilsættes 10 Lod ab)" o lut Alkohol, 

idet' dette varmes og omrores. Tilstdst forstærkes 

Varmen, og da tilsættes 2 Qvintrn venetiansk Ter-
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pentin, der er oploft i 2 Lod absolut Alkohol. Denne 

Lak er Udmærket.

Ammoniakalfk EopallaV.

Salmiakspiritus kommes i smaa Portioner paa 

grovt, stodt Copal, indtil det er ndboldnet til en gjen- 

nemsigtig Masse. Det varmes i Vandbad til 30 

Graders Varme og tilsættes da lidt efter lidt abso- 

lut Alkohol under Omroring. Naar Massen er 

ensformig tyk, tilsættes igjen lidt efter lidt absolut 

Alkohol, til Lakken faner den nødvendige Consistenz. 

Denne Lak er fortrinlig.

Fremstilling af farvelos SeheUaks- 
fmtté dee lignee Glssovertraek.
Den Fremgangsmaade, som Georg Field bruger 

for at tilberede farvelos Schellaksfernis, er folgende:

6 Unzer Schellak pulveriseres grovt og oplvses. 

ved jævn Varme i 12 Unzer Spiritus. Til denne 

Oplosning sættes en Blegmngsvcedfle, der bcüaaer c-s 

renset Potaske (kulsur Kali) eller Soda (kulsur Na­

tron) oploft i Vand, og der er mættet med Chlorgas, 

altsaa den Iavellifle Lud. En eller to Unzer af 

denne Vædske hældes forst tit Spiritus-Schellakop- 

kvsningen, hvorved der opstaaer en OpbrUsning, og 

begge Vædfler rores da godt sammen. Saasnart Op­

brusningen er afkjolei, hældes mere Blegningsvcedste 

til, og dermed vedblives, indtil Schellakoplosmngen 

nogenlUNde er bleget. Dcrpaa bmges en anden 

Vædske, der bestaaer as Saltsyre, der er fortyndet med
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3 Gange saa meget Vand, og hvori der indrores 

pulveriseret Monnie, indtil de sidste Dele deraf ikke 

mere blive hvide. Af denne sure Vædske lilsættes 

lidt efter lidt smaa Portioner i ben halvblegede Lak­

oplosning og man maa ved hver Tilsætning vente, 

indtil Opbmsningen er ophort, og inden en ny lille 

Portion tilsættes. Denne Fremgangsmaade fortsættes, 

indtil Schellakken, der nu synes hvid, aldeles har 

udskillet sig i Fnog fra Vædflen. Den ovenstaaende 

Vædske afhældes derpaa, den blegede Schellak ud- 

vadskes gjentagende Gange mcd Vand, Udtrykkes saa 

tør, som muligt i en linned KlUd, og torves i Lasten 

eller Solen.

Den saaledes rensede og i £liften fuldkommen 

torrede Schellak opløses nu i 12 Unzer Alkohol, eller 

i mere eller mindre Alkohol, alt eftersom Fernissens 

Conststcuz flal være, og efterat Oplosningen nogen 

Tid har staaet i taalelig Varme, hældes den vand­

klare Bædske, der er Fernissen, fra Bundfaldet, det 

vil sige, de i Schellakken oprindelig værende Voxdele.

Denne Fernis tørrer i nogle Minutter og giver 

et i enhver Henseende fUldkommen klart Overtræk, 

der hverken har Farve eller sordunkler som Metal­

overtræk. Til Forgyldninger er den fortrinlig. 

Den har en glasagtig Overflade, og paa Grund af 

den fuldkomne Mangel af Klæbrighed er den at fore­

trække for alle andre Fernisser. Den er netop saa 

tyk som Fernis bor være for at stryges. Den torrer saa 

hmtigt, at den ikke har Tid til at indvirke opløsende 

paa Olien af et Malertes Farver.
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Det ma a slutteligen bemærkes, at det ikke er al­

deles nødvendigt at betjene sig af den IHvellifte 9ub„ 

men Hensigten vpnaaes ligesaa godt ved Anvendelse 

af en stærk Chlorkalkoplosning, kun maa man i dette 

Tilfælde hælde Schellakoplosningen meget lang­

somt i Chlorkalkoplssningen og ikke omvendt. Saa- 

snart Schellakoplosningen er bleget, tilsættes den for­

tyndede Saltsyre i Overskrid og unter vedvarende 

stærk Omrøring og det Udstillende, fnoggede, snehvide 

Schellakspnlver Udvadfles paa det Omhyggeligste med 

mange Gange fornyet Vand, samr behandles da som 

tidligere omtalt.

Det maa endnU bemærkes, at denne Lak er for­

trinlig til Photographier, for hvem der ynder smuk 

Glands paa dem.

Tilberedning af VernstenslaE efter 
Bjergassessor Gahn i Fahlun.

For at erholde denne fortrinlige Fernis maa man 

fsrst tilberede Linolien paa svigende Maade:

Til 2 Potter Linolie kommes 6 Lod stødt Um­

bra og 9 Lod fintrevet Svlvergiod (Blyiltes og ko­

ges i 2 a 3 Timer i en Jernpande over Kuldild, 

eller i det Hele lade det koge langsomt saa længe, 

indtil en med en Spartel optaget og efter Afkjoling 

mellem Fingrene taget Draabe bliver til lyst SkUm. 

Den bedste Prove er den, at man stryger noget af 

Fernissen paa et Brædt; torves den inden 3 til 4 

Timer, saa er Fernissen god; er den efter 7 Timers 

Forlob ikke tor, duer den ikke.. Koges Fernissen for
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længe, saa bliver den tyk. Den er da altid god tit 

Bliksager, Læder eller deslige, da den fun kan brin­

ges til Tearing i stærk, omtrent Bagerovns Varme.

Efterat Linolien er kogt,-, flal Bernstenen præ­

pareres, ihr saaledes som den findes i Handlen er 

den ubrngbar. Der vælger mutigst rene Bernstens- 

stykker. Jo lysere dens Farve er, desto klarere bliver 

Fernissen. Disse Stykker kommes i en Kobberpande, 

som omtrent er dobbelt saa hoi som den er vid, 

Panden maa have et langt Træskaft, for hurtigt at 

kunne blive flUbbet fra Ilden og den maa ivvrigt 

være forsynet med et Laag. Den fyldes til Halv­

delen med Bernsten og sættes over jævn Kulild, som 

tun maa forstærkes med den storste Forsigtighed. 

Bernstenen smelter, skummer i Førstningen op, men 

flyder bagefter som Olie.

Det maa omhyggelig forhindres, at der ikke gaaer 

Ild i ben, thi da fa aer man en msrk Fernis. Det 

er ikke let og netop deri ligger det vanskeligste ved 

hele Arbeidet. Knn ved den forsigtigste Fyring og 

Omrøring af Massen med en Jernspartel, der i den 

Hensigt gaaer igjennem et Hul i Laaget, kan dette 

Onde forhindres.

Den Bernsten der forst smeltes er som oftest den 

lyseste, hvorfor det Smeltede lidt efter lidt maa hæl­

des gjennem en Tud paa Panden. Man maa imid­

lertid derved være forsigtig at ingen Usmeltede Styk­

ker feiger med, eller at de idetmindste komme tilbage i 

Panden. I Almindelighed fleer det sjeldent at alle 

Bernstensstykker smelter. Under Smeltningen maa
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Laaget aftages, for at de flygtige Dele kllnne for­

trække, men hver Gang det fleer, maa Panden flyttes 

noget fra Ilden, for at Dampen ikke skal fænge Ild.

Den smeltede Bernsten kommes i en kold, ren, 

skuret Jern- eller Kobberpande. Af 1 Pd. usmeltet 

Bernsten faaes fun 16 til 22 Lod smeltet. Erhol­

des der mere, saa bliver Fernissen ikke rigtig haard.

Fvrend den smeltede Bernsten blandes med Lin- 

oliefernissen, maa denne staa for at afkjole, eller 

den maa fvrst kold filtreres gjenncm Linned.

Den smeltede Bernsten afkjoles aldeles og pulveri­

seres. Deraf tages 16 Lod der blandes med 15 til 

16 Lod kold filtreret Linoliefernis, kommest en Jern- 

pande og varmes saa længe over svag KUlild til Bern- 

ftenen er smeltet. Naar Blandingen atter er afkjvlet, 

tilsættes Terpentinolie indtil Fernissen netop har 

fadet den Consistenz, der er nvdveudig for at den 

kan ftryges med en Pensel, hvortil der omtrent vil 

medgaa l1/® til 2 Pd.

. Jo mere Bernsten der bruges, desto haardere bli­

ver Fernissen.

Haardheden af Fernissen beroer iovrigt endnu 

derpaa, at Bernstenen ikke er blevet smeltet ved for 

stærk'Ild.

Let at op Lose bieget Schellak.

Naar den blegede Schellak forst Udblødes i Svovl- 

æther til den er udboldnet, saa opløses den meget let 

i Alkohol eller Spiritus.
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At bortskaffe gammel Oliefarve.

De Steder, hvor den gamle Oliefarve stal bort- 

staffes, stryges med varm Terpentinolie, hvorved den 

gamle Farve fUldstændig kan oplofts og da fjernes.

Ansees denne Maade for altfor kostbar, dannes 

der en concentreret Oplvsning af Soda i Vand ved 

at tage lige Dele af hver og tilsættes lidt LEtzkali 

og dermed rives den gamle Farve, til den aldeles er 

fjernet.

NL stryge Limfarve godt og

ensformigt.
Naar et malet Værelse skal have et smnkt Ud­

seende, saa er det nødvendigt at alle glatstrvgne Fla­

der maa fremtræde ens og Uden Pletter eller deslige. 

Er det ikke Tilfældet saa forstyrrer det et udfort 

Arbeide. Det er nødvendigt at have en fast Grund, 

enten af Papir, eller den blotte Væg. I tidligere 

Tider brugte man Mælk til GrUndlag, men for c. 

20 Aar siden traadte ben grønne Sæbe i dets Sted, 

og den har vist sig fortrinlig og varig, Anstrøg af 

Mælk afblader, især naar Farven indeholder stærk 

Lim. Ved Sæben fleer det aldrig, og den har des­

uden andre gode Egenskaber.

Ved almindelige Arbeider tages 1 Pd. grsn 

Sæbe til 6 Potter Vand, det oploses i kogende 

Vand, og det er da tjenligt til Grund enten paa 

Gips eller Kalk. Det efterlader Lllgt, der dog hur­

tigt fortager sig. Papiret er ofte svagt limet; i saa
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Tilfælde tager man, for at give Papiret mere Fast­

hed, halv Lim og halv oploft og tilstrækkelig for­

tyndet Sæbe og stryger Papiret dermed. Farven 

lader sig godt paafore oq Papiret indsUger intet 

mere. Vil man netop rmdgaa Sæbelugten, tager 

man Voxsæbe. QvantUnunet af Vand bliver det 

samme, og det har den Fordel at Underlaget bliver 

haardere. Naar Væggene ved denne Oversæbning 

ikke ville blive smEe maa Voxsæben udelUkkende 

brUges.

Det maa note paasees ved Malningen af Væg­

gen, at Farven ikke er for stærk og ikke for tynd ved 

Lim, eller andet Bindingsmiddel, og at Massen for­

resten hverken er for tyk eller for tynd. Den maa 

ogsaa stryges ensformigt med gode Penfler og ikke 

for tyndt saa at den efter Strygningen endnU bliver 

flydende. De færdige Dele maa ikke mere berøres 

med Penslen, da det senere viser sig som Pletter. 

Ethvert Dandfarvestrog paa Vægge, enten paa Pa­

pir, eller paa Mur, viser sig smUkkere og klarere efter 

et Anstrog end efter to Anstrvg.

Stryges der paa Papir, saa maa der anvendes en 

Blanding as Limvand og tynd Stivelse i lige Dele 

som Bindemiddel. Stivelsen har den Fordel, at ben 

længere vedbliver at være fugtig og derfor tillader en 

mere ensformig Udarbejdelse. Paa anden Gmnd 

kan Stivelse ikke anvendes. Desuden maa der kun 

bruges Stivelse, hvor Farverne ere meget lette soni 

ved Rosenlak, Bremergrvnt etc.

Sæben har endnU den Fordel at være et Hoved-
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middel for Tilintetgjsrelsen af Dæggelus, der som 

oftest opholde sig i Trævægge. For at tilintet- 

gjore dette Utoi bmges Sæbeoplosningen strax paa 

Læggen. De Vægge, der ere behandlede med gren 

Sæbe paa den nævnte Maade bliver aldrig mere be­

søgte af Væggelus.

Glindsende hvid Anstrogsfarve 

med Vlyhvidt.

Dr. Geiseler giver felgende Anvisning til en 

fuldkommen hvid Anstrogsfarve med Blyhvidt:

1 Del Dammargummi oploses ved jævn Varme 

i 2 Dele Terpentinolie og Blyhvidt rives meget fint 

med faa meget af denne Oplosning som er nødven­

digt; det rives paa en Malersten. Denne erholdte 

tykflydende Masse bliver fortyndet med absolut Al­

kohol til 90 Procent indtil Farven faa et nødvendig 

Consistenz. Efterat Træet er strogct med Linolie, 

stryges Farven paa. Anstrøget torrer strax og bliver 

nnder alle Omstændigheder fUldkomment hvidt. Det 

fan vadskes med Vand og Sæbe uben at løsne sig 

fra Træet, og det har en Udmærket Glands.

Nyt ildfast Mnstrog paa Kakkelovne 

som Bronce.

Ovnen bliver forst borstet med den bekjendte 

Sværte af Graphit med en Tilsætning af brændt 

Terra di Siena og udrort i SpiritUs, indtil den 

faaer Glands. Derpaa tager man et Fingerbol fuldt
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af fransk Bronce og udrorer det i 1,/2 Thekop af 

Vandglas som fortyndes med dobbelt saa meget Vand 

og omrores godt. Ovnen anstryges dermed med 

en Pensel medens den er saa varm at Vædfleir 

vieblikkelig tørrer. Det hvisler paa Ovnen under 

Anstrygningen. Man gjentager det, indtil Farven er 

stærk nok, og derpaa maa Ovnen strax ophedes. Ov­

nen er saaledes bronceret og Farven holder sig i 

flere Aar.

Gt nyt MnstrVg pas Hnnsfacader 
Vg NrmppeV.

Jstedetfor Oliefarveanstrvg paa Hnsfacader og 

Trappegange har Hr. Verminet i Paris i de sidste 

Aar med ben bedste Virkning brugt folgende Anstrøg:

Forst gives Væggen eller Træet et Anstrog Zink­

ilte fortyndet med Limvand, og naar det efter to 

Timers Forlob er tørret, gives et Anstrog af Chlor - 

zink fortyndet med Limvand. Zinkilten danner Med 

Chlorzinken en chemisk Forbindelse af Glassets Haard- 

hed og med en spejlglat, glmbsende Overflade. Der 

kan blandes Farver i Limvandet og derved gives An­

strøget enhversomhelst Nuance.

Sammenlignet med Oliefarve frembyder dette An- 

strvg af basisk Chlorzink de Fordele, at det næ­

sten er Uforgjængeligt, at det tørrer meget hurtigt og 

at det er 50 Procent billigere'end Olie. Der er 

ligeledes heller ikke Tale om Stov i Anstrøget, eller 

om den ubehageMe Lugt som ved Oliefarve.
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Rod flydende Garmin for Malere 

og KapetfabrLkanter efter Liebert.

1 Lod Cochenille, 4 Lod fint raspet Fernambuk- 

træ, Yk Lod grovt stødt Galæbler, 1 Lod pnlven- 

seret renset Vinsten og 12 Lod Salmiakpnlver koges 

med en tilstrækkelig Mængde Vand, Afkogningen sies 

og det Afsiede ophedes atter til Kogning, og under 

Kogningen tilsættes saa meget arabisk Gummi at den 

nødvendige Saftfarveconsistenz fremkommer.

Den japanesiske gsennemsigtige 

Lakfernis.

2 Unze Copal, der er fint pulveriseret oploses i 

3 Unzer Lavendelolie, hvori V2 Dramch'e Campher er 

blandet og naar Oplosningen er fuldstændig tilsættes 

Under Omrøring 4 Unzer Terpentinolie.

Fernis for at beskytte Vlyants- 

og Sortkridtstegninger.

4 Dele Svovlæther blandes med 1 Del Collo­

dion, og med en stor blod Haarvensel stryges det over 

Tegningen. Denne Fernis er at foretrække for alle 

andre, da den ved dens hmtige Toning ikke bleger 

Tegningen, og gjor en ellers nødvendig Udspænding 

af Papiret overflødig.

Simpel F^emgangsmaade til i hor 

Grad at fremme Cementens Fasthed.

100 Pd. Cement blandes med 200 Pd. Sand, 

5 Pd. af en Slabbing af brændt Gips og glodet
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Borax og det fornodne Vand for at kunne bearbejde 

Massen.
Blandingen af Gips og Boax fleer Paa folgende 

Maade:
1 Pd. Borax ophedes til Glødning, saaledes at 

Kryftallisationsvandet aldeles fjernes, hvorpaa det 

efter Askjoling pUlveriseres fint og blandes med 45 

Pd. brændt og sigtet Gips. Blandingen maa flere 

Gange sigtes gjennem en Sigte, for at den kan blive 

fUldstændig.
Hvor denne Cement bruges er d:n saagodtsom 

uforgjængelig.

Conserverrng af EemenL-Mrbeider.

Alle de Ulemper der mere eller mindre sindes ved 

de forskjetlige Sorter Cement, som at de faa et 

stimlet Udseende, at de paa fugtige Steder vanskelig 

modstaa Salpeterdannelsen, at de tiltrække de olie- 

agtige og geleeagtige Dele af Farverne", der derfor 

ikke kunne ft a a sig paa dem, og at de ikke besidde 

de samme hydrauliske Egenskaber, flulle Alle kunde 

hæves ved at Cementen, efterat den er færdig, flere 

Gange overstryges med Bandglasoplosning af 22 

23 Graders Styrke.

Cementen faaer ved dette billige,Anstrøg en meget 

stor Fasthed og kan hverken angribes af Lnft eller 

Fugtighed; den modstaaer den haardeste Frost, Virk­

ningen af det salte Vand og Salpeterdannelsen. 

Ligeledes kan den modtage alle Farver med Undta-



77

gelje af Kremserhvidt og Blyhvidt, der maa erstattes 

med Zinkhvidt.

Anstrog, der Mrer for Must.

Dertil egner sig Olie, Fedt og alle Fernisser der 

danne et haardt Lag paa Metallet. Hidtil ere fol­

gende Fremgangsmaader anbefalede:

Nr. 1. For Jern og Kobber.

1 Del Copal smeltes og blandes med 2 Dele 

opvarmet Terpentinolie og 2 Dele kogt Linolie, hvor- 

paa de indkoges til Tykkelse som SirUp.

Nr. 2. For Gittervlrrk.

6 Dele Sandarak, 2 Dele Schellak, 4 Dele hvidt 

Harpix, 4 Dele Terpentin, 4 Dele meget sintstedt 

Glas og 32 Dele stærk SpiritUs.

Nr. 3. For Jernet paa Vogne.

12 Dele.Bernsten smeltes og tilsættes 2 Dele 

Asphalt og 2 Dele Harpix og blandes med 6 Dele 

Linoliefernis og 12 Dele Terpentinolie.

Nr. 4. For Laase og Jernblik.

Schellak oploses i Spiritus og farves med Or-, 

lean, (åurcuma eller Drageblod.

Nr. 5. For Tag af Trce eller Jern bruges 

i Sv errig:

Ljnolie eller Tjære tilsættes fineste Klllstov og 

Paafores varmt. (Anm. Rvdt strogne Blik Tagrender
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raste hurtigt, da Iemilten i ben rode Farve tiltræk­

ker Fugtighed.)

Nr. 6. Til Laase og andre Jernarbeider.

En Blanding af Linolie og Sod.

Nr. 7. Til blygraat Anstrsg paa Kanoner, Jern etc.

I meget fed Linolie Udrores noget sigtet Svovl, 

der smeltes sammen dermed.

Nr. 8. Flere Anstrsg paa Jern og Staa!.

Jernet og Staalet hedes til Glødning og stryges 

med Beg, Vox, Fedt eller Olie eller vgsaa afkjoles 

det gloende Jern i Linolie. BrUges Beg, bliver Over­

trækket sort, naar Jernet er tilstrækkeligt hedt. Ved 

Jernblik kaldes det Sværtningen. Tages der Hval­

rav istedetfor Olie saa bliver Overtrækket kobbersarvet. 

Olien maa være aldeles vandfri, og det kan let M- 

res ved at afkjole et gloende Jern deri, eller ved at 

helde smeltet Bly deri. Olie, Fedt og Kakaosmor 

anbefales til Staalvarer. Jernet kan ophedes og 

stryges med Hornet af Klovene paa Koer og giver 

en meget varig Sværte. Det varmede Jern eller 

Staal rives med en Salve der bestaaer af 32 Dele 

Svinefedt, 1 Del Kampher og lidt Graphit.

Gn let Maade at oplose Gopal paa 
til SpirituslaV

8 Lod Copal stodes grovt og tilsættes 4 Lod 

9iosmarinolie; Blandingen staaer i 10 til 12 Dage
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i Solen eller paa et varmt Sted, og naar Copalen 

er aldeles oploft tilsættes 12 Lod absolilt Alkohol, 

hvorpaa det atter staaer i nogle Dage. Denne Lak 

er fortrinlig for Snedkere og Bogbindere.

Anvisning til Efterligning af de 
fine Træsorter etc. ved Anstrog.

Nr. 1. Efterligning af Egetrce.

Træet stryges forst tø Gange med en D lie grunt), 

der bestaaer af lys Oker blandet med noget Bly- 

hvidt. Det andet Anstrøg ni aa først fle, naar det 

første er fnldkommen tørret. Det renses og slibes 

derpaa med fint revet hvidt Sand og noget Filt, 

hvorpaa det afvadfles og tørres. Derpaa males 

Træmonstret paa med Eddikefarve. Denne Frem- 

-gangsmaade er ens ved alle Træsorter og Beskrivel­

sen udelades derfor ved de andre. Der rives noget 

ubrændt Terra di Siena og noget Kasselerbmnt 

fint i Dineddike, blandes og fortyndes til Brug i 

en Potte, og denne Farve paafores med en Stryge­

pensel, dog ikke for fugtigt. Med KasselerbrUnt gjores 

efter Behag nogle morkere Steder og Aarerne i Træet 

efterlignes derpaa med den saakaldte Slibepensel, der 

er en bred og flab Pensel, hvis middelstive Borster 

ere 3 Tommer lange; Penselen sættes tit foroven og 

stryges kraftigt nedefter. Derefter stodes Porerne i 

Egetræet deri fra neden af op efter med en Stod- 

pensel, der ligner den forste, men den overgaaer den 

i Størrelse og Borsternes Stivhed. Det maa tagt-
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tages, at Farven paa de nederste Aarer ikke er for 

vaad, da den ellers aldeles forsvinder ved Stodene. 

Derpaa lægges et Schablon paa, der skal forestille 

Træets Speiltrevler, det tegnede Træ vidstes Ud med 

en Svamp, hvorved det maa bemærkes, al Svampen 

ikke er for vaad, da Fugtigheden saa vil sætte sig 

Under Schablonet og plette. Egetræs Knaster efter­

lignes paa samme Maade, fun at man efterat Ed­

dikefarven er lagt paa, angiver Knasten i Midten 

med noget KasselerbrUnt ved Hjælp af en skarp af­

klippet Fjer af en Fjervinge, og dermed inddreies 

Aarringene i Knasten. Derpaa efterlignes de nær­

meste Omgivelser af Knasten med en takket Fjer, det 

vil sige, med en Fjer, der er tilklippet i regelrette 

Takker. De øvrige Aarer gjores atter med Slibe- 

penflen og Porerne med Stodpensien. For at fllld- 

ende Skuffelsen gjores Træets ejendommelige bslge- 

agtige Figurer paa folgende Maade: En fin Pensel 

dyppes i Eddike og paa det enbnn vaade Sted teg­

nes Figurerne naturtro, hvortil man betjener sig af 

en 4 Tommer bred Pensel, der er besat med muligst 

fine og 3 Tommer lange Haar; Figurerne Udrives 

fra oven af ned efter med Uddnvningspenslen og det 

stvdes ligeledes paa disse Steder med Stodpensien. 

De speilagtig klare Steder, der i Regelen omgiver 

Knasterne, gjores paa de forud beskrevne Maader 

med Svamp.

Nr. 2. Efterligning af Birketrce (je Nr. 1.)

Oliegrunden gjores nogle Toner lysere end Nr. 1;
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Eddikefarven er ubrændt Terra di Siena som paa- 

fores temmelig lys. Derpaa vidskes der ester Behag 

lyse Steder deri med en fugtet Svamp; de fordeles 

noget og de lyse langagtige Flammer gjores riü- 

lende med en Lædervalse. De smaa lyse Knaster 

sættes deri med Fingerspidsen der dyppes i lidt Ed­

dike og stodes paa. Til de mortere Knaster tages 

lidt Kasselerbmnt paa Fingeren.

Nr. 3. Efterligning af Metroers Maser (se Nr. i.)

OliegrUnden er noget morkere end Nr. 1. Ed- 

dikefarven er forst vbrændt Terra di Siena der paa- 

fores temmelig tyndt og hvori Aarerne flibes med 

Penslen som ved Nr. 1. Derpaa dyppes den samme 

Pensel i noget brændt Terra di Siena, nogle rød­

lige Steder angives dermed og desnden nogle morkere 

paa samme Maade med Kasselerbrnnt. Knasterne 

gjores paa den i Nr. 1 beskrevne Maade.

Rr. 4. Efterligning af Nsddetrce (se Nr. 1.)

Grunden bliver atter morkere end ved Nr. 3. 

Eddikefarven er Kasselerbrunt, der paafores temmelig 

mørt'. Der angives nu den i Naturen mest fore­

kommende Fignr med noget morkere brunt især i 

Nærheden af Kjcernen. Derpaa gjores Aarringene, og 

Aarerne i Omgivelserne af Figuren eflerlignes med 

Slibepenflen, hvorpaa det Hele Uddrives. Naar Far­

ven er fuldkommen tor, laseres hele Træfladen let 

med eu blod Pensel med KasselerbrUnt, dog med 

Undtagelse af Figurerne, og de eiendommelig mod-
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gaaende Aarringe gjores den med Slibepenflen, hvor- 

paa det Hele Uddrives.

Nr. 5. NsddetrEes Maser (se Nr. 1.)

Grunden gjores ogsaa her noget mørkere, derpaa 

stryges der Kasselerbrrmt paa, den egentlige Tegning 

gives i noget mørkere Farve og de dybeste Steder 

næsten i Sort, hvorpaa der sættes en Strygepensel 

saaldees paa, at Penslen ved Opadslibmng modstræ­

bende frembringer Maserne. De lyse Steder gjores 

forst, derpaa de morkere. Tilsidst fordrives det Hele 

let, men fuldstændigt.

Nr. 6. Efterligning as Maghomtrce (se Nr. 1.)

Oliegmnden som ved Noddetræes Maser. Ved 

det jævne Maghoni paastryges brændt Terra de 

Siena og de mortere Steder angives med noget mere 

Farve, hvori der ogsaa er blandet noget Kasseler- 

brunt, hvorpaa de lysere Striber vidstes deri med en 

Svamp. Det fordrives derpaa og Porerne stodes 

deri som ved Nr. 1. Vil man have Træet morkere, 

kan man endnu en Gang lasere der med brændt 

Terra de Siena, hvorved det stodes med Penslen.

Nr. 7. Efterligning as det cedlere eller saakaldte 

Pyramidemaghoni (se Nr. 1.

Der stryges fvrst brændt Terra di Siena paa, 

og derefter angives de Steder, hvor Pyramiden stal 

være noget morkere. Derpaa udvidfles den eien- 

dommelige Figur deri som ogsaa de lyse Steder med
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en Svamp. De langagtige Flammer, som findes i 

Pyramiden selv gjores enten med et stift Kort eller med 

Læderstrimler, der vikles om Haanden og det lang­

agtige SpeU siodes deri. Derpaa fordrives det Hele 

og naar det er tørt, overlaseres det endnu en Gang 

med brændt Terra di Siena. Aarerne, der lobe 

over Pyramiden gjores enten med et Kort, der er 

flaaret takket, eller med en takket Pensel. Porerne 

ved Siden gjores som sædvanligt, hvorpaa det Hele 

fordrives let.

Nr. 9. Efterligning af Paliscmdertrce (se Nr. 1.)

Oliegrunden gjores med en Blanding af Engelfl- 

rvdt og Oker. Eddikefarven ved KasselerbrUNt. Denne 

Farve paastryges; nogle merke Steder angives med 

samme Farve og de dybeste med Sort. Naar det 

glatte skal efterlignes, gjores der blot Aarer med 

Slibcpenslen. Naar der stal forestilles figureret Træ, 

males den onflede Figur deri med en Pensel.

Nr. 9. Efterligning as lyst Skildpadde (se Nr. 1.) 

Oliegmnden for lyst Skildpadde er en Blanding

af ChromgUlt, Blyhvidt og lys Oker.

Msrlt Skildpadde.

Farverne ere: Pariserblaat, Oker, Blyhvidt, noget 

Sort og Terra di Siena. Paa Oliegmnden angives 

forst nogle ganske lette Steder med brændt Terra di 

Siena, og det fordrives fint. Naar det er tørt læg­

ges et Schablon paa, der stal angive Pletterne, og



84

disse stryges derigjennem med brænbt Terra di Siena, 

dog ikke for vaadt. Schablonet bliver liggende der- 

paa, og Stederne fordrives. Det aftages, og Plet­

terne torres. Schablonet lægges derpaa endnu en 

Gang paa de samme Pletter, men rykkes noget fra 

hoire til venstre; det stryges noget morkere derigjen­

nem og fordrives atter, og for tredie Gang stryges 

nogle af Stederne paa Schablonet med Kasselerbmnt. 

Naar det Hele er tort, lakeres Pladen og staaer saa- 

længe, til 'Lakken er indtørret saa stærkt, at den kun 

endnu klæber lidt. Paa de mørke Steder lader man 

Rogen af en Lampe opstige, og naar Lakken er al­

deles tørret, lakeres det endnu en Gang.

Naar det Hele er fulDfommen tørret, overstryges 

Fladen med et Overtræk af god, hurtigtørrende Co- 

pallak, og naar den aldeles ikke klæber mere, slibes 

den med pUlveriseret, hvidbrændt Ben og poleres 

endelig med Skind, hvorved den antager en Varighed 

og Skjonhed, der langt overtrceffer SchellakpolitUrens 

almindelige Glands.

En fortrinlig lys Linolrefernis.
Valget af Linolie er en vigtig Sag for ben due­

lige Fernisfabrikant, thi Fernissens Skjonhed og 

Varighed er i hoi Grab afhængig deraf. Linolien 

maa være presset af fulbfommen modent Fro, maa 

være klar og bleg af Farve, mild og svd af Smag 

og maa være Uden stærk Lugt samt gammel.

For at fabrikere lys Linoliefernis deraf, tages der 

4 Pd. Linolie, 4 Lod Spaaner af engelsk Tin og 4
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Lod Spaaner af Bly. Blyspaanerne faaes, naar Me­

tallet smeltes, og da hældes langsomt, Under Om- 

roring , i et Fad med koldt Vand. Begge Sorter 

Metalspaaner kommes i Olien i en Kobberkedel (men 

ikke i en Jemkjedel), der er dobbelt saa hoi, som den 

er bred. Naar Olien har kogt i 7 Muml ter, saa 

undersøges der niet' en Kobberfpartel, eller Porcelain- 

spartel (men ikke Jern) om Metalfpaaneme øre be­

begyndte at smelte. Er dette skeet, og fees det, at 

Halvdelen omtrent er smeltet, saa kommes der et 

helt Stykke Bloksiskeben (Ossa sepiae) deri. Dette 

bliver ei Par Minutter i den kogende Olie, og der- 

paa er Metallet fulbfommen smeltet, hvilker ved Omrø­

ring med Spartelen kan erfares, idet Det Hele synes at 

være en samlet Masse, Uden ar der.er nogetsomhelst 

haardt paa Bunden. Kjedlen tages derpaa fra Ilden 

og sættes i et ved Siden af Ildstedet værende Hal 

og lidt ester kommes, ander stadig Omrøring, 1/4brænbt, 

fint pulveriseret Zinkvitriol (svovlsurl Zinkilte) deri. 

For ar tilberede brændt Zinkvitriol forvitre s krystal­

liseret svovlsurt Zinkilte i Sandbad i en Porcelains 

Asdampningsskaal; naar det er skeet, kommes det til 

Plliver revne Salt i en Digle, og det smeltes, til 

det flyder som Olie. Naar der ingen Vanddampe 

mere fordamper, kommes den flydende, glodende Masse 

paa en Marmorplade, askjoles, pulveriseres og op­

bevares i en godt ülproppet Flaske til nærmere Brug. 

Naar det nævnte Quantum as dette Vitriol er kom­

met i Olien, og denne ikke mere stiger i Kjedlen, 

koges det endnu xk Time, eller rettere saa længe
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til der ikke viser sig flere Vandblærer. Fernissen af- 
kjoles derefter og filtreres efter 12 Timers Forlob 
gjennem tyndt Linned. Det kommes i store Flasker, 
hvis Bund en Tomme hoit er bedækket med Bly- 
spaaner. Disse Flasker sættes i Solen og efter 4 
til 6 Ugers Forlob har man en Linoliefernis, der er 

vandklar.
Alt efter den Maade og det Omfang man driver 

sin Forretning paa kan Kjelden være stor eller lille, dog 
maa der altid drages Omsorg for at Linolien indven­
dig i Kjedlen staaer hoiere end Ilden spiller paa den 
Udvendige Side. For at befordre Kogningen kan Kjed­
len i Begyndelsen være tildækket, men senere maa den 

være Utildækket.
Jo regelmæssigere Fyringen Under Kjedlen er, det 

vil sige, aldeles ensformig med ikke for stærk Tem- 

peratnr, desto smirkkere vil Fernissen lykkes.
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Femte Afdeling.

Gamvens «Historie og Forarbejdelse.
savnet Camve giver man ophsiede, Udskaarne 

Stene, ligemeget om de ere kostbare, eller simple, og 

der dannes af to, eller flere Lag af forskjellig Farve, 

faaledes, at en deraf Udskaaret Tegning eller ogsaa 

Dele deraf, viser sig i anden Farve, end den, der 

danner Figvrens Grund. Jo mere afstikkende disse 

Farver ere fra hinanden, jo stvrre er Stenens Værd. 

Camsens heie Fortrin beftaaer i den fUldkomne Mod­

sætning af Stenens Grundfarve i Forhold til den 

derpåa Udskaarne Tegning, som f. Ex., naar en hvid 

Figur fremtræder paa en mork eller sort Grnnd.

Den for Cam seskærenet bestandig meest stattede 

Sten er Onixen. Mineralogen indflrænker denne 

Benævnelse almindelig paa en Art Chalcedon, men 

Stenskæreren giver den videre Udstrækning, idet han 

under Navnet Onixe indbefatter alle Stene, der ere 

dannede af forfljellige farvede Lag. Saaledes har 

man til Exempel Sardonixen, Karnivlen og sorskjel- 

lige andre Arter.
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Kunsten at flære Camser er af meget hoi Alder. 

Sandsynlige« er Indien dens Vugge, og derfra er 

den over Wgypten kommet til Vesten, og den blev 

Utvivlsomt allerede dyrket af Moses.

Kunsten optraadte derpaa i Grækenland, hvis 

Kunstnere snart overgas Wgyptens bedste Arbejdere 

og bragte den Knnst at skære Kaméer til den hoieste 

Grad af Fuldkommenhed. De græske Kunstnere ind­

forte ikke alene store Forbedringer ved Forarbejdelsen, 

men lod endog de ægyptiske KUnstnere saa langt til­

bage, saavel med Hensyn ni Behandlingen og Valget 

af Gjenstandene, som tii Virkningen isolge den bedre 

Smag og den nsiagtige Efterligning af Naturen. 

Der blev i Carmveflæringen leveret Fremstillinger 

i om Wgypten og Osten aldrig havde forsogt. Her 

frembsd den græske Gudertgdom en vid Mark. Fra 

-Grækenland gik Camoerue og andre fljonne Kunster 

til Oiom, hvor be ved de rige og odsle Romere fandt 

stor Tiltrækning og rigelig Lou. Thi, de pragt- 

elflende Romere bortkastede store Summer paa For- 

zinngen as deres Meubler, Dukkekar og Klæder i 

kostbare Fremstillinger ar den nævnte Kunst. Nogle 

til vor Tid opbevarede gamle Cameer ere BidUndere 

af Skjonhed og Fuldendthed og gobtgjore den hole 

Grab af Fuldkommenhed, paa hvilken den Kunst var 

steget under de Yppige Efterfølgere as Alexander den 

Store. Det stjonneste endnu Drhaanden værende 

Exemplar af denne Kunst er G onza g a - Cam 6 en i 

den keisrlige Mdelstenssamling i St. Petersborg. 

Den største bekjendte Onix er en Oval paa 9 og i l
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Tommer, hvorpåa AUgustus Apotheose er udflaaret. 

Denne Sten bar fire forstjellige Lag, to brune og 

to hvide.
De nuværende Italienere gjore sig enbmi be­

standig bemærkede ved Smag og Færdighed i mange 

stjonne fünfter, i hvis Udfvrelse Italien tidligere var 

saa fortrinlig. Saaledes,. finder man ogsaa at Kun­

sten at flære Came-er endnu stedse drives med gode 

Folger i Rom, og der lever mange Udmærkede Knnst- 

nere der i Faget. Fra Italien blev Knnsten bragt 

til Frankrig og England. Men i hver af de to 

Hovedsteder, Paris og London, er der for Oieblikket 

fun to Cameeflærere. Kun saa Prover af Kunsten 

vare at se paa den næstsidste store Udstilling. Ge­

neral Manley fremlagde en snurl Onix-Camøe, der 

forestillede IUpiter der overvinder Titanerne, et Dærk 

af Salvator Passamonti i Rom. Salavini i Rom 

sendte to udflaarne Onixe. England selv var re- 

repræsenteret ved Brett, der udstillede smukke Onix- 

Cameer af meget fint udfort Arbeide.

De Steder, hvor der nutildags især findes Onixe, 

er Oberstein, en lille tydst By i den Del as Sachsen, 

der er bleven preussisk, i Brasilien og i DitinMen. 

Den forekommer i Form af runde Kiselsten. I Bra­

silien findes den i Flodsengene. I Ostindien finder 

man dem i lose Jordklumper i Rækker, hvor Ste­

nene ligge alene som Flintesten i Kalk. Man finder 

dem ogsaa ved Foden af Bjerge.

Det forste Arbeide som den raa Onix bliver 

Underkastet er Slibningen paa Stenfliberens Hjul.
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Markederne i Paris, Rom og London blive forsynede 

fra Stenslibeme i Oberstem og Idar, hvor Tilskæ­

ringen og Poleringen af disse Stene, som ogsaa for- 

skjellige andre Arter as Agat, Omethyster etc., be- 

fljæftige en betydelig Del af Indvaanerne. I Ober- 

stein bruges Vandkraft til Drivning af Slibemol- 

lerue, der bestem af meget haarde Sandsten, der staa 

paa lodrette Lobespindler. Derpaa afflibes i Sær­

deleshed Hjørnerne, og Stenene bearbejdes saa vidt, 

at det hvide Lag ligger foroven. Stenene slibes 

fint med Smergel og poleres paa en Ziukplade med 

Trippet og Land, hvorpaa de undergaa folgende 

ejendommelige Behandling for kraftigere at fremhæve 

deres naturlige Farve.
Ifølge Beretning fra Plinins over den af de 

romerske Kunstnere paa hans Tid antagne Methode 

at farve de forfljellige Stene, var denne Methode v 

lang Tid holdt for fabelagtig. Fremgangsmaden be­

stod deri, at man kogte Stenene 7 tit 8 Dage t 

Honning. Nu derimod bliver den samme Fremgemgs- 

maade anvendt i Agatfabrikkeme i Oberstem og Jdar, 

for i den Hensigt at forvandle Chalcedoner og rode 

og gule Carmoler til smukke Onixe. Denne eien- 

dommelige Fremgangsmaade var i lang Tid en Hem­

melighed og i en Agathcmdlers Besiddelse i Jdar, 

som sandsynlig havde kjobt den af italienske KUnst- 

nere, der ofte besøgte hine Egne for at opsnUfe de 

til Canwer tjenlige Stene. Den kunstige Farvning 

af disse Stene udfores paa folgende Maade:

De Stene, der skulle farves, blive udvadflede med
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megen Omhyggelighed, derpaa aftørrede ensformigt 

og forsigtigt, uden at de opvarmes. Ere de fnld- 

f om men torrede, kommes de i en Blanding af Hon­

ning og Band, hvorved man maa være meget op­

mærksom paa, at Karret eller Kjedlen er s-Uldkomment 

rent og navnlig ikke indeholder nogetsomhelst fedt- 

agligt Stof. Der gjores Ild under Kjedlen, saa- 

ledes at Indholdet ophedes hurtigt, hvorved man 

dog maa iagttage den Forsigtighed aldrig at lade 

Temperaturen stige til Kogepunktet. Det er ogsaa 

nødvendigt bestandigt at erstatte den afdampede Dædfle 

med Tilsætning af samme Slags, for at Stenene 

stedse kunne blive bedækkede dermed. Denne Udblød­

ning fortsættes i 2 a 3 Uger. Den nøjagtige Tid for 

hvorlænge dette Arbeide skal vedvare kan kun bringes i 

Erfaring ved Forjog. Finder man, at Udblødningen 

har varet længe not saa at den maa endes, faa læg­

ges Stenene i en anden Beholder og overhældes med 

stærk Svovlsyre. En Skiferplade lægges over denne 

anden Beholder, der sættes paa en Kakkelovn for at 

ophede Svovlsyren til 98 a 120 Grader Reaumur. 

Efter 8 til 10 Timers Forlob finder man i Alminde­

lighed, at Stenen har antaget den enflede Farve. 

Det sees imidlertid ofte, at nogle af Stenene, der 

have været underkastede den beskrevne Behandling, 

lkke have villet modtage Farve, og Virkningen er ogsaa 

meget forstjellig ved de forskjellige Sten. De større 
og brodere Stene beitzes i faa Timer, medens Andre 

ofte maa være Udsatte en hel Dag for Syrens Ind­

flydelse. Naar Beitzningen i Syren er endt, tages
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Stenen op og kastes i Vand, udvadfkes godt deri, 

tsrres i en Slags Ovn, hvorpaa de poleres og læg­

ges i Olie, hvor de ester Omstændighederne blive 

liggende i 1 å 2 Dage. Olien fjerner de lettere 

Olirtet og Ridser fra Stenenes Overflade og meddeler 

dem en hoi Grad af Politur og Glands. Olien 

fjernes ved let 'Rivning med Klid.

For at frembringe den solle Grund, eller Omx- 

grUnden, anvendes Svovlsyre, og for at frembringe 

den rode eller Carniolgrunden bruges Salpetersyre. 

Den ostindiske Onix siges at have en naturlig sort 

Grund, imidlertid er det rimeligere, at Indvaanerne 

forstaa at gjore Farven morrere. Er Stenens Farve 

naturlig, er den i Almindelighed ensfarvet helt igjen- 

nem; er den kunstig, saa er den mere eller mindre 

overfladisk farvet.
Den chemi ske Virkning af Farvens Optagelse ved 

denne Fremgangsmaade er megel simpel. Honnin­

gen trænger ind i Stenens porøse Lag og bliver 

forkullet i Porerne as svovlsyren. Lagenes Harve 

mdsuges af Honningen og bliver dybere ved Kulaf- 

scetningen. De i deres naturlige Tilstand og ved 

forfljellig Grad af Lagenes Gjennemsigkighed antydede 

Farver, gaa ved denne Fremgangsmaade fra Graal 

over \ Sort, medens dc hvide Dele Under Indfly- 

-elfe af den hoiere Temperatur blive mere mgjen- 

nemsigtige og fremtræde mere glindfende. Dette er 

ogsaa Tilfældet med den rode Farve, saa at der ikke 

alene fremtræder Farve, hvor ingen tidligere blev be­

mærket, men at de oprindelig farvede Dele erholde
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en større Glands øg faa mere fremtrædende For« 

ff je l i Farven end de besad i naturlig Tilstand.

Markedsprisen paa disse Stene medens de endnu 

eic i raa Tilstand, ansættes ved en paa Erfaring og 

paa de ovenanførte Egenskaber, at indsuge Fugtig­

hed, begrundet Prove. I den Hensigt afbrækkes et 

lille Stykke af den raa Sten, som man antager vil 

opnaa god Pris, naar den er poleret. Det afbrudte 

Stykke fugtes med Tungen, og Kjoberen iagttager 

noiagtig den Tid i hvilken FUgtigheden udtorres, eller 

rettere, hvor hurtigt Stenen indsuger Fugtigheden, 

ligesom ogsaa om Jndsngningen soregaaer i særskilte 

Lag, og om det ene hmtigere indtrækker FUgtigheden 

end det andet. Efter den ft om eller mindre Hurtig­

hed hvormed Stenen indsuger FUgtigheden, vurderer 

Kjoberen dens Egenskab til at indsuge Farven og 

især Sandsynligheden for om den ved Farvningen vil 

modtage Udseendet as en Onix. Indtægten af Canwe- 

bruddet i Oberstem beløber sig aarluj til 20 a, 

21,000 Daler, hvoraf 6 til 7000 Daler kun be­

tragtes som Værdien af be raa Sten; det Ovrige 

som Arbeidslon og Fortjeneste. Mulig erindrer nogle 

af Læserne de |mutfe Prsver paa Onixe, rode Car- 

nioler og Agater, som Keller & Comp. i Oberstein 

havde udstillet i Hatton Haven i Glaspaladset i 

London.

Ere NU de til Camser bestemte Stene forberedte 

paa den beskrevne Maade af Stenfliberen og er Far­

ven forstærket til det ønskede Puncl, faa træffer Kunst-- 

neren eller Camoeflæreren sit Valg af den Fremstil-
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ling, han onfler at Udfore. Han ni a a stedse være 

betænkt Paa, naar Stenen har tre Lag, at afpasse 

sm Tegning derefter. Det er altid at foretrække, at 

Grændselinien mellem de Lag, der danne Grnndeu 

og den vordende Fremstilling, fremtræder tydeligt, og 

at begge Farverne derfor bestemt stilles fra hinanden; 

dog frembyder det oste en Fordel, naar'Farvernes 

Overgang mellem be. to vverste Lag smelte noget i 

hinanden.

Skal t. Ex. et Medusahoved skæres i en Karniol, 

der har et hvidt Lag mellem to rode, og Farverne af 

disse Lag skille sig fra hinanden ved skarpe og be­

stemte Grændselinier, saa maa Ansigtet skæres aldeles 

Ud i det hvide Lag, men det overliggende rode Lag 

benyttes til Fremhillmg af Slangerne. Er derimod 

i de to oberste Lag Farveovergangen fra Hvidt til 

Rodt smeltet sammen, saa kan en svag rodlig Tone 

anbringes paa Ansigtets Kinder med fordelagtig Dirk­

ning. Saaledes vil den duelige Camseskærer med 

Fordel benytte det som Stenens Dannelse frembyder.

Bestaaer Stenen af forfljellige Farvelag, saa frem­

byder der sig en vid Mark for Kunstneren tit De­

igning og Dalg af Tegning, hvortil han kan be­

nytte alle de til hans Tjeneste staaende Farver og 

kan derfor frembringe betydelig Effect.

Til en Forberedelse af Camoeskæringen gjor Kllnst- 

neren en Tegning i forstørret Maalestok af den frem­

stillede Gjeustand; derpaa beregnes Maalene paa ben 

Ophotning, der staaer til hans Tjeneste og han gjor 

da en Model af Vox derefter i Stenens nøjagtige
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Størrelse, overensstemmende med Tykkelsen af det 

hvide Lag. Modellen og Stenen forberedes omhyg­

geligt og enhver Forandring, der fremgaaer af Ste­

nens Dannelse man forud anbringes paa Modellen. 

Er nu Stenens Tegning afpasset saa noie som mu­

ligt, saa tegnes Omridset af Fremstillingen derpaa og 

indgraves med et skærende Instrument. Det Teg­

ningen omgivende overflødige Lag af den hvide Masse 

bliver flaffet tilside lige tit den merke Grund. Frem­

stillingens hele Eontur bliver nu tegnet; belester 

folger de vigtigste Enkeltheder, der udkastes og ind­

graveres efter hinanden, hvorved man maa bære Om- 

sorg for, ved de hole Steder, ikke ot bolttage for 

megen Stenmasse, og at lade Udskæringen stride ens­
formig frem, saa at'Arbejdets hele Virkning fra Tid 

til anden kan sammenlignes med Voxmodellen.

Det i Stenskærenet anvendende Værktoi er smaa 

drejende Hjnl af blodt Jern med langt kegleformigt 

Skaft, som skrues ind i Hnlspindelen paa en lille 

Dreierbænk. Drelerbænken ftaaer paa et stærkt Bord 

som Iilvelerernes Arbejdsbænk, foran bevægelig op 

og ned, saa at den alt eftersom Arbejderen vil sidde, 

eller staa ved Arbejdet, kan forandres fra 2 Fod 6 

Tommer til 3 Fod og 6 Tommers Holde. Da Værk- 

foiet kun er af meget liden Størrelse, saa anvendes 

der kun liden Kraft. For enkelte Dele af Arbeidet 

er dog en meget hurtig Bevægelse nødvendig, lige­

som Legemets faste Holdning. Trædetrinnet er der­

for anbragt lige under Arbeiderens Fod, og han er 

paa denne Maade istand til at give Hjulet en hurtig
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Bevægelse uden derfor at maatte bevæge Benet stærkt. 

Dreierbænken bestaaer af en Messingopstander, 6 

Tommer hoi. Denne ender underneden i en Bolt, 

der gaaer igjennem Bordet og bliver fastskruet Under­

neden med en M-ttring. Den overste Deel af Op­

standeren har to Aabninger, der krydse hinanden i en 

ret Vinkel og der tjene til at anbringe Remskiven og 

Spindelladet. Drageren er sædvanlig roragtig og 

bestaaer over Spindelen selv as stobt Tin. Seiet tryk- 

feé til Spindelen med Stilleskruer, der gaa igjennem 

en paa Opstanderen flmet Messiugkappe. Spindelen 

er af Staal, omtrent 2 Tommer lang og V-2 Tomme 

ihk. Den gaaer igjennem Leiet og dens Bevægelse 

paa langs bliver forhindret ved to anbragte smaa 

Knapper. Umiddelbar ved Spindelen er Skærehjulet 

befæstet, og det er as største Vigtighed, at der løber i 

Maskinen med fuldkommen Regelmæssighed.

Formen og Størrelsen af Skærerværktoiet er for- 

skjelligt, dog er den almindelige Form som en lille 

Skive, eller et HjUl, der er mere eller mindre afrun­

det i Omkredsen, hvor det virkende Punkt næsten ude- 

lUkkende befmdes. Nogle af disse Skiver ere faa 

sEarpe som e" sfniv i Snittet, medens andre ere af­

rundede og numpe. Skiverne holde sjelden mere end 

1 6 Del af en Tomme i Diameter. Mange ere meget 

mindre, ja nogle maale i Gjennemsnit ikke mere end 

Vico Dele af en Tomme, og se Ud som Spidsen af 

en Naal for et Ubevæbnet Die, ihvorvel et Forstor- 

relsesglas tydelig viser Skiven runb. Efterat den lille 

Skive er indsmUrt med DiamantpUlver revet i Olie
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pg den bearbejdende Sten er indkittet i et Haand« 

greb, bliver den fra neden af bragt i Berorelse med 

Skiven eller Hjnlet, saaledes at alle Dele af Teg­

ningen efter hinanden udsættes for den angribende 

Lirknmg af Diamantpnlveret og Skiven. Naar Skæ­

ringen er fnldfort, poleres Overfladen paa det Om­

hyggeligste. I den Hensigt glattes det forsi med 

Kobberværktoi, der har samme Form som Kobber­

stikkerens Polerværktoi. Dertil tages finere Diamant­

pulver og Olie. De glattes derpaa videre med lig­

nende Værktoi af LUxbomtræ og med endnn finere 

Diamantpulver. Den fuldkomne Pulitur gives flntte- 

ligeu med Kobbergrifler, Trippet og Land. Den hele 

Fremgangsmaade ved Glatningen og Poleringen ud­

fordrer overordentlig DUelighed og Opmærksomhed, 

for at det skarpe og zarte ved Tegningen ikke stal 

gaa hibt. Oste blive Stenene endnu en Gang lagte 

i Syre, for at giøre den nærmest liggende Del af 

Grunden endnn mølfere mod det slebne Reliefarbeide.

Den hole Pris, hvori Onixcamserne staa, ind­

skrænker Udelukkende deres Anskaffelse tit Medlem­

merne af den fornemme og rige Verden, ^elv eubnu, 

da deres Pris er sunket jaa meget, koster i England 

en god Udsort Camve, blot med Hovedet af en eneste 

Figur, mellem 10 til 20 Pllnd Sterling.

Mustelcamber.

Imellem de forskjellige Erstatningsmidler for de 

r ældre og nyere Tid til Camser anvendte Stene, er 

de ingen anvendt med saa god Virkning som Skal-
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kn af Muslingedyret. Skallen besidder den uod- 

vendige Forskjel i Farve, medens den er blod nok 

til med Lethed at funne blive bearbejdet og den be­

sidder dog tilstrækkelig Haardhed til at modstaa 

Slid og til at funne bevares i lang Tid. De sæd­

vanlige anvendte Mnslinger ere Oxeflaben, den 

sorte Hjelm og Kongesneglen. Oxeflaben har et indre 

rodt Overtræk eller den saakaldte Sardowxgrund; den 

sorte Hjelm et sortagtigt indre Overtræk, eller ben 

saakaldte Onixgrund, og Kongesneglen en rosenrod 

Gmnd. Oxeflaben kommer fra Madagaskar og Cey­

lon, den sorte Hjelm fra Jamaika og NassaU.

Disse Muslingeskaller vise tre bestemte Lag af 

kalkholdig Masse, som ved Mnstelens Dannelse have 

lagt sig det ene over det andet. Hvert Lag bestaaer af 

tre perpendikulair ved Siden af hinanden lagte La­

meller. Det Lamelle, som det midterste Lag danner, 

staaer i ret Vinkel til et Lamelle i det indvendige og 

et i det Udvendige Lag. Det inderste og yderste 

Lamelle ligger rundt om Axelen og concentriff mod 

Aabningens Kanter. Denne Dannelse giver Mttskel- 

skallen stor Fasthed og beskytter Dyret. Den giver 

ogsaa Camoeflæreren den Fordel, at hans Arbeide 

faaer en adstillende Overflade, da en duelig Kunstner 

stedse behandler Mtlskelen saaledes at Lamellets Ret­

ning i det midterste Lag lober lige med Bille­

dets Axe.

I Muflelcamsen danner det midterste Lag Mas­

sen til Relieffet, det inderste Lag Grunden, og det 

tredie eller overst liggende Overfladen af det udflaarne
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Billede med tilstrækkelig Farvevexel. I denne Hen­

sigt vælger Kunstneren nærmest saadanne MUskeler, 

der have tre Lag af stærk, forskjellig Farve, da denne 

Egenskab giver ham det Middel ihænde passende at 

kunne afrmlde fit Ar beide, og dertil maa det iagt­

tages, at udsoge saadanne MUskeler paa hvilke La­

gene ligge fast paa hinanden, thi ere de adskilte fra 

hinanden, kan hele hans Arbeide gaa tabt.

As en Oxeflab kan der kun skæres en eneste Ca- 

mée, der er stor nok til at tjene til Brosche, medens 

man af den sorte Hjelm i Gjennemsnit kan faa tre 

Camver og af Kongesneglen igjen fun en Camøe. 

Af de to forste fan man endml fa« nogle Smaa- 

stykker, der funne benyttes til Wrmeknapper etc.

Fremgangsmaaden ved Cameestæringen er fol­

gende:

Efterai de passende Skaller ere Udsøgte, stæres de 

i Stykker af den onflede Størrelse Dette steer enten 

ved Skæreindretninger med Diamantpulver, som an­

vendes af Stenskæeeren ved Beskæringen af Onixen, 

eller ved Hjælp af en tynd Jern- eller Staalklinge, 

ganske lig en tynd Bordkniv, der er takket som en 

lille Sang og anvendes med Smergel og Vand. 

Naar Muskelstykket er Ud ska aret, Mes det omhygge­

ligt paa en sædvanlig Slibesten; Merformen dannes 

af (laméen, ligesom den overste og Underste Flade 

ogsaa tilbørligt tildanncs og Stykket gives ben nød­

vendige Tykkelse. Det overste hvide Lag af Mnskel- 

ftykket bortskaffes derpaa, og Kanterne siibes samt af­

rettes. Stykket kittes derpaa paa en Træblok af 3
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Tommers Diameter. Konturen af den dannede Ojen- 

ftand tegnes nu med en Pensel og Penselstrøgene 

efterraderes med en Radernaal. Na ar den omgivende 

hvide GrUltd er bortflaffet ved Hjælp af smaa File 

og Gravstikker, fremhæves Tegningen forst ved Hjælp 

af Gravstikker. Til dette Brng dannes der meget 

hensigtsmæssige Sorter Værktoi af omtrent 6 til 8 

Tommer lange Staaltraadsftykker, idet de Hannes 

brede i den ene Ende, hærdes, slibes Under en Vin­

kel af omtrent 45 Grader, og skærpes omhyggeligt paa 

en fin Slibesten med Olie. Det storfte Værktoi fan 

gjores af 1/s Tomme tyk Staaltraad. Tyndere Traad 

tjener til mindre Gravstikker. Til de mindste bruges 

en sædvanlig Stoppenaal, del bliver som den er, men 

afslibes i den nævnte Vinkel. Naar de sættes i et 

Trcehaandtag giver de en meget passende Naa! til at 

uddybe de finere Linier. Dette Nærktoi har ben 

Fordels at det ikke har skarpe Kanter, der funue 

ridse i Albeldet; saadanue runde Gravstikker tillade 

ogsaa, alt eftersom der bruges Fladen eller de runde 

Sider til Arbeidet, enten at bruge dem som Siemme- 

jern eller s om Melsler i Træ.

Skæringen af Muskelcamöer, der skal være as 

sicillanfl Herkomst, blev drevet i Rom omtrent fra 

Aaret 1805. I Begyndelsen var denne Kunst ind­

skrænket til Italien, men for 25 Aar siden begyndte 

en Italiener at stære MUffelcamver i Paris, og nu 

fabrikeres der et meget større Antal i Paris end i 

Italien. De romerske Kunstnere have opnaaet megen 

stor Fuldkommenhed i denne simple Kunst. Copier
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efter Antiker, Onginaltegninger og Portraiter ud­

fores med overordentlig FUldkommenhed af dem, 

saavel med Hensyn til Tegning som med Hensyn til 

den smagfulde Udførelse. Godt Halvdelen af de i 

Frankrig ffa arne Cam ser gaa til England, og mange 

af dem blive der indfattede som Droscher og Udfores 

til de forenede Stater, eller til de engelske Colonier.

I Aaret 1845 beløb Værdien af de franske i 

i England indførte Cam ver sig, ifølge offentlig An­

givelse, til 1116 Ptlnd Sterling. Men den dem den­

gang paalagte Told af 20 Procent af Værdien, be­

virkede megen OpmUntnng for SmUglere. Den simple 

Nedsætning af Tolden til 5 pCt. havde tilfelge, at 

Jndsorseleu i 1846 steg til 8892 Pand Sterling. I 

1847 belob den offentlige Angivelse af Muskelca- 

moernes Værdi, der fra Frankrig indførtes i England, 

sig til 6502 Pund Sterling.

Glascanwen.

Efter Beretning fra Minins var den Kllnst at 

efterligne ægte Stene, allerede bekjendt i hans Tid 

som et nyttigt og indbringende Arbejde. Kunstige 

Slene bleve allerede dengang fabrikerede af forskjelUge 

Glasinasser. Tynde Stenplader bleve sammenkittede 

for at frembringe den ejendommelige Farve og Ud­

seende af visse Wdelstene, som Agat og Onix, og 

gjennemsigtige Stene bleve sammenkittede med under­

liggende tynde Blade af glindsende Metal Anven­

delsen af glasagtig Masse af forskjellig Farve til at 

efterligne Onix er i vore Dage blevet en egen Er-
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hvervsgren. Man har funbet, at visse Sorter Glas, 

naar de længe nok udsattes for en hoi Hedegrad, 

men dog stedse Under deres Smeltegrad, forandre dem 

saa meget i deres.Egenskaber at de blive mgjennem- 

sigtige, aarede, seize og haarde, at de let stære andet 

Glas og neppe selv klmde angribes af Fil. Disse 

Eiendommeligheder benyttes til Fremstillingen af 

falske Onixe. Enkelte Lag af sorfljelligfarvet Glas 

forbindes med hinanden ved Hjælp af et flydende 

Glas og da forandret paa den ovenfor beskrevne 

Maade, eller berøvet sine glasagtige Egenskaber

for at give det den Grad af Uigjennemsigtighed og 

tildels ogsaa den Haardhed som Udgjor de betegnende 

Eiendommeligheder ved ægte Mdelstene. Cameesam- 

linger af de skjonueste Exemplarer af den antike oz 

moderne Kunst kan frembringes paa denne Maade 

for en billig Pris. De saaledes indførte Efterlig­

ninger ere i hoi Grad skuffende, j aa vel hvad Frem­

stillingen, som hvad den ægte Camses Farve angaaer.

De smukke Ulgjennemsigtige, med Krystalglas over- 

trukne og af A. Pellat fabrikerede Cameer, danne en 

anden meget interessant Art af Glascamöe.

. -

M
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Sjette Äfdrling.
For Stolemagere og Dreiere.

Fabrikation af Spanskror til Ror­

stole og kunstigt FLfkeben.

doctor Heinrich Schwartz beskriver Fabrikatio­

nen saaledes som den drives i den Majerske Fabrik i 

Hamborg paa folgende Maade:

Spanskror, eller Stoleror er som bekjendt den lange 

boielige Stamme af „Rotangpalmen", der forekom­

mer i Utrolig Mængde i De tropiske Lande og na­

turligvis let kan bringes til Emopa ved den over­

søiske Transport. Det kommer almindelig i Handelen 

i lange sammenboiede Bundter, der let lade sig strække 

lige ved Opvarmingen i et tildækket Dampbad.

Esterat de passende Længder cre tildannede, af­

slibes Overfladen. Spanskroret har nemlig, især paa 

enkelte Steder, et meget kieselsmt, skjort og næsten 

glasagtigt Overtræt f o raden forskjellige Afsatser; det 

maa befries derfor og gsores fuldkomment jævnt, for



saavel at funne flæres til Rørfletningerne paa Stole, 

som for at kunne anvendes til Fabrikation af det 

saakaldte knnstige Fiffeben. Fremgangsmaaden ved 

Rorenes Afflibning er temmelig simpel og fleer ved 

en rafl drerende Valse, der bliver holdt vaad, og som 

Roret trykkes imod ved Hjælp af en Træliste.

Den temmelig lange Valse af Sandsten er an­

bragt horizontalt, og Under den er der anbragt en 

bred Liste, der trykker Rorene mod Valsen. I Mel- 

lemrummet mellem Balsen og Listen indflydes en 

Række af muligst lige tykke Ror, og ethvert af dem 

er ved Hjælp af en Trykstme forbundet med en lille 

Spindel. Ligger der omtrent 30 Ror ved Siden af 

hinanden, saa er der ogsaa 30 s in a a Spindler, der 

staa lodret ved Enden as Slibevalsen, og der ved 

HjUlværk funne sættes i en temmelig rask Bevægelse. 

De bag ved Valsen liggende lange Ender af Rorene 

stikkes ind i Jernror, der ligge ved Siden as hin­

anden som Løbene af en Helvedesmaskine. De tjene 

til at forhindre Spredningen af Rorene ved den raffe 

Omdrejning. Den hele Række af Spindler sidde paa 

en Slæde, der Under Spindlernes Dreining langsomt 

fjerner sig fra Valsen. Na ar saaledes Alt er forberedt, 

sættes Maskinen i Gang, Listen hæves, og Rorene 

trækkes Under bestandig Omdrejning hen under Slibe- 

valsen, hvorved der naturligvis opnaaes en meget 

ensformig Afslibning. Afsatserne blive særskilt fjer­

nede ved at holdes mod en lille rast roterende Sand- 

stensffive

Efter denne foreløbige Forberedelse ved Rorene,
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flat man afspalte den yderfte Bark, som er det eneste, 

der er fast og seigt nok til at blive anvendt til Sto­

les Rørfletning.

Spanskroret fremviser i sit Indre et temmeligt 

porrost Trevlestof, hvorimod Barken er fastere og mere 

glindsende. Barken erholdes ved Afspaltning og bli­

ver derefter delt og poleret. Man begynder forft med 

at afspalte fire Segmenter, ([  |), ved Hjælp af et 

tynd, skarpt Høvlejern, som kan indsættes saaledes i 

en af to Dele bestaaende runb Ring, der passer til 

Rorets Omkreds, at den, ved at trækkes gjennem 

Roret, forst afspalter den overste Del, derpaa den 

Underste og tilsidst de lo sideliggende Segmenter.

Der bliver en poret quadratsormig Kjærne til­

bage, hvorfor der endnu til Dato mangler Anven­

delse. Man snoer vel to eller tre af disse Ror- 

kjærner sammen og faaer derved en Slags Krinoline- 

bøile, men den har noget mindre Elasticitet end 

Staalsjedrene. Man funbe maaske spinde temmelig 

varige Ting deraf, men de vilde lomme til at bestaa 

af for korte Ender. Man kunde ogsaa ved at bear- 

belde dem fint faa et Slags Udstopningsstof deraf, 

eller ogsaa ester for st at have fjernet Kieselsyren deraf 

og kogt dem med Alkohol, danne en Papirsmasse 

deraf. Dog dette er kun Forsiag, som forst ved Prø­

ver maatte bekræftes.

De affpaltede Udvendige Dele, maa naturligvis 

aller deles og befries sra de vedhængende Kjærne- 

trævler. De erholdte Stykker af denne Form
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bliver forst ved Hjælp af en Skæreskive belt i to 

Dele i Midten, lodret med den flade Side, saa- 

ledes at der opnaaes to ensartede Stykker. Af- 

spaltningen af Hjørnerne saavelsom af den porose 

Kjærne steer ved ar trække et tyndt, skarpt Høvlejern 

derover som ved Begyndelsen as Arbeidet, og paa ben 

Maade erholdes Barkstoffet rent. Dette deles imid- 

lertid atter en eller flere Gange, alt efter den Fin­

hed som Fletningen skal have. Derefter sorteres de 

forskjeüige Nummere efter deres Finhed, og forst da 

komme de i Handelen.

En anden meget vigtigere Anvendelse af Spanfl- 

røret er til de faakaibte k'.lnstige Fiskeben, eller 

Wallosin.

Det er ikke andet end tynde Spanskror, som man 

blodgjore ved Ophedning i Dampe, og som man da 

giver den firkantede Form ved at presse dem gjennem 

Valser.

Spanskroret maa uære godt afflebet og fremfor 

alt befriet fuldstændigt fra Leddene. Da der fun 

blUges kortere Ender, saa kan bemeldte Ledde lettere 

undgaaes. Den Udvendige Skal af Roret afspaltes 

ikke, ihvorvel man derved kunde faa den forønskede 

firkantede Form. Skallen maa derimod blive for at 

give del kunstige Fiske ben Varighed og Elasticitet.

Esterat Rorene ere skaarne i passende Længder 

blive de ophedede til noget over 80 Grader Reau­

mur og blive derved jaa bolede, at de, ved at gaa 

igjennem to horizontalt liggende Jernvalser, kunne 

faa den passende Kaliberform som det firkantede
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Fisk-ben.' Den nødvendige Varme for Roret med­

deles det i en lille Rsrdampkjedel, idet Rsrene flydes 

derind, saa at de ere aldeles omgivne as Damp. Den 

temmelig hoit spændte Damp bortledes gjennem Fa­

brikkens Dampror. Valsningen foretages under tem­

meligt stærkt Try? og meddeler Rorene strax den 

onskede Form. Derefter farves Rorene sorte ved 

Hjælp af Blaatræ og Jernbeitze, hvorpaa de endnu 

indgnides med en Oplosning af Asphalt i rectisiceret 

Stenkulstjæreolie og om nødvendigt lakerede, Spid­

serne asslebne og tilsidst polerede paa en Polerflive.

Elasticiteten as de kunstige Fifleben er fuldkom­

men tilstrækkelig til Paraplner. Paa Grund af den 

paafaldende høie Pris paa det naturlige Fifleben 

bliver der fabrikeret en betydelig Masse af dette 

Fabrikat.
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SMNde Iföcliiig.
For Husholdningen.

Fremstilling af hvorledes hjemme­

bagte Kager i en Husholdning kunne 

udpyntes som de fineste

Conditorkager

Udpyytningeu af hjemmebagte Kager er ingen 

Uvæsentlig Sag i en Hnsholdning, og det er noksom 

befjenbt- at en ziriig udpyntet Kage er en Prydelse 

for et smukt dækket Bord. Omkostningerne etc ikke 

store derved, og Grunden hvorfor denne Prydelse saa 

sjelden anvendes, er, at man i Almindelighed ikke 

fjender de Fremgangsmaader, der skulle anvendes 

For at afhjælpe dette Savn vil der her anføres en 

Mængde sorskjellige Anvisninger, der vil lette den 

øvede Husmodet i dette ligesaa underholdende som 

ikke Unyttige Arbejde.

Nr. 1, om GlassUrer. maa ansees som en Ind­

ledning til Sagen selv.
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Nr. 1. Om Glassur til Kager.

De fleste Kager bor overtrækkes med en Glassm, 

mere for det smukke Udseende, end for Velsmagens 

Skyld. Sukkeret dertil skal være af det bedste; det 

ftal være meget tort og særdeles fint stødt og sigtet.

a) Hvid Sukkerglassur, Glace Royale, 
Sprmteglassur.

Va Pd. meget ftut siglet Suffer udrores med en 

lille hvid Træffe i en Porcelainskaal med noget 

Wggehvide til en ikke for tynd Deig, tilsættes lidt 

efter lidt to Theskeer Citronsaft og røres uafbrudt til 

del bliver snehvidt, meget skummende og tykflydende. 

Kagen overstryges med denne Glassm i en Kniv^ 

rygs Tykkelse og meget glat, den sættes et Dieblik i 

cn middelmaadig varm Ovn til Overfladen har faaet 

cn smuk Glands og rsrres derpaa aldeles i Luften.

Skal denne Glassur bruges til Udsmykning ved 

Sproitning, saa rores den lidet tyndere fra Begyn­

delsen end den, der blot bruges til Glassnr, og den 

lores og siaaes med I tæfte cn faa længe, at enhver 

Forziring dermed ftaaer Uden i nogen Henseende at 

udflyde, men holder sig i den Form, den gives Den 

Udsprøjtes ved at kommes i et lille Kræmmerhus af 

hvidt Sknvpapir, der tillukkes i den brede Ende og 

der i den spidse Ende enten klippes lige over, eller 

Paa skraa, eller ogsaa paa skraa fra begge Sider ved 

to Klip, hvo rya a Massen, ved et sagte Tryk paa 

Kræmmerhuset kommer frem af Aåbningen og zirligt 

lægges i forffjellige Tegninger paa Kagen. Tykkelsen af
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den lille Sukkerprise, der kommer Ud af Aabningen 

maa være som en tyk Staal-Strikkepind.

Glassuren kan gives forskjellig Smag, som as Ba- 

niUe, Citron, Appelsin, eller af Frnglsafler, hvilke sidste 

forst presses gjennem en fin Sigte. Glassuren kan 

ogsaa farves paa en Uskadelig Maade, men Citron­

saften maa da Udelades. Den farves brun med lidt 

udrort og tilsat Chokolades smak rosenrod med Hind­

bærsaft eller Ribssaft; hoirod ved Cochenille, der 

stodes og blandes med lidt Cremortartari, Sal tar- 

tari og lidt renset Alan, staaer nogle Timer i noget ko­

gende Band og filtreres gjennem fugtigt Linned; blaa 

ved Violsaft; gul ved CilronsUkker, eller lidt Safran, 

hvorpaa der kommes nogle Draaber Spiritus og 

gron, enten ved nia Kaffe, der kommes i ægge­

hvider og staaer Natten over eller ved Saften af 

stedte, unge Spinatblade. Led enhver af disse Farv­

ninger maa Glassnren være tykflydende og godl 

pidsket.

b) Vandglassur.

Noget fint og stedt Sukker Udrores med koldt 

Band til en tykflydende Deig; den varmes svagt paa 

)lden Under vedvarende Omroring o-i dermed- over­

stryges den glaserende Gjenstand i en äuuvrygs Tyk­

kelse. Den sættes derpaa et Dieblik i en middel- 

maadig varm Ovn, for at Glassmens Overflade kan 

terre og erholde Glands. Staar Kagen for længe 

i Ovnen, eller bliver ben for varm, saa flyder Glas- 

silren af, eller bliver ved Askjolingen hvidplettet og,
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Uanselig. Til forskjellige Kager tages Rosenvand 

eller Orangeblomst ervand istedetfor almindeligt Vand 

til denne Glassnr.

c) Punschglassur.

Noget fint stødt og sigtet Sukker Udrores til en 

tykflydende Deig med fin Rom, Citronsaft og nogle 

Draaber Vand, det varmes svagt og stryges paa den 

Klasserende Kage.

(1) Citronglassur og Appelsinglassur.

Citron- eller Appelsinskal afrives paa Sakker, det 

Gule afskrabes med en Kniv, kommes i en Morter 

og stodes med den paa et Rivejern fint revne Skal 

af en Citron eller Appelsin, der tilsættes lidt Vand 

og arbcides godt sammen. Dermed Udrores noget 

finkftodt og sigtet Sukker til en tykflydende Deig, 

der svagt varmes over Ilden og stryges paa Kagen, 

som derpaa sættes et Oieblik i en ikke for stærkt op­

hedet Ovn.

e) Jordbcer eller Hindblrrglassur.

Fintstodt og sigtet Sukker Udrores med lidt Jord­

bær eller Hindbærsaft til en tykflydende Deig, der 

ligner en meget tyk SaUce. Den varmes sagte Under 

Omrøring og stryges hmtigt paa Kagen, da den 

strax torres.

i) Kafseglassur.

Et Par Lod stedte Kaffebønner koges til en lille
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halv Kop meget stærk Kaffe, der afkjoles og Udrores 

med fint, stodt og sigtet Sukker til en tykflydende 

Deig. Den varmes svagt Under Omroring og stry­

ges paa Kagen, der et Dieblik tørres i en Ovn. 

O n ske s denne Glassm hvid, bruge« friskbrændte hele 

Bonner, der overhældes med lidt kogende Vand.

g’) Smeltet Glassur. Glace fondante.

Denne mest velsmagende Glassur yder endnu den 

Fordel at den kan haves i Behold. 1 Pd. Raffi­

nade flanes i smaa Stykker, kommes i en Kasserolle, 

tilsættes 11/2 Pægl Vand, sættes paa Ilden, skum­

mes og indkoges saa meget at ben, naar et Skestaft 

dyppes deri og Silkkeret derpaa afkjvles, viser sig 

som seige Draaber. Kasserollen tages as Ilden, 

stilles koldt, og naar Sukkeret er askjolet, rores det 

med en Træske, ttl det er snehvidt, hvorpaa det kommes 

i en Krukke og opbevares tilbunbct, Skal det bruges, 

kommes det i en Kasserolle, tilsættes den Smag, 

der enskes, enten Citron eller Appelsin ved Skallen 

deraf, der afrives paa Sukker, Hindbærsaft, Maras- 

quino, Rom eller lidt stærk Kaffeessents. Glassuren 

rores lidt varm paa Ilden, stryges paa Kagen, der 

et Oieblik sættes i en varm Ovn for at Overfladen 

kan torres.

ii) Brun Speilglassur 

anvendes fun til Butterdelg. Den næsten færdig 

bagte Kage overstrves med det allerfineste, sigtede 

Sukker, og den staaer saa længe i Ovnen til Sukkeret 

ved Heden er smeltet, og Kagen er speilblank.
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k) Glassur saavel til stsrre som mindre Kager samt 

til Udsprsitning og Forziring.

('4 Pd. allerfinest stodt og sigtet Sukker, helst 
Rafinade, en stift pidflet Wggehvide, Saften af en 
Citron, en Spiseske Rom eller Arrak, samt ligesaa

i) Sneglassur.

Det Wggehvideskum, der anvendes til denne 
Glassnr, maa ikke være pidsket aldeles stift; det stry­
ges paa de glaserede Kager ved Hjælp af en Pensel, 
oversigtes med det fineste Sukker, stænkes fint med 
koldt Vand ved en Pensel og sættes i en svagt varmet 
Ovn til Glassuren er fmut gut, glindsende og kruset.

meget Vand.
Pufferet, Citronsaften, Arraken og Vandet ud­

rores godt, hvorpaa en stift pidsket Wggehvide til­
sættes Theskevis, lidt efter lidt, idet det uafbmdt 
rmes til en Side indtil det er snehvidt. Naar Ka­
gerne ere afkjolede, stryges det derover og torres i 
Solen, i en stærkt hedet Ovn, eller ved at fore en 
gloende Jldsknffe i en lille Afstand derover. Ved 
den sidste Maade maa det dog iagttages, at Glas- 
suren ikke bliver for varm, da den i saa Tilfælde 
bliver gulpleltet. Denne Glassur kan igjen forzires 
med Strøsukker, hvilket kommes paa fsrend den 

er tørret.

1) Glassnr til Kager med friske Blommer, 

Kirsebcer etc.

En lille Tallerken tyk, sur Flode pidskes med 2
8
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Spiseskeer fint stødt og sigtet Suffer, 4 Wggeblom- 

mer og 1 Thefle fint stedt Kanel, hvorpaa det 

blandes med det stift pidflede Skum af 4 Wgge- 

hvider. Na ar Kagen næsten er bagt færdig, over­

stryges den tykt med denne Masse og bages da et: 

Oieblik aldeles færdig.

m) Chokoladeglassurlmed Wggehvide.

Chokolade brækkes istykker, kommes i en Porce- 

lainskaal og blodgjores over kogende Vand; der til­

sættes halvt saa meget fint stodt og sigtet Sukker 

som Chokolade, det rores til det er aldeles jævnt og 

blandes lidt efter lidt med saa meget pidsket Wgge- 

hvide til det danner en tykflydende GlassUr. Ka­

gen, der er stroget med denne Glassur, sættes et 

Dieblik i Ovnen til Toning.

n) Kogt Chokoladeglassur.

1/2 Pd. RaffinadesUkker flaaes i smaa Stykker, 

kommes i en lille Kasserolle, overhældes med VU 

Pægl koldt Vand, hvorpaa Sukkeret opløses; dette 

sættes paa Ilden, koges, sknmmes og tilsættes 6. 

Lod fin Vanille - Chokolade, som er blodgjort i 

en Ovn og jævnt udrorl med nogle Draaber 

Vand. Det Hele koges saa længe til det, naar 

der tages lidt deraf mellem Fingrene og disse 

tages fra hinanden, lader sig udtrække i Traade. Det 

tages af Ilden, afkjoles nogle Oieblikke og tabuleres, 

det vil sige, at der dyppes en Træfle deri og stryger 

det, der bliver siddende paa Skeen, med Bagen ar



1 l 5

denne mod Kasserollens Sideflade over GlassUrens 

Overflade; Skeen dyppes igjen og denne Strygning eller 

Rivning gjentages indtil Glassuren er halvt askjelet, 

eller indtil der paa dens Overflade danner sig en neppe 

synlig Skorpe. De glasserede Kager, eller Bisquit, 

dyppes nu hurtigt deri, lægges paa en Blikplade og 

sættes et Dieblik i en varm Ovn for at faae Glands, 

hvorpaa de afkjvles. Store Kager sættes paa en Rist af 

Staaltraad og overhældes i et Tag med denne Glas­

sur, saaledes, at de bedækkes overalt. Efter Afkjolin- 

gen maa denne Glassur være tor og speilblank og den 

maa derfor hverken være for lidet, eller for tykt ind- 

kogt. For at være sikker, bor den forUd proves. 

Bliver en ©mule der er stroget paa en Tallerken ikke 

tor efter Afkjolingen, maa den enbnu koges noget, 

og tabuleres igjen. Er Glassmen derimod rigtignok 

tor efter Afkjolingen, men glandslos, saa er den 

enten indkogt for tykt, eller er allerede blevet for 

kold, hvorfor den maa fortyndes med noget Vand 

og koges samt tabuleres om igjen. Ved Chokolade- 

glassUrens Kogning maa det iagttages, at den ikke 

koger over, hvilket den er meget tilbsielig til.

Anm. Det maa endnu her fremhæves, at for at 

give Kagerne det fine glaserede Udseende, er det nød­

vendigt ikke at stryge Glassmen for tyndt. Den 

stryges forst paa Overfladen og derpaa paa de med 

en skarp Kniv forUd glattede Sider.

o) Farvet Glassur.

De forfljellige Uskadelige Farver til Glassm ere:



Nr. 2. Om farvet Glassur paa den samme Kage.

Onskes der forskjelligfarvet Glassur paa den samme

Brun farves med hbt udrmt Chokolade, der 

pidfles godt sammen med Glassur Nr. 1.

Rosenrod farves med Hindbærsaft, Ribssaft eller 

Kirsebærsaft, dog er den sidste temmelig mørf. Disse 

Safter maa forst sigtes gjennem en fin Sigte forend 

de blandes med Glassuren.

Hotrod farves med Cochenilleafkog, der til­

beredes saaledes: 1 Lod Mlveriseret Cochenille blan­

des sammen i en stor Skaal med 1 Lod Cremor 

tartari, 1 Lod Sal tatart og 1 Lod renset Alun 

og overhældes med to store Glas kogende Vand. 

Blandingen stiger skammende op og efter nogle 

Timers Forlob presses det gjennem en ren linned 

fugtet Klud, koges og kommes paa Flasker til Opbe­

varing.

Gnl farves med Citronplkker, eller med Safran, 

hvorpaa der kommes nogle Draaber Spiritus.

Blaa farves med Afkog af Violblade.

Grvn farves med Spinatfarve, der tilberedes 

saaledes: Ung, vad stet Spinat stodes i en Træ- eller 

Porcelainw.orter og Saften trykkes igjennem et fUgtet 

Klæde i en Skaal. Saften kommes i en Potte med 

kogende Vand og sættes paa Ilden; naar ben bliver 

rigtig varm, stilles den ab i gult Vand og grvnne 

Fnug. Den filtreres gjennem et rent, udvadsket 

Klæde, hvorved Vandet fraskilles og den grvnne Farve 

Udrores i Glassm Nr. 1.
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Kage, stal der her anfores et Exempel for at Frem- 

gangsmaaden kan erfares og hvoefter der kan Udfores 

Forandringer efter eget Behag.
En Lagkage, der er Alen i Gjennemsnit, 

onfles saaledes belagt med farvet Glassm i Figmer. 

En rrmd PapirbUnd formes over et almindeligt Dl- 

glas ved at vote Papiret over Glasset, hvorefter denne 

Papirskive udklippes og lægges lige paa Midten af 

Kagen. En Papirstrimmel lægges tværs over Kagen 

og afklippes efter Kagens Bredde, samt lægges fir­

dobbelt. For at kUnne afridse en regelret Cirkel 

uden det nødvendige Instrument kan man lettest be­

tjene sig af en stor Sax. Saxens Ben holdes netop 

ved begge Enderne af den firdobbelte Papirstrimmel, 

hvorpaa der bindes en Traad stramt mellem begge 

Saxens Dine. Naar nu Saxen tages i hvire Haand 

med Traaden Udspændt og det ene af Saxens Ben 

trykkes midt paa et Ark Papir paa Bordet og Arket 

med venstre Haand dreies omkring, idet det andet 

Saxeben ridser i Papiret, saa vil man paa den 

Maade saa en regelret Cirkel, der udklippes. Der­

efter lægges en Linial tværs over Cirkelen og med 

en Blyant gjores en Streg tværs over og lige igjen- 

ncm det midterste. lille Hal, der er dannet af Saxe- 

benet. Papircirkelen klippes over efter denne Streg 

og paa denne Maade tildannes 6 Halvcirkler af Pa­

pir, der netop ville naa omkring Kagens Omkreds.

De lægges langs Kagens Overkant saaledes, at 

Halvcirklerne vende indad. Der tages derpaa en 

Portion af Glassur Nr. 1 og stryges med en ikke
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for lille blod Pensel over hele det ubelagte Stykke as 

Kagen. Naar Overstrygningen foretages langs ad 

de paalagte Papirstykker, maa der holdes paa dem 

med den flade Haand og Paastrygningen kan da 

godt udfores Udover Papirkanten, thi idet Papiret 

borttages, staaer Glassuren flarpt lige til Kanten. 

Naar hele det aåbne Rum er overstrøget, borttages de 

paalagte Papirstykker og Glassuren er da strøget hvid 

som en Stjerne med en stor Aabning i Midten, hvorpaa 

den torres et Oieblik i Ovnen. Naar dette er skeet, 

blandes der lidt Cochenille-Afkog i ben hvide Glassur 

og omrores godt til den er ensfarvet og smuk hoirod. 

De ikke strogue Steder paa Kagen overstryges nu 

med rod Glassur og det kan foretages Uge til Kanten 

af den hvide Glassur, da den er tor. Naar baade 

Midten og de sex Halvcirkler ved ^berfanten ere 

strogne med røb GlassUr, torres det i Ovnen. Forst 

naar den er tor, overstryges hele Sidefladen af Ka­

gen med hvid Glasfur. For imidlertid at faa en 

aldeles skarp Grand se mellem de farvede Glassurer, 

er det rettest at fylde noget Sproiteglassur i et Papir- 

kræmmerhtls, der lukkes foroven og hvoraf Spidsen 

afklippes med en ikke alfor lille Aabning. Ved at 

trykke svagt paa Kræmmerhuset, kommer Glassuren 

frem i Tykkelse af den klippede Aabning. Naar man 

nu, idet der trykkes paa Kræmmerhuset, fører Spid­

sen deraf lige over Grændsen mellem de sorfljellige 

Glassurer, faa lægger der sig en lille Sukkerrulle og 

ved lansomt at fore Kræmmerhnset helt omkring, 

bækkes Grændsen aldeles. Vil man Paa de rod
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Afdelinger paa Kagen enbnu føre en, eller flere hvide 

Linier omkring hele Kagen, da fleer det paa samme 

Maade, men helst med et Kræmmerhns med mindre 

klippet Aabning i Spidsen. Ligeledes kan der ud­

fores enhversomhelst Tegning, som man troer sig 

istand til at gjengive paa Kagen.

Der bør saa meget i om muligt skiftes med Far­

verne, saaledes at der bmges hvid Sprviteglassur 

paa røb Grund og rod paa hvid Grund.

Det er en Selvfølge, at den, der flat Udfore 

det, maa have Begreb om Tegning og Enhver der 

vil Udfore det, bor forst gjore et Par Forjog paa 

Papir.

Nr. 3. Om Strøsukker paa Glassur.

Naar man paa den forub beskrevne Kage, idet 

den hvide Glassm er paastroget, overstroer det Hele 

med farvet Strøsukker, hældes det, der er kommet 

Udenfor, af og lader Kagen tørre, faaer den strax et 

finere Udseende og forst derefter stryges den rode 

GlassUr paa. Denne Glassm bliver ikke overstroet 

med Strvftlkker.

Det Strøsukker, der i Almindelighed faaes i Han­

delen er tilberedt af (Suffer, der med flere forffjellige 

fine Sigter er sigtet fra fintstodt Rafinade og der til­

beredes i en egen Svingkjedel. I en HUsholdning 

kan det tilvejebringes paa folgende Maade: XU Pd. 

ValmUefro kommes paa et fladt Fad, 14 Pd. helt 

Sukker dyppes blot ned i Band, optages og koges 

derpaa, hvorpaa det afkjoles noget. Heraf kommes
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lidt efter lidt en Skefuld paa Frset, der med den 

flade Haand trilles saa længe paa Fadet til Sukkeret 

begynder at blive koldt; det gjentages 6 til 8 Gange, 

hvorpaa Sukkeret er forbrugt og Frvet færdigt. — 

Dette Sukker kan ved Kogningen farves rodt med 

lidt Hindbær eller Ribssaft; gult med lidt Safran, 

hvorpaa der kommes nogle Draaber Spiritus. Nogle 

forblive ufarvede, eller hvide og flere Farver be­

hoves ikke.

Nr. 4. Om syltede og kandiserede Frugter 

paa Glassur.

Idet en Kage er overstrøget med Glassm, lægges 

syltede Frugter i den vaade Glassm. Der stal vælges 

saadanne Fragter, der .har skarpe Kanter, som Hy­

ben, Kirsebær, grønne Blommer etc. Disse Fragter 

lægges forst paa en Sigte for at Saften kan af- 

dryppe. De lægges som en lille samlet Gruppe 

i Midten og derpaa regelret med fmaa Mellem- 

tunt langs Nderkanten, men ikke spredt over hele 

Kagen.

Vil man give Kagen et meget finere Udseende, 

saa kandiseres forst Frugterne, hvilket fleer saaledes:

Hvidt SUkker blandet med Vs Del af dets 

Vægt Vand, smeltes paa Ilden, skummes og koges 

til 8de Grad eller Caramel, det vil sige, at det 

koges saa længe at naar man stikker en lille Pibe- 

stilk ned deri og strax dypper det i koldt Band, 

stal man kunde hore at det knækker i Snkkeret og 

syder i Vandet. Den Frugt, der skal kandiseres.
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stikkes paa en lille Pind, som en tilspidset Svovl­
stik, dyppes i Sukkeret, optages og dreis lidt for 
at fordele Pufferet omkring paa Frugten, lægges 
paa en Blikplade til Afkjoling og Pinden udtages 
forsigtigt. Af Sager, der funne kandiseres for at 
LrUges til Udpyntning nævnes her: Udpillede Appel- 
sinfliver, Neddekjærner, Kastanier, der ere ristede i cn 
Ovn og udpillede af deres Skaller, nedlagte FrUgter, 
som Stikkelsbær, Kirsebær, Pærer, Aprikoser, Fer- 
flener. Reine ClaUder, Qvæder, Hyben, Pommerants- 
flaller, eller Udflaarne Figurer deraf, AppelsinflaÜer 
og Citronskaller, der dog forst koges og tones, Inge­
fær etc.; dog maa syltede FrUgter fvrst afdryppes fra 
Saften. Friste FrUgter funne ogsaa kandiseres: 
Annanas-Jordbær med Stilk, Kirsebær og Klaser 
af Kirsebær, store Have Hindbær, hele Klaser af 
Ribs, dog maa man ved friste Frugter iagttage, at 
Snkkeret ikke ved Reddypningen berører Pinden, da 
den ellers let ved at Udtages beskadiger SUkkeret, 
ligesom det maa bemærkes, at friste Frugter kun holde 
sig i nogle Dage. Alle Liqueur-Bonbons, Pralins 
af Chokolade, Marfipansager og Confect af Qvæder 
funne ogsaa kandiseres.

Man kan saaledes paa den tidligere nævnte gla­
serede Kage i den friskt strogne rode Glassm lægge 
en i mut Gruppe af sammenhængende kandiserede 
Kirsebær og Ribsklaser og i hver Spids af den 
hvide Stjerne et eller flere Ananas-Iordbær, der lige­
ledes ere kandiserede og der ordnes smukt. Naar Ka-
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gen er belagt med kandiserede Sager, maa ben tørres 

i Solen, men ikke sættes i Ovnen.

Nr. 5. Om overtrukne Sukkermandler i Glassuren.

Overtrukne farvede Mandler give ogsaa Kagen 

et fint Udseende, naar man f. Ex. paa Midten 

af en hvid glasseret Kage lægger en smuk dannet 

Stjerne af rode Mandler og en sammenhængende 

Linie af forskjellig farvede Mandler langs Kagens 

Yderkant.

Ne. 6. Om kandiserede Appelsinstiver i Glassuren.

De kandiserede Appelsinskiver pynte meget paa en 

glaseret Kage; de funne anvendes, idet de lægges 

i den vaade Glassur Paa den ene Side fladt med 

Rtlndingen Udefter og hele Kagen rundt, Side om 

Side; vil man dertil med SproiteglassUr i et Kræm­

merhus sætte smaa hvide Perler op over Randingen 

paa hver Appelsinskive, hæver det Udpyntningen meget. 

Paa Midten kan der endnu lægges en stor Stjerne 

af Appelsinfliver, hvor de da lægges paa Rundingen. 

Af Appelsinen kan der ogsaa skæres tynde Skiver paa 

tværs, efterat de ere skrællede, flære dem over som 

Halvcirkler eller lange Striber, kandisere dem og da 

anvende dem paa Kagen med Smag.
Anm. I Almindelighed maa de Sager, der ud- 

pyntes med, omtrent passe til Smagen af Kagens 

Indhold.
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Nr. 7. Om Appelsinstaller fyldte med farvet Gelee 

og lagte i Glassuren.
SmUkke Appelsiner flæres over paa Midten i to 

Dele, det Indvendige Udtages med Forsigtighed med 
en Ske og med en flarp Blikfle skrælles Skallen ind­
vendig fra udefter saaledes, at der kun bliver den 
udvendige, tynde, rode Skal tilbage. Disse Skaller 
koges i Vand til de ere møre, hvorpaa de omvendt 
lægges i en Sigte til Afdrypning og tørres. Af 1 
Pcegl Ärraksextract, 1 Pægl Vin, 3 Lod Husblas, 
12 Lod SUkker, Saften af 2 Appelsiner og den paa 
Sukkeret afrevne Skal af en Citron koges en Gelee, 
der hældes gjennem en fin Sigte og farves med nogle 
Draaber Cochenille Askog til den er svag rod. Ap- 
pelsinflallerm sættes paa et Fad og Geleen fyldes 
deri lige til Randen, hvorpaa de afkjoles aldeles. 
Denne Gelse har en meget smuk Farve og er saa 
stiv at den kan stæres i forfljellige Figurer. Med 
en skarp Kniv flæres der flraa Stykker af Skallen 
med vedhængende Skive Gelee og naar disse Skaller 
ordnes smukt paa den torrede Glassm, faaer Kagen 
et meget zirligt Udseende. Har man en halvrund Form 
af Størrelse som en lille Overkop, kan den over­
stryges med Mandelolie, Gelsen hældes da deri og 
naar den er afkjslet vendes en saadan Kop paa Vox- 
papir, der er stroget med Mandelolie; Geleen skæres 
i smukke flraa Stykker eller Striber, der ordnede paa 
Kagen se meget indbydende ud.
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Nr. 8. Om staarne Mandler paa Kagen.

Vil man benytte Mandler til Udpyntning, skæres 
de i lange, flade Skiver, der stikkes ned i Kagen 
saaledes at mer end Halvdelen staa op over Over­
fladen, men da alle lige hoit. De ordnes i for­
sti ellige Figurer og glaseres da med Overfladen af 
Kagen.

Nr. 9. Om farvede Pastiller i Glassnren.

De farvede Pastiller ere en stor Pynt for en Kage. 
Ded Paalægningen maa der tages Hensyn til Far­
verne. Er Kagen overtruffet med kogt Chololade- 
glassur, maa Pastillerne helst være hvide og der kan 
da sættes Kredse om dem af hvid Sproiteglassm. 
Er GlassUren paa Kagen hvid, vælges rode, gule og 
Chokoladepastiller. De lægges som Stjerner eller 
Kredse i den vaade Glassm og fæstes da dertil ved 
Tvrringen.

Nr. 10. Om Orangeskaller og Succat i Glassuren.

Naar man vil benytte Orangeflaller eller Snccat 
til Udpyntning, dannes der forst af SUccat t. Ex. 
et ftørre Stykke, enten ovalt, mildt eller langagtigt. 
Dette Stykke flæres derefter i fine Skiver, der alle 
erholde den samme Form og ere af samme Størrelse. 
Disse bor egentlig fvrst kandiseres, hvorpaa de med 
Smag ordnes i den vaade Glassm som Stjerner, 
Rosetter, Kredse, Blade og Krandse i Midten og som 
en Slags Fletning langs Yderkanten og tage sig 
godt ud.



125

Nr. 11. Om Marzipansigurer i Glassuren.

Af Marzipan kan der dannes mange Figurer, der 

i hot Grad forhoier Kagernes fine Udseende og 

hvorledes det tilberedes vil senere blive fremstillet. 

Der kan saaledes t. E. nævnes smaa Ringe, hvor 

Hullet i Midten ikke er storre end at de kunne 

sættes paa en Lillefinger. De tildannes forst og 

bages, eller torres; derpaa glasseres de i forfljellige 

Farver og torres. Efterat de ere farvede, bor de kan­

diseres, hvilket endnu gjor dem smukkere. Naar der­

af disse Ringe dannes en Kreds paa Midten af en 

glaseret Kage saaledes, at den ene Ring ligger halvt 

op paa den anden og der fra denne Kreds læg­

ges tre eller sire flraa Linier ud til Kagens Om­

kreds, og her atter en Kreds rnndt om, faaer Ka­

gen et meget fint Udseende. Hveranden Ring ber 

da være hvid og hveranden rod.
Marzipanen kan ogsaa Udrulles i meget tynde 

Plader og da Udstikkes i zirlige Blade, der efterat 

de ere glaserede grvnne og kandiserede, lægges som 

en samlet Krands af Blade ved Ydersiden af Kagen 

samt som en Bladroset i Midten.
De ovennævnte Ringe kunne udstikkes med to 

Udstikningsjem, det ene lidt stvrre end det andet, og 

paa den Maade kunne de tilberedes meget hurtigt. 

Ved Glasseringen og Kandiseringen rundes de af 

dem selv paa Kanterne.
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12. Om Blade og Figurer af Bntterdeig 

Paa Kager.

Denne Udpyntning brUges egentlig kun paa BUt- 
rerdeigskager. Bult-rd-ig k-m f. g{. rutte« i meget 
t?nbe Ruller som tykt Seglgarn; der fomleå he °q 
tre til Fletninger, eller Snoninger, der da Icrgges 
2 Tommer fra Kagens Kant regelret helt rundt 
DE Fletning overstryges med Wg °g l-rgges paa 

Butterdeigskagen. Derefter Udrulles en tynd Plade 
af Deig, hvoraf der med et Udstikningsjern udstikkes 
Blade, der stryges paa Underfladen med Wg og 
lcegges skraa ud fra den forst lagte Snoning, hvorved 

der fremkommer en hel, smuk Krands. Bladene over­
stryges samtidig med Kagen med Wg. Paa Midten 
af Kagen lægges 5 a 6 runde Skiver, den ene mindre 
end den anden, der overstryges med Wg og lcegges 

ovenpaa hinanden. Nedad den dannede Skraaning 
lægges en zirlig Samling af Blade, der ogsaa over- 
stlyges med Wg. Naar Kagen er bagt, glaseres ben 
over det Hele med brun Speilglassm.

Nr. 13. Om Myrtheblade paa Glassur.

En Krands af afvadskede og torrede Myrtheblade, 
der ere lagte smukt i den vaade Glassur, seer vel 
godt Ud, men da de ikke kunne spises, genere de for 
meget. De bruges dog paa mange Steder.

Nr. 14. Om Marings paa Kager.

Smaa Marings see godt Ud og anvendes især 
paa Cremkager, hvor de ordnes i Cremen foroven.
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De funne enten ved Bagningen bio glaseres blanke 
eller ogsaa funne de, ibet.be flulle bages, overstrees 
med farvet Strosnkker. Hveranden kan ogsaa over­
trækkes med kogt Chokoladeglassm og da overstroes 
tyndt med hvidt Strøsukker.

Nr. 15. Om Frugtgelöe paa Glassuren.

I Almindelighed bruges stift Fmgtgeløe saaledes, 
at der hist og her lægges eu lille Thefle deraf. Vil 
man bruge det, er det bedst forst med tyndt ud- 
sproitede Ohider af Sproiteglassm regelret omkring 
Paa Kagen at betegne og indhegne de Steder, hvor 
Frugtgeleen stal lægges og da lade hine tørre et Die- 
blik paa Kagen, hvorpåa Gelsen lægges indenfor 
disse afstUkne Grændser. Skal Frugtgelse anbringes 
smukt, er det nødvendigt først at koge den med noget 
Husblas, da at hælde ben ub paa flade Fade, der 
ere overstrsgne med Mandelolie og naar den er størknet, 
udstikke eller ndflære smEe Figurer eller Blade deraf 
med en spids Kniv og ordne dem zirligt og med 
Smag paa sorfljellige Partier af Kagen eller Glassuren.

Nr. 16. Om Vingelbe.

Ved Hjælp af stiv Vingelse kan der anbringes de 
allersmukkeste Forziringer paa større Kager og ihvor­
vel det synes at være et vidtløftigt Arbeide, saa et 
det langtfra Tilfældet.

Der vil her blive anført nogle Exempler paa de 
sorfljellige Maader, der anvendes ved denne Ud- 
pyntning.

ibet.be
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Der tilberedes en Portion af den Gelee, der er 

anfvrt ved fyldte Appelsinflaller; Halvdelen fan ved­

blive at være klar og hvid, men Halvdelen farves 

stærkt med Cochenille Afkog eller Kirsebærsaft. Noget 

af hver Sort hældes paa Bagsiden af flade Fade, 

der ere strogne med Mandelolie og afkjoles hurtigt 

enten paa koldt Vand, eller paa Is. Deraf udstikkes 

eller Udskæres Blade, Ovaler, Halvmaaner, Stjerner, 

Rosetter, Cirkler, Ringe eller deslige og lægges smag- 

flllde paa Kagen. Der kan ogsaa af Sprviteglassur 

dannes forffjelligformede ophoiede Kanter paa Kagen 

og nnar de ere tvrrede, fyldes de med klar eller farvet 

Gelse, der er nærved at størkne. Ved denne Slags 

Forziringer glaseres Kagen stedse fersk med den Glas­

sur, der bruges til stvrre og mindre Kager som ogsaa 

til Udsproitning og Forziring og forst naar den er 

tørret, anbringes de nævnte Udspredninger.

Har man anbragt en Kreds i Midten af rod 

Glassur og den er afkjolet og størknet fuldkommen, 

kan man med et lille KræmmerhUs med hvid Sprvite- 

tzlassm, hvori der i Spidsen kun er en sin Aabning, 

langs med Omkredsen af denne rode Plade, ovenpaa 

Gelsen, sætte ganske fine, hvide Perler, der sættes 

tæt sammen; de tage sig meget smnkt Ud, men maa 

kun tvrres i et varmt Værelse, eller i Solen. Der 

kan ligeledes paa Bladene anbringes fine udspreitede 

Striber, der lægges saaledes paa Geleen, at det seer 

ud som Bladenes Aarer. Geleen maa være stærkt 

stivet med HUsblas og Spreiteglassuren maa være 

temmelig stiv ndrort, thi den maa aldrig siyde Ud,
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men stedse vise sig som fine runde Pelser. Det maa 

endnu bemærkes, at de Fade, hvorpaa Geleen tyndt 

udhceldes for at danne Plader til Udflæringen, flulle 

være aldeles flade Uden nogensomhelst Fordybning 

enten i Midten eller ved Siderne, da den tynde Ge- 

lseplade ellers ikke bliver lige tyk.

En anden meget smuk Maade til Udpyntning 

med Gelee, er at fylde ganske smaa Forme, der ere 

strvget med Mandelolie, med Gelse og naar denne 

er storknet, vende Formen paa Voxpapir, der er over­

streget med Mandelolie, sætte Formen paa det Sted, 

der vnfles, trække Papiret ud og lofte Formen forsigtigt 

af. Har man ikke saadanne Forme ved Haanden, kan 

der brUges meget smaa Snapseglas. Man har saaledes 

nogle meget smaa Glas, der ere spidse nedefter og med 

flraa, lige Sideflader; disse Glas kunne særlig anven­

des dertil. Tages t. Ex. 16 saadanne Glas og fyldes 

de 8 med den rod farvet Gelee og de 8 med den 

klare Gelee og naar de ere aldeles stive, da paa den 

nævnte Maade sætte dem ved Kagens Merkcmt, 

hveranden rod og hveranden hvid, efterat Kagen helt 

over er glaseret med den hvid Glassur, saa faaer 

Kagen derved en smuk paafaldende Prydelse, idet de 

smaa bævrende Geleepyramider tager sig fortrinligt 

ud. Vil man anbringe en ftørre i Midten, tildan­

net i et lignende storre Glas af stribet, klar og red 

Gelee (se næste Anvisning) saa er denue Prydelse 

sjelden og fuldkommen tilstrækkelig uden andre Til­

sætninger.

En anden Maade at anvende Gelse paa er at
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lægge et tykt Lag Gelse over hele Kagen. Naar 

efter de beskrevne Exempler en Kage fsrst er over- 

trUkket med hvid Glassnr, belagt med forskjellige Fi- 

gmer af Sproiteglassur og disse Udfyldte med rod 

Glassur, og der i Midten er lagt en Gruppe af 

kandiserede Fmgter og flere Steder paa Kagen lig­

nende kandiserede Frugter, saa bindes der om Kagens 

Sideflade en lang Strimmel Voppapir, der er strøget 

med Mandelolie og der gaaer en Tomme op over 

Kagens Overflade. Der tilberedes en stor Portion, 

meget velsmagende og aldeles klar Gele og naar den 

er afkjolet saaledes, at den er nærved at størkne, 

hældes den forsigtigt ud over hele Kagens Overflade, 

V2 til 1 Tomme tykt. Den afkjoles aldeles paa et 

koldt Sted, Papirsirimlen loses af og fjernes for­

sigtigt. Man vil her gjennem den klare Gelee se 

hele den pyntede Kages Overflade.

Rr. 17. Om farvet Blancmanger paa Glassureu.

Hvid Blancmanger tilberedes saaledes: 1 Pd. 

svde og nogle bitre Mandler stolles, vadskes og 

skilles ved alle de mulige brnne Pletter, der findes 

paa dem, hvorpaa de stsdes saa fine som Mel meb 

lidt Vand og udrores derpaa med 3/» til 1 Pd. koldt 

Vand. Det omrores godt og presses gjennem en 

Sigte. Denne Mandelmælk blandes med 20 Lod 

fintstodt og sigtet Sakker og naar dette er smeltet, til­

sættes 4V2 Lod oploft og endnu varmt Husblas, der 

hældes gjennem en Sigte deri. Vil man give denne 

Blancmanger Vanillesmag, koges en Stang opskaaret
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Vanille i det Vand, der bruges dertil, staaer paa et 

varmt Sted i en Time for at udtrække, hvorpaa det 

sies gjennem et fint Klæde. 1/< Del af denne Blane- 

manger farves hoirvd med lidt Eochenille-Askog, 

i/» Del farves brun ved Tilsætning af noget oploft 

Chokolade; Del farves med nogle Draaber Spi­

ritus , der har udtrukket den gale Farve af Safran, 

eller med en toppet Theske AppelsinsUkker og den 

den sidste xk Del forbliver ufarvet. Man erholder 

saaledes rod, brun, gUl og hvid Blancmanger. I 

Almindelighed bruges kun 3—31/s Lod Husblas til 

en saadan Portion, men her er det nødvendigt at 

gjore den stivere.
Vil man benytte de under Vingelee nævnte smaae 

Forme, eller Glas, stryges de fvrst med Mandelolie 

og Mes ved Siden af hinanden paa Bordet. De 

fyldes forst xk Del med rod Blancmanger og naar 

det er stift med xk Del hvid Blancmanger; naar 

det ligeledes er stift med 'k Del med brun og naar 

det er stift, den sidste xk Del med gul Blancmanger. 

Naar Geleen er aldeles stiv, vendes Glassene som 

tidligere anført ved Vingeloe paa Kagen. Behold­

ningerne med de forskjetlige Farver af Blancmanger 

maa stilles saaledes, at de ikke størkne, men maa 

heller ikke blive varme.
En anden Maade ved Udpyntning med stribet 

Blancmanger bestaaer i, at sylde en stor, glat Form 

med farvet Blancmanger i ganske smalle Lag paa en 

Penneposes Tykkelse, forst med et hvidt Lag, derpaa 

med et rodt Lag, et gult Lag og et brunt Lag, derpaa
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atter hvidt, rsdt, gult og brunt og saaledes vexel- 
vis til Massen er forbrugt Formen, der maa være 
ftwget med Mandelolie, stilles koldt til aldeles Afkjo- 
ling, hvorpaa den vendes paa et Voxpapir paa et Kage- 
brædt. Med en tynd og skarp Kniv flæres fine Ski­
ver as samme Tyikelse som de forffjellige Lag og 
disse Skiver stæres atter paa tværs af Lagene i 
Strimler af samme Tykkelse. De have da det Ud­
seende som de vare sammensatte af smaa farvede Tæt­
ninger. De lægges tre og tre ved Siden af hinanden 
som om de vare snoede sammen rnndt om Kagens 
yderste Kant og se meget zirlige Ud paa Kagen, der 
i Forveien er smUkt glasseret med hvid Glassur.

Skiverne knnne ogsaa Udskæres tykkere af en god 
Fingers Tykkelse og dannes til Stykker af samme 
Form som de kandiserede Appelsinskiver, og de lægges 
da rUndt paa Kagen paa den torrede Glassur.

Om farvet Flødeskum.
TU Kager, hvor der bruges Flødeskum som f. Ex. 

ved de Smaakager der dannes som Kræmmerhuse, 
eller fyldte Vandbakkelser og Sneboller, seer det smUkt 
nd at blande Halvdelen af Floden med syltet Iord- 
bærsaft og da pidske Floden til stift SkUm, der blan­
des med VanillesUkker. Halvdelen af Kagerne fyldes 
da med hvidt og Halvdelen med rodt Flødeskum.

Ved at blande begge Sorter Flvdeflnm i en stor 
Äage og blot blande det let ved at føre en Salat­
gafsel derigjennem og glatte det zirligt, bliver Skum­
met aldeles marmoreret.
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For til Slutning at vise, hvorledes en stor ele­

gant Kage kan sammensættes, folger her en Udforlig 

Bestridelse as

Nr. 18. Sultans Kage an supreme.

Der tilberedes en Deig af 1 Pd. fint Meel, 

Pd. sigtet Suffer, XU Pd. fintftsdte Mandler, 1 

Wggeblomme, 9 haardkogte Wg, hvoraf Blommerne 

stryges gjennem en Sigte, 20 Lod Udvadsket Smsr, 

der er flaaret i meget smaa Skiver og saa meget hvid 

Vin (omtrent 2 Vinglas) at der kan dannes en Deig 

deraf, der kan udmlles. Der tildannes 2 store runde 

Bnnde af J/2 Fingers Tykkelse og af Storrelse som 

en stor Lagkage samt en Ring af samme Størrelse, 

men af en god Fingers Tykkelse. 1 Pøt Fløde køges 

med en Stang opskaaret Vanille og naar det har 

saaet et Opkog, sættes det tildækket i en Time paa 

et varmt Sted for at trække. 12 Lod Sukker fugtes 

med lidt Rosenvand og smeltes over Ilden; naar det 

har kogt til det begynder at blive tykt, tilsættes koldt 

Vand Draabevis Under idelig Omrøring og saasnart 

Sukkeret begynder at blive brunt, tages det as og 

ror es vedvarende for at det ikke skal brænde paa 

BUnden, hvorpaa det Udrores med nogle Skeer kogt 

Mælk. 16 Wggeblommer rores i Vs Time med xk 

Pd. stødt SEer og tilsættes da lidt efter lidt Va- 

nillefloden, der hældes deri gjennem en Sigte. Det 

sættes paa Ilden og røres til det danner en tyk 

Crøme, hvorpaa det aftages og rores tit det er af- 

kjolet. 1 Pd. flollede Mandler skrælles, vadfles og
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aftørres. V2 Pd. deraf stodes fint med lidt Rosen­
vand, det andet halve Pund flæres i lange Strimler. 

1/2 Pd. helt SUkker dyppes i Vand, optages, sættes 

paa Ilden, smeltes og skummes, hvorpaa Mandlerne 
kommes deri tilligemed det brune Sukker og V2 Lod 

stvdt Kanel. Pufferet omrores til det begynder at 

storkne, hvorpaa det hældes paa et Fad for at Mand­

lerne kunne skilles ad. Naar Cremen næsten er af- 

kjolet, kommes en toppet Thefle Citron sukker deri, 

tilligemed Mandlerne og alt Affaldet ved dem og tilsidst 

blandes det stift pidflede Skttm af 8 å 10 Wgge- 
hvider deri

Den ene Kagebund lægges paa en rund Blik­

plade, der er indgnedet med Smor og overstroet med 

sintstodte Mandler. Rimdt om paa Kanten af Over­
fladen stryges den med pidsket Wggeblomme og Rin­

gen lægges derpaa. Mandelcwmen fyldes i denne 

tRanb, der atter paa ben overste Flade overstryges 

med Wg og bækkes med den anden Kageplade. Ka­

gen bages ved Middelvarme i en Ovn til den har 
en smak gnl Farve i 1 Time, hvorpaa den udtages 
og afkjoles.

Af Marzipandeig UdrUlles en tyk Mlle af en 
Fingers Tykkelse; den yderste Kant af den afkjo- 

lede Kage stryges med Wggehvide og Marzipcm- 

polsen lægges fast derpaa, omtrent en Fingers 

Brede fra Kagens Kant, Enderne af Polsen samles 

forsigtigt, idet de flæres paa flraae, stryges paa Skraa- 

fladerne med Wggehvide, trykkes mod hinanden og 

formes saa at Samlingen ikke sees. Marzipandeig
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trykkes fast i en lille Kuppelform, eller en Spolkumme 

of HalvkUgleform og der er overstreget med Mandel­

olie og oversigtet med Sukker. Deigen trykkes meget 

fast deri saa at Formen tilmed er aldeles fuld og 

stryges glat foroven. Saavel Kagen med Marzipan- 

nitten som den lille Form bages, etter rettere kun 

terre s i en svag varmet Ovn. Kuppelformen vendes 

paa et Voxpapir og sættes netop paa Midten af 

Kagen. Denne ftaaer til næste Dag for aldeles at 

afkjoles. Den overste Overflade, Kanten udenom 

Marzipanpolsen, Kagens Sideflader og Kuppelen 

overstryges med hvid Glassur; Marpipanpolsen deri­

mod med i'muf hoirvd Sproiteglassur, hvorpaa Ka­

gen et Oieblik torres i Ovnen.

Pot Arraksextrakt, 12 Pot hvid Vin, 1 Pægl 

Vand, 1 Pd. hvidt Sukker og den klarede Saft as 

3 Citroner og 2 Appelsiner koges med 3 Lod Hlls- 

blas til en Gelse, der hældes igjennem et fint Klæde, 

som er udskyllet i kogende Vand og aftrykket. Noget 

af Geleen, omtrent 3 Spiseskeer, farves stærkt hoirodt 

med Cochenitle-Afkog og hældes paa Bagsiden af et 

fladt Fad, hvis Bund er fuldkommen lige og der er 

overstrøget med Mandelolie. Fadet sættes paa Is, 

hvorved Geleen strax bliver stiv. Af denne flade 

Gelse udskæres zirligt en stor Halvmaane og 6 mindre 

Halvmaaner; den Store lostes med en bred Kniv og 

hæftes med lidt Wggehvide midt paa Marzipankup- 

pelen, De 6 mindre Halvmaaner hæftes ved Wgge­

hvide lige langt fra hinanden paa Overdelen as Ka­

gen , midt imellem Kuppelen og Marzipanpslsen.
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Endel smukke Ribsklaser kandiseres i rodt farvet 

Sukker og naar de ere tørre, stryges der lidt hvid 

SproiteglassUr paa Overdelen af Kagen run bi om 

Kuppelen og disse røbe Klaser ordnes deri som en 

smUk Krands omkring og lidt opad Kllppelen. Naar 

Kagen har staaet noget, vil Glas sitren være tørret 

og Klaserne sidde da fast. Endel andre Ribsklaser over­

stryges ved Hjælp af en Pensel med halvt pidflet Wgge- 

hvide og overstrves med fint stodt og sigtet Sukker, hvor­

ved de blive hvide. Langs med Marzipanpolsens ind­

vendige Side stryges der paa Overfladen af Kagen 

en Rand med hvid Glassm og heri ordnes de hvide 

Ribsklaser som en samlet Krands. Har man ikke 

Ribsklaser, kan der brnges Jordbær, Hindbær og om 

Vinteren Vindruer, dog maa ingen af Fragterne være 

saa store, at de naa over Marzipanpvlsen. De 

grvnne Blomsterbægere, der sidde ved Jordbærrene, 

kandiseres med. Naar dette Arbeide er Udfort med 

Smag, maa Kagen staae en Time i et varmt Væ­

relse for at Glassmen kan tørre. Der kan ogscia af 

Succat flæres ganske tynde, store Skiver, der Ud­

klippes til zirlige Ribsblade, eller Vindmeblade; de 

kandiseres og fæstes med Wggehvide som en fin Krands 

omkring og gaaende nd fra de kandiserede Fmgter. 

Derefter sættes med hvid eller gul Sproiteglassur 

smaa Perler paa Kanterne af alle Halvmaanerne, 

hvilket megel hæver deres Udseende. Disse maa og- 

saa torres. Den kogte Geloe kommes nu i en Por- 

celainskaal, der sættes i Is og omrores sagte men 

uafbrudt; naar Gelsen er lige i Overgangen til ak
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Forsigtighed paa Kagen saaledes, at den løber op 

imod Marzipanpolsen og Kuppelen i Midten, dog 

uden at plette disse to Steder. Kagen sættes paa 

et koldt Sted og naar Geløen er stiv, sees hele den 

pyntede Overflade med FrUgtkrandse og Halvmaaner 

paa den hvide Bnnd gjennem den vandklare Gelee.

An m. Citronsaft og Appelsinsaft kan ikke bruges 

til klare Geleer som de ere, men maa forst klares, 

hvilket steer paa folgende Maade:

Et Ark grant Filtrerpapir rives i ganske smaa 

Stykker, der overhældes med Vand og aftrykkes, 

hvilket gjentages saa længe til det fornyede Vand er 

fuldkommen rent. Det hældes da i et Derflag, Van­

det aftrykkes og Papirstykkerne blandes med en 

Theske fintstodt Sukker. Naar det har tiltruffet Suk­

keret, kommes det i en Glastragt, der er belagt med 

dobbelt grant Filtrerpapir; Citronsaften hældes paa 

Filtrerpapiret og drypper vandklar igjennem.

Appelsinsaft kan klares vandklar paa samme Maade, 

men da den langsommere bliver aldeles klar, maa den 

hældes to eller tre Gange tilbage i Tragten. Saa- 

danne klare Safter kunne koges med noget Sukker 

og holde dem da meget længe.

I nærværende Afdeling er der ofte omtalt Ci- 

tronsnkker, AppelsinsUkker, kandiserede Citronskaller og 

Appelsinskaller samt Citronat. Deres Tilberedning 

fleer saaledes:

Citronsukker. Citronskal afrives paa helt
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Stikker lige til det hvide Underlag af Skallen paa 

Citronen, dct ®ule paa Snkkeret afflrabes og be­

vares i godt lukkede Glas med brede Halse.

AppelsinsUkker tilberedes af Appelsinskal paa 

samme Maade som Citronsukker af Citroner.

Kandiseret Citronskal og Appelsinskal 

til Kager. Den fineste gule, yderste Skal af Ci­

troner eller Appelsiner skrælles saa tyndt som mllligt 

af saaledes, at intet af det Hvide medfølger, hvorpaa 

disse Skaller koges more i lidt Vand. De skæres 

derpaa paa tværs i ganske fine Striber. 2 Spise­

skeer hvidt Suffer koges med 1 Spiseske hvid Vin 

og skummes, hvorpaa Skallerne kommes deri og om­

rores til Pufferet begynder at krystaliseres paa Skal­

lerne. De flaues op paa en Tallerken, skilles ad og 

naar de ere afkjvlede og terre, kommes de i lukkede 

Glas til Opbevaring.

Citronat. Den fineste, gule, Yderste Skal af 

8 Citroner skæres saa tyndt som mnligt af med en 

skarp Kniv saaledes, at intet af det Hvide medfølger. 

Disse Citronskaller koges i noget Vand indtil de ere 

møre, hvorpaa de skæres i saa smalle Striber paa- 

tværs at de ikke blive tykkere end Stoppennale. De 

tiloversblevne Citroner skæres i tynde, runtie Skiver 

paa 2 Liniers Tykkelse. Disse Skiver stilles ved 

den yderste Skal og Kjærnerne og flæres da i smaa 

firkantede Sætninger. Disfe Tærninger lægges lag­

vis i 1 Pd. revet, hvidt Sukker og staaer indtil 

Pufferet er smeltet. 2 Pd. revet hvidt Sukker sættes 

paa Ilden med 1 Pægl hvid Vin og smeltes og
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skummes. Naar man dypper en Sknmske deri og 
blæser igjennem Hllllerne, flat Pufferet gaa derfra i 
Blærer og det skal koges indtil det har naaet denne 
Styrke. Naar det har kogt noget, hældes Sukkeret 
fra Citrontærningerne deri og koges atter til den be- 
fiemte Grad. Det tages da af Ilden og rvres med 
en Træspaan saaledes at alt det Sukker, der krystali- 
seres opad Siderne, flrabes af og blandes i Massen. 
Dette vedblives der med til Sukkeret er aldeles hvidt, 
hvorpaa Citronskallerne og Tærningerne kommes deri 
og omrores sagte til Sukkeret sætter sig fast derpaa. 
Det kommes da op i et Fad, skilles forsigtigt ad og 
naar det er afkjolet, opbevares det i godt luffebe Glas.
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f
med

Nr. 1. En concentreret Oplssning af 

Gummi arabicum.

Det pulveriserede Gummi arabicum fugtes 

Alkohol; til 1 Pd. Gummi tages 3 Lod Alkohol.

Gummien bearbejdes forst godt med Alkohollen og 

naar det er blevet til en Deig, tilsættes successivt 

Vand. Gummien klumper derved aldrig og ved jævn

Ottende Afdeling.

Forfljellige Sorter Kit og Bindemidler 

for Kunstnere og Haandvcerkere.

A. Limkit.

Hertil regnes de Bindemidler, hvor Gummi, Mel 

og dyrifl Lim Udgjor Hovedbestandelene.

Oplosninger af Gummi arabicum og Dextrin an­

vendes ikke hyppigt til Bindemidler, da de let, især 

den forste, springer af ved fulbfommen Tørring og 

let fan losnes ved at ftlgtes. Med Tilsætning af 

lidt Spiritus holder det sig uben at skimle.
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Omrøring erholdes hurtigt den mest concentrerede 

Gummi-Oplosning.

Stivelse og Mel, kogt med Vand, giver det saa- 

kaldte Klister, der navnlig til Sammenfsining af 

Pap, Papir og deslige finder megen Anvendelse.

Nr. 2. Stivelse Klister.

Klister tilberedes godt, naar der udrores Stivelse 

med koldt Band i en stor Porcelainmorter, og saa 

længe til det bliver en jævn Deig, og til der ikke findes 

flere Klumper deri. Af en kogende Thekjedel tilsæt­

tes der langsomt saa meget Vand i en ganske tynd 

Straale og under rask Omroring, til Klisterdannelsen 

begynder, som kan sees paa den indfindende Gjennem- 

sigtighed og derpaa tilsættes raskt det sidste kogende 

Vand. Denne Fremgangsmaade egner sig især hvor 

der tilberedes en stor Portion Klister. Ved mindre 

Portioner maa Massen enbnu Under flittig Omrø­

ring varmes lige til Kogning, da Klisterdannelsen 

ellers, som Folge af den stærke Afkjoling af Skaalen, 

ikke erholder den nødvendige Temperatur. Lang Kog­

ning er fladelig og leverer et Klister, der senere let 

springer af.

Nr. 3. Klister af Rugmel.

Mere bindende end Stivelse Klister, men ikke saa 

hvidt, er Klister af Rugmel, der er graat eller bmn- 

liggraat. Tilsættes der i det hoieste 1/t Del tyk 

Terpentin efter Vægtsvrholdet as Mel, og fordeles det 

omhyggeligt ved idelig Omroring saa længe Blandingen
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er varm, saa modstaaer Klisteret bedre Fngtighed og 

springer ikke saa let af, men det maa da ikke være 

kogt for tyndt. Til Opsætning af nye Tapeter paa 

gamle glatte, som man ikke vil borttage, er denne 

Tilsætning til Rugmelsklister meget at anbefale. 

Kogende Limvand tilsat i den varme Klister, for­

merer .Bindekrasten, men der maa da arbejdes med 

varmt Klister i opvarmet Lokale. Tilsætning af Vox, 

som Nogle bruge, er kun til liden Nytte, men Til­

sætning af Alunoplssning, især om Sommeren, for­

hindrer Forraadnelse og gjor, at Klisteret længere kan 

holde sig.

Rllgmelet omrores med koldt Vand, tilsat lidt 

efter lidt og naar alt Melet er ganske Udrort, for­

tyndes det med koldt Vand, til det danner en meget 

tynd Vælling, hvorpaa en af de ovennævnte Tilsæt­

ninger blandes deri. Det sættes derpaa paa Ilden, 

omrores stadigt, og saasnart det er kogt eller er be­

gyndt at blive klart over det Hele, aftages det.

Nr. 4. Kogt Klister til Tapeter ester Hoftapet­

serer LM i Darmstadt.

Forfatteren siger, at det er en bekjendt Erfaring, 

at Tapeter i Forværelser, Gange, Havgestuer etc., 

som ere mere Udsatte for Indflydelsen af afvexlende 

tort og fugtigt Veir end Tapeter i bestandig be­

boede Værelser, let springe af Væggene, naar de 

ere paasatte med Mel eller Stivelseklister.

Han fegte i nogle Aar, ogsaa foranlediget af 

hsie Priser paa Mel og Stivelse, at erstatte disse
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Materialier paa en billig Maade. Han opfandt det 

efterfølgende Klister og fandt derved tillige et Mid­

del til at forhindre Afspnngning af Tapeter i Gange 

og Forværelser.

Det nye Klister tilberedes saaledes:

Der udblødes 18 Pd. BolUs i Vand, efterat det 

er Udtværet, til det er smaal, og naar det er Udblødet, 

afhældes Vandet. I1/« Pd. Lim koges derpaa til 

Limvand, hvorpaa det Udblødede Bollis tilsættes til­

ligemed 2 Pd. fintrevet Gips Under Omroring og 

derpaa trykkes det Hele ved Hjælp af en Pensel gjen- 

nem en Sigte. Derefter fortyndes Massen med Vand, 

til den danner et tyndt Klister og er da færdigt 

til Bmg.

Dette beffrevne Klister er ikke alene billigere 

end andet Klister, men har ogsaa den væsentlige 

Fordel at det, paa allerede tidligere flere Gange em- 

ftregne Dægge, der ikke ere tilbørligt rensede, hæfter 

bedre end almindeligt Klister. Det egner sig mindre 

til finere Tapeter, da det danner en hvid Farve, 

hvorved de let fumie plettes, naar der ikke anvendes 

den største Forsigtighed ved Opsætningen. Hvor fine 

Tapeter derimod skulle anbringes paa Grundpapir, er 

det Ubetinget at anbefale dertil, og da blot almin­

deligt Klister til det finere Papir.

Hr. Löffz har i en Række as 12 Aar opsat Ta­

peter i Gange og Forværelser med det nævnte Klister 

og endog paa Papir der forte lige til Udgangsdøre, 

uden at hint paa nogetsomhelst Sted har losnet sig.



Nr. 5. Suedkerttm.

Den saakaldte Snedkerlim, der sædvanlig bruges 

til Sammenføjning af Træ, men der ogsaa brUges 

til en Masse as forskjellige Sorter Kit som Binde- 

middel, tilberedes bedst na ar det udblødes i 12 Ti­

mer eller Udboldnes i koldt Band. Naar Limen 

er god, tager den kun faa meget Vand til sig, 

at naar man opheder den blode, zitrende Gelse i 

Vandbad, saa faaer man ved denne Temperatur en 

siroptyk i Traader langtrUkket Væd ske. Den bor al­

drig varmes stærkere end til Bandets Kogepunkt 

og derfor bruges stedse Dandbad, da den ved stærk 

Kogning taber sin bindende Kraft. Ved Vandbad 

forstaacs, at Kjedlen med Limen fattes i en anden 

Kjedle med kogende Band over Ilden. Limen maa 

aldrig bruges as for stærk Consistenz, da den ellers 

i det Oieblik den paastrvges, strax stivner geleeagtig. 

Den vil da ikke danne nogen Forbindelse mellem de 

forenede Overflader, hvilke Under alle Omstændigheder 

skal varmes indtil 40 Grader Reaumur og aldrig 

koldt forbindes ved Liin. For lynd Lim kan heller 

ikke anbefales, da den saa uf c fan bevirke nogen Uaf­

brudt Udfyldning af det mulige Mellemrum paa 

begge de limede Flader. Skal Træ sammenlimes paa 

Tværsnittet as Aarerne, saa lykkes dette kun med Sik­

kerhed, naar der mellem begge Flader lægges et mutigst 

tyndt, vævet Stof, som Mousselin eller deslige, eller 

i Nødstilfælde Filtrerpapir eller Silkepapir. Grun­

den hertil maa soges t, at Limen trækker mb i Træets 

aabnede Porer og Berøringsfladerne itfe overall ud-



.i 45

fyldes, hvad det af Lim mættede Toi derimod for­

hindrer.

Nr. 6. Husblaslim.

Den stærkest forbindende Lim erholdes ved at ud­

bløde godt banket Hnsblas Natten over i Vand og 

det varmes da i 12 til 1 Time i Vandbad. Er det 

nødvendigt at opløse meget Husblas, og skal Limen 

være meget tykflydende, saa kan den udblødes Nat­

ten over i sexgradigt Brændevin, der opløser mere og 

lettere end Vand og da koge den om Morgenen i 

lz‘z til l Time.

Nr. 7. Kold Lim.

Vil man tilberede en Lim, der skal brnges kold, 

eller den saakaldte kolde Lim, blodes Limen i 6 Ti­

mer i Band, varmes derpaa i Vandbad og tilsættes 

ligesaameget efter Vægt af den tørre Lim af al­

mindelig Eddike og Alkohol i det Forhold 4 Dele 

Eddike og 1 Del Alkohol. Der erholdes derved en 

wesom bekjendt brugbar Lim, men dens bindende 

Kraft er mindre end Lim, der fun er dannet med 

varmt Nand.

Nr. 8. Kold Lim efter en nyere Methode.

Lim stodes og deraf tages 39 Dele og kommes i 

100 Dele Eddikesyre. Det varmes til 12 Grader i 

lunfent Vand, eller i Solstraalerne og giver en pas­

sende Consistenz.

Nr. 9. Mundlim.

Den saakaldte Mundlim erholdes, naar almmde-
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lig Lim udblødes i mUligft lidt Vand i Vandbad, 

og da tilsættes ligesaameget pulveriseret (guffer. 

Naar det er fUldkommen blandet. Udhældes det paa 

en glat Plade, der er svagt overstrøget med Olie og 

atter aftørret, hvorpaa det torres i Skyggen. Til­

sætningen af Sukker bevirker en lettere Oplsselighed 

i Vand. Allerede ved BesUgtningen paa TUngen 

opløses saa meget, at man kan lime Papir langs 

Kanterne paa Træ, som sædvanligt skeer paa Tegne- 

brædter.

Nr. 10. Fuglelim.

Der kommes en meget con centreret Oplosning af 

Chlorzink i Vand til en stærk kogt Lim, og man faaer 

derved en Fllglelim, der har det Fortrin for den Al­

mindelige, at den ikke torrer og let kan afvadfles med 

Vand paa FUglenes Ben og Fjer.

Nr. 11. Klcebende Lim til Etiketter og Postmcerker.

Man faaer en fortrinlig Lim til at klæbe Eti­

ketter paa Glas, Træ og Papir paa folgende Maade: 

IV2 Lod almindelig lys Snedkerlim, som Dagen i 

Forvejen er ndblodet i Vand, blandes med 3 Lod 

stodt Kandissnkker og 3k Lod arabisk Gummi ogsaa 

pulveriseret, hvorpaa det Hele oploses i 6 Lod Vand 

under idelig Omrøring i en Skaal over en Spiritns- 

lampe. Det koges, indtil Massen flyder tyndt. Del 

stryges med en Pensel paa Etiketterne, torres og 

fUgtes derpaa blot med Mllnden. Skal Limen efter 

dens Torring endnu besidde nogen Seighed og være
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mindre omfindlig for FUgtighed. saa rores der tyk 

Terpentin ben, omtrent */s eller Ve Del af den con- 

centrerebe Limoplosning og ved Opvarming blandes 

det omhyggeligt sammen.

Denne Lim egner sig fortrinsvis til P o stmærker, 

hvorover der saa ofte fores grmldet Klage. Man 

kan ogsaa kitte Glas paa Træ og Metal dermed.

Nr. 12. Lim der modstaaer Band og Fugtighed.

En Lim der modstaaer Vand i hoi Grad erholdes 

ved at sammenrore 2 Dele Lim, der er oploft i lidt 

Band med 1 Del Lin oliefernis der er kogt stærkt med 

Sølverglød, hvilket sammenblandes ved Hede. Den 

behover 48 Timer til at torres.

Naar Fugerne af et Vandfads Tøndestaver limes 

dermed forend Tondebaandene strammes, saa bliver 

det aldrig læk, naar det forst er torret godt.

Nr. 13. Diamantlim.

Den saakaldte Diamantlim -til at kitte Glas, 

Porcelain og deslige med, erholdes, naar man bloder 

4 Dele Husblas i svag SpiritUs og da oploser det 

ved Varmen. Der blandes derpaa S'a Del Ammo- 

niakgUmmi og xk Del Galbanum-Gummi deri, begge 

pulveriserede, og tilsættes endnU 2 Dele Mastix, der 

maa opløses i en saa litte Portion stærk SpiritUs 

som muligt. Paa Metal holder dette Kit mindre 

godt. Paa Porcelain og Glas varmes de tittende 

Gjenstande noget, Flasken med Kittet sættes i varmt 

Vand, og naar Kittet er flydende, stryges det paa og 
10*
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torres under vedvarende Tryk. Kittet kan opbevares 

i en Flaske lukket med Prop.

Nr. 14. Armenisk Kit eller Diamautkit.

Dette Kit bruges i England og Nordamerika til 

Kitning as Glas og Porcelain, Wdelstene etc., lige­

som til Befæstning af alle Sorter Forziringer paa 

Uhrfouteraler og deslige og finder megen Anvendelse.

De tyrkiske Zllvelerer, fordetmeste fra Armenien, 

bruge en ejendommelig Methode at forzire UhrføUte- 

raler etc. med Diamanter og andre Mdelstene, idet 

de ligefrem paalime Stenene, der ere indfattede i 

Guld og Sølv, idet den Underste Del as Indfatnin­

gen gives en glat Flade, eller Form efter den Gjen- 

stand som den skal befæstes paa. Stenen og Ind­

fatningen varmes, og den sidste stryges med Kittet, 

der fæster saa fast, at det kun fan stilles derfra med 

stor Kraft. Dette Kit, der kan fastholde Glasflader, 

ja selv polerede Staalflader paa glatte Plader og der 

finder Anvendelse paa mange nyttige Maader, til­

beredes saaledes:

5 til 6 Stykker Mastix af en Mrts Størrelse op­

løses i saa meget Alkohol, at det banner en tyk 

Væd ske. I en anden Skaal opløses saa meget HUs- 

blaø, der er udblødet i Vand og Vandet frahældt, 

i fransk Brændevin eller 91 om, at 2 Unzer af det 

opløste danner en tyk Lim. Denne HUsblasoplos- 

ning rives omhyggeligt sammen med to smaa Stykker 

AmmoniakgUmmi eller Galbanumgummi og blandes 

derpaa omhyggeligt med Mastixoplosningen, under
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tilstrækkelig Omroring. Det færdige Kit opbevares i 

en fuldkommen lukket Flaske, og ved Brngen varmes 

denne i hedt Vand for at gjore Kittet flydende.

I England sælges et flet Præparat as samme Kit, 

men det er for tyndt og indeholder for lidt Mastix.

Folgende Sammensætning giver et godt Dia- 

manlkit:

2 Unzer god Husblas ndblodes i Vand og opløses 

derpaa i en tilstrækkelig Mængde stærk Alkohol til det 

danner en tyk Vcedfle, hvori der paa det omhyggeligste 

Udrores lOGran rigtig lys Ammoniakgumnn i Korn. 

Derpaa opløses 6 store Korn Mastix i det muligst 

mindste Quantum absolut Alkohol og blandes ved 

Varmen med det forste.

Ved en omhyggelig Behandling modstaaer dette 

Kit godt Fugtighed og er fortrinligt na at det er 

blevet tørt. Som det almindelig forekommer i Han­

delen er det flet og tilmed overdrevent kostbart.

Nr. 15. Kit til Porcelain og Glas.

(Et billigt Kit, der anbefales meget og der bm- 

ges til Porcelain og deslige, bestaaer af: 4 Lod 

Stivelse, der rores Ud med 6 Lod stemmet Kridt og 

en Blanding af lige Dele Kornbrændevin og Vand' 

til det bliver en tyk Deig; derpaa opblodes 2 Lod 

bedste Lim i nødvendigt Vcmd^ i den hede Oplos­

ning rores 2 Lod tyk Terpentin, og tilsættes saameget 

Band og Kornbrændevin, til det Hele med Kridt­

stivelsen ndgjor 24 Lod, hvorpaa det blandes med 

Stivclseblandingen. Denne Lim anvendes kold.
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Nr. 16. Lim til Galanteri- og Llrderarbeider 

samt Udpolstninger.

Naar man i Kittet Nr. 15 udelader Kridtet, men 

tager dobbelt saa stor Portion Stivelse, saa erholder 

man en Lim, der er fortrinlig til Galanteri- og Læ- 

derarbeider samt Udpolstninger, og der end ikke træn­
ger gjennem Silke eller Tast.

Nr. 17. Lim til Ridser og Spalter.

Almindelig Snedkerlim der blandes med Kridt, 

Pibeler, Teglmel, hensmUldret Kalk eller Sangspaa- 

iler og blandes med noget Linoliefernis eller Terpen­

tinolie er meget godt til Ridser og Spalter.

Nr. 18. Kit for Porcelain.

En Dstersskal brændes, pUlveriseres paa det fineste 

og sigtes gjennem Linned. 2 Dele deraf blandes 

med 1 Del finest pulveriseret Mastix og dannes til 

en tyk Deig med Wggehvide. Det stryges paa begge 

Kanter af det itngaaede Porcelain, trykkes fast sam­

men og torres langsomt Under vedvarende Tryk i en 
almindelig varm Stue.

Nr. 19. Hvid Emaille til Porcelain.

3 Dele Monnie, 3 Dele krystaliseret Borax og 

2 Dele hvidt, ftntmalet Sand smeltes i en Digle. 

Den afkjolede Masse pUlveriseres og omrores med 

TragantgUmmi oploft i Vand. Det stryges paa begge 

Sider af BrUddet, og esterat det er hæftet godt sammen 

Under vedvarende Tryk, tvrres det i en ophedet Ovn.
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Nr. 20. Kit til Befcestning af Trce paa andre 

Gjenstande, som Metal, Glas etc.

Det forekommer ofte, ot Gjenstande af Træ skal 

befæstes paa alle Slags Metal, Glas, Sten etc. 

Dertil anbefales folgende Kit:
Lim tilberedes med kogende Vand til samme Con- 

slstenz som Snedkerlim og under Omroring tilsættes 

saa meget sintsigtet Træaske, til det danner en fernis- 

agtig Masse. Denne varme Masse stryges paa de 

forenende Plader, der trykkes fast mod hinanden, féfki 

Afkjoling ere de sammenfæstede saa stærkt, at der flat 

megen Kraft til at stille dem ad. Det kan ogsaa 

brUges til Slibestene og deslige, der skal fæstes paa Træ.

Nr. 21. Elastisk Lim til Galvanoplastik og til 

Valser i Bogtrykkerier.

God Lim overhældes med koldt Band og staaer, 

til det bliver en geleeagtig Masse; det varmes i 

Vandbad, tit det er udflydt, hvorpaa der tilsættes 

ligesaa meget Glycerin som forst Lim. Det omrores 

godt og varmes forsigtigt tit Vandet er bortdunstet. 

Den afkjolede Masse er en elastisk Substanz, der kan 

bruges til Valser i Bogtrykkerierne, til Stempler og 

til Forme i Galvanoplastik.

Nr. 22. Elastiske Forme til Galvanoplastik.

Sa ad emne Forme dannes af 20 Dele Lim øg 

2 Dele Kandisjukker. Hver for sig oploses i saa 

meget hedt Vand, at de efter Afkjoling danner en 

fast Gelse, hvorpaa det atter varmes og blandes sam-
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men. Saadanne Former bmges, hvor der er Sporgs- 

niaal om paa den galvaniske Maade at efterligne 

meget fremtrædende Relief, idet det fun, ved at For­

men giver efter, bliver muligt at tage den af Origi­

nalen. Er den elastiske Form forst færdig, saa be- 

nyttes til fast Form en Blanding as 24 Dele Vox, 

12 Dele Bedetalg og 4 Dele Harpix, der lunkent 

hældes over den biede Form, og der efter Afkjvlmg 

bliver meget fast.

B. Oliekit.

Antallet af Anvisninger paa dette Slags Kit, 

som fUldkommen modstaaer Vandets Indvirknings er 

overordentligt ftort, og de samme Blandinger, men 

med forandret Forhold, blive ofte anbefalet som nye.

Kit til Glas og Porcelain.

Med LinoliefcrUls og Copalfernis kan Glas og 

Porcelain kittes, men da de forst fUldkommen hærdes 

efter Maaneders Forlob, saa bmges de fun sjeldent. 

Tilsættes der Blyhvidt, eller hvis det ikke kommer 

an paa Farven, Solverglod eller Monnie, saa torrer 

det hmtigere, men dog forst futbftænbig efter nogle 

Ugers Forlob. Skal der brugeé store Masser, saa 

tilsættes der Kridt eller for hurtigere at hærdes, hen­

faldet Kalk, eller ogsaa imellem Zinkhvidt. Ded store 

Masser tilsættes ogsaa Teglstensmel, Glaspulver og 

fint Sand. Da Blypræparatcrue ere de dyreste, saa 

anvendes sjeldent mere end V* Del af dem af Fer­

nissens Vægt og den gives fornoden Confistenz ved
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Tilsætning as de andre nævnte Pulvere, som man 
langsom Stoden og Bearbejdelse blander deri.

ved

Kit for Damprsr.

$ette Kit tilberedes af 2 Dele Solv-rgl-d, 1 
Del h-nsaldet Kalk og 1 Del fineste Sand med TÜ- 
sætning af Linoliefernis og maa bearbejdes stærkt. 

Den er fortrinlig til Kit for Damprsr, men maa an­

vendes strax. t
En Blanding af Blyhvidt, Brunsten og Ptbeler 

med Linoliefernis er ogsaa anbefalet meget.
Blyhvidt kan ogsaa rives med ß in olie til en stiv 

Deig, tilsættes Gips i samme Mængde som Blyhvidt; 
Blandingen stodes godt sammen og kan gjores tyndere 
med lidt Band, der indæltes deri for bedre at kunne 
stryge den. Denne Blanding hævdes hurtigere end 

den førstnævnte.  ,
Et fortrinligt Kit erholdes, naar man i et Stampe- 

apparat kraftigt swder 72 D-k reven fvovtiur Blyüte 
med 24 Dele pulveriseret Brunsten og 13 Dele Lm- 
olie Det staaer derpaa i nogle Uger, stodes tgjen 
oa denne Operation med Ophold gjentages endnu 2 
Gange, hvorved der hver Gang endnu tilsættes 15 
DeleBrunsten. Indpakket i Blikkasser holder det sig 
blodt og hærdes sUldkomment i Varmen og i busten.

Vandtcet Stentit.

Dette Kit erholdes ved Oplosning as Alunsæbe 
i opvarmet Linoliefernis og er meget let at stryge.



Et sor Glasgjenstaude, Diamanter og 

dobbelte Stene.
Mastix og Sandarak kan paa Grund nf deres 

Farveloshed og Smeltelighed finde Anvendelse som 

Kit for Glasgjenstcmde; til dette Oiemed rives Gllin- 

mierne fine til Pnlver med Vand, det kommes ved 
Hjcelp af en Pensel paa de kittede Flader, varmes 

over Knlild indtil Smeltning, hvorpaa Fladerne 
trykkes rafl mod hinanden.

Paa samme Maade behandles Kitning af Dia­

manter og dobbelte Stene, hvorved der kan farves 

med Florentinerlak, Drageblod og Spanskgrønt. Ma- 

stixen smeltes forsigtigt, tilsættes noget tyk Terpen­

tinolie og stryges ophedet paa de varmede Flader.

Mastix, Schellak og smeltet Bernsten oploft i mindre 

enb deres Nægt Svovlknlstof er meget brugbarere til 

Kitning end Oplosninger i Alkohol og Terpentin, da 
disse ikke optage Harpix M der bliver tilbage i 'flyr 

Tilstand, efterat Oplosningen er torret.

Schellak, der ofte bruges til Kitning, egner sig 

kun sjeldent dertil, da det askjolet, er meget flort og 

sammentrækker sig stærkt. Det forste kan formindskes 

noget ved Tilsætning af Terpentin og det sidste ved 
Indblanding af meget fine Pnlvere, hvorfor godt 

Forseglingslak ofte er bedre til Kitning end Schellak. 

Tilsætning as lidt Lox i Forbindelse med Terpentin 

anbefales, ogsaa en meget lille Portion Talg, dog 

allermest nogle Draaber Linoliefernis. I sidste Til­

fælde maa det bemærkes, at Kittet ikke ved Forseg-
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lingslak maii opvarmes i en Flamme, men derimod fun 

i en Porte over Ilden, eller smeltes ved varmt Jern.

Kit til at fcefte Kanonkugler til deres Speil.

3 Dele Schellak, Vs Del tyk Terpentin og 1 Del 

Alkohol smeltes ved stærk Opvarming i en Kolbe og 

leverer et temmeligt stærkt Kit, der bruges til ved 

Hjælp deraf at fæste Kanonkugler til deres Speil. 

Speilet maa imidlertid note være uddreiet efter Kng- 

len, og begge Dele opvarmede. Vil man sammen­

lime Træ dermed, saa anvendes bedst lige Dele Sche- 

lak og Spiritus, og Sammenholdet befordres ved at 

lægge Mousselin derimellem.

Udkitning af Vandbeholdere, Terrasser og 
fugtige Mure.

Harpixkit anvendes ofte i det Store til Udkitning 

af Vandbeholdere, Terrasser og til at afholde Fug­

tighed fra Murværk. Dertil anvendes de billigste 

Harpixarter som hvidt Harpix, Galipot eller Colopho- 

mnm, der imidlertid stedse maa tilsættes Terpentin, 

eller Linoliefernis, paa Grund af dets Storhed, ja 

endog Beg og Asphalt, idet der tillige indblan­

des Sand, henfaldet Kalk, Gips, Teglstensmel og 
deslige.

Stenkit.

8 Dele Beg eller 6 Dele Colophonium, sammen- 

smeltet med 1 Del Box og blandet med x/4 eller 12 

Del GipspUlver er et almindeligt godt Stenkit.



Glarmefterkit.

Det saakaldte Glarmefterkit og lignende Blan­

dinger, som benyttes ved Indsætningen af Vinducs- 

ruber i Trærammer, tilberedes ved at bearbejde Kridt 

og Linoliefernis tit det bliver en deigagtig, meget 

sammenhængende, ikke hensmuldrende Masse. An­

vendes ikke kogt Linolie, saa tørrer Kittet meget 

langsomt, men bliver dog saa fast efter Aars 

Forlob at man fun ved at overstryge det med en 

Deig af henfaldet Kalk og Potaske med Vand, og 

lader det ftaa i 24 Timer, kan losne det fra Træet, 

eller Glasset. Kit indbUndet i Blære eller nedlagt i 

Klæder mættede med Linolie lader sig opbevare ufor­

andret i længere Tid. Indpakkes det godt i vaade 

Klæder og nedlægges i Kjælder, saa maa man alle­

rede efter nogle Dages Forlob omælte det, naar det 

ikke stal hensmilldre, og det i Særdeleshed naar det, 

som er det bedste, er tilberedt af saa lidet Fernis og 

saa meget Kridt som muligt.

C. HarpiMt.

Harpixkit sin der en hypvig Anvendelse og har navn­

lig det Fortrin for Dliefit, at det ved fuldkommen 

Vandtæthed tillige bliver meget haardt; men det har 

den Feil, at det ikke kan taale en blot nogenlunde 

hsiere Temperatur uben at blive blodt, eller at det 

bliver saa flort, at det falder af som Pulver ved en 

blot nogenledes stærk Rivning, naar det er udsat 

for Luften eller Solen,



Kit til at fastholde Metalgenstande, naar de 
skulle slibes og poleres.

8 Dele Colophonium sammensmeltet med 1 Del 

Dox og 1 Del Terpentin leverer en seig Blanding. 

Tilsætning af 1 Del Talg iftedetfor Terpentin til den 

sidste Blanding, eller af 20 Dele Beg, giver Mas­

sen ikke rigtig Sammenhæng, men de kittede Gjen- 

stande kunne let stilles ad, naar der meddeles dem 

et stærkt Slag. Af denne Grand egner det sig for­

trinlig til at paakitte Metalgjenstande,' der flulle po­

leres. Tilsætning af pulverformige Substantser er 

imidlertid hensigtsmæssigt for at forhindre Afspnng- 

ning. Svovl sammensmeltet med Harpix meddeler 

denne Blanding en overordentlig Haardhed. En gcinste 

lille Tilsætning af Linolie giver dette Kit en vis 

Seighed, som ellers ikke finder Sted.

Kit til Gjenstande af Serpentin. <

1 Del Harpix smeltes sammen med 3 Dele Svol- ° 

blomme. Saasnart Serpentinstykkerne ere saaledes 

ophedede, at Kittet ved at komme derpaa vedbliver at 

være flydende, kommes det paa BrUddet, det trykkes 

stærkt mod hinanden og ombindes med en stærk Snor 

til det bliver koldt, hvorpaa det overflødige Kit af- 

kradses med en Træpind.

Fast Kit til Porcelain.

3 Dele Svovl, 2 Dele hvid Harpix, Del 

Schellak, 1 Del Mastix, 1 Del Elemi og 2 Dele 

Teglstensmel giver et meget fast Porcelainkit.
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5 Dele Svovl, 8 Dele Galipot og 1 Del Vox 

leverer et billigere Kit, der dog ikke modstaaer Stod.

Asphalt til Terrasser.

Asphalt eller Stenkulstjære, men bedre en Blan­

ding af Stenkulstjære kogt med henfaldet Kalk til 

det har faaet den nødvendige tykke Confistenz, og en 

Tilsætning af Vs Del af dets Vægt Svovl og Vie 

eller Vs2 Del Linoliefernis giver et fast Kit til Ter­

rasser, Fortouge eller deslige.

Marin elim.

Det bekjendte Kit Under Navn af Mannelim som 

en Hr. Jeffery har opfundet, har gjort megen Opsigt 

og tilberedes saaledes:

Kantschuk skæres i Smaastykker og overhældes i 

et Metalkar eller Stenpotte med recnficeret Stenkvls- 

tjæreolie til O,so specifik Vægt. Oplosningen be­

fordres ved jævn Varme og ved Omrvrmg med en 

Træspartel. Den forste Tilsætning af Stenkulstjære- 

olie, som egentlig fun maa dække KaUtschllken, er 

snart indsuget deraf. Stykkerne ubbolbne og Olie- 

tilsætningen forsges sUccessivt, saaledes, at efter den 

KaUtschUks Beskaffenhed, man her anvender, vil man 

omtrent komme til at bruge 1 Del KaUtschirk til 20 

dier 25 Dele StenkUlstjæreolie for at faa en fuld- 

stændig Oplosning, der da seer Ud som flydende Lim. 

Oplosningen trykkes gjennem Linned for at faa de 

mulige Urenligheder fjernede. Denne flydende Lim 

ophedes derpaa i en Kjedel, og tilsættes Schellak lidt
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efter lidt under stadig Omroring, og indtil det Heles 

Consistenz er passende. Schetlaken behover kun at 

være grovt stodt, da det smelter let, og det kan gjerne 

være af den simpleste Slags.

En Draabe af Limen paa en Glasplade eller 

Blikplade vil snart oplyse, om der er tilsat Schellak 

nok, da den behørige Klæbnghed vil Udvise det. 

Andre Harpixer end Schellak kan ikke anvendes dertil. 

Med Colophomum faaer man en Lim, der vedbliver 

at være klæbrig og aldrig bliver haard. Jo mere 

rectifueret Stenkulstjcereolien er, desto bedre bliver 

Limen.

Forskellige Sammenfletninger.

Smeltes KaUtsckmk under bestandig Omroring for 

sig alene, saa faaer man en Masse, der endog efter 

Afkjoling er vedvarende seig. Den modstaaer mange 

Opløsningsmidler og uben at skades modstaaer den 

endog kogende Svovlsyre. Saadan smeltet Kailtschuk, 

som man endog forsigtigt kan tilsætte '/is Talg eller 

Vox, hvorved Smeltningen lettes, blandes lidt efter 

lidt med henfaldet Kalk, indtil det faaer tilstrækkelig 

Consistenz Den stærke Lugt af smeltet Kantschuk 

forsvinder smcessivt. Tilsætning af Vs Del Mon- 

nie efter Smeltningen, gjor ben ellers seige Kit efter- 

haanden torrende.

Oploses Kautschuk ved Opvarming med dets dob­

belte Vægt Linolie, og tilsættes den dobbelte Vægt 

Pibeler, saa faaer man en Masse, der fortræffeligt 

modstaaer Syrer, og der i Heden vel bliver lidt blv-



dere, men den smelter ikke. Dette Kit kan opbevares 

længe paa fugtige og kolde Steder, Uden at hærdes, 

og ifald det dog delvis fhilbe fle, kan det atter blod- 
gjores med lidt Terpentin.

Kit til Trle, Sten, Porcelain, Glas, Elphen- 

ben, Lcrder etc.

Lige Dele Beg og Guttapercha smeltes i en Jern­

potte og opbevares enten tørret for ved Brilgeu at 

smeltes, eller i en Flaske med Vand over. Dette 

Kit angribes ikke af Band og bliver meget haardt. 

Det kan bruges til de ovennævnte Gjenstande og selv 
paa gamrnel Fernis.

Fortrinlig gjennemsigtig Kit eller Lim.

Fra Amerika gives folgende Anvisning paa gjen­
nemsigtig Lim:

15 Gran Kautschllk opløses i 2 Unzer Chloro­

form, hvorpaa der tilsættes V2 Unze Mastix. Det 

henstaaer i ölte Dage, hvilket er tilstrækkeligt for at 

oplese Mastixen koldt. Paastrygningen fleer kold og 

med en Pensel. Bil man have mere Elasticitet til­

sættes mere KaUtschUk. Det maa opbevares i godt 

overblmdne og proppede^Flasker.

Et fortrinligt. Kit for Trce, Metal og Sten.

Schellak stvdes meget fint og sigtes gjennem den 

fineste ^Ltovfigte, samt opbevares i lvtkede Glas. 

Bil man kitte Træ, Metal, eller Sten tages noget as 

dette PUlver og ved Hjælp af stærk Spiritus dan-
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nes det til en tyk Grod. Det stryges paa de Dele, 

der stal kittes sammen dermed, de presses stærkt imod 

hinanden inbtil Spiritussen er bortdunftet. Kan man 

ffrue eller kile Sagerne sammen, jo fastere jo bedre, 

saa ere de senere næsten ikke til at stille ad med Kraft.

Harpixkit til at tætte Traunastindele med, Udfyld­

ning af Knasthuller, ■ Furer og Spalter i Trce etc.

Der smeltes 1 Pd. Harpix med 2 Pd. gult Vox 

og deri rores 2 Pd. brændt, fint pnlveriseret Oker. 

Dette Kit hældes varmt i de tilkittende Steder og 

det Overflødige afstikkes efter Afkjoling med et Stem­

mejern. Kittet modstaaer Fugtighed og en temmelig 

hoi Varmegrad.

Fortrinligt Kit til ftpbte Kakkelovne.

Udpillet Asbest blandes med dobbessaa meget rent 

Ler og fngles med Saltvand.

Lufttcet GraphMt til Damp- og Gasrpr.

Nedeustaaende Kit er fortrinligt til Dampror og 

Gasror, og overgaaer langt det rode Monniekit.

6 Dele pnlveriseret Graphit, 3 Dele læbsket Kalk, 

8 Dele pUlveriseret svovlsnr Baryt og 3 Dele kogt 

Linolie. De torve Dele sammennves forst godt og 

naar Blandingen er fnldstændig, omrores det godt 

med Linolien.

Kit til Udbedring af Meubler.

8 Lod Vox flrabes i en Skaal og tilsættes saa



meget Terpentinolie at det sUgtes godt deraf. Der 

tilsættes derpaa 12 Lod Harpix, der er stedt til fint 

Pulver og saa meget indisk Rvdt, at Blandingen an­

tager en mørf Mahognifarve.

Dette Kit er et fortrinligt Middel til at Udbedre 

Beskadigelser paa Mahogni Meubler og andre Træ- 
arbeider.

Kit der bruges af de franske Brmldscrttere.

I en Kjedel smeltes 30 Pd. almindeligt Harpix, 

der stummes tilbørligt og tilsættes 45 Pd. meget fint 

Sand og 2 Pd. Engelskrodt, hvorpaa Massen bear- 
beides sammen med en Jernstang.

Ved Brondsætning hæftes Stenene med dette Kit.

Fortrinligt Jernkit.

10 Dele fine Jernfilspaaner blandes med 2 Dele 

Salmiak og I Del Svovlblomme i en Morter og be­

vares i tillukket Glas. Bed Bmgen blandes 1 Del 

deraf med 20 Dele fine Jernfilspaaner og det Hele 

sUgtes med en Blanding as 7/s Del Vand og Vs 

Del Eddike. Denne deigagtige Masse, stryges glat 

ud i Furerne og bliver stenhaard.

Kit, der modstaaer Ild og Vand, hcerdes hurtigt 

og er fortrinligt til Dampledninger.

Dette Kit er befunbct fortrinligt til Destillations­

apparater for fede og flygtige Olier, ved Sæbesyder- 

kjedler, LllstpUMper, Dampoverhednings-Apparater og 
alle Arter af Dampledninger.
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2 Dele meget fint sigtet Iernfilspaaner og 1 Del 

tømt og pulveriseret Ler æltes saa længe ved Til­

sætning af skarp Eddike, til det Hele danner en ens­

formig plastisk Masse, hvorpaa det strax maa an­

vendes. Kittet maa for hver Gang, det skal bruges, 

tilberedes friskt, da det hurtigt hærdes og ikke kan 

bruges, naar det er blevet haardt.

B. KaMit.

L æd sket Kalk, blandet med Sand, danner som be- 

kjendt Mmkalk; det hærder og forbinder saaledes de 

enkelte Stene, idet det bliver til basisk, kulsur Kalk 

ved Tiltrækning af Luftens Kulsyre. Dets Sam­

menhæng er kun ringe, og det modstaaer ikke Vandets 

Indvirkning.

Den saakaldte hydrauliske Kalk derimod faaer 

sin Fasthed derved, at der danner sig kiselsure Kalk- 

forbindelser, som en Hr. Max Pettenkofer i en hoist 

interressant Afhandling har paavist, idet Kalken paa 

ben vaade Bei nedslaaer de ved Brændingen dannede 

kiselsure Kali- og Natronforbindelser. En god hydran- 

kisk Kalk maa derfor indeholde saa meget Kali eller 

Natron, helst begge tilsammen og fremdeles Lerjord 

og Iernilte, at ved den Hede, hvor Killsyren forlader 

Kalken, netop Sammensmeltningen af Kiseljorden med 

Kalierne og Lerjorden da fin her Sted, Uden at Kalken 

derved chemisk forbinder sig med Kiseljorden. Blive 

de saaledes brændte Stene derpaa malede og Pulveret 

udrort i Vand, saa danner der sig meget faste selv i 

Band hærdende Masser.
il*
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Kalk i lædflet Tilstand danner med Ost, Wggehvide 

eller Lim meget fast blivende Masser, der ofte finder 

Anvendelse som Kit, og der er brugbart til Forening 

af de forskjelligarteste Legemer.

Ostekittet erholdes af gamle magre Oste, hvor 

Skorpen er afrevet, og som saa længe sammen- 

rores og varmes med hedt Vand, til der dannes en 

seig Terpentinlignende Masse, idet der i en op­

varmet Morter indblandes lædflet Kalk, der er hen­

faldet til Pulver, saaledes, at der opstaaer en blod 

dannende Masse.

Der kan ogsaa tages Ost, der er tilberedt af frisk 

afskUmmet Mælk, og hvoraf Vallen er afpresset og 

blande Kalken som nævnt deri. Kittet maa anvendes 

strax, da det hærdes hurtigt. Af Osten tages i det 

hvieste xk Del af Kalkens Vægt. Bruges der storre 

Masser deraf, saa kan der blandes noget sint Sand 

eller Teglstensmel, der i Forvejen er dannet til en 

Deig, med Kalken istedetfor Kalk alene.

Skal Ostekittet anvendes mellem meget fine Ridser, 

saa er det bedre at tilsætte Osten en Oplosning af 

fulfur Kalk og afdampe dette til passende Confistenz, 

eller at blande Osten i fint Pntver af dobbelt fulfurt 

Natron. Hermed kan Glas og Porcelain kittes me­

get smllkt.

Wggehvide eller stærk Limvand danner med hen­

faldet Kalk ligeledes en meget fast Masse, der hærdes 

hurtigt. Dette Kit tilberedes hyppigt med Blodoand 

som virker ved sit æggehvideagtige Indhold.

En Blanding af pidflet Blod, lædffet Kalk, Tegl-
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ftensmel, stvdt Stenkulsaste, Hammerflag eller Sand 

tjener til at ndkitte Furerne ved Sten- og Træværket 

paa HUse, forend de overstryges. Blodet maa 

være friskt.

En Blanding af Wggehvide og stærk Limvand 

banner det Under Navn as Lut d’åne bekjendte Kit 

for ituflaaet Porcelain og deslige.

Brændt Gips hærdes som bekjendt, na ar det Ud- 

rores med Vand, idet der dannes svovlsUrt Kali. 

Det bruges imellem til Kit, men har kun saare liden 

Fasthed. Denne forhotes betydeligt, naar der lægges 

Stykker af Gips i Alunoplosning, hvorpaa de brændes 

endnu en Gang, pulveriseres og Udrores med Alun- 

oplosning. Denne Blanding hærdes langsomt, men 

bliver stenhaard. Allerede den blotte Udroring af 

Gips i Alunvand leverer et bedre Kit end Gips med 

rent Vand.

Limvand forhoier ligeledes Haardheden og Sam­

menhænget.

Ogsaa Mggehvide fortyndet med 3 Gange saa 

meget Vand kan anvendes fordelagtigt, hvor Kittet 

flat Udsættes for en Varmegrad, der nærmer sig til 

Koghede. Tilsætning af en Del Iernfilspaaner til 

7 Dele Gips gjor Kittet meget fastere, og det især 

naar det flat bruges til at forene Jern med Sten. 

Mælk og tyndt Stiveiseklifter benyttes ligeledes for 

at give Gipskit større Fasthed.

Ko- og Hestehaar, eller hakket Blaar tilsættes 

ogsaa imellem dette Kit for at bevirke, at det mindre 

let revner og springer.
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Et Kit, der er fortrinligt til Udfyldning af Fu­

rer, Revner og KnasthUller i almindeligt Træværk 

bestaaer af:

1 Pd. Kalk der er lædflet og henfaldet til Pul­

ver, blandes med 2 Pd. Rugmel og udrores med 

Linoliefernis til en deigagtig Masse.
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Wende Afdeling.

For Skomagere.

Nr. 1. Glaskugler, der bruges i Værkstederne.

professor Dr. R. Bettger i Frankfurt am Main 

anbefaler farvede Glaskugler til nødvendigt Brug i 

Værksteder Paa folgende Maade:

Efterat være blevet opmærksom paa at Glaskugler 

endnu blive brugte i Værkstederne, at de ere hvide 

og fyldte med Vand, der giver et for Diet meget 

skadeligt Skin, saa har han anstillet adskillige Under- 

sogelser og fundet, at naar KUglen fyldes med en 

gr-nfarvet Dcedfle, er Lyset i hekste Grad velgjorende 

for Diet, og at de allerfineste Arbeider kunne ud­

fores derved.

Den grsnne Vcedske frembringes let ved at op­

løse nogle Kobberskillinger i nogle Lod Salpetersyre 

og da fortynde det med saa meget Vand, som der 

medgaaer for at fylde Kuglen. Det har desUden den 

Fordel, at Bandet aldrig fordærves og maa fornyes, 

og at det aldrig fryser.
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Han anmoder Alle, der bruge saadanne Kugler, 

at prove denne billige Fremgangsmaade og de ville 

da sikkert blive almindelige.

Nr. 2. Lcrders Gjennemtrcekning med Fedt.

Ved at gennemtrække Læder med Fedt, følges sæd­

vanlig en fejlagtig Fremgangsmaade, idet det an­

tages, at Læderet maa være tort for at modtage 

Fedtet og derved bliver stærkere og boieligere. Netop 

det Modsatte finder Sted, saa Ubegribeligt det endog 

i det forste Oieblik synes og saaledes forbinder fugtigt 

Læder sig lettere med Olie og Fedt end tort Læder. 

Det forklares saaledes:

Tort Læder er sammentrUkket, Porerne ere tilluk­

kede og modtager derfor kun langsomt fede Stoffer. 

Fugtigt Læder er derimod udvidet, boieligt og har 

aabne Porer. Overstryges det nu med Olie eller fly­

dende Fedt, saa trænger det let ind i Porerne og siver 

endog ind i de Allermindste, alt eftersom Vandet fjerner 

sig, og idet det bortbunjter, befordrer det, at Porerne 

blive aabne, da Olien er trængt derind. Denne 

Indflydelse af Olie paa fugtigt Læder kan man let 

overbevise sig om. Sættes et Stykke oaadt Læder, 

eller en gsennemvaad Skovle i en varm Ovn, saa 

torrer Læderet fun langsomt, bliver ganske haardt og 

brister. Bestryges det derimod med Olie eller Fedt, 

saa beholder det sin Boielighed, endog efterat Fllg- 

tigheden er bortdUnstet, og det lider ikke det mindste 

derved. Læder, der er strøget med Fedt medens det 

er fugtigt, kan Uden Skade rorrcs ved Varmen.
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Stryges tørret Læder med opvarmet Fedt, saa lider 

Læderets Varighed meget, da Varmen sammentrækker 

Porerne, og den varmede Fedme angriber let Læderet.

At gjennemtrække Stovlesaaler med Fedt, eller 

ogsaa at indgnide dem med Sand og Zernfilspaaner 

kan fun anvendes med Fordel, naar man har ladet 

Skomageren vende Kjodsiden af Læderet udefter. Kjod- 

siden har ftørre Porer og mindre Fasthed end Haar- 

siden. Er Haarsiden Udad, saa opflides Saalen snart, 

saasnart det yderste haarde Lag er opslidt, da det ind­

vendige blödere ikke mere gjor synderlig Modstand, og 

tilmed modtager Haarsiden ikke let Fedt og Olie. 

Vendes Kjodsiden derimod udad, saa modtager Læ­

deret en betydelig Del Vox, Fedt eller Otte, bliver 

derved boieligt og varigt, og selv naar den blödere 

Part, der er gjort varigere, er afslidt, bliver den 

kraftige Haarside endnu tilbage og danner en god 

Saal, der kan flides saa tynd som Papir.

De varigste Stovlesaaler faaes af Læderet paa 

Dyrenes Hals, naar Kjodsiden er vendt Udad, og det 

er gjennemtrængt med Vox og Fedt. Den eneste 

Feil, disse Saaler have, er, at de, ved at gaa med 

dem paa Græs, blive meget glatte. Jovrigt gaaer 

man lettere paa den Slags Saaler end paa de 

sædvanlige.

Nr. 3. At gjsre Lceder smidigt og vandtcet.

Ved Læderets Jndsmoring med Olie og Fedt 

bliver det, som bekjendt, smidigt og vandtæt. Hyp­

pigt anvendes Tran dertil, men Hensigten opnaaes



derved kun meget flet Tranen gjvr, at Læderet lidt 

efter lidt revner paa mange Steder, naar det rigtigt 
tørres.

Det, der er allerbedst, er Svinefedt. Læderet 

bliver smidigt og vandtæt; det egner sig fortrinligt 

til Sko vg Støvler, kun maa der om Sommeren 

smeltes 1/8 Del Talg deri. Det kommes paa Læderet 

i smeltet Tilstand, men Varmen maa ikke være stærkere, 

end at man kan holde en Finger deri. Det er at 

anbefale, forste Gang at sætte Skotoiet i Vand, for 

at gjore det "6Løbt og for at aabne Porerne, saa at 
Svinefedtet kan trænge' ind. I det Oieblik maa 

Varmen være noget stærkere. Overstrygningen af det 

smeltede Fedt gjentages 3 å 4 Gange og ved Saa- 

1erne noget oftere. Tilsidst afvidskes det udenpaa 

siddende Fedt. Paa denne Maade erholdes saa vand­

tæt Fodtoi, som der ikke kan opnaaes ved nogensom­

helst Smørelse. Det maa ikke befrygtes, at Fedtet slaaer 

igjennem Læderet og tilsmUdsker Strømperne. Denne 

Indsmoring kan ogsaa anvendes paa Vlanklæder, idet 

det forhindrer Læderet fra Bræk,,- og naar det ikke 

indsmøres for stærkt, træder Blandingen dog alligevel 

strax frem.

Nr. 4. Fuldstcendig Oplosning af Kautschuk.

En bekjendt Udmærket Chemiker giver felgende 

Anvisning til fuldstændig at oplvse Kautschuk:

Kautschuken klippes i smalle Strimler og kommes 

i en Flaske, der fyldes halvt dermed. Hele Flasken 

fyldes med rectificeret Stenolie og staaer tilproppet i
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10 til 12 Dage. Stenolien afhældes derpaa, og fa­

sten fyldes med lige Dele, efter Maal, af Svovl- 

cether og Svovlkulstof, tilproppes, rystes dagligt ad- 

flillige Gange og staaer i nogle Dage. Massen stil­

ler sig ad i to Dele og den oberste, klare, tykflydende 

Dædske hældes successivt i en anden Flaske, der proppes 

godt. Denne Afhcrldning fortsættes, saalænge der 

samler sig klar Vædske. Dette er Kautschtlkoplosnin- 

gen, som kan anvendes overalt, hvor der bruges op- 

oplost Kautschuk. Den torrer hurtigt og efterlader 

Kautschuken, idet den beholder alle sine oprindelige 

Egenskaber.

Nr. 5. Oplosning til at lappe Gummisko med 

og til deres Forsaalning med Lcrder.

2 Vægtdele Kautschuk kommes i 12 til 14 Vægt- 

dele Svovlkulstof i en Skaal, der varmes til 24 

Graders Varme, idet Skaalen ftaaer i varmt Vand. 

Oplosningen fleer da hurtigt. 1 Del Kantschuk stæres 

itu og varmes i en lille Kasserolle over Ilden, til det 

er smeltet; der tilsættes da Del Harpix, og naar 

det er sammensmeltet, tilsættes lidt efter lidt 3 Dele 

Terpentinolie. Naar denne Oplosning blandes med 

den forste, erholdes der en Gnmmilim, der er for­

trinlig til Gummisko og deres Forsaalning med Læder.

Nr. 6. Kautschuklim paa en anden »abe.

For at tilberede Kautschuken til Gllmmiflo op- 

lvses 1 Del Kautschuk i 5-6 Dele Svovlkulstof. 

Kcmtschnkm flæres saa fint som nmligt, kommes i
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et Glas som kan lukkes, og SvovlkUlstoffet hældes 

derpaa, hvorpaa det tilbindes og staaer i nogle Dage. 

Den sorte Kalttschllk egner sig bedst dertil.

Oplosningen fleer nogenlunde i kold Tilstand 

under Omrystning og Omrøring. Er Limen for tyk, 

eller bliver den efterhaanden tykkere, ved at Vædflen 

fordamper, maa der tilsættes mere Svovlknlstof, der 

da arbeides godt sammen med Massen. Er den for 

tynd, tilsættes mere Kautschuk. Oplosningen gaaer 

raskere, near Glasset tilllikkes med Prop og Blære, og 

sættes i opvarmet Vand, der dog ikke maa overstige 

25 Grader ReaUmm.

Svovlkulstoffet maa være aldeles vandfrit. For 

at erholde det saaledes, kommes der for Anvendelsen 

nogle Stykker ChlorcalciUm deri, og disse ville i nogle 

Dage tiltrække alle Vanddele.

Nr. 7. At oplsse Kautschuk til Suwrelse for 

Vandstøvler.

Hertil opløses Kautschuken i Benzin. KaUtschilken 

udblødes i kogende Vand, for at den bedre kan klip­

pes i ganske fine Strimler med en Sax. Til Op­

losningen brnges en Glasflaske med vid Hals. KaUt- 

schUken overhældes med saa meget Benzin, at dette 

staaer 3—4 Tommer derover, og det Hele staaer saa- 

ledes roligt i 12—24 Timer. Efter den Tids For­

lob vil KaUtschUken være i en aldeles udboldnet Til­

stand. Massen kommes derpaa i en opvarmet Jern- 

morter og kntlses, til det er en ensformet Vælling. 

Derpaa tilsættes Under Omrøring noget Benzin, hvor-



Paa det er oploft. Vædflen kommes i en Flaske, 

der lukkes, ft a a er nogle Dage roligt, hvorpaa den 

klare Vædfle afhældes fra Bundfaldet, hvilket sidste 

bortkastes.

Til 1 Del Kautschuk sbrilges omtrent 4 til 6 

Dele Benzin.

Til en vandtæt Smørelse for Bandstvvler tages 

2 Dele Svinefedt og 1 Del Talg; det smeltes ved 

en jævn Varme, og efter Qvantiteten tilsættes Vs 

Del af den nævnte KaUtschukoplosning, hvorpaa det 

Hele endnu opvarmes faa længe ved muligst jævn 

Varme og under vedvarende Omroring, til det ikke 

lugter mere af Benzin. Det afkjoles derpaa og op- 

bevarev i lukket Flaske med vid Hals.

Nr^8. Kautschuksmprelse for VandstMer og

) Jagtstpvler.

Den sammensmeltes af 4 Lod KaUtschnk, 6 Lod 

Svinefedt og 24 Lod Levertran. Kautschuken lægges 

i kogende Vand saa længe, tit det bliver ganske blodt, 

hvorpaa det klippes med en Sax i saa smaa Stykker 

som muligt, og torres da fuldkommen igjen. Det 

blandes da med Svinefedt og Levertran i en Potte 

og varmes i et Sandbad, indtil KautschUken aldeles 

er smeltet. Det maa da omrvres godt og er færdigt.

Det brUges paa folgende Maade til Sko, al­

mindelige Støvler, Vandstøvler og Jagrstsvler:

Overlæderet, Syningerne og Saalen vadskes i 

lunkent Band, og saasnart det blot overfladisk er tørret, 

varmes Smørelsen ved at sætte den godt tilbundne
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Nr. 10.

en Børste

4 Lod smeltet 

Naar alt er

Krnkke.noget i varmt Vand. Smørelsen stryges paa 

med en Borste, dels i Fugerne og Syningerne og 

dels i Randen, paa Saalen og Overlæderet. Denne 

Smørelse tørres filldkommen i Luften til et glmdsende 

Overtræk og bliver saa haard, at ben ikke klæber det 

mindste mere, selv naar Fingeren trykkes stærkt paa den.

Den 

Støvler, 

ikke den

er ganske fortrinlig til Iagtstovler og til 

der brUges til at gaa i Sne med, da end 

mindste Fugtighed kan finde Indgang.

Vandtcet Skosvcerte, der tillige blanker.

6 Lod Hvalrav smeltes over Ilden i en Lerskaal, 

og naar det er smeltet, tilsættes 12 Lod fint klippet 

Kautschuk fGUMmielasticum), der strax smelter med. 

Naar det er fUldkommen jmettei og blandet, hvilket 

fleer over Ilden, tilsættes 16 Lod Talg, 

Svinefedt og 8 Lod BernsteGfernis.

godt blandet, er Skosværten færdig.

Beo Bragen kommes den paa med 

pudses som sædvanlig ogsaa med Borste; den er 

deles vandtæt og giver tilmed en fin Politur.

og 
al-

iNr. 10. Skosværte, der bruges af Fiskerne 

Normandiet.

1/2 Pot god Linolie, 2 Lod Hvalrav, 2 Lod gult 

Vox, 2 Lod Beg og 2 Lod Terpentinolie sættes i en 

Potte paa svag Ild og smeltes, hvorved man dog 

maa være forsigtig, at der ikke gaaer Ild den, lige­

som det omrores godt. Denne Masse indgnides 

stærkt i Støvlerne, der derefter sættes ved Varmen.



175

Ne. 11. OplBning af Guttapercha.

Guttapercha opløses aldeles i Chloroform, Svovl- 

kulstof eller Benzin og danner-en seig sirUpagtig Masse. 

Ved længere Henstaaen bUndfalder det og bliver klart 

og farvelost. Svovlæther, fri for Land, og Alkohol 

oploser bet, men fim i en ringe Mængde. I Ter­

pentinolie er det ogsaa opløseligt, men ved Tørring 

efterlader den Gllttaperchaen i Usammenhængende, 

kernet Masse. Oplosningen af de tre fvrste efter­

lader derimod Guttaperchaen efter Afdampning i nor­

mal Tilstand som et fernisagtigi Overtræk.

Nr. 12. Guttap erchaopWning til at lakere 

Gnmmigaloscher med.

1 Del Guttapercha smeltes over svag Ild og til­

sættes 10 Dele Sinoite. Derpaa blandes 5 Dele 

Copalfernis dermed, og det Hele varmes, dog ikke til 

Kogning. Tilsidst Udrives der lidt fin Kjonreg i en 

Serpentinmorter med noget af Blandingen, indtil det 

er aldeles fint, hvorpaa Otesten tilsættes Under idelig 

Rivning. Denne Oplosning er fuldkommen elastisk, 

blod og meget blank. Den paastryges med en lille, 

blod Pensel, efterat Flaflen er varmet i varmt Vand. 

Flaflen rystes hver Gang godt forend Brugen. Gutta- 

perchaen flader ikke Copallakken. Kjbnrogen maa 

forend Brugen udglodes, men forresten kan der ogsaa 

bruges Bensort.

Nr. 13. Asphaltlak til at lakere Galoscher med.

I en Kolbe oploseH 48 Dele grovt stedt, tydfl



Asphalt i 50 Dele Benzin ved Anvendelse af noget 

Varme. Det staaer derpaa noget, hvorefter det Klare 

hældes fra Bundfaldet, der bortkastes. Til denne klare 

.Oplosning tilsættes en klar Oplosning af 6 Dele Elemi 

og 2 Dele Copaivabalsam i lidt Benzin. Lakken for­

tyndes derpaa, til den foronskede Consisteuz med Benzin. 

Derpaa tilsættes 3 Dele as den unter Nr. 7 beskrevne 

Oplvsnmg as Kantschuk i Benzin; det Hele omrvres 

godt og opbevares i Glasflasker med vid Hals.

Lakken tørrer meget hurtigt og har en Udmærket 

smuk Glands. Den paastryges med en Pensel, der 

bestandig maa staa i Lakken.

Nr. 14. Guttapercha-Skovox, der er vandtcet, og 

tillige blanker, samt er fri for Syre.

1 Pd,. Kjonrog og 4 Lod brændt Ben kommes 

med 2V2 til 3 Pd. SirUp i en Kjedel og omrores 

saa længe, til der er dannet en ensformig Masse, 

det vil sige, indtil Siropen har forenet sig saaledes 

med Kullene, at der ikke viser sig flere sammentrykkede 

KlUmper deri. Derpaa kommes 3% Lod forud itu- 

staaret Guttapercha i en Jern- eller Kobberkjedel og 

varmes jævnt over Kulild, indtil Guttaperchaen næsten 

er smeltet. Under bestandig Omroring tilsættes lidt 

efter lidt 61/* Lod Bomolie, og naar GUttaperchaen 

ved Varmen ganske er smeltet i Olien, tilsættes endnu 

Vk Lod Stearin Under vedvarende Omrøring. Denne 

Oplvsning blandes varm og Under Omrøring i Si- 

rilpen, og naar Blandingen er fnldstændig, tilsættes 

51/4 Lod Senegalgummi, der er oploft i 1k Pd.
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varmt Vand. Tilsidst kommes xk Lod Lavendelolie 

deri, hvorpaa det Hele omrores godt.

Denne Skovox kan enten kommes i Daaser eller 

ogsaa i flydende Tilstand i Flasker, i hvilket sidste 

Tilfælde 1 Del deraf blandes med 2 til 3 Dele Vand.

Bed Bragen af Skovoxen fortyndes 1 Del deraf 

med 2 tit 3 Dele Vand, kommes med en Borste paa 

Skotoiet og pusses blankt paa sædvanlig Maade.

Fordelene ved denne Skovox ere:

Den giver hurtigt en smuk Glands, er forfljellig 

fra sædvanlig Skovox, ved at den ikke indeholder 

Syre og derfor ikke paa nogen Maade er skadelig for 

Læderet. Den gjor Læderet blodt og smidigt; det 

brækker ikke let som ved almindeligt Skovox, og ende­

lig bor den foretrækkes, da den sikrer Foden for 

Fugtighed, og den tilmed er meget billig.

Nr. 15. Skovox med Olie.

6 Dele fint Bensort, 28 Dele Sirup, 4 Dele 

fint stodt hvidt Slikker, 2 Del^, Linolie og 1 Del 

Svovlsyre rores godt sammen og staaer i to Dage, 

hvorpaa der tilsættes 4 Dele stærkt Afkog af Ege­

bark, 4 Dele Jernsværte, 18 Dele Bensort og 3 Dele 

Svovlsyre.

Det Hele omrores godt og opbevares i en lukket 
Krukke.

Nr. 16. Skosvcerte uden Syre.

P/s Pot Spiritus, xk PlX venetiansk Terpentin, 

xk Pd. pulviseret Schellak og 3 Spiseskeer Bensort eller 
12



ogsaa Kjonreg, der er ndglodet. Kjonrogen udrores 

erst med SpiritUssen, der tilsættes lidt efter lidt, 

herefter Schellaken og tilsidst den smeltede Terpentin.

Nr. 17. Engelst Slosveerte som Kugler og 

Strenger.

8 Lod Dox smeltes med 1 Lod Talg, og naar 

det er blandet, smeltes 1 Lod fintstodt, arabisk Gummi 

deri og tilsættes lidt Udglødet Kjonrog, indtil det Hele 

er aldeles sort. Naar det er afkjolet noget, dannes 

der Kugler og Stænger deraf, hvormed Skotsiet over­

gnides tort.

Nr. 18. Fortrinlig fransk Skovox.

4 Lod skrabet Sæbe, 2 Lod Stivelse, 2 Lod Jern- 

vitriol og 2 Lod Gaiæblepulver koges med P/a Pot 

Vand, hvori der udrores 6 Lod fineste brændt Ben 

og 12 Lod Sirup.

Denne Skosværtes Fortrin er en hoi Glands, dens 

Billighed og dens Uskadelighed for Læderet.

Nr. 19. Fransk StMelak.

2 Lod Galæbler stodes grovt og koges med 1 

Lod Campeschetræ i Vs Time med 3 Pægle Vin, as­

sies og tilsættes 1 Lod Iernvitriol og 1 Qvintin 

Kobbervitriol samt bliver ftaaende Natten over. Om 

Mortenen hældes det Klare fra Bundfaldet, varmes 

og dermed oplvses 9 Lod pulveriseret arabisk Q)ummi. 

Naar Gummien er oploft, blandes 6 Lod Sirup deri 

og tilsættes 1 Pægl Spiritus Under Omrøring. Det 

opbevares i tilproppede Flasktt.



Ved Brugen kommes lidt i en flad Skaal og 

paafores jævnt med en Lakerpensel. Det gsor intet 

om Støvlerne endnu ere lidt vaade. Et Paastrog er 

tilstrækkeligt, naar det gjores jævnt med en ovetHaand.

Denne Stovlelak faa er en glindsende Overflade,

der ikke giver lakeret Læder noget efter.

Nr. 20. Svcerte til at gjøre sort lakeret 

Sæber glindsende.

5 Dele Stearinsyre oploses i 7 Dele varmet Ter­

pentinolie og afkjoles samt tilsættes 3 Dele Kjonrvg. 

Lidt af denne Salve paa en KlUd rives paa Læderet, 

og bagefter poleres det med en ren Klird.

Nr. 21. Sort glindsende Loederlak for Sko 

og Stsvler.

8 Lod almindeligt Schellak og 1 Lod Udglødet 

fineste Kjonrog kommes paa en Flaske og overhældes 

med 1 Pd. 8 Lod absolut Alkohol. Flasken over­

bindes med Blære., og naar Blandingen har staaet 

koldt i 24 Timer, idet den ofte rystes, stikkes en 

Knappenaal gjennem Blæren. Flasken dyppes derpaa 

i hedt Vand, dog saaledes, at den strax optages igjen 

og dette gjentages ofte, hvorved den ligesaa ofte 

rystes. Derefter tilsættes 1 Lod venetiansk Terpentin; 

Flasken overbindes igjen, rystes ofte og staaer da i 

nogle Dage. Hver Gang der tages af Flasken til 

BrUg, maa den rystes.

Nr. 22. Masse til at vedligeholde Glandsen paa

lakeret Lceder.

8 Lod rent hvidt Vox smeltes over kogende Vand
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og tilsættes 2 Lod Bomolie. Naar det er blandet 

godt kommes 2 Lod Svinefedt deri og omrores. 

Imedens det endnu staaer ved Varmen, blandes 1 Lod 

Terpentinolie og 1 Lod Lavendelolie dermed, og fmend 

det bliver aldeles stift, kommes det i en Krukke.

Ved Bmgen kommes lidt deraf paa en lakeret 

Sko eller Stovle og indgnides med en linned Kllld. 

Det er tilstrækkeligt tit at gjengive Læderet den tabte 

Glands, og naar det bruges en Gang imellem, bliver 

Læderet saa bledt at det aldrig revner.

Nr. 23. Delphinium eller ny sort Blanksvcerte.

*/2 Pd. Alkohol Udrores lidt efter lidt i 1/2 

Drachme Kjonrvg, og naar det har staaet i 24 Timer 

tilsættes 3 Unzer, 3 Drachmer mørf Schellak, der staaer 

ved Varmen i nogle Dage, alt under jævnlig Om­

rystning.

Et Par Draaber af denne Skosværte stryges paa 

med en Svamp. Den gjor Læderet vandtæt og meget 

blankt. Glandsen gaaer aldrig bort.
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Tiende Afdeling.
For Husholdningen.

Pudding’ å la Zouave.

($t halvt Plmd sode Mandler stolles og stodes 

meget sine med lidt Flode. 8 Mg pidskes godt og 

røres i 1/s Time med 1/2 Pd. stodt Sukker, blandes 

lidt efter lidt i l/a Pd. Udrort Smor, 1 Pægl Flode og 

1 Glas Madera. Naar det er blandet godt, tilsættes 

8 Lod Kartoffelmel, der er udrmt i üdt Madera, 

Mandlerne og 1 Pd. stift Mblemoes, der i Forveien 

er kogt og afkjolet. Tilsidst blandes det med det stift 

pidskede Skum af 6 Wggehvider, der er omrmt med 2 

Lod SUkker, hvorpaa en Appelsin er afrevet og derpaa 

stedt. En Form indgnides med Smor og overstroes 

med fint stodte Mandler; Deigen kommes deri, For­

men sættes i kogende Band i en Kasserolle, søm kom­

mes i en Ovn, hvor Buddingen bages i l1/* Time. 

Til Same bruges Va Pot Flode, der er pldsket til 

stift Skum og blandes med ^'2 Pægl Rom, der er 

kogt med 8 Lod Sukker, afbrændt og afkjolet.
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Varm Mble-Budding.

2 PUnd afskrællet Hvedeknop flæres i tynde Ski­
ver og overhældes med 3k Pot Fløde, eller i Mangel 
beraf, med sod Mælk. Naar Breder er udblødet, 
røreé det paa ^lden med i O Lod Smør til en stiv 
Deig, der maa være aldeles uben Klumper. Den af- 
kjvles og blandes med 12 Lod (guffer, 12 Wgge- 
blommer, en Pris Salt, noget asrevet Citronskal, 
V* Pnnd fintstodte sode Mandler og lidt stodt Ka­
nel. Derpaa blandes det stift pidskede Sknm af 12 
æggehvider lidt efter lidt deri og forst derefter til­
sættes en Desserttallerken fuld af Tærninger af Wbler. 
Disse Wbletærninger have fomd staaet i nogle Timer 
i en Marinade af hvid Vin, Arraksextract, meget 
Sukker og Saften af en Citron. Det Hele kommes 
strax i en Form, der er strøget med Smor og over- 
strvet med stødte Mandler, sættes i kogende Vand i 
en stærkt ophedet Ovn og bages der tildækket i IV, 
til 2 Timer. Buddingen serveres med en Sance, 
der er tilberedt cif Flaske Itodvin, 3 Wggeblom- 
mer og 12 Lod Sukker, hvorpaa en Citronskal er af­
revet. Den Udrores og pidfles paa Ilden, idet Saf­
ten af en Citron tilsættes og lige til Kogning, hvor­
paa den blandes med det stift pidskede SkUM af 3 
Wggehvider der pidfkes lidt efter lidt i Saucen.

Kold Wble-Budding.

2 Pd. LEbler steges paa et Fad i en hed Ovn, 
hvorpaa de skrælles og presses gjennem en aaben 
Sigte, 12 Pot hvid Din sættes paa Ilden med 3/♦
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Pd. Sukker, hvorpaa Skallen af 1 Appelsin og 1 

Citron er afrevet og nogle Stykker Kanel. Naar 

det koger, tages Kanelen op, Wblemoessen kommes 

deri, tilligemed 12 Lod Kartoffelmel, der er udrvrt 

med lidt hvid Vin og yk Kop Rosenvand. Naar 

det er kogt klart, tilsættes endnu V* Flaske Madera 

og lidt Salt. En Form skylles med Vand, over- 

stroes med Suffer og Deigen kommes deri samt as- 

kjoles. Ved Anretningen tosnes den paa Siden ved 

Formen, vendes paa Fad og serveres med den samme 

Sauce som den foregaaende, tun at Saucen pidskes, 

til den er kold.
Vil man give Buddingen en endnu finere Smag, 

Udrores 4 Lod sintskaaret Succat, 4 Lod rensede og 

kogte Korrender og 8 Lod grovl stødte Mandler i Mas­

sen i Formen, naar den begynder at stivne.

Mble-Budding med Vanille Creme.

2 Pd. Wbler skrælles, skilles ved Kscernehusem, 

koges i lidt Vand og presses gjennem et Dorflag. 

Det blandes med 12 Lod Kartoffelmel, der er ud­

rørt i */9 Pot Vin, Saften og den sintrevne Skal 

af 2 Citroner, P/2 Pd. Sukker og 8 Lod grovt 

flaarne Mandler, der Alt koges i 10 Minutter. Del 

kommes i en fugtet Form, der er bestrøet med stødte 

Mandler og (suffer, afkjoles aldeles og vendes paa 

et Fad. 6 Wggeblommer pidskes med 8 Lod Sukker, 

der stodes med noget Vanille, tilsættes P/2 Pægl 

Flode og varmes til det ryger stærkt og bliver tykt 

under Omroring, hvorpaa det afkjoles og blandes



med xl2 Pot Flsde, der er pidflet til stift Skum. 

Denne Creme hældes over Buddingen som Sauce.

Bagt LEble-Budding af Rugbrsd.

2 Pd. Rugbrod rives og ristes i V2 Pd. Smor 

i en Pandekagepande og blandes med xk Pd. SUkker, 

1/4 Pd. Udstenede Rosiner, vk Pd. rensede Korender 

og 4 Lod hakket SUccat. En Buddingeform stryges 

med Smor og overstroes med stodte Mandler og 

SUkker. Nederst i Formen lægges et tyndt Lag af 

det ristede Rtlgbwd, derpaa et Lag Skiver af Wvler, 

overstroet med en Blanding af Sukker, Kanel og 

stodte Mandler/, da et tyndt Lag blancherede Kor­

render og hakket SUccat. Derpaa atter Brod, Mbler, 

Sukker, Kanel og Mandler samt Korender og SUccat, 

indtil Formen er fyldt, dog maa det vverste Lag være 

Brod. Over det Hele hældes V2 Pd. smeltet Smor, 

der er rort sammen med 1 Pægl tyk Flvde. Formen 

sættes tildækket i kogende Vand i en hed Ovn og bages 

i IV2 Time. Naar den er afkjolet noget, vendes den 

paa Fad, overstryges med halvt pidsket eller blodt 

pidflet Wggehvide, oversigtes tykt med SUkker og sæt­

tes et Oieblik i Ovnen for at tvrres.

Pudding* å la Rachel.

1 Pd. reven Hvedeknop blandes med 1 Pd. revne 

Mbler, 1 Pd. Udrvrt Smor og 1 Pd. blancherede 

Korender samt tilsættes noget revet Muskatnød, den 

revne Skal og Saften af 2 Citroner, xk Pd. grovt 

stedte Mandler, 1 toppet Theske fimstedt Ingefær og
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10 hele stærkt pidskede Mg. Naar det er blandet godt, 
kommes det i en med Smor og revet Brod indgnedet 

og overgroet Form og bages i 2 Timer. Den serveres 

med en Vinsauce^af Madera.

Pommes å la Bohémienne.

Wbler skrælles og skilles ved KjærnehUsene. 1 Pd. 

deraf hakkes med 1 Pd. Flæske- eller Oxesteg, der er 

for fedt til ellers at bruges, og tilsættes en Haandfuld 
hakkede Leg, noget Cayennepeber og lidt Muskat- 
blomme, samt 8 Lod revet Hvedeknop, der er overdryp­

pet med Saften af en Citron. En indgnedet Form 

belægges forst tykt med revet Hvedeknop, der er ristet 

i Smor, derpaa kommes Massen deri og bækkes atter 

med ristet, reven Hvedeknop. 1 Pægl stærk Kjodsuppe 

koges med noget Sky og 1 Glas Madera, samt jævnes 
med 6 Wggeblommer. Denne Sauce hældes over 

Formen, der sættes i kogende Vand og bages i en Ovn 
i 1—11/4 Time. Naar den er færdig og har staaet i 

10 Minutter, vendes den paa Fad og garneres med 

Udtakkede Skiver af haardkogte Mg. Den serveres 
med folgende Sauce: 4 haardkogte Mggeblommer Ud­

rores og blandes lidt efter lidt med 4 Spiseskeer fin 

Olie, 6 Spisefleer Portvin, 2 Theskeer udrort Sennep, 

Saften af 2 Citroner, noget stodt Peber, Salt, hakkede 

Charlotter, noget Sakker og muligt noget Eddike. Sau­

cen røres kold og pidfles, til Olien ikke fremtræder mere.

Mble Charlotte med Flpdestum.

En Portion smukke Wbler skrælles, Kjcrrnehusene
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lille Finger. Skorpen rives af Hvedeknop, der flæres 

i tynde Skiver, overstryges med Appelsinsaft, vendes i 

Sakker og overstryges tykt paa begge Sider med Smor. 

En indgnedet Form belægges forst med et Lag Brsd- 

skrver, derpaa et Lag Skiver af Wbler, der overstroes 

tykt med Sukker, blandet med Kanel og hakkede Appel- 

finskaller samt blancherede Korender og finthakkede 

Mandler; derpaa atter et Lag Brodfliver og Wbler, 

samt Sakker og de andre Tilsætninger. Dverst hældes 

et Glas hvid Vin, der er blandet med Saften af 2 Ap­

pelsiner derover, hvorpaa Formen sættes i kogende 

Band og bages i l1/» Time i en hed Ovn. 10 Mi­

nutter efterat den er Udtaget, vendes den paa Fad, 

oversigtes med Sukker og Kanel og serveres med pid- 

sket FlodeskUm blandet med Sukker og Vanille.

A§ble Charlotte.

Endel gode Mbler skrælles, Kjærnehusene udstikkes 

med et Udstikniugsjern og Mblerne skæres i Skiver 

saa tykke som en Finger. De lægges fsrst i en Kasse­

rolle og overhældes med hvid Vin, Arraksextract, 

Suffer og Citronsukker og koges halvt more den, 

hvorpaa de afkjoles aldeles. Hvedeknop, der er skræl­

let, flæres i tynde Skiver, dyppes i smeltet, Udvadsket 

Smor og vendes i en Blanding af blancherede Koren­

der, hakkede Mandler og candiseret Citronskal. I en 

indgnedet Form lægges forst et Lag Brodfliver, dog 

saaledes, at der bliver en Aabning i Midten, der fort­

sættes helt op. Dcnne Aabning dannes sniUkt ved at
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scette et Dlglas midt i Formen og lcegge Lagene der­

omkring, samt tilsid st optage Glasset. Efter Brod- 

fliveme lægges et Lag Mbler, der overstroes tykt med 

Sukker, lidt Vanillesukker, Cilronat og udstenede 

Rosiner og saaledes vexelvis Brodfliver og Mbler, ül 

Formen er fuld. I Hullet i Midten fyldes Apn- 

kosmarmelade, og over dækkes Brodskiver. Formen 

overhældes med Pd. udrort Smor, der er sam- 

menrort med 1 Pægl Flode eller Mælk, sættes i ko­

gende Vand i en hed Ovn og bages i en Time. 

Naar den har staaet i 10 Minutter, efterat den er 
færdig, vendes den paa Fad og overstroes med Sukker, 

Kanel og stodte Mandler.

Roley-poley-Puddino'.

Der tilberedes en Mblemoes as flrællede Mbler, 

der koges i hvid Vin og Citronsaft, samt presses 

gjennem en Sigte, hvorpaa den blandes med Sukker, 

Citronsukker, endel sode, skollede Mandler, der pedes 

fine med lidt Flode, blancherede Korender, hakket 

SUccat og stodt Kanel. Fire godt pidskede Mg 

blandes med xk Pd. udrort Smor, 1 Pot sod Mælk, 

en Dessertfle stodt Ingefær og lidt Salt, samt til­

sættes lidt efter lidt saa meget Mel, at der kan dan­

nes en Deig deraf, der kan udrulles. En Porcelam- 

form der er lige op og ned, indgnides med Smor 

og overstroes med reven Citronskal blandet med Sukker 

og sintstodte Mandler. Deigen Udrulles i store Pla­

der, der flæres i ]/2 Alen lange og 8 Tommer brede 

Stykker; de overstryges tykt med Mblemoesen og
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Formen og fasttrykkes. Saaledes fortsættes med læn­

gere og kortere Polser til Deigen af Wblerne er for- 

brrigt og Formen er fuld. En Kasserolle belægges 

med Halm paa BUnden, Formen sættes drrpaa og 

Kjedlen syldes Udenom Formen temmeligt hoit med 

kogende Vand, der tilsættes lidt efter lidt, Buddin­

gen dækkes med en Papirflive, der er indgnedet med 

Smor og den bages i en hed Ovn i l1/* Time. 

Efter 10 Minutters Forlob, efterat den er færdig, 

vendes den paa Fad. xk Pot Flode pidfles til meget 

stift SkUm, blandes med 8 Lod Sakker, der er stedt 

med lidt Vanille og hele Buddingen dækkes aldeles 

med det stive Flødeskum.

Pudding å la Perse.

8 store Wbler skrælles, flæres itu, skilles ved 

Kjærnehilsene og koges med lidt Vand, til de ere møre, 

hvorpaa de presses gjennem en grov Sigte. Det blan­

des med V2 Pd. stodt Slikker, lidt Kanel og Saften 

af 2 Citroner. 1 Pægl Flode Udrores med 2 Lod 

Rismel, koges dermed og blandes i LEblerne, tillige­

med det stift pidskede SkUm af sex Wggehvider. 

Naar det er blandet, kommes det i en med Smvr 

indgnedet hed Form, der sættes i kogende Vand i en 

Ovn, til Buddingen er stiv. 6 Wggeblommer Ud­

røres i 12 Time med 8 Lod Rismel og 8 Lod fint- 

stodt (Suffer, 1 Th este Citronsukker og 8 Lod sode 

Mandler, der ere stod te fine med noget Flode, til­

sættes V2 Pot Flode og rvres paa Ilden, til det
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ryger stærkt og er tykt. Det aftages samt blandes og 

pidskes med 6 stift pidflede Mggehvider, tit det er 

koldt. Naar Buddingen er færdig og har staaet i 10 

Minutter, vendes den paa Fad, og naar den er kold, 

overhældes den med denne Cwme, der maa være 

meget tykflydende.

Mble Linze-Budding.

1/4 Pd. sode og 6 Stkr. bitre Mandler stolles og 

stodes meget fine med lidt Wggehvide og Udrores 

lidt efter lidt med 5 haardkogte Wggeblommer, der 

ere strogne igjennem en Sigte, 10 Lod Sukker, Ci­

tronsukker, 5 raa Wggeblommer, 6 Lod smeltet, ud- 

vadsket Smor, 4—5 Skiver revet, hvidt Hvedebrod, 

Saften af 1 Citron og den meget stift indkogte Moes 

af 10 fine Mb ler, der er presset gjennem en Sigte. 

Massen blandes tilsidst med det meget stift pidflede 

Skum af 8 Wggehvider, der fyldes i en indgnedet 

Porcelain- eller Blikform, overstrvet med Snkker, 

sættes i kogende Vand i en middelmaadig varm Ovn 

og bages i 1—1 Time. 10 Minutter efterat den 

er færdig, vendes den paa Fad og oversigtes med 

Sukker.

Almindelig Mble-Budding.

12 gode Mbler skrælles, skæres i fine Strimler 

og afdampes halv more i Smor. 12 Lod Smor 

rsres flummende, tilsættes lidt efter lidt 10 hele Mg, 

3 Skefulde Mel, hakket Citronskal, det fornødne SUkker 

samt LEblerne. Det kommes i en Form, der er
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strvget med Smor, overstrset med hakkede Mandler 

blandet med Sukker, og overst lægges nogle Skiver 

Smsr, hvorpaa Formen sættes i kogende Vand i en 

Ovn og koges i en Time. Naar den er afkjolet, 

tages den ub af Formen, overstroes med Sllkker og 

serveres med pidsket FlodeflUM dertil.

Stribet Wble-Budding.

IV2 Pd. Kastanier stolles, skrælles, koges aldeles 

more i Vand, knuses, presses gjennem en Sigte og 

blandes med xk Pd. Sukker, Saften af 1 Citron 

og det stift pidffede Skum af 3 Wggehvider. P/2 

Pd. gode Wbler flrcelles, koges more i 1 Pægl hvid 

Vin, presses gjennem en Sigte, blandes med for­

nødent Stlkker, Pd. grovt stedte Mandler, 1 Thefle 

Citronsukker, V2 Pd. blancherede Korender og en glat 

Theske stodt Muskatnød; naar det er blandet, tilsættes 

4 LEggcblommer, der er udrort i T/2 Pægl Flode og 

3 Spiseskeer Saft af syltede Hindbær, hvorpaa der 

tilsidst tilsættes 3 pidskede Wggehvider. En Blld-- 

dingeform stryges med Smor, overstroes med stedte 

Mandler og Sukker og deri lægges forst et Lag paa 

en Fingers Tykkelse af Kastaniemassen, derpaa et 

lignende Lag Wblemoes, og saaledes vexelvis helt op. 

til Alt er forbrugt. Formen dækkes med en Papir- 

flive, der er strøget med Smor, sættes i kogende 

Vand i en hed Ovn og bages i \ — \vk Time. 10 

Minutter efterat den er Udtaget, vendes den paa Fad. 

Ved Anretningen overhældes den med FlodeflUM af
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i/2 Pot Flsde der er pidsket med 4 Spisefleer Hind­

bærsaft af syltede Hindbær.

ForskjMige Retter af Wbler.

Eble soufflée.

Mbler steges i deres Skal, og naar de eie al­

deles gjennemstegte, presses de gsennem en Sigte og 

deraf bruges Pd. 16 Mggeblommer udrores i 

1/2 Time med Pd. hvidt, stødt SEer; Wblerne 

krydres med lidt stodt Kanel, Kardemomme og Anis, 

Udrores i Wggene og blandes tilsidst med det stift 

pidst'ede Skum af 16 Mggehvider. Et stort dybt 

Fad stryges med Smor, overstroes med fintstodt og 

sigtet Tvebak, Massen kommes deri og bages i en 

Ovn i 16-20 MinUtter, til det er hoit hævet og 

lysebrunt. I de sidste 10 Minutter oversigtes det 

med stedt Sukker, og hvis Ovnens Varme ikke vil 

smelte Sukkeret, fores en gloende Jldsknffe derover, 

holdt lidt derfra, naar det kommer ud af Ovnen.

Eble soufflée med pidsket Flßde.

16 Wbler steges i en Ovn, og naar de ere fcerdige, 

presses de gjennem en Sigte, tilsættes det fornødne 

Sakker, omtrent vk—3/< P^- < °S ©fallen af 2 Ci­

troner der er afrevet paa Sukkeret; det lægges paa 

BUnden af et indgnedet dybt Fad. 6 Wggeblom- 

mer udrores i 1/2 Time med 12 Lod Sukker, hvori 

der er stodt lidt Vanille og tilsættes ^2 Pot Flsde 

og Va Pot sod Mælk; naar det er blandet, sættes det
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C J -

Det lægges i Fadet ovenpaa Wblerne,

paa Ilden og Pidfles, til det begynder at boble ved 

Kanterne, hvorpaa det aftages og pidfles, til det er 

afkjolet.

hvorpaa 1 Pægl Flode pidfles til meget stift Skum, 

blandes med 2 Lod stodt Sukker og toppes op oven­

paa Cremen. Fadet belægges 

FrUgter og serveres.

med fine nedlagte

au riz.

gives et Opkog og

Soufflée des pommes

1 Pd. Ris afflylles i Dand, 

afkjoles i koldt Vand. 1 Pot Mælk og 1 Pot Flode 

koges med Kanel, Risen tilsættes og Udboldnes paa 

svag Ild. Naar den er blod, tages den af, Udrores 

med xk Pd. Smm og afkjoles. 15 store, gode Mbler 

flrælles, flæres i Skiver, marineres nogle Timer med 

SUkker, Kanel, hvid Vin og Arraksextract. 16 Wgge- 

blommer Udrores i 12 Time med xk Pd. Sukker, 

hvorpaa Skallen af en Citron er afrevet. Risen og 

Wblerne tilsættes lidt efter lidt, og tilsidst blandes 

det stift pidskede Skum af 12 Wggehvider deri. Det 

kommes i et dybt Fad, der er indgnedet med Smor 

og overstroet med stedte Mandler, og bages i 15—20 

MinUtter i en ikke for hed Ovn, oversigtes med Sakker 

og glasseres med en gloende Jldflllffe.

Soufflée aux pommes.

15 gode Wbler skrælles, skæres i Skiver og koges 

med 2 Overkopper hvid Vin til de ere udkogte, hvor­

paa de presses gjennem en Sigte. V2 Pd. sode, 

skollede Mandler stvdes meget fint med 2 Wggehvider
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og 1 Citron afrives paa XU Pd. Sukker, der stodes. 

Mblerne Udrores med Mandlerne, tilsættes lidt efter 

lidt 10 Wggeblommer og 6 hele Mg, blandes med 

SUkkeret, Saften af en Citron og udrores lilsidst 

med det stift pidskede SkUM af 4 Wggehvider. Mas­

sen kommes i et tilberedt Fad, der er strøget med 

Smør øg bestrøet med (Suffer og hakkede Mandler 

og bages i xk Time i en middelmaadig varm Ovn.

Mble sonfflée med Skum.

30 gode Mbler skrælles, flæres i Skiver og ud­

koges med 1 Pot hvid Vin, hvorpaa det presses 

gjennem en Sigte. l/2 Pd. Mandler Mes fint med 

2 hele Mg, blandes med Mblerne og xk Pd. revet 

Hvedeknop. Det rvres i xk Time, efterat det er 

blandet med xk Pd. Suffer, hvorpaa Skallen af en 

Citron er afrevet, SEeret stodt og tilsat Saften af 

1 Citron. 12 Lod Smor rores skummende, blandes 

lidt efter lidt med 6 hele Mg og 10 Wggeblommer, 

blandes i Wblerne og Udrores tilsidst med det stift 

pidflede Skum af 6 Mggehvider. Det kommes i et 

Fad, der er strvget med Smor og oversigtet med fint- 

sigtet Tvebak samt bages i 20-30 Minutter. Naar 

det kommer ud af Ovnen, bækkes det ophsiet i Midten 

med Xi2 Pot Flode der er pidflet til meget stift SkUm og 

blandet og pidsket sammen med 6 Spiseskeer Saft 

af Iordbærsyltetoi samt 4 Lod langt flaarne Mandler.

Mble soufflée med Chokolade Creme.

1 Pot tyk, sod Flode koges, tages af Ilden og



194

tilsættes V2 Pd. Vanille-Chokolade, der er ophedet i en 

Skaal over kogende Vand; naar det er omrort, sættes 

det paa Ilden, koges noget Under stadig Omroring, 

aftages og afkjoles noget. 6 Wggeblommer udrores 

i ’/ 2 Time med 12 Lod stodt Sakker og blandes i 

Chokoladen under Omroring. Det sættes atter paa 

Ilden og varmes, til det ryger stærkt, dog Uden at 

koge, hvorpaa det aftages og pidffes sammen med det 

stist pidskede Skvm af 6 Wggehvider, der tilsættes i 

Smaapartier og pidskes, lige til det er koldt. 12 

store Wbler skrælles, flæres i fine Skiver og koges 

til en stiv Moes med en Pægl hvid Vin, samt pres­

ses gjennem en Sigte. Der tilsættes 4 Lod Kar­

toffelmel udrvrt med lidt hvid Vin, Pd. grovt 

stødte Mandler, den fine afrevne Skal af 1 Citron 

og en Theske fuld af Kanel. Naar det paa Ilden er 

udrvrt, til det er klart og temmeligt stift, afkjoles det 

noget. En stor Buddingeform, eller Kuppelform, eller 

en stor halvrund Skaal indgnides med ©mør, overftroes 

med fintstodte Mandler og bækkes paa Banden og 

Siderne helt op med et tykt Laa Wblemoes; saa- 

snart det er ftrsget fast og glat, kommes Chokoladen 

med en stor Ske forsigtigt i det midterste aabne Oium 

og Formen maa af begge Dele fyldes helt op til den 

oberste Kant. Formen sættes i kogende Vand i en 

Ovn og bages i en Time. Naar den er afkjolet 

noget, vendes den paa Fad. Ved Serveringen over­

stryges den glat med tykt pidsket Flødeskum, der er 

blandet med (Suffer og Vanille.
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Pommersk LEble-Marzipan.

1 Pd. flollede sode og 12 Stkr. bitre Mandler 

stodes meget fint med noget Mggehvide og blandes 

med 1 Pd. fint revet Rugbrod samt V« Pd. blan­

cherede Korender. V2 Pd. Smor smeltes paa Ilden, 

Massen kommes deri og ristes til det ryger. Det 

afkjoles, tilsættes et Glas Madera der er pidsket med 

6 Wggeblommer og Udrores tilsidst med det stist pid- 

flede Skllm af 6 Wggehvider, der blandes med 12 

Lod Sukker og 1 Theske stedt Kanel. Den samme 

fine Wblemoes der anvendtes i forrige NUmmer, til­

beredes ogsaa her. En stor Form stryges med Smor, 

overstroes med fint stedte Mandler og Suffer, og 

deri kommes forst et Lag paa 1 Tommes Tykkelse af 

RUgbrodsblandingen, da et lignende Lag Wblemoes 

og saaledes fliftevis, til det Hele er forbrugt. Overst 

lægges nogle Skiver Smor, der dcckkes med Papir, 

der er strsget med Smor, Formen sættes i kogende 

Vand i en varm Ovn og bages i 1 Time. Naar 

den er afkjolet noget, dækkes den med stift pidsket 

Flode, den er blandet med Snkker og 1 Thefle Ci­

tronsukker.

Pommes å llmpératrice.

12 ligefiore Gravenstener udstikkes med et Udstik­

ningsjern fra den Side, hvor Blomsten sidder, saaledes, 

at Kjæmehuset fjernes, men at Stilkene, der maa af- 

PUdses lige lange, blive siddende. Derpaa rifles be 

med en Pennekniv fra Stilken af nedefter, saaledes 

at Skallen derved fjernes, og at Overfladen bliver 
13*
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kruset som Overfladen af en Krilsemafline. Hullet 

indvendigt fyldes med syltede Qvæder eller Aprikoser 

og Wblerne sættes paa det Fad, hvorpaa de skulle 

anrettes med Stilkene opefter. Der kommes 1 Pægl 

hvid Vin, hvori 8 Lod Sukker er oploft, over Wb­

lerne, der steges i Ovnen, idet de meget jævnligt 

overhældes med (Saucen. Naar de ere møre hen­

sættes de til de ere aldeles kolde. Der tilberedes 

som ved Wblecompot au supreme en klar Mblegelse 

med Gelatine, hvor der tilsættes en Spiseske Jord­

bærsast af syltede Jordbær. Denne Gelee sættes i 

koldt Vand, og naar den er nærved at storkne over­

hældes Wblerne, ved Hjælp af en Thefle, lidt efter 

lidt med denne lyserøde Gelse, der storkner paa Wb­

lerne og giver dem et tykt Lag af glindsende Gelee. 

Det fortsættes til Geleen er opbrugt, og paa det 

samme Fad serveres Wblerne.

Irish Stew.

6 store Wbler flrælles, skilles ved Kjærnehilsene, 

flæres i Smaastykker og hakkes sine med 4 store Kar­

tofler og 3 Leg med Tilsætning af lidt stvdte Nelliker, 

MUskatnod og Kanel. 2 Pd. Rester af Steg hakkes 

ligeledes med Pd. fedt Flæsk, noget Peber og lidt 

Salt. Et dybt Fad belægges forst med et Lag Mbler 

og derpaa et Lag Kjod, og saaledes til det Hele er 

forbrugt. xk Pot stærk Kjodsuppe sættes paa Ilden, 

blandes med meget Sky og 1 Ske Kartoffelmel, der 

er Udrort med lidt SUppe, samt noget Stikker og 

naar det er kogt jævnt, jævnes det endnu med 4
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Mggeblommer og tilsættes 1 Glas Madera eller Cog- 

nak. Denne Sauce hældes over Fadet, der derpaa 

sættes i en varm Ovn, tildækkes med et Papir, der 

er strøget med Smor og bages i P/4 Time.

Pommes au dessert.

3 Pd. gode LEbler skrælles, stilles ved Kjærne- 

husene og flæres i smaa Tærninger, IV2 Pd. frist 

Lammetalg staaret i smaa Tærninger, P/2 Pd. ud­

stenede 9kosiner, Lod Kanel, xk Lod Nelliker og 

1/4 Pd. Sukker, Saften og den afrevne Skal af 1^/2 

Citron, lidt Salt og V2 Pægl Rum. Det Hele blandes 

og fyldes i et dybt Fad, der er stroget med Smm og 

tykt overstreet med revet Hvedeknop; Fadet dækkes 

med en Plade af Btttterdeig, der overstryges med 

Wg, og det bages i en middelmaadig varm Ovn i 

V/2 Time.

Mblesuitter til Garnering af Carbonade etc.

Til Garnering af Karbonade, Coteletter og andre 

lignende Kjodretter tages nogle middelstore Wbler, 

der skrælles, KjærnehUsene Udstikkes, og de flæres i 

runde Skiver paa omtrent lz3 Tommes Tykkelse. De 

indgnides paa begge Sider med spanfl Peber og 

lægges i den Pande, hvor Karbonaden etc. er stegt 

og sættes over Ilden; de ristes paa begge Sider og 

ved Serveringen lægges de runbt om Karbonaden 

vexelvis med Skiver af haardkogte Mg.

Mblepplse.

2 Pd. fedt Flæsk hakkes og blandes med 1 Pd.
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revne, sure Wbler, der krydres med Peber og Nel­
liker, fyldes i Tarme og steges brune i Smvr. Disse 

Pvlser serveres med Oliven.

Farcerede Wbler.

12 store LEbler skrælles, hvorved Stilken og Blom­
sten borttages. Foroven skæres der et Lag af og 
Wblet udhules med en Dessertske saaledes, at kun en 
Skal af en Fingers Tykkelse bliver tilbage. Der 
tages endel Gaasesteg, Andesteg eller Flæskesteg, det 

hakkes fint tilligemed xk Del fedt Flæsk, Del 
Wbleafsald, krydres med stvdt Ingefær, tilsættes og 
Udrores med et Par Wggeblommer og en Spiseske 
revet Hvedeknop, samt blandes med lidt Mælk for 
at dannes tis en Deig, der fyldes i »lerne, og 
der atter lukkes med Laaget. De lægges i en Kasse­

rolle i smeltet Smor og steges i Time under ide­
lig Overhældning med (Smørret,, hvorpaa de optages og 

anrettes Paa et Fad. I Smørret kommes en Spisefle 
ristet, stedt og sigtet Rilgbrod, noget Citronskal, 
Saften as en Citron, noget Sukker, lidt stodt Inge­
fær og 1 Glas Madera, det reces paa Ilden, til det 
bliver jævnt og serveres i Sauceskaal til Mblerne.

Miroton de Pommes.

6 store Mbler afdampes langsomt i lidt Vand 

paa Ilden, og naar de ere more, tages de op, trykkes 
gjennem et Dvrslag, tilsættes xk Pd. grovt stodte 
Mandler, 6 Lod Sukker og en glat strvget Thefle Ci- 
tronsukker. Naar det er godt omrvrt, anrettes det
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opbunket paa Midten af en Asiette. En Overkop af 

det Vand, hvori Wblerne ere kogte, tilsættes den fint 

revne Skal af en Citron, 6 Lod hvidt Sakker, der­

er pidsket med 3 Wggeblommer, det stift pidskede 

Skam af 1 Wggehvide og 1 Spiseske Mel. Det 

blandes godt i en lille Kasserolle over svag Ild, og 

rores til det er tykt, hvorpaa det hældes over Mb- 

lerne. Tilsidst pidfles 3 Wggehvider til stift Skum, 

der stryges over Cremen, det oversigtes med Sukker 

og sættes 10 Minutter ind i en svagt varmet Ovn. 

Det serveres varmt.

Flamske Wblebollcr med Sauce.

En god Sort Wbler skrælles, stilles ved Kjærne- 

hUsene og skæres i ganske smaa Tcerninger. De kom­

mes i et Fad, tilsættes noget Sukker, nogle sode og 

halv saa mange bitre, stodte Mandler, afrevet Ci- 

tronflal og noget Mælk. Naar det er blandet, til­

sættes saa meget reven Hvedeknop, at det kan dan­

nes tit en Deig. Deraf stikkes store Boller med en 

Ske og koges mme i saltet Vand. De serveres som 

Ret for sig selv og gives enten med smeltet Smor, 

hvori der er lidt Nelliker eller med en Mælkesauce.

Stegte Ebleboller med Sauce.

1/2 Pd. Mel Udrores med hvid Vin, Madera eller 

Vand til en jævn flydende Deig, tilsættes 2 ndrsrte 

Wggeblommer, 2 Spiseskeer Udrort Smor og 2 Spise­

skeer Rum. Naar det Hele er godt blandet, tilsættes 

det stift pidskede Skum as 2 LEggehvider. Deigen
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maa være saa tyk, at den dækker de Sager, der dyp­

pes deri. 12 middelstore Wbler skrælles, men Kjærne- 

husene Udtages ikke, da de ved Bagningen sorhoier 

Wblets Smag. De dyppes i den forud beskrevne 

Deig, trilles let i Hænderne ved Hjælp af fintstodte 

Mandler, der ere blandede med lidt Sukker og lægges 

paa en Pande med kogende Smor, hvori de idelig 

overhældes med Smørret og vendes deri, til de ere 

møre. De kunne ogsaa sættes i Ovn i Smor, vendes 

og bages i 8/i—1 Time. De serveres varme med 

folgende Sauce:

V? Pot nymalket Mælk varmes, tilsættes 2 Lod 

Smm og saa meget Mel, at Mælken bliver tyk og 

jævn. Derpaa tilsættes 4 Spiseskeer fulde af stodt 

Sukker og 1 Dessertste stodt Ingefær. Der tilsættes 

endnu 2 Wggeblommer, der ere udrorte i lidt af 

Mælken, og (Saucen ror es lige indtil Kogning. Denne 

Sauce er meget velsmagende.

Mbleboller med Mandler og Sauce.

En toppet Tallerken Tærninger af Wbler, der ere 

skrællede og flilte ved KjcernehUsene, blandes med 1 Lod 

sode og 5 Stkr. bitre, stødte Mandler, noget afrevet 

Citronskal, Sukker, Salt, en Overkop Mælk, 4 hele 

Wg, 4 Lod smeltet Smor og 4 Lod revet Hvedeknop; 

det udrores til en Deig, der dannes til Boller. De 

koges i saltet Band, optages, oversigtes med Suffer 

og Kanel og serveres med en jævn Mælke-, Vin­

eller Fmgtsauce.
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Almindelige Wbleboller med Sauce.

Wbler flrælles, skilles ved Kjærnehusene samt flæres 

i Tærninger; deraf tages en toppet Tallerken. 1 

Overkop Mælk pidfles med 5 hele Wg og lidt Salt 

og blandes med Mblerne, hvorpaa der lidt efter lidt 

tilsættes saa meget Mel, at der kan dannes Boller 

deraf. De koges saa længe i saltet Vand, til de ikke 

mere ere deigagtige, optages, oversigtes med Sukker 

og Kanel og serveres med smeltet Smor.

Mblcboller med Vinskumsauee.

Gode LEbler skrælles, stilles vrd Kjærnehusene og 

flæres i smaa Tærninger, hvoraf der bruges en Suppe­

tallerken fulb. 2 Overkopper Mælk udrores med Smor 

af et Mgs Stmrelse, tilsættes 1 Theske Citronsukker, 

12 Lod Stlkker, 6 Wggeblommer og omtrent 3/4 Pd. 

revet Hvedeknop. Det omrores godt, tilsættes Mb- 

lerne og tilsidsr det stift pidflede Skum af 6 Mgge- 

hvider. Heraf stikkes store Boller, der koges i lidt 

saltet Vand, optages, oversigtes stærkt med Sakker, 

anrettes og serveres med en Vinskumssauce, der be- 
staaer af:

1 Pægl Rodvin og 1 Pægl Vand sættes paa 

Ilden med Skallen og Saften af en Citron, 4 Lod 

Mandler, der stvdes fine med lidt Rodvin og nogle 

Stykker Kanel og gives et Opkog, hvorpaa det staaer 

tildækket ved Varmen i Time. 6 Wggeblommer 

Udrores i Vs Time med 12 Lod Sukker, hvorpaa Vi­

nen lidt efter lidt blandes gjennem en Sigte deri. 

Det sættes paa Ilden og pidfles med 1 Mgge-
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pidster lige til det ryger stærkt, hvorpaa det aftages 

og blandes lidt efter lidt med 3 stift pidflede Mgge- 

hvider, hvorpaa det Hele pldskes, til det bliver noget 

afkjelet.

Mbleboller af stegte Ebler.

10 Wbler af en pikant Smag steges i deres Skal 

i Ovnen, afkjoles, stilles ved Slilk og Blomst, pres­

ses gjennem en Sigte og tilsættes 4 Lod femør, der 

er rørt skummende med 4 Lod Sukker, 3 ATgge- 

blommer, og 4 Stkr. sintstodte Tvebakker, eller ligefaa 

meget gammelt bagt SUkkerbrod og staaer noget. 

Dertil blandes endnu 2 Lob fintflaaret Silccat, den 

afrevne Skal af Citron, lidt ftodte Relltker, 12 

Stkr. fint stsdte Mandler og det stift pidflede Skum 

af 3 Mggehvider. Deraf dannes Boller, der koges 

i saltet Vand, oversigtes med Sukker og Kanel og 

serveres med en Vinskumssauce som i forrige Nummer.

Mble Omeletter.

Endel Mbler skrælles, skilles ved Kjærnehnsene og 

flæres i tynde Skiver, der dyppes i Otum, overstrves 

med fint revet Citronsnkker og ristes i 5 Minutter 

i smeltet Smor eller Fedt, idet Stegepanden idelig 

svinges over stærk Ild, hvorpaa »terne optages. 

22 Wg ere imidlertid pidflede i Time med 12 

Lod SUkker og en lille Theste Citronsukker; 12 Mgge­

hvider pidskes til meget stift Skum, tilsættes l Spiseske 

Kartoffelmel og blandes lidt efter lidt under Pidff- 

mng med Mggeblommeme. I en Jempcmde kommes
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rigeligt Smsr, og naar det er smeltet, hældes et tykt 

Lag af den nævnte Deig deri, det belægges med 

ristede Wbler, der atter dækkes med lidt Deig, og 

Kagen bages, til den har en smnk lysebrUN Farve. 

Den flydes derpaa over paa et Ark Papir mlles 

sammen, overstrves tykt med Sukker og glasseres med 

en gloende JldflUffe.

Mble Omeletter med Flpde.

8 Lod Mel Udrores i Vs Pot Flode og blandes 

med 8 Lod Smvr og 4 Lod Sukker, sættes paa svag 

Ild og rores, idet det idelig omrores, til det losner 

sig fra Kjedlen. Det afkjvles noget, tilsættes 4 hele 

Mg og 8 Wggehvider. Nogle gode Wbler flrælles, 

KjærnehUsene Udstikkes, og Wblerne flæres i Skiver, 

der marineres i en Blanding af Citronsaft, Arraks- 

extract, Snkker, Citronsilkker og Kanel og staaer til­

dækket i en Time. Halvdelen af Deigen kommes paa 

en Jernpande, hvor nogle Skiver Smor ere smeltede, 

Wblerne fordeles derover og dækkes med den ovrige 

Deig, der belægges med nogle Smaafliver Smvr. 

Kagen bages forst paa den ene Side; derpaa bort­

tages Ilden, et Laag med G lo der paa lægges over, 

og paa den Maade bages Kagen foroven. Naar den 

er færdig, vendes den paa et Fad og serveres.

Omelette å la Monaco.

Nogle store Wbler flrælles, Kjærnehusme Udstikkes 

og Wblerne flæres i Skiver, der ristes more i xk 

Pd. Smvr og 12 Lod Sukker. Naar de ere noget
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afkjslede, pid skes 5 Wg godt, tilsættes 1 Pægl Mælk 

og 2 Lod Mel. Paa Panden lægges forst et tykt 

Lag revet Rugbrod i XU Pd. smeltet S mor og det 

overstroes tykt med SEer, Kanel, stedte Mandler 

og blancherede Korender; derover hældes LEggekage- 

deigen, hvori LEblerne fordeles og derover atter revet 

Rugbrod blandet med de nævnte Dele. Overst læg­

ges endel Smaaskiver ©mør, den overstroes med 

Sukker og Kanel, glattes og trykkes sammen og ba­

ges i x/2 Time i en stærk hedet Ovn.

2Eble-Fyldning til Steg.

Nogle Mbler steges i Smvr og presses gjennem 

et Dorslag. 1 Pd. deraf blandes med 8 Lod revet 

Hvedeknop, lidt torret og stedt Salvie, 2 hakkede 

Charlotter, en lille Haandfuld hakkede Champignons, 

lidt Cayennepeber og en Spiseske smeltet S mor. Det 

er en god Blanding til Fyldning af Gjæs, Wnder, 

Dner etc.

^Eblebrsd.

31/2 Pd. gode, saftige Wbler skrælles, skilles ved 

Kjcernehusene og skæres i Strimler, der koges til 

Moes i en Lerpande Under stadig Omrøring. Det 

afkjoles og blandes med 7 Pd. Hvedemel samt P/2 

Lod tor Gjcer, der er oploft i lidt varmt Vand m,ed 

noget SUkker i. Det Hele æltes med Tilsætning af 

Vand, lidt efter lidt, til det danner en smuk, hvid 

Deig, der kommes i et opvarmet Fad, dækkes med et 

varmt Klæde og sættes Natten over paa et varmt
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Sted for at hæves. Næste Dag æltes det igjen og 

dannes til langagtige Brod, der bages langsomt i en 
ikke for varm Ovn.

Spansk SEble-Sauce.

2 Olglas bedste Vineddike kommes i en Kasse­

rolle og indkoges noget; 4 Mb ler skrælles, stilles ved 

KjærnehUsene, skæres i fine Strimler og koges i Ed­

diken samt tilsættes 2 Knivspidser Cayennepeber. 

Under Kogningen maa Mblerne Udtværes aldeles. 

Saucen flat være meget yndet til Lax.



Ellevte MMg.

Fabrikation af Blcek, Lak, Oblater og 

Chokolade.

tilberedningen af Segllak til eget Brug fore­

tages bedst i en glasseret Lerpotte. Schellakken smeltes 

forst ved meget svag Træklllild, hvorpaa Terpentinen 

tilsættes og blandes. Farvestoffet og Kridtet maa 

blandes, sigtes og strax derefter omrores i Massen. 

Farven fordeles bedst i Massen, naar den sigtes deri 

med en lille Sigte og Under stadig Omrøring. De 

bedste Forme, der bmges, ere af Stebejern. Naar 

Massen er afkjolet noget, hældes den i Formene. 

Ligestore Portioner deraf kan lægges paa en glat 

Marmorplade, og naar det er afkjolet noget, Udrulles 

det i mnde Stænger.

En Fabrikant Till i Prag blander brændt Gips, 

Marienglas og Magnesia til de sædvanlige Bestand­

dele. En bekjendt Fabrikant Hansch presser Stæn­

gerne i en SkrUepresse og istedetfor Kridt bruger han 

Wienerhvidt, Alabaststov og Perlemoderstov. En 

Fabrikant Lachner bruger Vismnthhvidt som tilberedes
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af 2 Pd. Svovlsyre, 1 Pd. Saltsyre og 1 Lod Bis­

muth, det dannede Plllver Udvadffes tilstrækkeligt 

og blandes ved Brugen med 1 Lod Salmiak. En 

Fabrikant Ulmann Udriver Magnesia i Terpentinolie 

og blander det fvrst da i Schellakken. En Fabrikant 

Andreazi smelter Terpentinen til Rogen er forsvundet 

.og bmger Vienerhvidt istedetfor Kridt.

Blandinger til Segllak.

Nr. 1. Fint rpdt Lak.

1 Pd. 28 Lod Terpentin (venetiansk),

2 Pd. 1 Lod Schellak, 

IV2 Lod Terpentinolie, 

20 Lod Marienglas, 

12V» Lod flemmet Kridt, 

1 Pd. 1 Lod Zinnober og 

V4 Lod Magnesia.

Nr. 2. Fint rpdt Lat.

14 Lod Schellak,

8 Lod venetiansk Terpentin,

8 Lod Zinnober,

IV2 Lod kulsur Magnesia, udrort med 

Terpentinen.

Nr. 3. Rosenfarvet Lal.

3 x/2 Lod Schellak, 1

1 /4 Lod Münchnerlak, I

3 Lod Tinaske, - Efter Löwy i Vien.

4 Lod.VismUthhvidt, i .

1 Lod Sklferhvidt. 1
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Nr. 4. Msrkebrunt Lak.

10 Lod Meget Schellak,

2 Lod Tinafle, 

IV2 Lod Vienerlak,

2 Lod Vismnthhvidt,

8 Lod venetiansk Terpentin og

2 Lod Terpentinolie.

Nr. 5. Mmkeviolet Lak.

3 Lod Schellak,

3 Lod venetiansk Terpentin, 

P/2 Lod Ultramarin,

2 Lod brændt Marienglas.

Nr. 6. Msrkeblaat Lak.

1 Del Schellak,

1 Del Dammargummi, 

xk Del Burgunder Beg, 

V2 Del venetiansk Terpentin, 

IV2 Del Ultramarin.

Nr. 7. Msrkeblaat Lak.

14 Lod Schellak,.

6 Lod venetiansk Terpentin,

2 Lod Calovhonium,

2 Lod Mrneralblaat,

IV2 Lod kUlsm Magnesia Udrort i Ter­

pentinen.

Nr. 8. Lyseblaat Lak.

1 Del Schellak,
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1 Del Dammargummi, 

1/a Del Burgunder Beg, 

xk Del venetiansk Terpentin, 

P/a Del Ultramarin, 

xta Del tort svovlsurt Blyilte.

Nr. 9. Fint rpdt Lak.

24 Lod Schellak,

25 Lod fineste Zinnober,

8 Lod venetiansk Terpentin,

1 Lod flydende Storax,

4 Lod stemmet Kridt.

Nr. 10. Rsdt Lak.

16 Lod Schellak.

7 Lod Zinnober, 

63/4 Lod venetiansk Terpentin, 

3 Lod Marienglas.

Nr. 11. Grmit Lak.

20 Lod Schellak,

21 Lod Mastix,

4 Lod venetiansk Terpentin,

5 Lod Bergblaat,

24 Lod Marienglas

og Mineralgult alt eftersom man vil have den gronne 

Farve stærkere eller svagere.

Nr. 12. Grmtt Lak.

4 Lod venetiansk Terpentin,

8 Lod Schellak,
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2 1/2 Lod Calophonium,

i Lod Kongegult,

V 2 Lod Vergblaat, der udrores i Ter­

pentinen.

Nr. 13. Gult Lak.

24 Lod Schellak,

4 Lod venetiansk Terpentin,

24 Lod Mineralgult eller 12 å 16 Lod 

ChromgUlt.

Nr. 14. Gult Lak.

14 Lod Schellak,

4 Lod venetiansk Terpentin,

21/2 Lod Calophonmm,

IV2 Lod KongegUlt,

IV2 Qvintin Magnesia udrort i Ter­

pentinen.

Nr. 15. Guldlak.

12 Lod Schellak,

1 Lod venetiansk Terpentin og smaaflaarne 

Gtlldblade af BoggUld efter Behag.

Nr. 16. Gnldlak.

16 Lod Schellak,

8 Lod venetiansk Terpentin,

14 Blade ægte Bladguld,

1 Lod Gtlldbronce,

1 x/2Qvintin Magnesiaudrvrt i Terpentinen.-
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Nr. 17. Brunt Lak.

24 Lod Schellak,

5 Lod venetiansk Terpentin,

5 Lod præpareret armenist Bolus, 

IV2 Lod do.Mmbra,

Nr. 18. Brunt Lak.

14 Lod Schellak,

8 Lod venetiansk Terpentin,

6 Lod Colophonium,

3 Lod Engelskrvdt,

1 V2 Lod Magnesia, Udrort i Terpentinen.

Nr. 19. Sort Lat.

24 Lod Schellak,

4 Lod venetiansk Terpentin,

1 Lod flydende Storax,

1 /4 Lod Perubalsam,

12 Pd. fint sigtet Bensort.

Rsdt Vox til Segl.

2 Pd. gult Vox,

2 Pd. venetiansk Terpentin,

: ,/4 Pd. hvid Harpix,

12 Lod Talg,

2V2 Lod Zinnober,

2 Lod Mvnnie.

Rsd Masse til Jnsectkasser.

1 Pd. gult Vox,
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1 Pd. venetiansk Terpentin,

6 Lod Hjortetalg, 

x/2 Lod ChampherpUlver, 

1 Qvintin Zinnober.

FabriVatron af Oblater.

Oblaterne inddeles i farvede Forseglingsoblater 

og nfarvede Madoblater. De fabrikeres af Hvede­

mel der med blodt Vand eller Regnvand udrvres til 

en ganske tynd Deig, som gives en eller anden Farve, 

hvis det skal brnges til Forseglingsoblater. Det 

stryges i et vaffelformigt Jern, hvori det bages. 

Forend Formen brUges, stryges den paa begge de ind­

vendige Flader med Olie, hvorpaa den varmes og 

fyldes derpaa med Deig.

Til Fremstilling af de forskjellige Farver anvendes 

NU især Plcmlefarver istedetfor de tidligere giftige 

Farver. Ved de farvede Oblater behover Melet ikke 

at være saa fint, hvorimod Farverne maa tilsættes 

saa fintrevne som muligt.

Til Sott bruges Kjonrsg eller chmesisk TUsch. 

Til Rsdt et Afkog af Krap eller Brasiltetræ, eller et 

Afkog af Cochenille, hvortil der sættes lidt Alun. 

Til Galt Bau, Curcuma eller Safran. Til Blaat 

fint pUlveriseret Berlinerblaat eller en blaa Vædske, 

der erholdes, naar der tilsættes et Par Draaber Op­

losning af svovlsurt Iernilte til en Oplosning af 

jernblaasur Kalk.

De nye Farver til Oblater exe:
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Bla at dannes ved en Oplosning af Anilinblaat 

(Bleu de lumiere).

Gront ved Blanding af Anilinblaat og en Op- 

lvsning af Safran.

Rsdt ved Anilinrsdt (FUchsin).

Rosa ved Rosalin.

Violet ved FUchsinviolet eller Anilin.

Orange ved Anilinorange.

Tilberedning af franske Forseglingsoblater.

Banket og fintskaaret Husblas udblødes en Nat 

over og koges da til et ikke for svagt Limvand. Det 

allerfineste Papir overstryges dermed paa begge Sider 

10 til 12 Gange til det har en temmelig stærk Glands. 

Papiret dertil farves med en af de ovennævnte Far­

ver og med et skarpt Udstikningsjern Udstikkes, eller 

udhUgges runde Skiver deraf, ligesom der ved Stempler 

kan anbringes smakke Figurer derpaa.

En anden Sort franske Forseglingsoblater.

De bestaa af lyst gennemsigtigt Lim, som bruges 

dertil med eller Uden Husblasforbindelse. Limen 

brækkes i Smaastykker, hvorved ethvert morkt eller 

Uigjennemsigtigt Stykke fjernes. De rene Limstykker 

Udblødes i 24 Timer i en Væd ske, der beftaaer halvt 

af Kornbrændevin og halvt af Regnvand; Limen op­

tages og koges under Tilsætning af tilstrækkeligt Vand. 

Na ar den har faaet den nødvendige Consistenz ud­

hældes den paa en poleret Metalplade i lidt tykkere 

Plader end Papir og efter Afkjoling aftages disse
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Plader og de runde Oblater Udstikkes deraf. Disse 

Oblater skulde alle farves med ovennævnte Farve­

stoffer i den flydende Masse, da de ufarvede falde 

formeget i det Gule.

For at farve dem udrives Farverne med Brænde­

vin. Ml man have Nuancer i Farverne maa de 

blandes med Forsigtighed i smaa Tilsætninger af for- 

skjellige Farver.

Forskjellige Sorter BLoek.

Nr. 1. Sort Blcek.

9 Lod mørfe knudrede Galæbler stodes fint i en 

Morter, kommes i en ny Kjede! med 2 Potter de­

stilleret Vand, eller Regnvand og staaer Natten over. 

Det omrores derpaa og koges i 1/a Time, men det 

maa iagttages, at det ikke koger over. Det afkjoles 

derpaa, hældes langsomt i en anden Kjedel og til­

sættes netop 3 Lod Jernvitriol. Naar den er oploft 

uden at rores deri, aftappes det paa Flasker.

Nr. 2. Sort Blcek.

16 Lod grovt stodte Galæbler og 8 Lod malet 

Campeschetræ indkoges med 12 Pd. Vand til det ind­

tager 6 Potter Volumen, hvorpaa det filtreres gjennem 

et Klæde. Særskilt oploses 8 Lod almindelig Jern- 

vitriol, 2 Lod Kobbervitriol, 6 Lod arabisk Gummi 

og 2 Lod Kandissllkker i l1/» Pd. Vand, og naar Op­

losningen er skeet, blandes det med ovenstaaende Af­

kog, omrvres godt og staaer i 24 Timer, hvorpaa det
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filtreres gjennem Filt. Det opbevares i lukkede Krukker 

eller Flasker.

Nr. 3. Sort Blcek.

Til 25 Pd. Vand tages 8 Lod Campeschetræ, der 

koges i to Timer, medens det afdampede Vand suc­

cessivt erstattes. Til den endnu varme Vædfle til­

sættes 1 Pd. bedste, grovt stedte Galæbler, 8 Lod 

Jernvitriol, 1 Lod hvidt Stikker og 6 Lod arabisk 

Gummi. Det er rigtigst at komme det i en stor 

Sienkmkke, der kan rumme 50 Potter, det staaer i 

14 Dage, omrsres idetmindste dagligt 2 Gange og 

filtreres tilsidst gjennem et grovt uldent Klæde.

Nr. 4. Sort Blcek.

Til 2 Pd. Eddike og 12 Pd. Vand tages 3 Lod 

ituskaarne Granatskaller, 3 Lod Kogsalt og Va Pd. 

IernvitrioU Det koges i 1 Time i en god glaseret 

Potte. Fvr Afkjolingen opløses 12 Lod arabisk Gummi 

deri, og det Hele filtreres ester fnldstcendig Afkjoling, 

hvorpaa det er færdigt til Brug.

Nr. 5. Sort Blcek.

I 20 Pd. Regnvand eller destilleret Vand koges 

1 Pd. grovt stodte Galæbler og 2 Lod malet Blaa- 

træ og indkoges til 10 Pd., samt filtreres da gjen- 

nem Linned. I V2 Pd. Band oplvses 5 Lod arabisk 

Gummi og Vh Lod hvidt Sukker. I 1 Pd. Vand 

oplvses 10 Lod Jernvitriol og begge disse 2 Oplos­

ninger blandes i det tidligere Afkog, under idelig 

Omroring. Det filtreres derpaa atter gjennem Linned.
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Nr. 6. Aldeles kulsort Blcrk.

42 Unzer stodte, gode Galæbler, 15 Unzer stødt 

Senegalgummi, 27 Potter destilleret Vand, eller 

Regnvand, 18 Unzer kobbersrit Zernvitriol, 3 Drach- 

mer SalmiakspiritUs og 24 Unzer absolut Alkohol 

blandes i et aabent Kar Under jævnlig Omrøring og 

staaer indtil Blækket er fuldkomment sort.

Dette Blæk angriber ikke Staalpenne ved Bragen.

Nr. 7. Sort Blcek.

16 Lod grovtstvdte Galæbler staa i 24 Timer i 

4 Pd. Iiegnvand. 2 Pd. Blaatræspaaner koges med 

4 Pd. Vand, hvorpaa begge Dele blandes og til­

sættes 4 til 5 Lod Jernvitriol. Naar det har staaet 

i 24 Timer, filtreres det gjennem Linned og aftappes 

paa Flasker.

Nr. 8. Alizarinblcrk.

18 Lod grovt stødte Galæbler Udtrækkes med saa 

meget destilleret Vand i 48 Timer, at den siede og 

afklarede Vædske omtrent Udgjor 3 Pd. Derpaa op­

løses deri 7 Lod Jernvitriol og til denne sortviolette 

Masse tilsættes forsigtigt saa megen Oxalsyre at det 

Hele klarer sig og synes graagnligt, hvortil der om­

trent medgaaer 65 Gran, der maa være krystaliseret. 

Tilsidst tilsættes draabevis mættet svovlsur Jndigo- 
oplvsning.

Nr. 9. Anilin Blcrk.

Dette Blæk efterlader intet Bundfald i Blækhuset,
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Staalpennene ruste ikke, og det har en eiendommelig 

Farve, ligesom det flyder let fra Pennen. Det kan 

tilberedes af violet, rodt eller blaat Anilin. Der 

dannes en stærk Oplosning deraf i Vand, hvor der 

tilsættes lidet Eddikesyre og oploft arabisk Gummi.

10. Fortrinligt Copierblcek.

1 /2 Pd. Blaatrceextract koges med 1 Pot Vand 

med 2 Lod Alun samt Lod Iernvitnol og 1 Lod 

hvidt Stikker. Denne Decoct filtreres gjennem Lin­

ned og tilsættes V» Lod enkelt chromsur Kali oploft 

i 4 Lod Vand. Ttlsidst blandes enbnu 2 Lod Jn- 

digosvovlsyre og 2 Lod Glycerin deri. Indigosvovl­

syren erholdes, naar man begererer xk Lod fint pul­

veriseret Indigo med 4 Lod rygende nordhatlser Svovl­

syre og 1 Pot Vand.

Nr. 11. Godt Copierblcek.

Ved en Oplosning af 1 Del Kandisstlkker i 3 

Dele almindelig godt Blæk erholdes en Vædste der 

meget godt copierer Skrift paa andet Papir.

Nr. 12. Blcek til at male paa Flasker eller Porce- 

lainkrukker med.

2 Del Copal oploses ved Varmen i 8 Dele La­

vendelolie og udrives derpaa fint med lidt brændt 

Kjonrog eller Zinnober, hvorpaa det opbevares i godt 

lakket Glas. -

Nr. 13. Det samme Blcek paa anden Maade.

3 Del Asphalt oploses i 4 Dele Terpentin- og ud­

rores med lidt Kjonrvg.
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Rr. 14. Blcei til at male paa sorte og 

mørte Flasker med.

Visnmthhvidt rives med Kopalfernis og dermed 

strives eller males paa sorte og nwrke Flafler.

Nr. 15. Tilberedning af Blcek der forsvinder.

Dette Blæk staaer strax aldeles fort, men efter 

nogle Dages Forlob er det rent forsvUndet fra 

Papiret.

Nogle Galæbler koges i noget Skedevand; der 

tilsættes lidt oploft arabisk Gummi og lidt Vitriol.

Nr. 16. Nyt symphatetisi Bloek.

En sur Oplvsning af Icrnchlorid (saltsmt Jern­

ilte) bliver fortyndet faa meget, at det, man skriver 

dermed, ved Torringen aldeles forsvinder. Denne 

Skrift har den Egenskab at svovlblaasure Dunster, der 

komme i Bervrelse dermed, forvandler Skriften til 

blaarod Farve, men bliver atter Usynlig ved Ammo- 

niakdUnster, og det at frembringe Skriften kan oste 

gjentages, og ligesaa ofte kan den forsvinde. I denne 

Hensigt holdes Skriften afvexlende over to Flafler med 

vid Hals; i den ene er der concentreret Svovlsyre, 

hvori der kommes nogle Draaber af en stærk Oplos­

ning af Svovlcyankalium (svovlblaasUr Kali) og i 

den anden SalmiakfpiritUs; i dem begge af en Fin­

gers Hvide i Flaskerne.

Tilsætningen af Svovlcyankalmm-Oplosningen 

maa fornyes fra Tid til anden. Disse Dampe ere 

giftige, hvorfor man maa vogte sig for at indaande dem.
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N r .  1 7 . A t  s r e m t r M e  g a m m e l  u l c e s e l i g  S k r i f t .

D e r  t i l b e r e d e s  e n  O p l o s n i n g  a f  1  D e l  O x a l s y r e  

i 5 0  D e l e  d e s t i l l e r e t V a n d  o g  5 0  D e l e  S p i r i t u s ,  

s a m t e n  O p l o s n i n g  a f 1  D e l T a n n i n  i  2 5  D e l e  

V a n d  o g  2 5  D e l e  S p i r i t u s . B l a d e t , h v o r p a a  d e n  

s v a g e  S k r i f t  e r , s o m  m a n  v i l  f r e m t r æ k k e , o v e r s t r y g e s  

s c m  s v a g t  m e d  N r .  1  a t  d e t  t u n  f u g t e s . E f t e r a t  d e t  

e r  t ø r r e t ,  o v e r s t r y g e s  p a a  s a m m e  M a a d e  m e d  N r .  2 .  

B e g g e  O v e r s t r y g n i n g e r  m a a  s k e  m e d  r e n e , m e n  f o r -  

s k j e l l i g e  P e n s l e r .

N r .  1 8 . F o r t r i n l i g t  M l r r k e b L c e !  p a a  L i n n e d .

2 5  G r a n  H e l v e d e s s t e n  o p l v s e s  i  2  Q v i n t i n  d e ­

s t i l l e r e t  V a n d ,  t i l s æ t t e s  \xk Q v i n t i n  G u m m i  a r a b i c u m  

o g  u d r o r e s  m e d  2  G r a n  b r æ n d t  K j o n r o g . L i n n e d e t  

o v e r s t r y g e s  f o r s t  m e d  f o l g e n d e  B e i t z e  d e r  t ø r r e  é t :

V.k L o d  k r y s t a l i s e r e t S o d a , 4  L o d  V a n d  o g  1  

Q v i n t i n  ( S u m m i a r a b i c u m .

N r .  1 9 . U u d s l e t t e l i g t  B l c e k  t i l  a t  s k r i v e  p a a  

Z i n k  m e d .

I  E n g l a n d  b r u g e s  d e r t i l e n  O p l o s n i n g  a s  P l a -  

t i n c h l o n d  i  V a n d . I  M  b o t a m f l e  H a v e  i  P a r i s h  

h v o r  a l l e  P l a n t e r  o g  T r æ e r  e r e  m æ r k e d e  m e d  Z i n k ­

p l a d e r , b r u g e s  f o l g e n d e  B l a n d i n g :

P u l v e r i s e r e t  S p a n s k g r ø n t . . . . . . . . . . . . . . 3 0  D e l e

D o . S a l m i a k . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 0  —

K j o n r o g . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   •  *  8  "

A r a b i s k  G u m m i . . . . . . . . . . . . . . . . .  8  —

V a n d . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 0 0  -
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Gummien oplofts i Vandet og derefter tilsættes 

de andre Bestanddele efterat de, som sagt, ere pul­

veriserede fint. Kjonrvgen Udrores forst med nogle 

Draaber Vand og derefter tilsættes lidt efter lidt mere 

Vand. Der skrives paa Zinken med en hel Pennepose.

Nr. 20. Lithographisk Bllrk og Tusch.

Det Blæk, som der bruges paa Sten, stal ligesom 

Kridtet trænge ind i Stenen til en vis Dybde og 

modstaa Virkningen af den til Wtzning nødven­
dige Syre.

For at f’unne Udfore de fineste Streger, maa det 

oploste Blæk være behvrigt flydende og bliver i denne 

Tilstand faa længe som muligt, uben at blive klæbrigt, 

eller gaa over i en Slags Gelse.

Naar det efter behvrig Tids Forlob er tørret stal 

det blive faa haardt og fast, at det ved en let Riv­

ning ikke strax skal kunne lade sig udvidske.

Sæbe danner her et væsentligt Gmndlag for det 

lithographiske Blæk. Er der meget deraf i Blækket, 

saa opløser det sig vel meget hurtigt, men har derved 

den Feil, at det bliver klæbrigt og storkner kort Tid 

cher Oplosningen. Der •'maa derfor tages saa lidt 

Sæbe som muligt. En af de bedste Sammensæt­
ninger er folgende:

40 Dele galt Vox, 10 Dele Mastix i klare Korn, 

28 Dele Schellak, 22 Dele Marseillesæbe og 9 Dele 

fin Kjonrog.

Tilberedning as Blæsket. Voxet smeltes i * 

en Skaal og ophedes indtil den deraf opstigende Damp
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tændes, naar den brrnges i Berorelse med en bræn­

dende Spaan. Skaalen tages derpaa af Ilden og 

tilsættes Sæben, Mastixen og Schellakken i smaa 

Portioner. Naar disse Ingredienser ere forenede bliver 

Flammen slukket ved at paasætte et Laag og derpaa 

tilsættes Kjonrogen under idelig Omrøring med en 

Jernste for at faa den sidste saa godt som muligt 

indblandet. Det Hele bringes atter paa Ilden, indtil 

Blandingen igjen antænder sig, hvorpaa den fjernes 

fra Ilden og Flamen ndslUkkes strax. Ved en længere 

Brænden, vilde Blækket tabe sin Klæbrighed, hvilket 

netop er nødvendigt for at bruge det med Pensel. 

Sil Skrivning og Tegning med Ridsefjeder, maa det 

derimod brænde noget længere, da Klæbrigheden her 

besværliggjor Brugen.

Denne Blanding Udhældes derpaa paa en med 

Sæbe reven Marmorplade og skæres i passende Stykker.

Nr. 21. Fortrinlig franst blaat Blcek 

(Enere bleue rouennaise.)

25 Unzer Campeschetræ, 212 Unze romersk Alun, 

1 Unze 16 Gran arabisk Gummi og Vs Unze Kan­

dissukker koges i en Time Aed 3 Potter Vand. Det^ 

staaer derpaa roligt i 3 Dage og sies gjennem Linned.

Nr. 22. Fortrinligt rpdt, billigt Blcek.

Der tages nogle Lod af den bedste Vienerlak, der 
tilberedes af §ernambuftræ, og derpaa kormnes netop' 

saa meget Vand, at det bækkes deraf. . Naar det har 

staaet Natten over, er det en tyk Deig. Er der.
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endnu haarde Dele deri, maa det rives fint. Det 

kommes nu i en Porcellainffaal over en brændende 

Spirituslampe og tilsættes lidt efter lidt en Blanding 

af 1 Del fulbfommen vandklar Saltsyre og 3 Dele 

Band. Det koges, indtil det bliver en ganske tynd 

Vælling, hvorpaa det afkjoles og filtreres.

Dette Blæk er skinnende rvdt, billigt og hmtigt 

tilberedt. Det paa FiltrUmmet tilbageblevne, kan 

bruges tit en ny Portion.

Nr. 23. Godt røbt Blcrk.

6 Drachmer fin Cochenille der er pulveriseret, 

Unze krystaliseret kulsur Natron og 18 Unzer destil­

leret Vand staaer i to Dage under jævnlig Omroring 

i en Porcellainmorter og tilsættes da 1 Unze renset 

Vinsten og derefter Unze jern fri AlUN, eller over­

hovedet saa meget af det sidste, indtil den behørige 

Farveintensitet fremtræder.

Det Hele varmes nu jævnt til al Kulsyre er bort- 

dunstet; efter Askjolingen opløses 1 Unze arabisk 

(Summi deri, blandes endnu med ikke fuldt 1 Unze 

Alkohol og tilsættes saa "meget destilleret Vand til 

hele Massen efterat være filtreret, Udgjor 18 Unzer, 

hvorpaa det strax aftappes i Flasker paa 1 Unze hver 

og proppes godt.

Ved Tilsætningen af Alkohol maa det gjores for­

sigtigt og meget langsomt, for at det ikke flat bund­

fælde noget af Farvestoffet. Flaskerne maa ved Brugen 

holdes saa meget som muligt tilproppede, for at Al-
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kohollen ikke stal fordampe og dette Blæk maa aldrig 

fortyndes med Eddike.

Nr. 24. Gqdt rsdt Bleek.

6 Lod godt Brasilietrce, 1 Lod Alun og 1 Lod 

Vinstensflode koges med 1 Pd. Regnvand eller de­

stilleret Vand og indkoges til Halvdelen, hvorpaa det 

sies gjennem Linned og deri opløses 1 Lod arabisk 

Gtlmmi. Tilsidst tilsættes en Tinctur, der er tilberedt 

af 1V2 Drachme Cochenille og 3 Lod Alkohol.

Fabrikation qf Ghokolade.

For at tilberede Chokolade, skal Cacaobsnnerne, 

der bruges dertil forst ristes, stodes, harpes, atter 

ristes og males.

Ristningen skeer i en Ierntromle, der kim fyldes 

2/s med Venner og der kun dreies langsomt over Il­

den for at alle Vennerne lidt efter lidt tunne komme 

i Berorelse med Tromlens indvendige Sideflader. 

Naar det begynder at knække i Bvnnerne, proves om 

Skallen vil lvsne sig; fleer dette, er Brændingen endt. 

Vennerne udtages, askjoles, stodes saa grove som 

Wrter og kommes i Harpen, hvor Skallerne fjernes. 

De kommes atter i Tromlen og brændes kun svagt 

til de begynde at svede og udtages da atter. Ved 

hele Brændingen maa der iagttages megen Opmærk­

somhed, for at Vennerne ikke brændes for stærkt.

Tidligere bleve Bønnerne malede i store Gryder^ 

hvor de ved Dampkraft bleve knuste af 2 store Kllgler, 

der lvb om i Massen, og hvor Gryden selv opvar-
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medes ved Damp, der ledes ind i et luffet Rum om­

kring den. Jernet indvirker imidlertid i flere Hen­

seender fladeligt paa Cacaomassen, og derfor er der 

i den senere Tid mange Steder indført Granitvalser, 

der knUse Vennerne paa en lignende Maade, men 

hvor Stoffet er as Granit istedetfor Jern. Enhver, 

der har gjort Sammenligning mellem ProdUctet af 

de to forskjellige Methoder, vil snart erkjende, at Gra­

nitten bærer Fortrinnet i hoi Grad og sikkerligen snart 

vil fortrænge enhver Fabrikation, der Udfores i Jern.

Naar Bvnnerne ere ristede, maa de ikke henstaa 

længe, inden de males færdige. De kommes i Gry­

den, og naar Maskineriet er sat igang, males Massen 

indtil den er sa.a fin som Udrort Smor. Derefter 

tilsættes Snkker og Krydderiet lidt ester lidt, og naar 

Blandingen snart er Udfort, afveies Massen og kommes 

i aabne Forme, hvor den fordeles med en Ske og 

Formen sættes paa en Træbakke med opstaaende Kant 

omkring. Naar Bakken er fyldt, fla aes eller stvdes 

Bakken med alle Formene paa mod et Bord, og ved 

at vende Bakken om og meddele den Stod fra alle 

Sider op og ned, glattes Massen i Formen, ligesom 

alle Luftblærer i Formene ved Stodene stige op paa 

Overfladen og forsvinde.

Denne Fremgangsmaade bruges ved alle Slags 

Chokolade, men de forskjellige Sorter frembringes ved 

forandret Sammensætning as Bestandelene.

Io glattere og blankere Formene ere, jo smukkere 

Udseende faaer Chokoladen. Formene sættes nu kryds­

vis over hinanden paa et luftigt Sted og efter nogle
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Timers Forlob saa afkjolede at Chokoladekagerne kunne 

udtages for at indpakkes.

Folgende Sorter nævnes her:

Nr. 1. Bitter Chokolade.

Denne bestaaer fun af den rene Cacaomasse.

Nr. 2. Sundheds Chokolade.

10 Pd. malede Cacaobsnner, 

15 Pd. HavanuasUkker.

Nr. 3. Simpel Chokolade med Vanille Smag.

10 Pd. malede Cacaobvnner, 

7x /2 Pd. HavannasUkker, 

V!i Lod ægte Kanel, 

2 Qvintin PerUbalsom.

Nr. 4. Vanille Chokolade.

10 Pd. malede Cacaobonner,

10 Pd. HavannasUkker, 

71;2 Lod ægte Kanel, 

1 Lod Nelliker,

1^ 2 Lod Vanille, der er stodt med Sukkeret.

Nr. 5. Fin Krydder-Chokolade.

10 Pd. malede Cacaobvnner,

9 Pd. HavannasUkker, 

Vk Lod ægte Kanel, 

21,/2 Qvintin Nelliker, 

1/2 Lod Vanille stodt med Sllkkeret, 
15
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2 Qvintin Cardemomme, 

xk do. Mnskatnod.

Nr. 6. Biener-Chokolade.

10 Pd. malede Cacaobonner,

11 Pd. pulveriseret Topsukker,

5 Lod Vanille stodt med Snkkeret,

5 Lod bedste ægte Kanel.

Nr. 7. Meget sin Chokolade.

10 Pd. caruacoe Cacaobvnner,

2 Pd. Martinique bo.,

10 Pd. stodt Topsllkker,

6 Lod Vanille ftodt med Sukkeret,

7 Lod ægte Kanel, 

Va Lod Nelliker.

Nr. 8. Madrider-Chokolade.

10 Pd. Cacaobonner,

5 Pd. stodt Topsukker,

8 Lod Vanille stodt med Sukkeret,
6 Lod ægte Kanel,

x/'i Qviutin Ambra, der er revet paa 

Sukkeret.

Nr. 9. Turmer-Chokolade.

10 Pd. Cacaobonner,

5 Pd. stodt Topsukker,

8 Lod Vanille der er stods med Sukkeret, 
8 Lod ægte Kanel.
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Nr. 10. Romerst Chokolade.

10 Pd. Cacaobsnner,

8 Pd. stsdt Topsukker,

12 Lod Vanille, stodt med SUkkeret,

12 Lod ægte Kanel, 

1 Lod Pembalsam.

Nr. 11. KMen-Chokolade.

10 Pd. Cacaobsnner,

15 Pd. Havannasnkker,

1 Drachme bitter Mandelolie (en lille 

Thcflefuld.)

12 Lod ægte Kanel, 

2 Lod Nelliker.

Nr. 12. Leipziger-Chokolade til Supper.

10 Pd. Cacaobonner,

10 Pd. brun triftet Mel,

15 Pd. Puddersllkker,

12 Lod ægte Kanel,

2 Lod Nelliker, 

1 Lod Cardemomme.

Nr. 13. Chocolat (FAmande.

10 Pd. Cacaobonner,

12 Pd. stodt Topsukker,

3 Lod Vanille, der er stodt med Sukkeret, 

1 Pd. sode og 8 Sikr, bitre Mandler.

Mandlerne skolies, skrælles og kommes forst i 

Gryden med 1 Pægl Rosenvand, hvor be males saa 
15*
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fine som det fineste Mel; derpaa tilsættes Cacao- 

massen og naar den er færdig revet, blandes Pufferet 

med Vanillen deri. Det er nødvendigt at tilsætte 

Rosenvandet, for at Olien i Mandlerne ved KnUs- 

ningen kan trække ud deri, og hvorved ferst den rigtig 

fine Mandelsmag kommer i Massen.

Nr. 14. Chokolade med islandsk Mos.

10 Pd. Cacaobonner, 

”ixJi Pd. HavannasUkker,

10 Lod tørret og pulveriseret islandsk Mos. 

4 Lod ægte Salep.
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Tolvte Afdeling.
For forfljellige Haandvcerkere og 

Kunstnere.

Nr. 1. Destillation i Sandbad.

Cs.« mange Forsvg ved Destillation i Sandbad 

er man kommet til det Resultat, at Metalspaaner og 

da især Jerndreiespaaner ere meget bedre end Sand 

og gjore fortrinlig Tjeneste. Jernspaanerne sigtes o 

kommes i Sand-Capellet, og Retorten sættes deri. 

Det kommer hurtigere i Kog, og det Hele ganer meget 

roligere for sig. Alle Sandets Ulemper ere derved 

forsvundne. Svovlsyre kan endog paa den Maade 

destilleres ligesaa roligt som Vand. Der spares Tid 

og Brændsel, og Capelierne funne være meget tyndere. 

Paa denne Maade har man endog aldrig seet en 

Retortes Sprængning.

Nr. 2. Filtrerpapir som Vcrge i Spirituslamper.

En Væge i en SpiritUslampe er en meget Ube­

tydelig Ting, men en siet Væge kan dog skade meget.
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Paa nogle Steder har man i flere Aar brugt graat 

Filtrerpapir dertil, og det har vist sig meget praktisk. 

Vægen sammenrulles af Papiret og skal jlutte lige i 

Hullet; den er stiv og kan let flydes op og ned; den 

suger SpiritUssen godt til sig, futler aldrig og er god 

4 enhver Henseende.

Nr. 3. At revne Glas ved Sprcrngkul.

SprængkUl tilberedes paa folgende Maade:

30 Dele allerfineste gjenuem Flor sigtet Kulpulver 

bearbejdes med 1 Del plüveriseret Salpeter og tyndt 

Slim as Gummi tragant, hvortil der tilsættes lidt i 

SpmtUs oploft Benz'06 eller Storax. Det æltes længe 

og godt, hvsrpaa det Udwlles i Stænger, saa tykke 

som en meget tynd Pennepose og torres aldeles ved 

en Kakkelovn.
Naar man vil sprænge Glas efter hvilkensomhelst 

Linie, tages en fin, skarp, trekantet Fil og ibet den 

dyppes i meget sortyndet Svovlsyre, gjores et Ind­

snit til Begyndelse i Glasset. Derpaa tændes Spræng- 

kullet i Enden, og den brændende Ende fores, idet 

der idelig pUstes paa ben, lige i Berorelse med Glasset, 

felgende den Linie, Sprængningen skal gaa, og lige 

bagefter KUllel vil der folge en Revne i Glasset.

Af en lille Glaskolbe med smal Hals kan der saa- 

ledes dannes en Glasske og iovrigt formes, hvad der 

vnskes. Det er rettest forst at tegne paa Glasset den 

Form, Revnen skal have og da folge Tegningen med 

Kullet.
For at flære en rund Glasstang aldeles lige over,
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dyppes en Fil i tyk Terpentin eller fortyudet Svovlsyre 

og med den mærkes en Fordybning i Glasset helt om­

kring, hvorpaa der bindes en Svovltraad i Ridsen; 

den fugtes med Terpentin, tændes og idet Stangen 

holdes horizontalt, dreies den omkring. Naar Traa- 

den er Udbrændt, slaaes oieblikkelig et Glas koldt 

Vand med oploft Salt i derover, og Bmddtt folger 

strax og er fllldkommen glat.

Nr. 4. Nyt Bruspulver.

5 Dele godt tonet Vinsyre og 6 Dele pulveriseret 

dobbelt ful i urt Natron, hvortil der er tilsat meget lidt 

Citronolie, blandes og omrores med saa lidet absolut 

Alkohol, at det bliver et godt fußtet Pulver, hvorpaa 

det presses igjennem en ikke for fin Metaltraadssigte 

og torres ved taalelig Varme. Paa denne Maade 

faaer man et fuldkomment luflbestaudigt, grovt kornet 

Pulver af fnnift Udseende, som ved Berøvelse med 

Vand bruser langsomt lige ti! det sidste, uden at have 

den mindste Afsmag og er at foretrække for ethvert 

hidtil bekjendt Bruspulver.

Nr. 5. At blege Schellak.^

Man faaer et i alle Henseender fortrinligt Pro­

duct, naar man oploser almindelig Schellak i 90° 

Alkohol og da tilsætter grovt knUset Benknl. Det 

omrores til en tynd Deig, og Blandingen Udsættes i 

flere Dage, under jævnlig Omrystning og Omrøring 

fo.r de directe Solstraaler. Ester den fuldstændigste 

Blegning filtreres det gjcnnem Filtrerpapir.



Nr. 6. At gjøre Oxegalle farvelss.

Til 12 Pot Oxegalle, der koges og afffummes, 

Ulsættes 1 Unze pulveriseret Alim og staaer paa Ilden, 

indtil Alunet er oploft, hvorpaa det afkjoles og kom­

mes paa en Flafle, der proppes let. I en anden 

lignende Portion Oxegalle, der ligeledes er kogt og 

skummet, tilsættes 1 Unze Kogsalt, der behandles paa 

samme Maade og kommes paa Flafle. Efter 3 Maa- 

neders Henstand er der dannet et tykt Nedflag. Hver 

Portion for sig filtreres og blandes, hvorpaa der strax 

dannes et Bundfald, der tager den farvede Snbstants 

med sig. Den ovenpaa svømmende Vædske filtreres, 

er nu færdig, og er fuldkommen farveles som Vand. 

Denne klare Oxegalle forbinder sig let med Farve­

stoffer og giver dem Fasthed. Saaledes formerer det 

Glandsen og Varigheden af Ultramarin, Carmin, 

GummigUt og alle zarte Farver i Almindelighed uden 

at bevirke, at de glindse og bevarer desnden ©uminien 

i Farverne fra at revne. Farverne blive ogsaa Jaa 

faste, at der atter kan males derover. Med Lampesod 

og Gummi danner Oxegallen en fortrinlig chinesisk 

Tusch. Farverne blandede med Oxegalle ere fortrin­

lige til Mimatmmaleri.

Nr. 7. At vulkanisere Kautschuk paa en ny Maade.

Kautschuken kommes i en Oplosning af Svovl­

kulstos og Chlorsvovl. KaUtschukens Forvandling iore- 

gaaer i nogle Minittter, og det erholdte Præparat be­

sidder fomden de bekjendte Egenskaber af vulkaniseret
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Kautschuk endnU en lysere Farve, hvorved det bedre 

modtager Farver end ellers.

Rr. 8. Klar GnttcrperchaoplBnmg til chirmgisi 

Brug istedetsor Collodion.

1 Del Guttapercha skæres meget smaat og kommes 

lidt efter lidt i 8 Dele rektificeret Terpentinolie, og 

naar den forste Del er opløst, tilsættes mere og saa- 

ledes vedblives, til hele Oplosningen er fulbfort Ter­

pentinolien varmes i Vandbad under Oplosningen. 

Det Hele filtreres derpaa, og der tilsættes da saa 

meget Alkohol til 90°, indtil Guttaperchaen er aldeles 

bundfældet. Vandfaldet Udvadskes med Alkohol og 

Vand, er nu en gnlagtig Masse, og naar den er 

fuldkommen tørret, opløses den i 12 Gange saa meget 

Chloroform, hvilken Oplosning gaaer let for sig ved 

Rystning. Det er nu vandklart og besidder de samme 

Egenskaber som Collodion til Saar, men hæfter meget 

bedre og revner aldrig.

Nr. 9. At bruge Hulspejle til Stereoskoper.

Et Hillspeil hænges saaledes med Ryggen paa en 

Vindllesprosse, at det er frit for indfaldende Lys. 

Et stereoskopisk Billede holdes eller anbringes paa 

Staaltraadsboiler opretstaaende med Billedet mod 

Speilet og lidt længere tilbage end hvor Spejlets 

VrændpUnct er, saaledes, at man over Stykket kan 

fte dets Spejlbillede. Naar Billedet viser sig for 

Diet som stereoskopisk, fjerner man sig mer og mer 

fra Billedet Uden at forrykke Billedets Afstand fra
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Speilet. Alt eftersom man forandrer sin Stilling, har 

man det i fin Magt, enten at se Billedet som en 

nydelig lille Devise, eller i en kjæmpemæssig Stør­

relse. Det er af endnu smukkere Virkning, naar man 

holder et godt Panoramaglas for Vinene og dertil 

anbefales et Meniscus.

Paa denne Maade fremtræder Billederne i et 

fjernere og fljonnere Perspectiv end ellers. Hulspeilet 

ni aa i det mindste være af 5 Tommers Diameter, 

og Panoramaglasset sera stort at man kan se deri- 

gjennem med begge Vinene.

Nr. 10. At polere Stearinlys.

Lysene poleres blot med en fin Klud, der er dyppet 

i stærk Alkohol, de Udvendige Dele oploses, de ru 

Steder forsvinde, og naar de da strax poleres i tor 

Tilstand, fremtræder Overfladen fUldkommen blank.

Nr. 11. At slibe Baberknive.

Naar man boer saa isoleret, at man har Vanskelighed 

ved at faa sine Barberknive slebne, kan man godt 

gjore det selv paa efterfølgende simple Maade:

Knivbladet sættes fra Vs- 1 Time i en Oplos­

ning af 1 Del Saltsyre og 20 Dele Band, og eflerat 

den er afvadsket i Vand, aftrækkes den paa Barber-- 

remmen, der er indguedct med Olie. Kniven anlober 

vel, men fljærpes fortrinligt, og da det ofte er probet, 

kan det ikke noksom anbefales.

Nr. 12. Salve til Strygeremme.

Noget Guttapercha smeltes og blandes med samme
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Vægt pulveriseret og sigtet ulædflet Kalk. Denne 

Masse stryges varm paa Remmen med en varmet 

Kniv; Remmen varmes derpaa og oversigtes med 

finest pulveriseret og stemmet samt sigtet Blodsten. 

En saadan tilberedt Strygerem skjærper Kniven 

meget godt.

Nr. 13. Mineraldeig til at stjcerpe Strygeremme.

Den Mineraldeig til Strygcremme, der i mange 

Aar har været anseet som en Hemmelighed, bestaaer af: 

fint pulveriseret og flemmet Skifer 1 Lod, 

do. do. og do. Viencrkalk ... 1 —

do. do. og do. Iernilte .... 1 —

do. do. og do. Tinilte .... 1 —

Det æltes sammen med Stenolie og smeltet Oxe- 

marv og parfumeres. Remmen skal være af 9tUs- 

læber, der afflibes med Pimpesten og Haarsiden 

vendes Udad.

Nr. 14. Alun Krystalisationer.

Salte og deslige, der krystalisere i deres Oplos­

ninger, have som bekjcndt den Egenskab, at sætte sig 

til de Legemer, der bringes i Oplosningen, hvorfor 

Krystalisationen kan befordres, naar der spændes Snore 

igjcnnem Vædsken, eller anbringes Staaltraade eller 

Stokke deri. En saadan Krystalisatton skeer ved Kandis- 

sukker, Spanskgrønt, Iernvitriol etc. Paa denne 

Iagttagelse skotter sig ligeledes en meget simpel, ikke 

ganske almindelig befjenM, Methode, at overtrække 

eller krystalisere Gjenstande med AlUnkrystaller, hvorved
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eller Krystaller paa Overfladen af en lille 

der holdes deri. Er Temperatmen for lav, 

strax en Mængde smaa Krystaller ned, som 

Gjenstanden som Snefnokke, men de hæfte

W
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der kan erholdes et nydeligt Product. Dertil bruges 

meget beqvemt Knrve, Bægere, Cigcirbæzere etc., som 

ere dannede af Ierntraad og sædvanlig bagefter gjen- 

nemflettes med farvet Uldgarn. En saadan Staal- 

traadsgjenstand hænger i en tynd Traad i A lun op­

losningen og bliver der nogen Tid.

Denne AlUnoplosning tilberedes Paa folgende 

Maade:

Almindelig AlUN koges i 2 eller 3 Vægtdele Vand, 

hvorpaa Vædsken afkjoles. Naar det er koldt, hældes 

det Flydende fra de Krystaller, der have sat sig i 

Kjedlen, hvori Kogningen har fundet Sted; derpaa 

hældes der noget Vand paa Krystallerne igjen, og 

koges indtil ingen flere Krystaller vilde oplvses. Af 

denne kogende, mættede Oplosning hældes der nu 

saa meget tit den tidligere kolde Oplosning, indtil 

Blandingen bliver saa lunken, at man kan holde 

Haanden deri uden Smerte. De Gjenstande, som 

skillle krystaliseres, blive nu hængte deri og hver Time 

eftersees be, hvorved de meget forsigtigt maa optages 

og atter sænkes. Efter 2, 3 til 6 Timers Forlob ere 

de som oftest færdige. Jo varmere Vædsken var i 

Begyndelsen, desto langsommere skeer Krystalisationen 

og desto stvrre blive Krystallerne. For det meste er 

det bedst, naar Temperatmen ved Blandingen er saa 

lav, at der meget snart danner sig meget smaa glrndsende 

PUncter, 

Gjenftand 

falder der 

overtrække
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ikke fast, hvorimod de falde af ved den mindste 

Berorelse. Paa Kurve og lignende Sager, der ere 

flettede af Staaltraad, hæfte Krystallerne fun godt, 

naar de dannes en til tre Linier store, og uddanne 

sig meget tydeligt, hvorved de sætte sig rundt om 

Traaden og vise sig som Perler paa en Snor. Be­

mærkes det ved Eftersynet, at flere ikke for store Kry­

staller danne sig paa den Maade, saa er Krystalisationen 

i god Gang, og da kan der ventes et forønsket Re­

sultat. Ere de dannede Krystaller derimod meget store 

og sidde langt fra hinanden, saa erholdes der intet 

godt Resultat, og det er rigtigst at begynde Arbeidet 

forfra med en mindre varm Oplosning.

Nr. 15. Alunstsbninger.

AlUN, der smeltes ved lav Barmegrad og lang­

somt, for at forebygge Opblæsuinger og , kan 

bruges til Afstøbninger af Mynter, Camser etc. i 

Staniolforme. Store hale Forme kUNne ikke bruges 

da Alunet storkner for hurtigt. Det maa forud blandes 

med ’/ao Del Salpeter for at faa det til at storkne 

langsommere, men Blandingen maa ske ved Rivning 

og Sigtning. Naar det er fuldkommen koldt, leverer 

det aldeles skarpe, faste og halv gjennemsigtige Af­

støbninger. Alun med lidt brændt Gips (Ve Del) 

giver noiagtige Afstøbninger, men Ulgjennemsigtige og 

af ftenagtig Udseende. AlUN alene, eller med Gips 

kan farves med Zinnober, Oker, Monnie og Smalt. 

Alun og x/« Del neutralt svovlsurt Kali flyder let og 

giver aldeles hvide, fun lidet gjennemsigtige Afstod-
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ninger. Alun og Ve Del Kogsalt giver gjennemsigtige 

Afstøbninger.

Nr. 16. Forarbejdelsen af de saakaldte tyrkiske 
Perler og Pastilles de Serail.

De saakaldte tyrkiske Perler, der bestaa af en 

sortagtig, mat Masse og der bruges til Halsbaand, 

Orennnge og deslige, sorsærdiges paa den Maade, at 

der oplsses 4 Lod pulveriseret Catechu (Terra catechu)

-i 16 Lod Rosenvand, sier Oplosningen og Uddamper 

den til 6 Lod. Denne tykke Lædske blandes derpaa 

med 1 Lod pulveriseret Violrod, 12 Gran Moskus, 

20 Draaber Bergamot- eller Lavendelolie, og 2 Quintin 

godt udglødet Lampesod. Det Hele æltes til en tyk 

Deig med 2 Qvintin i Vand oploft HUsblas. Af 

Denne Deig dannes fsrst Stænger, og derpaa, formes 

disse til Kugler, enten med Hænderne, eller med en Ma­

skine, der bestaaer af 2 riflede S ma a brædder, af samme 

Slags som Apothekerne bruge til Piller. Disse Kugler 

blive gjennemborede meb en Naal, der er sagtet i 

Mandelolie og udvendig o oer truf ne med Mandelolie 

eller Iasminolie, samt torrede. Lugt og Farve kan for­

andres paa mange Maader ved vellugtende Olier og 

forskjelligt Farvestof og navnlig kunne de gives Ud­

seende af, at de ere indvirkede med Gnid og Solv, 

ved at blande Metal i Massen.

Pastilles de Serail blive til bered te, idet der 

opløses Catechn i Vs Del af dets Lægt as lige Dele 

Eddike og Rosenvand, hvorpaa Oplosningen filtreres, 

Vædsken afdampes og for hvert Lod af Osesten ind-
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blandes Va Qvintin Tragantgummi, 4 til 6 Gran 

Moskus eller Ambra, og Deigen presses i Messing­

eller Tinforme, indvendig polerede og overstrogne med 

Mandel- eller Iasminolie. Det kan støbes i enhver 

Form og Stvrrelse, presses og torres.

Nr. 17. Forfcerdigelsen af Lithophanier.

De gjennemflinnende Billeder af BisqUit eller 

uglasseret Porcelain, som har faaet en overordentlig 

Udbredelse ere almindelig beksendte under Navn af 

Lithophanier. Deres Fabrication skeer paa folgende 

Maade:

Formen dannes forst. Dertil smeltes Vox og 

farves Under Tilsætning af lidt Terpentinolie; det 

Udbredes omtrent i en Linies Tykkelse paa en firkantet 

Glasplade, saaledes, at naar Pladen holdes mod 

Lyset, den da viser sig temmelig formørket. Der­

efter Udarbejdes eller modeleres i Vox^t den Gjen- 

stand, man vil fremstille, med Grifler eller Graver- 

naale af Elphenben af forfljellige Forme. Det er 

indlysende, at jo tyndere Voxpladen paa Glastavlen 

udarbejdes paa enkelte Steder, jo mere gjennemsigtige 

blive disse Steder. Men man maa paa den anden 

Side heller ikke gaa saa yderligt, at Glasset kommer 

til at ligge blankt. De mørkeste Skygger erholdes 

ved at paafore mere Vox paa de glatte Steder af 

det tidligere Lag. Her maa man ogsaa vogte sig for 

at paafore for meget, da ellers de for stærkt dækkede 

Pnncter ville fremstille sig aldeles uigennemsigtige. 

Saaledes fuldfores Arbeidet, idet det stUndom holdes
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for Lyset for at erfare Virkningen. Rettelser ere meget 

let at Udfore, da de for stærkt Uddybede Steder blot 

atter behove at belægges med mere af Voxmassen.

Naar Pladen er efter Onfle, saa maa der fvrst 

dannes en Form af den, og det er Porcelainsarbeidernes 

Hverv. Til den Ende lægges Glasset paa et Bord, 

omgives med en forhoiet Kant af Trælister, og Gips, 

der er fortyndet med Nand, hældes i Formen. Det 

torres berpaa, hele Formen dreies om, Glaspladen 

med Voxformen aftages forsigtigt, og naar Formen er 

tørret, er den færdig. De flade Udvalsede, bløde 

Porcelainplader trykkes deri og brændes derpaa paa 

sædvanlig Maade.

Istedetfor Porcelain kan man selv smelte Vox, 

Udarbejdet med Terpentinolie deri og derved faa 

Exemplarer, der meget begynde at brvges i Udlandet. 

Forend de tages i BrUg, gives de et Overtræk af 

hvid Copallak. Ogsaa erholdes der nu ftun bom lig­

nende Arbeider Udforte i vellugtende Sæber.

Nr. 18. At forgylde og forsplve Silketraad.

BladgUld og Bladsolv rives paa en Marmor­

plade med Gllmmisilm, indtil det er forvandlet til et 

meget fint Pulver. Det bliver flere Gange udvadffet 

med rent Vand for at fjerne (Gummien, ligesom der 

gjores ved Forarbeidelsen af Malerbronce hos Malerne. 

Silketraaden forberedes ved at kommes i en Oplos­

ning af Chlorzink og koges deri. Den Udvadfles 

derpaa i Vand, hvorefter den koges i Vand, hvori 

fint Guld- eller Svlvpnlver er Udrørt. Derpaa vadskes
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den atter i Vand og tørres og er nu overtrUkket med 

et fint Lag af Gilld eller Solv, som ved Glatning 

og paa almindelig Maade skaffes Glands.

Nr. 19. At fabrikere Copierlcerred.

Fremqangsmaaden ved at fabrikere Copierlærred 

efter en patenteret Opfindelse er folgende:

Der tages 8 Vægtdele Terpentinolie, 8 Dele 

Recinusolie, 2 Dele Canadabalsam og 1 Del Copaiva- 

balsam. Disse 4 Dele blandes godt sammen og fores 

saa ensformigt som muligt ved Hjælp af en Svamp 

paa Monsselin. Det rillles derpaa sammen og staaer 

i 36 Timer, hvorpaa det atter oprulles og med en 

MoUsselinlap afstryges det mulig overflødige, idet der 

gnides over hele Stykket med den. Det sammen- 

mlles derpaa atter, staaer lige saa længe, hvorpaa 

det igjen eftersees. Er Overfladen endnu ikke tør, 

saa rives det atter med Mousselin og aftørres med 

samme Slags Tot. Det oprulles derpaa for sidste 

Gang, staaer i 14 Dage og er færdigt.

Nr. 20. Simpel photographist Kaltermethode.

Et Stykke albumineret Papir af samme Størrelse 

som det Kobberstykke, der onskes afcopieret, overstryges 

med en Blanding af 2 Dele dobbelt chromsmt Kali 

og 3 Dele Gelatine oploft i 22 Gange saa stor Vægt 

Vand og torres i Morke, da det er følsomt for Lyset. 

Na ar Papiret er tort, lægges det paa Kobberstykket 

og begge lægges imellem to Glasplader og Udsættes 

for stærkt Lys, der vil trænge gjennem alle de lyse
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Dele af Tegningen og indvirke paa det fslsomme 

Papir. Hvor dette træffes af Lyset, bliver AlbUininet 

opløseligt. Papiret lægges derefter i rent Vand og 

de paa Papiret værende Stoffer bortvadfles fra alle 

de Steder, der ikke ere paavirkede af Lyset. Derefter 

overstryges Papiret med en Oplosning af Garvesyre. 

Denne vil trænge ind paa de blottede Steder, det 

vil sige, paa de Steder, hvor Lyset ikke har funnet 

angribe Albuminet. Ved Neddypning i Vand bort- 

flaffes atter Garvesyren. Naar det saaledes præ­

parerede Papir overstryges med en Oplosuiyg as 

Jernvitriol, 3 Pd. i 1 Pot Vand, da vil Tegningen 

fremkomme derved, at Ierniltet træder i Forbindelse 

med Garvesyren og farver Papiret morkt paa alle de 

Steder, der svarer til de morte Steder paa Original- 

tegningen, og der erholdes saaledes en tro Gjenpart 

af Tegningen, eftcrhaanden som Farven bliver mvrkere 

ved Lllftens Indvirkning.

Ester Behandlingen med Iernvitriol fordres en 

Afvadskning med Vand for at bortflaffe det over­

flødige Salt.

Nr. 21. God Maade til Afcopiering.

Der bruges almindeligt Papir til Afcopienng til 

Tegninger; det lægges over den afcopierende Tegning 

og overstryges med Bomnld, der er mættet med Benzin. 

Papiret bliver aldeles klart, krøller ikke, kan tegnes 

paa med Blyant, Tvsch og Blæk og Benzinen torrer 

meget hmtigt og fordamper aldeles, saa at Papiret 

atter bliver morkt uden at nogetsomhelst kan sees derpaa
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af Plet eller deslige. Torrer Benzinen fvrend Teg­

ningen er færdig, kan Stykke for Stykke overstryges 

dermed og Overstrygningen kan gjentages flere Gange 

Uden at det flader i nogensomhelst Henseende.

Nr. 22. At borttage Fedt- og Oliepletter as 

Papir, Kobbere og Tegninger.

Brændt Magnesia (magnesia ustra) udrores med 

Vand til en Deig og stryges med en Pensel paa Plet­

ten. Det tørres derpaa aldeles, og den torrede Masse 

fjernes forsigtigt med en Kniv eller en Borste. Hvis 

Pletten har været gammel, er det nødvendigt at forny 

det to eller tre Gange. Pletten, forsvinder aldeles. 

Det hvide Stov, der hænger i Tegningen, in a a fjernes 

med en blod Børste, og hvis Papiret er blevet krollet 

maa det lægges mellem dobbelt Papir og glattes med 

et varmt Strygejern.

Nr. 23. Renset Uhrolie.

Den rensede Olie som Uhrmageren bruger, kaldes 

Uhrolie; den tilberedes i Almindelighed i England af 

Mandel- eller Olivenolie, idet der tilsættes Alkohol, 

der opløser den i Olien værende Stearin, hvorpaa 

Spiritussen bortdesnlleres. Denne Olie modstaaer 

enhver Kuldegrad og sælges i England for 72 Sk. 

Pr. Drachme. Hr. v. Biebahn i Lien giver Anvis­

ning paa en fortrinlig Uhrolie, som ilberedes paa 

folgende Maade:

En ren Strimmel Bly lægges i et hvidt Glas, 

der er fyldt med Olivenolie og Udsættes en Tidlang
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godt.

og i

26 a. Ny eng elst Vognsmsrelse.

Svinefedt koges med 1 Del ren Oxetalg

Nr.

Dele

Del hvidt Vox til det alt er omrort og sam­

mensmeltet, hvorpaa det tages af Ilden og tilsættes

1 Del Iernilte, der er sammenrevet med ren Bom­

olie. Naar det er blandet godt, afkjoles det tit en 

saft rodlig Masse.

Vs Pot frist Linolie, der maa om- 

Læderet bliver smUkt og blodt deraf.
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for Solstraalernes Indvirkning. Efter længere Tids 

Forlob afstUmmes det oberste klare Lag og den svrige 

Olie er da meget god.

Nr. 24. Engelsk Vognsnwrelse.

Spcrmazet xk Pd., Vox 1/s Pd., Bedetalg 12 Pd., 

Svinefedt 1/s Pd. og Jemilte 1 Unze. Det blandes, 

koges og omrores med en Træspartel tit det er koldt.

Nr. 25. Engelsk Smsrelse til Seletm og Calescher.

1 Pot Mælk og Vs Pd. hvid Sæbe varmes, om- 

rvres og koges derpaa til det er endel indkogt, hvor­

paa der tilsættes 

røre§

Nr. 261). Smsrelse for Trcrkamme paa Tandhjul.

Naar Trækammene paa Tandhjnl smores med Talg 

blandet med Vi o Del meget fint stodt og sigtet Glas- 

stov, vilde de holde sig i meget lang Tid i god 

Stand. Det har vist sig ved at nedtage en Mølle, 

der Uafbrndt er gaaet i 9 Aar, at Trækammene, der 

hele den Tid havde været fmurt med denne Smørelse,
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der vare af Stobejem, vare blankt polerede, men 

Formen paa Drivtænderne var Uforandret. Ved Talg 

alene, eller ved Graphitsmorelse er dette aldrig Til­

fældet, idet som oftest 4 til 5 Aars Brug gjor at 

alle Tænder maa fornyes og Ierndrevene maa vexles 

med nye.

Nr. 27. At gravere paa Glas.

Fuldkomment rent Glas overtrækkes med Vox. 

Naar Overtrækket er tort, saa tegnes med en skarp 

Spids eller Naal den Tegning deri, der ønskes, hvor­

ved det maa iagttages, at enhver Linie er gaaet igjen- 

nem Boxet og berører Glasset. Derpaa tages 1 Del 

pulveriseret Flußspat, der kommes i en Blyflaal og 

overhældes med 2 Dele Svovlsyre, hvorpaa Glasset, 

med den graverede Side Mester, lægges over Sfaalen. MlcA. 

Denne holdes nogle Minutter over en Spiritnslampe 

til der udvikler sig hvide Dampe, hvorpaa Lampen 

borttages og Glasset Udsættes omtrent i 10 Minutter 

for Indvirkningen af bemeldte Dampe. Voxet fjer­

nes i varmt Vand eller med Terpentinolie, og Teg­

ningen eller Navnet er fuldkommen rent graveret i 

Glasset.

Nr. 28. At pulverisere Glas.

Glasset gjores rødglødende, kastes i koldt Vand, 

aftørres og stvdes. Ved denne pludselige Askjoling 

bliver det ftjort. Det pUlveriserede Glas bruges til 

at korne lithographifle Stene med, til nogle Lakfer­

nisser og til FiltrerpUlver for Syrer.
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Nr. 29. Billige og smukke Speile uden Glas.
En Hr. RappUcioli i Turin har opfundet boielige 

Spejlflader, der ere meget billigere end Glasspeile og 

der med lige Lethed enten gjores flade, concave eller 

convexe og der i færdig Tilstand funne boies saaledes, 

at de kunne anbringes til Forziring paa mange for- 

skjellige Maader.

Et glat Papir eller Udspændt Stykke Lærred over­

trækkes meb Mggehvide, og naar det er tørret, over­

trække s det med en fuldkommen klar Copallak, der 

stryges flere Gange paa, til den er fllldkommen blank, 

men maa tørres godt mellem hver Gang. Dette 

Fernisiag kommer senere til at danne Glasset paa 

Speilet. Den ene Side af et Blad Staniol gives 

flere Overtræk af en Fernis, der kan holde Fugtighed 

ude, og naar det er fuldkomment tørt, bedækkes denne 

Side af Staniolen, ved en eller anden Lim, med glat 

Papir, Lærred, Træ eller anden Gjenstand. Naar det 

er tørret, vendes Stamolpladen om og overhældes med 

Qviksolv, der da i Forbindelse med Staniolen danner 

et Amalgam. Herpaa lægges forsigtigt den fvrste 

Papirs- eller Lærredsplade, der blev overtruffet med 

Wggehvide og Lak og med Lakken mod Amalgemet, 

og ved stærk Presning, helst i en Bogbinderpresse 

mellem glatte Plader, presses alt fast sammen hvor­

ved begge Dele efter nogen Tids Forlob ere fuldkommen 

forenede. Naar det atter er Udtaget, lægges det paa 

et Bord med det forste Papir eller Lærred opad, der 

blev overstrøget med Wggehvide og fugtes med Band 

paa Overfladen. Naar FUgtigheden er siaaet igjen-
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nem, kan Papiret eller Lærredet, let stilles derfra, 

Wggehviden afvadskes med koldt Vand, og man har 

et fuldkomment Speil, der viser sig saa meget smUkkere, 

jo klarere, hvidere og gennemsigtigere Copallakken 

har været. Det færdige Speil kan boies i enhver 

Retning, hvorfor Opfinderen har kaldt dem Miroirs 

ductilles. Man kan ogsaa fabrikere farvede Speile 

paa denne Maade, der da gjsre en smuk Effect.

Nr. 30. Fabrikation af Cigaretter.

Anvisning til den chemiske Tilberedning af 

Papiret til Cigaretter.

Papiret til Cigaretterne er en meget væsentlig 

Dej as dem, og det er af Vigtighed at Tilberedningen 

deraf foretages med Omhyggelighed; den Udfores 

saaledes:

I en Digle af ildfast Ler kommes 50 Dele renset 

Potaske, 43/5 Del cakineret Soda og 15 Dele Quarts, 

der Alt er pulveriseret og blandet. Det sættes ned 

i et Comfurhul helt ned i meget stærk Stenkulsild 

og Udsættes saaledes i 3 Timer for stærk Smeltehede, 

idet Diglen er tildækket. Naar det er sammensmeltet, 

tages Massen ud, afkjoles, pulveriseres og opbevares 

i luffet Glas til nærmere Brug. Der. tages derpaa 

1 Pot Vand, hvori en eller anden god Tobak er ud­

trukket i og affiet; der tilsættes Del af det oven- 

staaende Pnlver og koges saalænge dermed, til der blot 

bliver en Ubetydelighed tilbage, der ikke vil opløses. 

Denne Bædske afkjoles og filtreres, og deri dyppes 

Striber saa brede som Cigaretternes Længde og af
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paa Snore til Torring. Naar det er tort, presses 

det stærkt i en Papirpresse og tilskæres i den Bredde, 

det skal have for at give Cigarethylsterne den for­

nødne, men ringe Tykkelse.

Tilberedning af Cigaretterne.

For at danne Tobakken i Hylsterne Udfordres et 

tragtformigt InstrUment og en Cylinder, hvilken sidste 

kun maa være en Papirstykkelse videre end Tragtens 

Ror. Endvidere horer der et Stempel for at stoppe 

Tobakken i Roret og et tykkere for efter Drivningen 

at flyde den ud igjen. Tobakken maa være reifet 

for alle Stilke og Ripper, men flal være skaaret fint 

og tørret godt. Udførelsen af Arbeidet fleer saaledes:

Papirstrimlerne af det chemist tilberedte Papir 

lægges skraat Ud til Siden med en lille fremstaaende 

Kant paa hvert af dem. Denne Kant overstryges 

med oploft arabisk (Summi; Papiret vikles fast om 

Rullestokken, tilstryges med Fingeren over Gum­

mien, flydes af Stokkene, hvorpaa der strax med lidt 

Gummi fæstes et lidet Træror eller Pennepose, der 

er tilpasset efter Aabningen, som Mundspids deri. 

Tobakken, der afveies for hver Cigaret, kommes nu 

i Tragten, der sættes i Papiret og Tobakken stodes 

deri til den er fuld, hvorpaa Papiret i Enden om- 

boies og limes med lidt Gmnmi.' Hvert Arbeide er 

i Fabrikerne overdraget til en Arbeider, der udeluk- 

kende fun ub fører det.
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Nr. 32. Forsendelse as levende Planter, der 

indpakkes i Saugspaaner.

Det har ved Prøver i det Store vist sig, at levende 

Planter, der forsendes, holde sig meget bedre ved Ind­

pakning i Sailgspaaner, end i Halm, Mos eller Ho, 

da Sangspaanerne ikke heder Rødderne og ikke gjor 

dem gule.
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Trettende Afdeling.

Drivning af Meloner, Agurker og 

Champignons.

Meloner.

Melonen inddeles i Stlkkermeloner og Dand- 

meloner. Sukkermelonerne inddeles atter i Meloner 

og Cantalonper. Melonerne blive ofte meget store, 

de ere langagtige og rislede og modnes til forskjellige 

Tider. CantaloUpen er mere rund og glat, har en 

tyk Skal og finere Kjod, samt en sod krydret Smag. 

Den fordrer mere Varme for at modnes.

Mindre vigtige Underafdelinger af begge Sorter 

bestaaer i tidlig og sildig modne Fragter og disse 

inddeles atter efter Kjodets forskjellige Farve i Me­

loner med rodt, hvidt, gUlt og grønt Kjod. De 

Ydre Kjendetegn bestaa i Formen, som lang, rund, 

flad, trykket etc. og i Dannelsen som nettet, glat, ru, 

takket, stribet, furet etc. Kjærneme findes hvide, gule 

og rode samt store, smaa, flade og tykke.
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Blandt Vandmelonerne findes færre Afdelinger og 

Fragterne adflille sig kun fra hinanden ved deres for- 

skjellige Kjodsarve som FrUgter med røbt, grønt og 

hvidt Kjod, samt ved sorte og gule Kjærner. Af 

Sukkermelonerne foretrækkes Cantalonpen for Me­

lonen. De bedste Cantalouper ere de med grønt 

Kjod, derefter komme de med hvidt, de med gult og 

tilsidst med rødt Kjod; dog gives der Undtagelser fra 

denne Regel.

Ved Melonerne ere ogsaa de med grønt Kjod de 

fineste og bedste. Ved Vandmelonerue foretrækkes de 

med rodt Kjod, derefter komme de med grønt og til­

sidst de med hvidt Kjod.

Det ansees stedse som et Fortrin ved en Melon, 

at ben har en Rigdom af Saft og da især ved Vand­

melonerue. Det staaer ikke i Ens Magt at fremlede 

dette, men det ligger i Sorten og i det mer eller 

mindre gunstige Aar. At ville fremlede Saftngdom- 

men ved stærk Vanding, lader sig ikke gjore. Den 

fora arf ager derimod, at Melonen bliver let og faaer 

Mangel paa Lugt. De saftrige Meloner vinder i Saft­

rigdom ved at de vandes mindre, ligesom det hæver 

alle deres gode Egenskaber og da i Særdeleshed deres 

Smag og Lagt.

De bedste Melonsorter ere:

A. Cantaloupe.

1) Den sorte Ujævne Cantaloupe. Den 

er rand og lille; Skallen morkegron, besat med frem- 

staaende Vorter. Den forandrer ikke sin Farve ved
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at modnes, men aabner sig i Enden. Kjodct er 

redt, sodt og vinholdigt i Smag. Den kan modne 

i Juni.

2) Den gronne Cantalonpe er lille, en 

Smllle langagtig og har nogle Vorter. Skallen er 

0røn, lidt tegnet; Kjodet er redt og sodt. Naar den 

modner bliver den lidt gul paa <Solfiben. Den modnes 

i JUM.

3) Orange Cantaloupe. Den har en lang­

agtig Form Uden Vorter, er lidt Udtegnet og bliver 

gUl, naar den modnes. Den modnes i Juni.

4) Den hvide Cantaloupe. Den har en mnd- 

agtig Form og er stone end de øvrige. Kjodet er 

hvidagtig, meget rigt paa Saft og er sodt. Den 

modnes i Juli.

5) Ananas Cantaloupe har en noget lang­

agtig mnd Form. Rillerne ere mindre fremtrædende 

end de foregaaende. Kjodet fast og vellugtende.

6) Prescott Cantaloupe er middelstor og 

lille; begge Sorter ere forfljeMge, dog foretrækkes 

den forste til Drivning. Skallen er meget ru, af- 

vexlende sølvhvid og merkegron, den har en for­

trinlig Smag.

7) Tidlig zart Cantaloupe. Formen er noget 

fladtrykket og riflet. Den har rodt Kjod, modner 

tidlig og er meget velsmagende.

8) Noir des Carmes. Formen er rund, Skal­

len sortagtig gron, Kjodet redt og smager vinsyrligt. 

Den modner meget tidlig.
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9) CantalvUpe fra Paris. Den er stor. 

Skallen hvid, stærk netformig.

10) Sort Konge Cantaloupe. Stor, grønt 

Kjod, meget god.

11) CantaloUpe fra Valencia. Stor, mere 

hvid end gron og glat Skal. Den har grønt Kjod 

og er meget god.

De egne sig Alle til at drives. Dog kan Nr. 6 

og Nr. 9 ogsaa dyrkes i det Frie.

B, Meloner.

1) Den store Melon fra Tours. Er ujævn, 

runb og stærk figureret. Naar den modnes, bliver den 

lidt gUl. Kjodet er fast og rodt, af sod krydret 

Smag og righoldig paa Saft. Det er en ganfle for­

trinlig Sort, der almindelig modnes i Avgust.

2) Den lille Sukkermelon, eller den lille 

Pauliak. Den er mindre end den foregaaende, knap 

halv saa stor og af flad, rund Form. Skallen gren 

og figmeret og forandres lidt, naar den modnes.

3) Melon fra Longeais. Den har en lang­

agtig Form og er regelret tegnet paa Ripperne- Naar 

Frugten er nng er den mørkegrøn, og idet den modnes, 

gnldgnl. Imellem er den meget lille og imellem 

temmelig stor. Imellem er den stærk figureret, imel­

lem flet ikke. Kjodet er rodt og fast; Smagen sod 

og vinagtig. Den er meget fuld af Kjod, har megen 

Saft og modnes i Jani og Juli.

4) Den lange Carmeliter Melon. Den 

er af æggerund Form, middelstor, temmelig figureret
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og uden en eneste Ripe. Kjodet er mer eller mindre 

rodt, saftrigt og af meget sod, krydret Smag. Den 

maa ikke blive for blod. Dens Modenhed indtræffer 

i Jnni og dens meget tynde Skal bliver lidt gul 

under Modenheden.

5) Den rande Carmeliter Melon. Den 

er mindre end ben foregaaende, men har de samme 

Egenskaber.

6) Melon fra Avignon. Det er en af de 

smukkeste Sorter af Middelstørrelse, langagtig dannet 

og lidet gronlig af Farve. Ripperne ere regelret 

tegnede, Kjodet fast, rodt og faldt af sukkersod, vin- 

holdig Saft. Den modnes i Jnni.

7) Melon fra Cablll. Gront Kjod, af Middel­

størrelse med ru, gulagtig Skal.

8) Melon fra Texas. Gront Kjod, mere runb 

end oval med lysegrøn Skal.

10) Brownham Hale. Gront Kjod, mere rund 

end oval med lysegrøn Skal.

11) Manpret' s Hybride med grvnt Kjod. 

Frugten mer end middelstor, runb, med lysegrøn, 

noget ru Skal. Fortrinlig af Smag.

12) Tyrkisk Melon. Gront Kjod; stor, oval, 

lober noget spids til ved Stilken med glat, lysegrøn 

Skal. Meget god/

13) Floiels Melon fra Persien. Gront 

Kjod med ru, gulagtig Skal.

14) Græsk Konge Melon. Kjodet lysegult. 

Formen oval med gron Skal. Det er en af de storste 

og bedste Frugter.
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14) Dutma Melon. Den er oval, middelstor, 

har en lysegul, glat Skal og hvidagtigt Kjod. Meget 

sod. Efterat Frugten er moden, maa den nedlægges 

6 Tommer i nogle Uger i Jorden for at eftermodne. 

Det fan, paa Grund af dens haarde Skal, godt 

gjores uben Skade for Kjodet.

For lunkne og kolde Bede.
15) Melon fra Ispahan. Hvidt Kjod, middel­

stor og uden Lugt.

16) Melon fra HonfleUr. ■ Kjodet er noget 

grovt, men meget saftrigt. FrUgten stor, langagtig 

og med hoie Itipper.

17) Londoner Prismelonen fra Curchil. 

Kjodet meget godt; stor og lang FrUgt.

18) Muskatmelonen fra Syd - Carolina. 

Kjodet meget smeltende og mustatagtigt krydret. Frug­

ten lille, Skallen graa og ru.

19) Fersken Melon. Kjodet meget fint, krydret 

og ligner Ferskensmag. Frugten rund og middelstor. 

Skallen mork og ru. En fortrinlig og ædel Melon.

20) Iydeman's Melon. En stor, langagtig, 

næsten sort, fortræffelig Melon.

21) Chito Melon i tre Varieteter, alle smaa. 

Usædvanligt ngtbærende og uforlignelig paa Grund 

af dens ejendommelige syrlige Velsmag og Lugt.

22) Camila eller Camilla Melonen. Lille 

langagtig Frugt. Skallen glüagtig og læderagtig. 

Kjodet meget behagelig syrligt og fint aromatisk. Den 

bærer meget rigt.
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23) Klokke-Melon. Fragten stor; Skallen 

gron og gill; Kjodet as fortrinlig Smag.

24) Striber Wble fra Tiflis (Carlsbader Me­

lon eller chinesifk Appelsin Melon.) Frugten er ikke 

stor, men smukt spraglet, af overordentlig behagelig, 

aromatisk Smag.

For det Frie.

25) Sukkermelon med hvidt Kjod. Kjodet 

er smeltende, krydret og vellugtende.

26) Melon fra Sarepta. Grent Kjod og Uden 

Lugt. Skallen morkegron; fortrinlig god.

27) Melon fra Gardanne. Kjodet hvidligt 

grønt; meget god. Skallen morkegron med fint Net. 

Bærer rigt og modnes tidligt.

28) Malthesermelon med hvidt Kjod. For­

men langagtig. Kjodet meget sukkerholdigt og krydret. 

Den modnes tidligt.

29) Malthesermelon med rodt Kjod. Er 

ligesaa værdifuld som den foregaaende.

30) Gul amerikansk Mclon. Langagtig Form, 

gnl Skal. Det er en af de ædlere Frugter.

31) Grvnskallet^Anana smelon. Rund, litte, 

svagt Net, fortræffelig.

32) MU sk at el Melon. Mggeformet eller 

Klokkeformet. Skallen gul og glat. Ualmindelig 

rigtbærende og meget aromatisk.

33) Sukkermelon fra Moldau. Frugten 

mndagtig og lille. Skallen hvidagtig; Kjodet meget 

velsmagende.
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34) Sort portugisisk Melon. Frugten middel­

stor og rand; Skallen sort, Kjodet meget sodt; bærer 

overordentlig rigt og modnes tidligt.

35) Oval Netmelon fra Syd - Carolina. 

Frugten knap middelstor, rigtbærende, Skallen mørke­

grøn, Kjodet grønt og meget godt.

36) Rand Netmelon fra Syd-Carolina. 

Frugten middelstor. Rigtbærende.

37) Tyrkisk Netmelon. Rodt Kjod, fortrinlig 

af Smag.

C. Vandmelonen.

1) Den italienske Vandmelon. Den er 

rUnd, overordentlig stor og veier stUndUm 30 Pd. 

Kjodet er carmoifinrodt, Kjærnerne sorte, Skallen gron 

og glat. Smagen er ikke behagelig. Den udmærker 

sig ved en Masse af forfriskende Saft, der dog er 

flau og hverken behagelig eller krydret.

2) Den amerikanske Vandmelon. Den er 

mindre end den foregaaende og kan kun stilles derfra 

ved en Stribe gule Pletter, der staaer som Ripperne 

og lebe Udad til Spidsen. Kjærnerne ere rode. De 

bmges tun til Syltning, hvortil de ere fortrinlige. 

De lykkes i vort Klima og bære rigeligt.

Meloners Drivning i Mistbcenk.

1) Forberedelser. Vil man have tidlige Me­

loner, maa Mistbænken tilberedes i Januar og til 

Udsæd vælges smaa Melonsorter, da de modne tid­

ligere end de storre.
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Ved Anlæg af Mistbænke maa der især tages Hen­

syn til Pladsen, hvorpaa de skulle anlægges, til deres 

Beliggenhed og til Iordbmldens Beskaffenhed.

Pladsen skal være lige mod Syd og være fri 'for 

enhver Gienstand, der kan skygge, saa at Bederne kunne 

have Solen fra Morgen til Aften. Mod Nord og 

Nordost maa de være dækkede for Vinden ved Byg­

ninger, Mure, Plankeværker, eller tætte Plantninger. 

Banden maa være tør og fri for Grundvand.

Størrelsen og Pladsen letter sig efter den Størrelse, 

Bænken skal have, og naar den ikke kan beskyttes som 

ovenfor nævnt mod Nordenvinden, saa maa den paa 

alle Sider omgives med et Plankeværks eller en Væg 

af Rrlgstraa eller Siv. Dette Hegn skal være 6 Fod 

hoit og befæstes fra 6 til 6 Fod til en stærk Stolpe. 

Straaet eller Rorene lægges 2 Tommer tykt mellem

2 Lægter og befæstes fra Fod til Fod med Staaltraad.

Paa det bekvemmeste Sted anbringes en eller to Dsre, 

der overalt beklædes med Straa for at forhindre Vin­

dens Gjennemtræk. ForUden Plads til Mistbænken 

selv, maa der endnU være Plads til en forholdsmæssig 

stor Vandbeholder eller Opstilling af Vandfade, for 

at have Band til Vanding i Forraad, og for at det 

kan varmes af Solen, da intet er skadeligere for Me­

lonplanterne end at vande med koldt Vand. Man 

bvr endog i koldt Veir blande Vandet med varmt 

Vand for at gjore Massen lunfen. Desforuden maa 

der være Plads for den tilkjorte Gjodning, hvor den

kan opbevares. Størrelsen af Mistbænken rettcr sig 

efter Vinduernes Størrelse, der skulle lægges derpaa.

LI
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Vinduerne skulle i Regelen være 5 til 6 Fod lange 

og 4 Fod 6 Tommer til 5 Fod brede. Den udvendige 

Ramme 3 Tommer bred af VHa Tomme tykke Fyrre­

brædder, paa Hjørnerne beslaaede med stærke Vinkeljern 

og saavel foroven som forneden være forsynede med 

stærke Jernringe for at kunne hæve og aftage dem. 

Indvendig faa Rammerne 4 smalle, 1 Tomme brede 

Sprosser, forsynede med en Fals, hvori Glasruderne, 

som Teglsten, kunne gribe over hinanden. Ruderne 

stiftes og kittes paa den opadvendende Side. Ind­

fatning i Bly og Iernsprosser maa aldeles ikke sinde 

Sted. Glasset stal være grønt, da Solen ikke virker 

saa brændende derigjennem. Forat gjore Mistbænk- 

vinduerne varigere og sikre dem for at raadne, stryges 

de udvendig og indvendig med smeltet Tjære, der er 

fortyndet med Linolie. Ved den sidste Paastrygning 

paa den Udvendige Side blandes der noget revet 

Kridt eller rod Bolus deri, alt eftersom de skulle have 

en lys eller mørf Tone.

Mistbænkkassen, hvorpaa Vinduerne lægges, gjvres 

til 2 eller 3 Vinduer alt efter Størrelsen, og af 12 

Tommer brede Fyrrebrædder, hvilket er hele Kassens 

Hoide, da Vinduerne skulle ligge lige paa Planterne. 

De tappes sammen i Hjørnerne og Under Sammen- 

foiningen af Vinduerne, indlægges en Tværliste, der 

tillige styrker Rammen. Ved det oberste Brædt flaaes 

en Kile ind i Enden af Tværlisten. I det forreste 

Brædt indstemmes de med en saakaldet Svalehale. 

For at give Kassen Fasthed beflaaes Hjørnerne med 

stærke Vinkeljern. Kassen faaer Størrelse efter to, 
17*
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hoist tre Vinduer, da de saaledes ere lettere at be­

handle end om Mange lob i et. Det yder ogsaa den 

Fordel, hvis der drives flere forskjellige Melonarter, 

at de funne skilles fra hinanden saa at Blomsterstovet 

ikke skal blandes formeget.

Dækningspladcrne mod Nattefrost maa være 4 

Tommer længere end Vinduerne og paa hver Plade 

maa der være en Slagliste der griber over Sidepladen.

Foruden disse Dækningsplader maa der endnu 

være Maatter af Straa eller Ror, der kunne naa et 

Stykke Ud over Bindileme.

Naar VindUer og Kasse ere færdige graves en Grav 

i Jorden, 2V2 eller 2 Fod dyb, alt eftersom Me­

lonerne skulle drives tidlig eller sildig, samt Fod 

bred og Længden efter Vinduernes Antal. Siderne 

Udfores med Brædder for at Jorden ikke skal glide 

Ud. Denne Beklædning stal omtrent gaa 12 Tom­

mer over Jordfladen og bækkes foroven med en 4 

Tommer bred Træliste, der netop stal funne omsllltte 

Mistbænkkassen til Vinduerne. Vil man bekoste Mm- 

værk til denne Beklædning, saa er det Unægtelig bedre, 

da det udelukker de for Mistbænken saa skadelige 

MUldvarpe.

Er man nødsaget til, paa Grund af Havens Be­

liggenhed, at anlægge Mistbænken paa et Sted, hvor 

der er Grundvand, saa nedgraves Mistbænken ikke i 

Jorden, men anlægges ovenpaa den. I saa Til­

fælde nedsættes der i Retning fra Dst til Vest to 

Rækker 6 Tommers Egetræespæle i Jorden og gjores to 

Fod hole over Jorden. Vreden mellem disse to



261

Rækker maa være lig Gravens Brede som ovenfor 

nævnt og Rækkernes Længde maa rette sig efter, hvor- 

mange VindUer eller Kasser, der sknlle anlægges. Af­

standen mellem Pælene paa den lange Side maa rette 

sig efter de Brædders Længde, hvormed de fllllle be­

klædes, saaledes, at hvert Brædt sømmes fast paa 

tre Steder, nemlig i begge Enderne og paa Midten. 

Naar Pælene ere anbragte, beklædes de med P/2 

Tomme tykke Brædder, saaledes, at Pælene komme til 

at staae udvendig. Hjornepælene, der maa være noget 

sværere end de andre, maa indfalses saaledes at Be­

klædningen fra begge Sider kan hæftes fast derpaa. 

Mellem begge Hjornepæle ved hver Ende sættes paa 

Tværsiden enbim en Mellempæl for at Beklædningen 

fra begge Sider kan hæftes dertil. For den længere 

Vedligeholdelses Skyld maa saavel Pæle som Be­

klædning overstryges med smeltet Tjære.

For at hæve Vinduerne, naar Planterne skal gives 

den nødvendige Luft, mer eller mindre, bruges de 

saakaldte Lllfttræ. De ere 12 Tommer lange, 3 

Tommer brede, to Tommer tykke og udflaarne staffor- 

mige. Paa hver tre Tommer maa der være Indsnit, 

som paa et Scmgblad og ved Hjælp as dem kan Vinduet 

hæves hvil eller lavt efter Behag. Efter Vindens 

Retning maa der enten luftes foroven eller forneden, 

idet der stedse flal luftes, paa den modsatte Side, hvor 

Vinden kommer fra. Ved stærk Hede og i stille Veir 

er det rigtigst at lufte paa Sydsiden, da Solen saa 

ikke kan brænde saa stærkt paa.

2) Gjodningens Anbringelse. Alt efter-
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som der vnskes tidlige eller sildigere Meloner anlægges 

Mistbænken i Januar, Februar eller Marts. Der 

anvendes god frisk Hestegjodning, der er righoldig paa 

Straa. Graven fyldes helt op, ben indpcrlede Ramme 

derimod 2 Fod. Herved maa Gjodningen blandes om­

hyggeligt, saa at Gjodning og Straa kommer godt imel­

lem hinanden. Enhver Moggreb fuld rystes godt fra 

hinanden og naar flere saadanne Portioner ere an­

bragte, flaaes de fast med Moggreben, dog bestandig 

fint lagvis, saa at Arbejderne, en paa hver Side, kan 

naa til Enden af Graven. Gjodningen maa ikke af­

læsses paa den ordnede Gjodning, men stedse bagved Ar­

bejderen i den tomme Grav for at Gjodningen forst kan 

blandes og derpaa sat ensartet fast. Den engang an­

satte Gjodning maa ikke betrædes, og der maa Intet 

lægges, sættes eller kastes derpaa. Er in an kommet 

til Enden af Graven, saa begyndes med et nyt Lag 

forfra. Den aflæssede Gjodning lægges nu bagved 

Arbejderen udenfor Graven og den behandles og rystes 

med Msggreben for at anbringes paa den nævnte 

Maade som det andet Lag, dog uden at der trædes 

paa det forste, men det skal flaaes saa fast med Gre­

ben som muligt. Det er af storste Vigtighed at Gjod- 

ningelaget efterhaanden forhoies i Midten omtrent 

9 Tommer over Sidernes Hoide. Strax ved det 

andet Lag maa der drages Omsorg for denne For­

højning af Gjsdning langs Midten og flraa til 

Siderne, saa at hele Laget fetaer et afmndet Udseende. 

Naar dette Arbeide er endt, loftes Mistbænkkassen paa 

Stænger, der maa være længere end Gravens Brede
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ved Hjælp af 4 Mænd, der gaa paa begge Sider af 

Graven og Kassen sættes paa Midten af Stedet uden 

at træde paa Gjodningen.

Saasnart Kassen er anbragt, lægges Vindnerne 

og Dækningspladerne paa. Omkring Kassen lægges 

der Udvendigt et Lag af frisk Hestegjodning, saa at den 

aldeles indesiuttes deraf. Dette fleer for at lette 

Varmens Dannelse i Kassen, hvorpaa Gjæringen af 

Gjodningen strax begynder. Jo stærkere Gjæringen 

bliver, jo mere Fugtighed dannes der i Kassen, og denne 

maa ikke lukkes ub, men strax gaa tilbage i Massen.

I den saaledes tilberedte Mistbænk indtræder Gjce- 

ringen eller Sammenbrændingen den anden eller tredie 

Dag og Heden stiger ofte til 70 Grader ReaUmnr. 

Uden Thermometer er det vanskeligt at behandle en 

Mistbænk rigtigt. Man har opfundet et eget Apparat, 

der med Lethed kan brnges dertil, og som her flat 

blive beskrevet.
Af Egetræ gjores et Otør paa 3 Tommers ind­

vendig Diameter og dette Ror ender forneden i en 

Spids som et Kræmmerhus af fernisseret Messing­

blik, der paa mange Steder er gjennemboret med Huller. 

Inde i Roret er paa begge Sider anbragt 2 Render, 

hvori et Thermometer paa fin Skala kan skydes ned. 

Foroven bækkes Thermometret ved et fernisseret Blikrsr 

med Laag, der kan skydes ned over Træroret. Dette 

Thermometer kan trykkes ned i Gjodningen eller senere 

i Jorden, uben at tage Skade og er meget praktisk. 

Naar Sammenbrændingen har vedvaret i 4 Dage, saa 

har Gjodningen sat sig saaledes, at Forhøjningen langs
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Midten er sunket, saa at det Hele er lige.. Mndnerne 

tages da af og hele Gjodningsmassen tiltrædes Fod 

ved Fod over del Hele, saa at den bliver fuldkommen 

fast, og at al Elasticitet forsvinder. Derefter paafores 

saa hmtigt som muligt atter frist Gjodning paa samme 

Maade som ferste Gang og med en lignende For- 

hvining langs Midten, hvorpaa Vinduerne og Dæks­

pladerne strax lægges paa igjen, og efter 2 tll 3 Dages 

Forlob vil Gjodningen atter omtrent være lige og 

horizontal over hele Bedet. Det fasttrædes atter, for­

synes med en los Forhoining af Gjodning langs Midten 

og umiddelbart ester dette Arbeide paafores Jorden.

3) Jorden i Mist bænk en. Ved Melondriveriet 

er Jorden, næst efter Gjodningen et Hovedmateriel 

og man maa derfor være meget forsigtig ved Valget 

deraf. Den maa være god og fed, men dog ikke for 

stærk drivende, da Planterne ellers falde om, ligesom 

de i mager Jord ikke voxe hurtigt nok og ikke mod­

tage Varme nok. Jorden fra forrige Aars Mistbænk 

maa ikke bruges, da den forst maa ligge i Blinke i 

et Par Aar og jævnlig omstikkes. Det maa endnu 

bemærkes, at Mistbænkjorden aldrig maa være for sin.

Den bedste Jord til Mistbænke fa aer man ved at 

Udgrave Pytterne paa de Pladse, hvor Husdyrene 

vandes, lægge den 2 til 3 Aar i Bllnke og omstikke ben. 

flere Gange om Sommeren. Naar Jorden er for fast 

saa tilsættes nogle Maaneder for BrUgen noget meget 

godt, sammentraadt frist Mistbænkjord eller ogsaa Hede­

jord, samt hvis det kan faaes, noget Jord fra Kulmiler..

En anden god Blanding er 1 Del Jord fra Qvæg-
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drifter, 1 Del god Havejord, 1. Del Levjord, 1 Del 

udvadfket Sand og 1 Del frist Faaregjsdning. Den 

maa imidlertid blandes et Aar for Brugen og op­

bevares under aabent Tag. For at gjore disse Jord­

arter kraftigere, kan der blandes V2o Del Duegjod- 

ning deri.
Af den tilberedte Jord dækkes Mistbænken med 

et Lag paa 6 Tommer, og naar denne Udfyldning har 

modtaget Varme, tilsættes endnu et Lag paa 2-3 

Tommer, der strax nedgraves i den varme Jord. Denne 

Omgravning fortsættes saa ofte, til der ikke mere er 

Brand i Jorden, som strax kan sees, naar Jorden 

bliver hvidgraa. Naar Jorden er i Orden, beplantes 

Mistbænken.
4) Udsæden. Saasnart en Mistbænk anlægges, 

maa Kjærnerne saaes. Disse flulle idetmindste være 

4 Aar gamle; de Kjærner, der ere yngre, drive mange 

Ranker, men bære kun faa Frugter. Udsæden skeer 

enten i Blomsterpotter, der ere fyldte med let Jord, 

og der sættes i et Barkbed i et Drivhus, hvis det 

haves, eller ogsaa i et varmt Værelse, helst i en Kasse 

fyldt med Bark, eller ogsaa i en frisk anlagt Mist­

bænk, der er bestemt til andet Bmg. Udsæden skeer, 

ved at Kjcerncrne lægges i Haller, der stikkes med 

Fingeren, 1 til 2 Tommer sra hinanden, og derpaa 

fores Jorden med Haanden over hele Overfladen for 

at tildække dem let. Kommer Kjærnen hurtigt og 

sikkert op i en Mistbænk, saa maa man ikkr vente med 

.at lægge dem, til Varmen er gaaet af Jorden, da 

Melonkjærner fordre megen Varme og de kunne godt
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lægges, saasnart man kan taale at holde Haanden i 

den varme Jord. Vil man have Meloner hele Som­

meren, maa man lægge nye Kjærner hver 14 Dag 

til April Maaneds Ende.

Kjærnerne i Mistbænkene komme op efter 6—7 

Dages Forlob. Naar Planterne ere et Par Dage 

gamle, maa Jorden fochoies noget cm Stammen og 

tiltrykkes. Det vanskeligste Pllnct nu er Vedlige­

holdelsen af Planterne For lidet og for meget Varme 

gjor at Planterne falde om og det fremledes ogsaa 

ved formeget eller forlidet Luft. Der horer megen 

Nøjagtighed til at vedligeholde den rigtige Varme­

grad. For at give dem Luft i rette Tid maa Tids- 

pUnctet note iagttages. Ved stærk Frost kommer Solen 

sædvanlig frem. Dette maa benyttes og fra Kl. 10—12 

aftages Dækningen, dog med den Forsigtighed, at Plan­

terne ikke strax Udsættes ror Solstraalerne, men Vin­

duerne dæt'kes med nogle Ror; thi ellers falde Plan­

terne om. Taaget Kalde er det værste Veir for Me­

lonplanten. Det er dog nødvendigt ved saadant Veir 

at afdække nogle Timer lige i Middagsstunden, da 

Planterne ellers blive gule og falde om. Indtræffer 

der derimod en tæt Taage, eller der falder tæt Sne 

eller Regn, saa maa Alt være tildækket, saa længe det 

vedvarer. Planten er vel i stor Fare, men denne kan 

ikke afhjælpes. Mistbænkens DUnster og Mangel paa 

Luft kan i dette Tilfælde aldeles ødelægge Planten. 

DUnsterne hænge sig ved den og Bladene, eller falde 

draabevis fra Vinduerne, hvor de samle sig'og for­

dærve dem. Draabeme kan mUlig fjernes ved at Vin-
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buerne under de overhængende Maatter aabnes lidt; 

derved løbe Draaberne ned fomd i Bænken og paa 

den Maade kan der gives noget frisk Luft.

Indtræder der nogle snmkke, milde og lyse Dage,' 

saa maa de strax benyttes for at give Planten lidt 

Luft. Nogle Timer efter Solens Opgang tages Dæk­

ningen af, VindUerne loftes i en Fingers Tykkelse paa 

ben Side, der vender fra Vinden, og saasnart Solen 

forlader Vindnerne, lukkes disse, og noget efter dækkes 

de med Maatterne, samt hvis det er nødvendigt, da 

med Træskoddeme. I denne Henseende kan man ikke 

være forsigtig nok.

For at vedligeholde Plantens Levekrait er det nød­

vendigt at drage Omsorg for at Mistbænkens Varme 

er ensformig og dette skeer ved den Udvendige deromkring 

liggende Gjodning. I ben Hensigt maa man dagligt 

stikke Haanden deri, og saasnart det bemærkes, at det 

bliver koldt, maa der gives et friskt Omflag og fugte 

det, hvis det bliver tort. Saasnart ben værste Kulde 

er forbi, maa Vinduerne daglig loftes mer eller mindre, 

alt efter Veierliget, og eftersom Larmen i Bænken til­

tager. Begynder Betret at blive varmt, maa man 

baade Dag og Nat give ligemeget Lnft, dog med 

den Forsigtighed at Maatten om Natten lægges der­

over, saaled-es at ben hænger ud over VindUernes Aab- 

ning. I vort Klima er det dog tilraadeligt idetmindste 

til Midten af Mai at have Vindnerne lukkede om 

Natten.
Efter den almindelige Fremgangsmåde blive Plan­

terne, naar de ere en Finger lange og ere stærke nok
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til Omplantning, udplantede paa det til dem bestemte 

Sted i Mistbænken, hvor de da blive staaende til de 

have 6aaret deres Fragter. I den nyere Tid og især 

i Frankrig anvendes der en særegen Fremgangsmaade, 

hvormed man faaer Frugterne tidligere og finere, men 

der er endel omstændeligere. Man omplanter nemlig 

Planterne, der forub behandles paa den nævnte Maade, 

en, to eller tre Gange efter hinanden. Det skeer forste 

Gang, naar Planten er 14 Dage gammel og da paa 

et Bed, der er tilberedt paa samme Maade som Fro­

bedet, men der har en lavere Temperatur. Planterne 

sættes 4 Tommer fra hinanden og staa her i 3 Uger. 

Derfra plantes de til et tredie Bed, hvor de ville be­

finde sig endnU bedre. Her blive de til de ere stærke 

nok til at sættes paa deres Bestemmelsessted. Naar 

Veierliget fun er nogenlunde mildt, ville de her være 

fUldkommen gode paa 14 Dage.

Fordelen ved denne Methode er folgende: Plan­

terne blive mindre stærkt drivende; Stammen skyder 

bedre Rvdder og bliver kraftigere; de falde ikke let om 

og voxe hurtigere, da de have modtaget Næringssaft 

af tre forskjellige Bede, fremfor de Planter, der strax 

komme paa deres bestemte Plads. Efter den franste 

Methode funne. de Planter, der ere saaede i Januar 

allerede være paa deres Bestemmelsessted i Begyndelsen 

af Marts, hvilken sjelden kan ste paa den alminde­

lige Maade.

Efter denne Methode belægges Gjodningen fun 

med et 3 Tommers Iordlag. Man skUlde tro at et 

saa ringe Qvantum Jord ikke var tilstrækkeligt til at
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ernære Planten og at Rødderne vilde forbrændes, men 

Erfaring har vist det modsatte. Melonplanten flyer 

intet mere end Vand; jo tykkere Jordlaget er, jo mere 

holder det paa Fugtigheden og meddeler Planten den. 

Jo tyndere Jordlaget er, destomindre holder det paa 

Fugtigheden, der trænger derigjennem og fordeles i 

Gjodningen. Jo mere Næring Planten har, desto 

hurtigere sætter den Fmgt og driver ikke saa meget 

i Ranker og Blade. Der bespares meget Arbejde ved 

Beskæringen as de mange Unyttige Ranker. Endvidere 

kan den udvendige Varme fra den der samlede Gjod- 

ning lettere opvarme et tyndt, end et tykt jordlag. 

Plantens Rodder gaa ikke nedefter, men ligge langs 

hen under Jordens Overflade.

Denne Fremgangsmaade bevirker altsaa:

1) At Planterne ikke saa let falder om paa Grund 

af Fugtighed;

2) At de sikrere og tidligere ansætter Frugt;

3) At Frugterne tidligere modnes og

4) At Frugterne faa en finere Smag, da de 

erholde mindre Næring fra Vand.

Hvilken Fremgangsmaade man endog folger, kan 

man ikke være forsigtig nok ved Omplantningen for 

ikke at beskadige Redderne. De maa loftes op med 

saa meget Jord som muligt, thi beskadiges Redderne, 

sættes Planten meget tilbage, de sygne ofte hen og 

gaa ud. Komme de dem desuagtet, blive de svage­

lige og levere ingen fuldkomne Frugter. Til en be­

kvem Omplantning med IordklUMP tjener den saa- 

saakaldte Melonhævert. Den bestaaer af en Cylinder
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af Iernblik, 6 Tommer i Gjennemsnit og 7 Tommer 

hvi. Paa den ene Side er den paalangs gjennem- 

skaaret saaledes, at den kan fjedre. Naar den er sammen­

klemt noget, er der nogle D sken er, der kommer til at 

sidde ligeoverfor hinanden og hvorigjennem der 

kan sættes en Jernstift. Skal man omplante en 

Plante, tages Stiften op, hvorved Roret Udvides 

noget, det sættes over den Plante, der skal flyttes og 

trykkes helt ned i Jorden. Den Udvendige Jord flrabes 

lidt tilside, Roret tunges sammen, og Stiften sættes 

i Oskenerne. Hele Roret boies nu lidt til Siden, og 

Jordklumpen tager saaledes Redderne Ubevægelig med 

sig. Roret med Jord og Plante sættes paa sit Be­

stemmelsessted, hvor Jorden er sknbbet tilside. Naar 

Overfladen af Roret er lige i Hvide med ben Udven­

dige Jord i Mistbænken, skrabes Jorden atter til 

omkring Roret og Stiften optages, hvorved Roret ved 

sin Fjederkraft Udvides lidt. Det kan nu tages lige 

op, den Udvendige Jord trykkes svagt ttl, og Planten 

ftaaer, uben at den synderlig vil mærfe, at den er 

flyttet. Det maa bemærkes, at Roret paa den nederste 

Kant maa være skærpet saaledes, at det med Lethed 

kan trykkes ned i Jorden.

En meget bekjendt Gartner ved Navn Loiset i 

Frankrig anvender og anbefaler meget Planternes Op- 

trækning i Potter. Saasnart et dertil bestemt Bed, 

sædvanligt et Vindue, er færdigt med Gjodning og 

opvarmet, bedækkes det med et Lag Jord paa 2 Tom­

mer. Der fyldes dobbelt saa mange Potter paa 4 

Tommer, som der flal brUges Planter, med god Mist-
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bænkjord; de sættes paa Bedet og Mellemrummene 

fyldes til Randen med tort Mos^ Dette opvarmes 

strax og holder paa en middelmaadig Fugtighed, hvor­

ved Jorden i Potterne ikke let torres. Vinduerne 

lægges paa og bækkes med Maatter. Saasnart Var­

men i Bedet er sunket tit 24—26 Grader Reaumur, 

stikkes der to Kjærner i hver Potte med Spidsen ned­

efter og bækkes med en Tomme Jord. Naar Kjær- 

nerne er kommet op og Kotyledon fuldkommen er 

udviklet, tilberedes en anden Mistbænk paa samme 

Maade, og saasnart Varmen er sunket til 24--2G 

Grader sættes Potterne, ligeledes i Mos, deri. Til 

den fremtidige Udvikling af Planterne er den samme 

Varmegrad nødvendig, og den paa i Tilfælde af Sne 

eller stærk Kulde vedligeholdes ved varme Omslag ud­

vendig af Gjodmng. Esterat Planterne ere komne 

op, maa de saa meget som muligt have Lys og naar 

Betret tillader det, ogsaa Luft, idet der i klart Veir 

luftes ganfle lidt fra 11—2. Ved Kulde og Sne 

maa der holdes tæt lukket og i sidste Tilfælde endog 

Dækning med Maatter. Om Natten maa Bænken 

selvfølgelig bækkes saa godt som mnligt.

f 8—10 Dage efter Spiringen, vælges de nkraftigste 

Plante i hver Potte og ben anden fjernes, idet den 

afknibes eller afskæres ved Roden; thi den maa aldrig 

trækkes op, da den andens Rod derved let kunde be­

skadiges. Saasnart Planten i Potten Udvikler det 

trebic Blad, udplantes den paa sit Bestemmelsessted. 

Dette Punct indtræffer som oftest i Midten eller Enden 

as Febmar.
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lin g. Saasnart Bænkens Varme er faldet til 24—26 

Grader, kan den som sagt, Uden Fare beplantes. I 

de tidlige Bænke plantes to Planter under hvert Vindue 

as de Sorter, der egne sig til tidlig Drivning og der 

i Almindelighed ikke udbrede sig saa stærkt som de 

sildigere Sorter. I Frankrig anvendes sædvanlig 

Cantaloupe fra Prescott, saavel den store som den 

lille dertil, og den sidste giver et sikkert Udbytte. Af 

sildigere Sorter plantes en i hvert Vindue. Paa det 

Sted, hvor der skal sættes en Plante, gjvres en lille 

Forhøjning, idet den nærmeste Jord trækkes dertil, 

dog uben at gjsre nogensomhelst Fordybning, hvorpaa 

Planten sættes midt i Forhøjningen lige ned til Bla­

dene. Dersom Planten paa Grund af UgUnstigt eller 

koldt Veir er blevet for langstrakt, saa nedsættes den 

ikke lige, men paa skraa, dog maci den overste Spids 

sættes lige op.

Ere Planterne tiltrukne i Potten, saa vendes hele 

Potten Ud med Iordklnmp og sættes forsigtigt i Jor­

den. Ere Planterne derimod tiltruf’ne paa andre 

Beder, maa Jorden optages med yderste Forsigtighed, 

Uden at en eneste Rodtrævl beskadiges. Hertil tjener 

den i Nr. 4 beskrevne Melonhævert fortrinligt. Tiden 

for Udplantningen er rettest saasnart det trebie Blad 

er Udviklet. Der vil da folge en hurtigere Væxt og 

en hmtigere Udvikling af det fjerde Blad. Det er 

ikke tilraadeligt at vente med Udplantning til det 

fjerde Bed er Udviklet, da Planten da næsten sam­

tidig skal beskæres.
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Den nedsatte Plante behøver ikke at vandes, da 

Bænkens Uddunstning holder Jorden tilstrækkelig 

fugtig. Vinduerne maa derimod holdes lukkede indtil 

Udviklingen af et nyt Blad viser, at Planten er i 

Væxt. Fra det Oieblik at Plantning har funbet 

Sted, Udfordrer Bænken en vedholdende Opmærk­

somhed. Der maa anvendes den storste Omhyggelighed 

for Vedligeholdelsen af en regelret Varme. Dersom 

der efter Plantningen, af en eller anden Aarsag, ind­

træffer en pludselig Stigning af Varme, saa maa denne 

Ulempe strax afhjælpes, da ellers Plantens Unge Rod­

der forbrændes og Planten selv gaaer da tabt. Rundt 

om den lille Ophvining fjernes da Jorden, for at den 

indvendige Varme kan strømme ud; der luftes lidt 

og dette sidste maa endog gjores om Natten under 

Maatterne for at aflede den forstærkede Larme. Saa- 

snart Heden atter synker, tildækkes og jævnes Jorden.

Ligesaavel som der maa sikres sor Overvarme maa 

der ogsaa sikres mod Askjoling, hvilket let kan fle 

ved indtrædende Kulde. Herimod sikres ved delvis 

eller fuldstændig Fornyelse af Gjodnmgsomslaget Uden­

for Bænken og denne Fornyelse gjentages saa oftest 

er nødvendigt. Dette fortsættes ofte til ind i Deal.

For at MelonkUltmen fuldstændig stal lykkes, maa 

Mistbænken have en stadig Varme af 24—26 Grader 

Reaumur.
6) Behandlingen af tidlige Mistbænke. 

Saasnart Planten voxer stærkt og har Udviklet det 

fjerde Blad af Størrelse som Neglen paa en Tommel­

finger, saa afskæres Ranken over det andet Blad og
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Saaret bestrses meh lidt tort Jord, pUlveriseret Kalk 

eller Killstsv. Der opbimkes mere Jord paa For- 

hviniugen om Planten saa at den faaer IV2 Fod i 

Gjennemsnit, hvorved Udviklingen af Rødderne lettes. 

Beskæringen skeer for at Moderranken kan drives til 

senere at danne FrUgtranker. Saaf'nart disse atter 

voxe til, skæres de as paa to Dine ior at de igjen kunne 

drive Sideranker og det skeer med en skarp Kniv. 

Overhovedet bør det være en Regel, at Planten fun 

faaer to Moderranker og en saakaldet Nodranke, der 

drives frem paa Stammen mellem de andre. Alt, 

hvad der ellers skyder frem paa Stokken skal afskæres. 

Dertil horer:

1) De DandskUd, der almindelig flyde lige ud af 

Stammen, da de vdelægge Frugtrankerne. De fjendes 

strax paa deres Tykkelse og deres stærkdrivende Væxt 

Naar de borttages, dannes der imellem el tomt Nllm 

paa Stokken. En nærliggende Ranke eller et Blad 

maa da fores derhen, saciledes, at der bliver Skygge, 

da Solens Straaler ellers let skade. Har Ranken 

lagt saaledes, at der ikke kan ledes andet derhen, saa 

maa Stedet bækkes med et eller flere afskaarne Blade.

2) De haarde Blade, der drives frem paa Ran­

kerne og fortære for megen Saft. De ere kjendelige 

paa deres morte Farve, deres Tykkelse og spidse Form.

3) De ru Ranker hvis hule Stilk er 5—6 Sommer 

tang og der ikke skyde Dine. De ere ufriißtbare. De 

virkelig gode FrUgtranker maa være korte, det vil sige, 

deres Dine maa være tæt ved hinanden og jo nærmere 

de sidde Stammen desto storre og bedre blive Frugterne-
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Ere Rankerne flade, saa ere de ubetinget af flet Be- 

flaffenhed og bvr fjernes.

Alle Snit, der udfores, maa fle med den største 

Forsigtighed og altid lige ved den Del, hvor Snittet 

skal udfores, for at der ikke flal opstaa Forraadnelse 

i de Stumper og Stykker af Grene, som blive til­

bage. Del er rigtigst strax at bestro Saarene eller 

Snittene med skrabet Kridt eller Teglstensmel. Det 

hindrer Lastens Tilstrømning, Saaret vil hurtigt lukkes 

og enhver Forraadnelse, der ellers let Udbreder sig 

over hele Planten, vil forhindres.

Under disse forskjelüge Arbeider tiltager Planten 

i Kraft, og Rankerne formere sig. Disse sidste maa 

ordnes og udluftes saaledes, at de ikke ville tobe 

imellem hinanden, thi Intet er farligere for Planten 

og Frugterne. Herved spares der betydelig Næring, 

der da vil sætte sig paa Frugterne. Ved dette Ar­

bejde maa der iagttages den storfte Forsigtighed at 

Bladene ikke gjores Skade. Ingen af dem maa 

knækkes, afbrækkes eller forvries, men bor lægges i 

deres naturlige Stilling for at sikre Rankerne for de 

brændende Solstraaler. Fra Tid til anden maa der 

med Hænderne forsigtigt fordeles noget Jord om Plan­

ten felv og maa trykkes til med begge Hænder. Jor­

den hertil tages ikke af Bænken, men af den Jord 

der maa haves i Behold.

Naar Planten har faaet 3—4 Ranker, saa maa 

Alt, hvad der er i Nærheden, som Salat eller deslige, 

fjernes, for at det ikke flal skade Planten paa nogen 

Maade. Disse Ranker faa nu deres egen Villie
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indtil de have fludt 6—8 Dine. Denne Fremgangs- 

maade er nodvendig, thi enhver Ranke vil forst langt 

Ude flyde sine Frugtranker og Beskæringen fleer for 

at fremtvinge dem hurtigere end der ellers vilde finde 

Sted. Frugtrankerne ville desuden derved fremtvinges 

i Nærheden af Stammen. De Ranker, der nu frem­

komme ere i Almindelighed endnu ikke de egentlige 

FrUgtranker. De nævnte 91 a nf er maa derfor endnu 

en Gang indflæres paa 3—4 gode Dine og nu vil 

der rimeligvis fremflyde 9—10 FrUgtranker to Fod 

fra Otofcen. Herimellem fremstaaer der sædvanlig nogle 

Vandskud, der maa fjernes tilligemed de Ranker der 

ikke Udvise Rimlighed for at bære Frugt.

Efter den anden Beskæring fremkommer Han­

blomsterne. Er der for mange og der paa samme 

Tid ikke sees nogle Hunblomster eller Frugtblomster, 

faa fjernes de for faa meget som muligt at spare paa 

Næring til Frugterne. Er der derimod FrUgtblomster 

saa maa Hanblomsterne blive og den kunstige Be­

frugtning foretages nu, hvorved der vindes megen 

Tid med Hensyn til Frugternes Modenhed.

Befrugtningen fleer lettere i det Frie, da Vinden 

forer Hanblomstens Stov i Hunblomsten eller det ogsaa 

fleer ved Bierne og andre Insecter. I Mistbænken, 

hvor Planten er Under Vindne og hvor Vind og In- 

secter fun sjeldent faa Adgang, især paa en Aarstid, 

hvor der fun luftes sparsomt. Udfores BefrUgtningen 

ved KUnst. For at forhindre at ingen FrUgtblomster 

flal blive ubefrugtet og heusygne gule, Udsoges en 

Middag, hvor Blomsterne ere fuldkommen aabnede og
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Duggen hentørret, de smUkkeste Hunblomster, hvis 

Frugtknnder ere sunde og fllldkomne. Der tages en 

frisk udsprunget Hanblomst af, hvor Blomsterfrøet sees 

paa Stevtraadene, Blomsterbladene borttages forsigtigt 

med en Sax, faa at Stovtraadene ligge blottede og 

dermed bestryges den Knop der sidder nede i Hun­

blomsten, indtil den er aldeles bedækket med Stov. 

Er Blomsterfrøet af en Blomst ikke tilstrækkeligt, tages 

flere. Efter 12—16 Timers Forlob trækker Hun­

blomsten Bladene sammen, hvilket pleier at være Be­

vis for at en fuldkommen Befrugtning har fundet 

Sted. Denne Befrugtning udfores paa 7--8 Hun­

blomster paa cn Plante, da den dog ikke kan bære 

flere Frugter. Det er imidlertid nødvendigt at tage 

Hanblomsten af samme Plante, da Solten ellers bliver 

blandet, hvilket sjeldent er heldigt. Begge Blomster 

maa tilmed være fri for Dug og aldeles tørre. Han­

blomstens Stovtraade maa heller ikke berøres med 

Fingren. Naar alt dette iagttages, vil den sædvan­

lige Klage, at Melonplanterne ikke ville ansætte, al­

deles bortfalde.
Jo flere Frugter der vise sig, hvad enten de komme 

efter forste, anden eller tredie Beskæring, maa Ranken 

stedse afflæres et Die foran den. Paa hver 'Ranke 

udvælges den FrUgt, der er nærmest Stammender 

synes at være stærkest og der har den længste Ttilk. 

Alle vorige Frugter tilligemed Ranken ftæres saaledes 

af, at der kun staaer 3 Knuder overfor dm valgte 

Frugt. I Almindelighed bor lugen Plante bære 

mere end hoist 3—5 Frugter, hvis de ønskes behørig
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store og gode. Dannes der senere Ranker med Frugter, 

skæres de Uden videre af for at skaffe de ansatte Fragter 

den storst mulige Næring.

For FrUgternes Fuldkommenheds Skyld er det 

yderst vigtigt at de indtil deres Modenhed hverken 

overregnes etter fugtes ved Oversprøjtning, thi kun 

derved erholdes den fineste Lllgt og Smag og kunne 

Frugterne blive fUldendt gode.

7) Mistbænkenes Vanding. Melonernes 

Vanding maa, naar bel er nødvendigt, bestandig ud­

fores med Forsigtighed, og aldrig ske i klart Solskin. 

Den bedste Tid dertil er fra Kl. 5 om Eftermiddagen 

indtil Aften, eller for Kl. 7 om Morgenen. Vandet 

maa være Regnvand og maa ikke være koldt, men 

maa varmes af Solen om Dagen i Kar, der staa 

mod Syd, saa at det er lunkent. Om muligt maa 

det have samme Temperatnr som Jorden i Bænken. 

Naar der ved Enden af April indtræffer Varme, hvoraf 

Jorden især, naar Planterne voxe stærkt, bliver tor, 

saa er det nødvendigt og nyttigt, imellem at over- 

sproite Planterne, hvorved Vandet dog aldrig maa 

komme paa Stammen eller paa FrUgterne. For at 

sikre begge Dele for Band, funne de Under Van­

dingen bækkes med omvendte Urtepotter. Saasnart 

Frugterne forst have ranet en vis Størrelse, saa be­

hover hverken de eller Planten selv at vandes. For- 

uben Vandingen maa Regn, Inddrypning af Regn­

vand og alt Sligt undgaaes. Saasnart en Regn­

byge nærmer sig, 'maa Bænken bakkes forsigtigt og 

Under ingen Omstændigheder maa Fugtighed faa Ad-
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kaldte Støvregn, der er saa fin, at den ofte kun fugter 

Bladene og den vverste Iordflade. Ved en saadan 

Regn kan Vindnerne dristig aftages, hvorved Stevet 

paa Bladene fjernes, og Planten selv vederqvæges, 

hvilket ikke er uvigtigt. Bliver en saadan Regn 

for vedholdende, eller gaaer ben over i stærkere Regn, 

maa Vinduerne strax bækkes paa igjen.

8) Luftningen. Udluftningen af Mistbænken 

er en Hovedbetingelse for Melondyrkningen og kan 

ikke noksom anbefales. Saalcenge Bænken endnu har 

stærk Hede og fremleder skadelige Dunster, maa der 

endog udluftes ved Ugunstigt Veir; og Under de Om­

stændigheder er det næsten bedre, at Bænken afksoles 

noget, end at den vedbliver at være varm og befængt 

med disse Dunster. Som Regel maa der fastsættes, 

at den Hede som Gsodningen fremleder, skal holdes 

Paa, men Solvarmen derimod bor modereres. Et i 

det Frie mod Nord hængt Thermometer angiver saa 

temmelig ben rette Maalestok. Har man t. Er. i 

Februar, for Kl. 10, 3 Grader Recmmms Varme 

ved morf, fnetung Luft, saa kan der allerede afdækkes 

Kl. 8 og fra 11—3 Eftermiddag gives Va Tomme 

Luft, hvorpaa der atter tildækkes. Er det derimod 

klart Solskin med den samme Varmegrad, saa gives 

hvert Vindue Kl. 9(2 1 Tommes Luft, Kl. 3 luffe ø 

og Kl. 4 tildækkes. Har man ved mørf, snetUng Lllst 

tidlig 4 Graders Kulde og om Middagen enbnu ved-, 

varende 2 Grader, saa afdækkes der blot Kl. 11, me.n 

tildækkes atter Kl. 2 uden at lukke op. Er den næste
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Dag af samme Beskaffenhed, saa afdækkes der ikke, 
men Under de overhængende Maatter aabnes Vin­
duerne blot 1/2 Tomme fra 12—1 og Kikkes da atter.

I Marts gives der ved det smnkkeste varme Veir 
og Solskin for Kl. 9 1 Tomme og Kl. 11 2 Tom­
mers Lnft indtil Kl. 4. Er der i samme Maaned 
derimod for Kl. 7 5 Graders Kulde med bidende kold 
Morgenluft, saa afdækkes der Kl. 8. Indfinder der 
sig henved Kl. 11 10 Graders Varme, saa gives den 
lidt LUft Kl. 1, der atter lukkes Kl. 3, hvorpaa her 
tildækkes. Vedvarer hele Dagen med koldt Snevejr, 
saa maa der dog luftes lidt i en Time, men med 
nedhængende Maatter. Er man her efterladende og 
antager, at fordi det regner og sneer, saa er der intet 
Arbeide for den Dag ved Mistbænkene, saa vil man 
let funne erfare, at Planterne falde sammen, hvis 
der i 24 Timer aldeles ikke er luftet. Ved vedhol­
dende morkt og regnfuldt Veir afdækkes Bænken Kl. 8 
og bækkes atter Kl. 3. 'Regner dct meget stærkt, for­
bliver de tillukkede og tildækkede, men unter Maal­
terne aabnes lidt i 1—2 eller 3 Timer.

Dersom Alt, hvad der tidligere er anført, er over­
holdt, vil det allerede gaa bedre i April. Her vil 
Opmærksomheden fun være henledet paa den hoieste 
Grad af Varme, da det foregaaende vil være Rette­
snor for den lavere Temperatur. Er det Kl. 6 om 
Morgenen 5 Graders Varme med klar Himmel, Kl. 8 
10 Grader og Kl. l i 15 Grader, saa lUftes Kl. 9 
1 Tomme, Kl. 1 l 3 Tommer og tildækkes atter Kl. 4. 
3 Tommer er det Hoieste der maa gives i denne
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Maaned, ligesom der i Marts kun i det Hoieste maa 

gives 2 Tommer Luft; thi gives der formeget Ltlft, 

saa lader Planten Bladene hænge ved Solskin, og det 

er en Feil. Bladene maa aldrig, end ikke ved den 

stærkeste Sommerhede, komme til at hænge og se 

matte Ud. Indtræffer det, saa er Bænken enten for 

vaad, eller ogsaa har man ved koldt Deir for hurtigt 

og paa engang givet formeget Last.

Hvad der her er anført om Luftningen, maa ikke 

ansees som en Biting, men stal Udfores med den 

swrste Omhyggelighed og Noiagtighed. luftningen 

om Natten, ja selv VindUerncs Aftagelse, naar det er 

lummert og der ikke kan befrygtes Regn, kan ved 

fuldkommen kraftige Blade være det rette Middel til 

at erholde fortrinlige Frugter. Efter en saadan gUnstig 

Nat vil man finde, at Planten er fllldkommen veder- 

qvæget. Sknlde Heden blive meget trykkende, og 

Ncetterne knap kjoligere end Dagene og aldeles fri 

for Dag, saa bor man om Aftenen efter Solned­

gang oversproite Planterne med lunkent Vand gjen- 

nem en Tnd med fine Haller, men ikke stærkere end 

at det sUgter Bladene. Er det ikke fuldkommen nød­

vendigt, hvilket let kan sees paa Bladenes Slaphed, 

saa maa denne Vanding hellere udelades.

9) Frugternes Plejning og Modning. 

Naar Melonerne ere halvt Udvoxede, pleier Mange at 

la^gge dem paa Teglstensstykker, fordi det antages, at 

Fugtigheden, der meddeles dem fra Jorden, er skade­

lig- Dette er forsaavidt rigtigt med Hensyn til de 

Frugter, der endnU ikke ere modne ved AUgnst Maa-
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neds Ende, da Jorden i saa Tilfælde begynder at 

blive kold i de længere Nætter. Ved de tidligere 

FrUgter er det mere skadeligt end gavnligt. Erfarin­

gen har lært, at Jorden nogenlunde nærer og for- 

storrer Frugterne, idet den hjælper til at Udvide dens 

forstjellige Dele. Jovrigt modne de meget tidligere

ved Varmen, som Jorden meddeler dem. Et tydeligt 

Beviis herfor er, at den Side, der har vendt til 

Jorden, stedse er bedre moden end Solsiden.

Der findes ofte Fragter, der ere frumme og van­

skabte. Opdages dette itibe, saa kan det afhjælpes 

ved med Spidsen af en Kniv at gjore nogle Kryds- 

snit paa den krumme Del. Denne Operation kan 

ofte hæve Ondet. Er Vanskabningen betydelig, saa 

er det rettest at aftage FrUgten. Ligeledes kan det 

hænde, at nogle FrUgter have Ansats til at blive flette, 

hvilket ikke fan afhjælpes. Det kaldes haarde Me­

loner. De ere kjendelige paa deres næsten runde 

Form og stærk mørkegrønne Farve. Saadanne Frugter 

ere Ubrugelige, ihvorvel de voxe og tiltage. De bor

fjernes. En god Frugt bor ansættes langagtig og 

være lysegrøn og glat.

Naar man er kommen saa vidt, at Melonerne skulle 

tages af, er der intet andet at iagttage end at passe

det rette TldspUnct, og dette Udfordrer endnu Op­

mærksomhed, da Modenheden ikke kan ansættes note. 

Imellem sees det ved, at Farven forandres; det vil 

sige, den gaaer fra grønt orer i gult; dog ikke aldeles 

i det Gule, thi det er et Tegn paa en slet Melon,

men i det glüagtig gronne eller rodgule. Imellem
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forandre de sig kun lidt i deres Ådre, især de smaa 
Sorter, da de blive fuldkomne modne ved at gjemmes 
nogle Dage; ligeledes gjvr man vel i ikke at lade 
de store Sorter blive overmodne. Lugten, som mange 
tage paa Raad, er ligesaaiidt et sikkert Kjendetegn paa 
Modenhed, thi har en Melon stærk Lagt, saa er den 
overmoden. Andre rette sig efter nogle smaa Ridser 
i Mellemrummene af Tegningen, der se Ud som om 
der var kradset med en Naal og flutte sig deraf til 
Modenhed. Men alle disse Kjendetegn ere Usikre og 
forandre sig efter Aarets Veirlig og efter Klimaet. 
Det sikreste Kjendetegn er naar Stilken losner sig, 
det vil-sige, naar det synes, som om Frugten vil stille 
sig fra den. Da imidlertid mange Meloner ikke be­
sidde denne Egenskab, saa maa man tage deres Farve 
og Lugt tilhjælp, og derefter bedømmes den fuldkomne 
Modenhed.

Ved mange FrUgter er det et sikkert Kjendetegn 
paa Modenhed, naar den Spids der besindes i Stilkens 
modsatte Ende, giver efter og er blod under et Tryk 
af tommelfingeren.

Ved Vandmelonerne er der ingen af disse Kjende­
tegn paa Modenhed. Ovelsen er det forste, og gjen- 
tagende Bankning med en Finger paa Skallen det 
andet sikre Tegn paa Modenhed. Bankes der paa 
en Umoden FrUgt, saa giver det ingen Gjenlyd, og 
ben synes da endnu at være en samlet Masse Uden 
indvendigt RUin. Gjentages denne Bankning oftere, 
saa vil det bemærkes, at Lyden bliver hulere og hUlere. 
Bliver Lyden klar, saa viser det, at der er en stor Hal-
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ning indeni og man kan rolig flære den af. Isvrigt 

maa der i dette Punct henvises til Erfaring.

10) Indsamling og Opbevaring af Kjær- 

nerne. Ved Indsamling af Frokjærnerne er det en 

Regel ved alle Melonarter at tage Kjærnerne af aldeles 

Udvoxede FrUgter, der foruben deres synlige Fnldkom- 

menheder ogsaa besidde indre Fortrin og have opnaaet 

aldeles FUldmodenhed. De futbfomnefte, tykkeste 

og sværeste Kjærner Ud soges og de øvrige bortkastes. 

Ved tidlige Meloner stal Kjærnerne tages af den forste 

Frugt, forudsat at den har alle gode Egenskaber. 

Saaledes indsamles Kjærner hvert Aar, og man vil 

snart erfare Nytten deraf. Efterat Kjærnerne har 

ligger i nogle Dage i Marven, renses de omhygge­

lig ved Udvadskning, iorres i Skygge saa hurtigt som 

muligt, og naar de ere rigtig tørre, kommes de i smaa 

Lærredsposer, der ophænges paa et kjoligt Sted efterat 

de ere forsynede med Paaskrift om Sorten og Aars- 

tallet. De holde deres Spirekraft i 8—10 Aar.

11) Mistbænkens B ehandling efter Jnd- 

hsstning. Naar Frugterne ere aftagne, udrvmmes 

Bænken. Jorden kastes i en Bunke, den har tabt 

sin Krast og kan kun benyttes igjen, naar den blandes 

med ligesaameget friskt Mistbcenkjord. Naar Jorden 

er fjernet, flaues Gjodningen itu med Moggreben. Den 

maa ikke kastes i samme Bunke som Jorden, men 

lægges for sig selv, dog kan Alt, hvad der ikke er 

raadnet lægges tilside for at bruges til Dækninger. 

Saadanne Bunker gjennemstikkes flere Gange for at 

danne dem til los I ord. ^Interregnen gjor dem fuld-
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kommen more. Naar Jorden er kommet saa vidt, 

slaaes den gjennem en Jordharpe. De storre Klnmper, 

der ikke gaa igjennem, lægges tilside til Dækning af 

Foraarsfrv i fri Land og er meget bedre end anden 

Jord, især naar Banden er fast. Graven renses fuld­

kommen, og Alt ordnes for at være parat til næste 

Aar. Hvad der findes af Larver og Mulvarpe maa 

odelægges.

Melonernes Dyrkning i Glashuse eller Drivhuse.

I Frankrig dyrker Melonynderne denne Frugt 

Paa en beqvemmere og mindre kostbar Maade i Glas- 

huse, og Frugten erholder derved en særegen Skjon- 

hed og Godhed. Planten optrækkes i Potte paa den 

bestredne Maade. Naar Planten er færdig til Ud­

plantning, har man i Forveien foran den forreste Side 

i GlashUset Under Vinduerne 'inddelt en Kasse med 

Brædder, der er fyldt med Gjodning og Jord Under 

den samme Behandlingsmaade, der er beskrevet ved 

Mistbænkene. Naar Jorden er varmet, plantes Plan­

lerne paa samme Maade som nævnt og vandes med 

lunkent Vand. Planten voxer her frodigt, og naar 

den begynder at blive stor, sættes der Stokke bagved 

den, der ere ligesaa hoie som Hilset. De ranke sig 

da op af Stokken, eller hvis det onfles af et Espalier, 

og bærer de smukkeste FrUgter.

Husets bagerste Del bliver vel morkt, men naar 

det indtræffer, ere alle Blomsterne allerede i det Frie 

v9 derfor gjor det Intet. Enhver vil indse For­

delen ved den Behandlingsmaade fremfor den langt
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kostbarere ved de sædvanlige Mistbænke, hvor Vin­

duer, Beklædninger og Alt odelægges af Jordens 

Dunster; hvor der maa anvendes meget Arbeide, og 

hvor den mindste Uagtsomhed kan odelægge hele Ud­

byttet. I Glashus kan alt Veir trodses, der be­

hoves ikke at afdækkes og tildækkes, og de indtrængende 

Solstraaler give strax et saadant Forraad af stadig 

Varme, at Planterne længe har Nytte deraf, og i alle 

Tilfælde har man der en Ovn tilhjælp. Der er intet 

der er fladeligere for Melonerne end kold Fugtighed 

og Vind. I Glashnset ftaa de roligt og sikkert og 

naar, ved det værste Skir, Solen blot skinner et 

Oieblik, er Huset strax varmt, og Planter kunne notes 

dermed i den forste Dag.
Denne Dyrkmngsmaade bliver meget anbefalet til 

de Haveyndere, der ere i Besiddelse af Glashuse, og 

der gierne ville tiltrække de smnkkeste Meloner.

Melonernes Dyrkning paa Hoie eller kugleagttge 

Tuer i det Frie.

I en i Hosten godt tilberedt og gjodet Jord aabnes 

fra 15de April til 10de Mai firkantede eller runbe 

Huller af 18- 20 Tommers Diameter og 5—7 Tom­

mers Dybde, hvert Hul 6 Fod fra hinanden, enten i 

Rækker, eller i Firkant, alt efter Pladsen og det Antal 

Planter, der skal dyrkes. Disse Haller fyldes mei) 

halmaadnet Gjodning og opbUnkes kegleformigt, 12— 

15 Tommer hoit fra Overkanten af Bedet at regne, saa 

at Keglen med sin senere Beklædning med Jord bliver
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18—22 Tommer hei. En Tomme mer eller mindre 

gjor intet.

Gjodningen maa sammentryktes saa godt, at der ikke 

senere fleer synderlige Synkninger, og at Bunkerne funne 

beholde deres fulde Høide til October. Saadan Kegler, 

der dannes efter den lOde Mai, behvve intet Hul i 

Jorden, men kunne anlægges paa et Beds Overflade. 

I Almindelighed er enhver Slags Gjodning brUgelig, 

hvis den blot er halvt forråettmet; thi anvendes frisk 

Gjodning, der kommer lige fra Stalden, saa vilde 

ben snart sætte sig betydeligt, og efter 3—4 Ugers For­

lob havde man Uformelige Bllnker, der vilde være 

altfor lave og faste til at opfylde deres Bestemmelse. 

I frist Gjodning eller Straa soger den mellem Straa- 

taget værende Luft stedse en Udgang især paa den 

Tid, hvor der Udvikles stærk Varme, og derfor bliver 

ofte al Freets Spirekraft odelagt.

Vil man anvende Lov istedetfor Gjodning, saa 

maa det være noget fugtigt for at det fan holde sig 

vpbunket. Det er da bedst at tage c titel singertykke 

Ovifte, 20—30 Tommer lange, og sætte dem gjen- 

nem Lovet i Midten ned i Jorden, hvorved Lovet 

kan holde sig tæt samlet i Lobet af 6—7 Maaneder. 

Hvilken Slags Gjodning der end bruges, saa maa 

der strax bækkes god, kraftig, hellere svær end let Jord, 

der har været tilberedt i et Aar, derover. Er Jor­

den for fast, saa blandes der fuldkommen raabnet 

Mistbcenkjord, eller Hedejord deri tit den bliver los, 

dog Uden egentlig at være let. I Mangel af til-
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beredt Jord, gjor god Jord fra Kjskkenhaver fortrin­

lig Virkning.

Jorden stal stilles ved alle Sten, Ufrubt og Uren­

ligheder og skal være harpet eller sigtet. Bunkerne 

eller Keglerne bedækkes 5 — 6 Tommer tykt dermed, 

Hoien afstUmpes noget foroven, hvor der dannes et 

Hiü paa 3—4 Tommers Diameter og samme Dybde, 

og dette fyldes med god, fed Mistbænkjord.

I dette Hnl saaes 3—4 Melonkjærner eller ogsaa 

plantes der 2 Dage senere 2 unge Melonplanter, der 

strax bækkes med en Klokke af Glas eller med et klokke- 

formigt KræmmerhuUs af godt olieret Papir, som 

paa den Underste Kant er befæstet til et Tondebaand 

og fæstes for Fastheds Skyld inovendigt til et Kors 

af Træpinde. Delte Papirskræmmerhns maa være 

12 Tommer bredt forneden og ligesaa hoit. Gjor 

man sig den Ulejlighed at gjennemtrække det godt 

med Olie og behandler det nogenlunde forsigtigt, saa 

kan det godt gjore Tjeneste i et Par Aar. Males 

Papiret sort, saa bliver Barmen næsten ligesaa kraftig 

derUNder som Under,Klokken.

Alt eftersom Aarstiden er varm, kan Froet komme 

op paa 5 Dage, men ofte forst Len 10de eller 12te 

Dag. Det bruger sjeldent længere Tid. Naar de 

lagte Kjærner cre komne godt op og man i Midten 

as Frsbladene bemærker Spiren af de unge Blade, saa 

beholder man de to kraftigste Planter og afskærer de to 

andre ved Jorden. Hvadenten der er saaet eller plantet, 

saa er det altid fordelagtigst fun at beholde lo Planter.

Naar Planten forUden Frobladene har Udviklet
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4 Blade, stæres Rankernes Spidse af noget over det 

andet Blad, Overpudring af Saaret er her over­

flødigt, da det inden 24 Timers Forlob er luffet.

Saadanne Planter synes ofte at sygne hen eller 

staa stille i Vegetationen i 14—20 Dage. Det kan 

ligge i vaadt Veir og fleer som oftest ved de i April 

anlagte Hoie. Men saasnart det bliver mildt, og Sol- 

flraalcrne gjennemvarme Hvien, Udvikle Planterne sig 

med stor Kraft og fylde Klokken paa faa Dage. 

Saasnart Klokken er fuld eller rettere, saasnart Gre­

nene berore Klokken, vælges en inuit, tør Dag, og maa 

hellere vente derpaa i et Par Dage, for at rette paa 

og istandsætte Hoiene, der ikke tidligere maa berøres. 

Hele Jorden gjennemarbeides uben at bringe Klokken 

i Uorden eller at berøre Rødderne, og for at bort­

skaffe Ukmdt.

Derpaa tages Klokken as, Jorden rundes paa Hoien 

og den opstikkes til under Bladene dog uden at for­

styrre Redderne. Hoien belægges nu med et frisk Lag 

af mUligst sort, raadnet Mistbænkjord, omtrent 1 — IV2 

Tomme tykt og faa omhyggeligt, at hele Hoien netop 

faaer et saadant Lag. Klokken sættes atter paa, dog 

Paa tre Trægafler eller 3 Teglsten, saaledes, at der 

Under den er et frit 2—21/2 Tomme hoit Rum, hvor- 

igjennem alle Grenene i fuldkommen Frihed knnne 

lobe ub mellem Klokken og Jorden. Denne Opera­

tion har den dobbelte Fordel, at Jorden bliver los, 

og at Rødderne ville soge ind i det nye Lag Jord, 

hvorfra det vil tilføre de Unge Planter rigelig Næring.

I Almindelighed kUnde Hoiene belægges med en-
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hver Slags Gjodning eller Straa, men det er rigtigst 

at tage sort Mistbænkjord, da den morte Farve til­

trækker Varmen og indvirker kraftigt paa Planterne 

og Frugterne.

Naar giankerne komme frem Under Klokken, saa af- 

skæres Spidserne; men for denne Tid maa ingen Af­

skæring finde Sted, hverken Ranker eller Blade, heller 

ikke Frobladene, der tvertimod maa vedligeholdes. 

Skæres der tidligere, vil det skade Planten og Hosten.

Fra Tid til anden renses Hoieu for det kommende 

Uf rub t, og de Unge Ranker hjælpes for at de funne lobe 

ordentlig ned, thi denne stærke NedadLoining Under 

den horizontale Linie, er imod Naturen, men derved 

fremledes Mængden og Storrelsen af Frugterne.

Klokken maa ofte Undersøges, om den ikke frummet 

eller trykker Grenene. I det Tilfælde maa der hjælpes, 

til for at de kunne komme frit ud fra Klokken, dog 

med den Forsigtighed Intet at beskadige. Naar man 

engang har skaaret Rankerne, efcerat de ere komne frem 

Under Klokken, saa maa de ikke rvres mere ferend de 

omtrent ere komne Halvdelen ned af Hoien. Naar 

det er skeet, flæres alle Spidser af, alt eftersom Gre­

nene naa dertil. Da nogle ere kraftigere end andre, 

saa maa de forst afskæres, naar de naa Midten, da 

de ellers ville blive for svage ved at skæres for tidligt. 

Naar man har afskaaret dem, der forst have naaet det 

betegnede Sted, maa der ventes, til de Andre ogsaa 

have naaet dertil. Planten tvinges derved til at Ud­

vikle nye Grene, der snart ville bedækkes med Blomster 

og Frugter.
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Na ar disse nye Ranker have naaet ned til Foden 

af Hoien paa 4—7 Tommer nær, bliver Jorden 

bearbejdet randt om Hoien i 4 Fods Afstand, op- 

stukket og renset for alt Ufrubt. Rødderne fra Me­

lonerne lobe i alle Retninger 6—9 Fod rundt om 

Hoien, men 4 Fods Opstikning er fuldkommen til­

strækkelig for at styrke Planten til at kunne bære 

modne Frugter. Saasnart Jorden er opstllkket, be­

lægges den strax med et tyndt Lag af den sorte Mist- 

bænfprb. Denne Jordbeklædning holder Paa BUN- 

dens Friskhed indtil Frugternes Modenhed, og denne 

Jord man ofte renses for Ukrudt.

I de forste 14 Dage af Inni, efter den anden 

Beskæring, ytrer Saften stor Trang til at danne 

nye Grene og til Ansætning af Frugter, der snart 

udboldne og voxe. Ved denne Tid b-egynder netop 

Solstraalerne ogsaa at have en stærk Indflydelse paa 

Hoiene, idet de umiddelbart og lodret fra alle Sider 

falde derpaa og varmer dem fra Foden til Toppen, 

saciledes, at de ikke mere blive kolde. Dette er et 

væsentligt Fortrin fremfor flade Beder og for enhver 

anden Dyrkningsmaade af denne Plante, idet Solen 

træffer Overfladen overalt og varmer den.

De nye Grene naa snart ned til Hoiens nederste 

Rand. Saasnart de begynde at soge Ud paa den lige 

HavebUnd, afskæres Uden videre alle Spidser med en 

skarp Spade. Bed denne nye Saftafledning danner 

der sig strax en Mængde nye Grene, der ansætte andre 

Frugter og sikre Vedligeholdelsen af de alt ansatte, 

Det maa entmu bemærkes, at ved denne Tid ansættes 
19*
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der ofte 50 FrUgter paa en Dag og paa en saadan 

Hoi fan der med Lethed Ugentlig hostes 2—3 modne 

FrUgter, medens der paa den sædvanlige Maade fun 

faaes 3— 4 Frugter af en Plante. Denne Fmgt- 

barhed finder fun Sted ved de Hoie, der ere anlagte 

fra April til 10de Mai. Paa dem, der anlægges til 

Enden af Mai kommer Vegetationen faa rask, at næsten 

alle Frugterne vilde ansættes i Lobet af 14 Dage, og 

altsaa Alle modne inden kort Tid.

Der er Melonarter hvis Grene voxe i stort Tal og 

Forvirring. En Del deraf maa fjernes, men det maa 

fle med megen Omhu, idet blot de svage og syge, men 

ogsaa klæbrige Grene afskæres. Et halvovet Die skjelner 

strax, hvilke Grene, der flUlle boltskæres, og Forstanden 

tilraader at gaa varsomt frem med Kniven for ei at 

skade Hosten. DesUden er der flere Pariteter, navnlig 

blandt CanlalvUperne, hvorfra der ligesaalidt maa 

flæres nogen Gren, som overhovedet fra nogen Urt, 

der fun driver lidet i Træet.

Melonerne skal være dækkede af Blade indtil de 

omtrent have naaet Halvdelen af deres Størrelse, og 

derpaa lægges de, aldeles mod den almindelige Methode, 

frit Ud i Solen. Det skeer paa en Dag, hvor Himlen 

er bedækket eller idetmindste i Lobet af nogle Dage, 

og det vil sige, at man tager alle de Blade, der dække 

Melonerne, tilside med Haanden, uben at beskadige 

eller rive dem det mindste. Naar FrUgten har ligget 

saaledes et Par Dage, hæves den op over Bladene og 

lægges paa Brædter uben at Fmgtstilkene rives eller 

knækkes og overhovedet Uden at dreie Grenene. Saa-
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ledes flat Fmgterne ligge frit over Bladene indtil 

deres Modenhed. Lægges Melonerne saaledes ved 

klar Luft, saa at de plUdselig komme i Solstraalerne, 

saa kan man sikkert antage, at de forbrændes, og det 

vil aldeles flade deres Væxt og Modenhed. .Enhver 

kan prove begge Methoder og vil da praktisk blive 

overbevist om Rigtigheden deraf.

Brædtet er fun 5 Tommer i Firkant, og paa den ene 

Kant er der flaaet 5 Tommer lange Pinde; naar disse 

Pinde vise nedad, og Brædtet hviler mod Hoiens 

Skraaflade, kan Melonen bcqvemt faa Plads derpaa 

og Pindene forhindrer Brædtet fra at glide.

Har man paa ben Tid, hvor Melonerne ligge paa 

Brædterne, vedholdende smukt Veir, saa kan Klokken 

aftages, da den nu ikke mere nytter Planten. Er det 

derimod Regnvejr, maa Klokken blive paa sin Plads, 

indtil der kommer smUkt Veir. 'Imidlertid stader det 

ikke at lade Klokken blive til frugterne ere modne, 

da Hovedstammen derved bedst sikres mod Raadenhed. 

En saadan med 15—18 Meloner besat Hoi er et 

smUkt og tiltalende Syn og danner i enhver Have en 

særdeles smuk Ejendommelighed.

Imidlertid gives der Aargange, hvor ResUltatet 

ikke er saa tilfredsstillende, hvor Vind og Regn er 

herflende og netop i den bedste Tid i Juli og AugUst; 

her vil ingen Plante bære mere end 10—11 Frugter 

og stUndoin fun 4—5 modne Frugter, og der da til­

lige ofte mangle Velsmag og Aroma.

Men saadanne Aar træffe ozsaa de andre Dyrk- 

ningsmaader. I et heldigt Aar overgaae Velsmagen
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og Lugten af Meloner, der ere drevne paa denne 

Maade langt enhver anden Drivningsmaade.

Omtrent 8 Dage efterat Grenene bleve afstukne 

med Spaden, drives der med Krast nye Grene ub og 

det saa stærkt, at man allerede efter 3 Ugers Forlob 

er nødsaget til at gjentage Afstikningen. Imidlertid 

bor man kun gjore det, naar det er aldeles nødvendigt, 

og tredie Gang maa det ikke gjores. Iovrigt maa 

man lade saa mange Blade som nmligt blive paa 

Planten, da de lede Safterne til Frugterne, hvorved 

deres Størrelse og Modenhed fremmes. Naar man 

uforsigtigt tager Bladene af en Plante, blive FrUgterne 

som oftest vanskabte, Udboldne kun til ben ene Side 

og tabe deres Velsmag.

Paa de Hoie, der anlægges fra l 5de—20de April 

eller lste Mai, begynde FrUgterne at modne den 20de 

Juli og ville være færdig fra ben 10de—15de Sep­

tember. Paa de forst i Mai anlagte Hvie begynder 

Modenheden i Midten af August og vedvarer til 

Enden af October. Den fuldkomne Modenhed viser- 

sig ved en pludselig Forandring af Farve, medens 

Frugtstilken krummer sig, revner og udbreder en meget 

behagelig Lagt, ligesom Spidsen er blod ved Tryk af 

en Finger.

Alle Meloner med tynd Skal og næsten alle Cem- 

talvUper maa afskæres i denne Tilstand og de modne 

da paa et koldt og tort Sted inden 3 — 4 Dage.

Det maa bemærkes som en almindelig Regel for 

denne Dyrkningsmaade, at saadanne Blinker eller 

Hvie hvert Aar maa laggrs paa et nyt Sted.
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Melondrivning paa Mosbunker.

Den simpleste Maade at drive Meloner paa er paa 

Moshoie. Denne Maade maa kun anvendes for de 

Hoie, der senest anlægges i Mai. Dem der ikke have 

Tid og Lyst til at anvende noget Arbeide og Om­

sorg paa Melondrivning, henvises til denne Methode, 

som meget simpel.
Naar man vil anlægge saadanue Hoie, samles i 

det forudgaaende Aar eller i Nødsfald i det sidste 

Oieblik et tilbørligt Qvantum Mos fra Gjærder, 

Enge eller Skove, da enhver Slags Mos er brugUigt. 

Det behover ikke at renses, men kan bmges som det 

er indsamlet.

Saadanne Hoie indrettes fra 1ste til 31te Mai. 

De gives samme Form som de forub beskrevne med 

Gjodning, dog her med Mos; de sænkes ikke i Jorden, 

men anlægges paa Overfladen med en Hvide af 16— 

22 Tommer foruden Jordlaget.

De maa faststampes, saa at de ikke forskydes og 

de maa fremvise en glat Overflade for at funne mod­

tage Varme fra Solen. Saasnart Mosset er tildannet, 

bedækkes de med den beskrevne godt tilberedte Jord 

i 5—6^2 Tommes Tykkelse. Den bedste Jord dertil 

bliver altid den, der er rigest paa Gjodning, Der 

begyndes forneden med Dækningen rundt om og fort­

sættes til Spidsen. Den opkastede Jord trykkes blot 

saa fast med Bagsiden af Spaden, at den ikke er 

udsat for at glide ned. Dette Arbeide maa Ubetinget 

fle ved smukt Veir.

Saasnart hele Hoien er overtrukket med Jord paa
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bcnnc Maade, saa dækkes den 11/a—2 Tommer tykt 

med godt tilberedt Mos, aldeles glat og smllkt ordnet, 

paa Toppen af Hoien afsættes en Plads af en Haands 
Størrelse til Planterne.

Efter nogle Dages Forlob sættes Planterne paa 

deres Plads, og Mosset ordnes nu lige tæt til Roden 

af dem. Er Jorden tor, vandes Plantestedet til­

strækkeligt. Skal disse Planter lykkes, saa maa de 

allerede være saa stærke, at de fomd ere beskaarne 

foran det andel Blad, for at fremskynde Ansæt- 

ningen af Frugt, og for at de snart kunne siaa Nod- 
derne videre.

Disse Hoie behandles forresten ganske som de forrid- 

gaaende, men der maa anvendes særlig Opmærksomhed 

og Hjælp for at faa Rankerne til at lobe ned as 

Hoiene, der ere steilere end de forrige og hvor Planterne 

let ville sammenvoxe i en uorbenlig Bust.

Disse Moshoie frembyde ben Fordel, at Roddeme 

aldrig forbrænde, selv om man engang forglemmer 
Vandingen.

De saaledes drevne Meloner ville begynde at modnes 

ide sidste Dage af August og vedblive til Enden af 
October.

Denne Dyrkningsmaade maa Udfores paa et tort 

og varmt Sted, og Jorden maa rundt om holdes aldeles 

ren og være godt opstUkket. Pladsen maa ligeledes 

her vexles hvert Aar, og det lidet Arbeide, der er for- 

bUndet dermed vil lonnes rigeligt.
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Ovenstaaende Meloners Vanding og Beskyttelse 
mod koldt Veir.

Melonernes Vanding er nødvendigere end der i 

Almindelighed antages, og den bliver dobbelt nød­

vendig i meget hede og tørre Aar Den maa Udfores 

med Omhyggelighed, til rette Tid og med bchsngt 

Maadehoid.

Mange ere af den Mening, at fordi Melonen er 

en tropisk Plante, saa er Vandingen overflødig, eller 

at den ialtfald kun flat fle i yderste Nvdstilsælde. 

Dettr er en fuldkommen Vildfarelse, der kan flade 

meget.

Alle Melondyrkere har sikkert havt Leilighed nok 

til den Bemærkning, at Bladene visne ved vedhol­

dende Torke; dette er saagodtsom Ubetinget en Folge 

af Mangel paa Vand. Frugterne hærdes, og dersom 

der ikke anvendes det tilbørlige Middel herimod, saa 

funne Frugterne ikke opnaa deres rigtige Størrelse, 

og de sættes meget tilbage i Qvalitet. Derfor maa 

en dygtig Gartner aldrig lade sine Melonplanter hen- 

visne af Mangel paa Vand.

Ved vedholdende Torre og Hede maa man fra 

Tid til anden Undersvge det oberste Lag af Mistbcenk- 

jorben for at iagttage om den Jord, hvoraf Redderne 

trækker deres eneste Næringsstof, er for tor til at funne 

opfylde deres Hverv. Er det Tilfældet, saa overgydes 

hele Hvien og dens nærmeste Omgivelse med Vand 

af en meget finthUllet TUd, og maa dette Vand være 

tilbørligt opvarmet af Solen. Der gives en til-
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ftrækkelig Portion. Er det mildt, fleer det om Aftenen, 

og er det kjoligt, da om Morgenen.

Der maa ikke ventes med dette Arbeide til det 

Oieblik, hvor Bladene paa GrUnd as Vandmangel 

synke sammen, men ved den nævnte Undersøgelse af 

Jorden maa det forhindres, at dette Tilfælde aldrig 

indtræffer, da det let kan odelægge Planten aldeles.

Naar Hoien har faaet en god Overgydning, saa 

kan der godt ventes 14 Dage, eller længere, inden 

det gjentages, dog stedse med Hensyn til om Betret 

er meget tort og varmt og derfor bor man stedse have 

Jordens Undersøgelse for Oie.

Vil man vande med Gjodningevand, saa maa man 

brUge ben Forsigtighed hverken at berore Blade eller 

Frugter med denne Vædfle, da den let vil skade dem. 

Sligt maa ialtfald brUges sparsomt, da en lille ©mule 

formeges, let kan virke skadeligt paa Plantens Sllndhed.

Naar Melonerne i Lobet af.Sommeren fumte labe 

lig nøie med 3—4 saadanne ordentlige Vandinger, 

saa horer Oversproitningen ikke dernuder. I den 

stærke Sommerhede bor man oversproite Planten med 

den finthullede Tud hveranden -eller tredie Aften, saa- 

vel Blade som FrUgter. Det kan ogsaa gjores om 

Morgenen forend det er varmt, og dette skal gjores 

saa rigeligt som om Planten var bedækket med Dirg 

eller Taage. Denne Fugtighed forsvinder med de 

ferste Solstraaler, men det virker meget oplivende paa 

Planternes Sundhed. Udfores Arbejdet i Solstraa- 

lerne, kan det let virke som Gift paa Planten.

Naar man om Morgenen bemærker, at Natten har
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været aldeles Uden Dng eller Dunster, der saa ofte 

er Tilfældet i den tørre Aarstid, og at Fugtigheden 

fra Oversprøjtningen om Aftenen aldeles er fortruffet 

og indsuget af Bladene, saa bor man strax oversproite 

dem igjen, forend Solen Umiddelbart skinner paa Plan­

terne. Disse Oversproitninger skulle begynde, saasnart 

Jorden tænger dertil, og ophore ikke forend den sidste 

Fmgt er modnet. Jovrigt pleier man ikke at be­

gynde med disse Oversproitninger, forend Grenene om­

trent ere lobne halvt ned af Hoien, men de fortsættes 

da, som sagt, til sidste Frugt er moden, dog kun hvis 

Planten er trængende dertil, og det ikke er Regnveir.

Ihvorvel denne Melondyrkning i det Frie forst 

begynder, naar det varme Beir er indtraadt, og der 

ikke mere kan frygtes for Nattefrost, saa er det dog 

nødvendigt i paakommende Tilfælde at have Beflyt-- 

telsesmidler ved Haanden. De bestaa i tynde Straa- 

tepper og Straamaatter og ved at sætte to tykke Grene 

paa hver Side af Hoien eller i Hjørnerne, kan Maatten 

let anbringes Uden at trykke paa Planten.

Det er ikke sjeldent, at Temperatnren endog i Juni 

synker saa dybt om Natten, at en eneste saadan Nat 

vil være tilstrækkelig til at odelægge Planterne. Har 

man Maatter eller fligt i Beredskab for i saadanne 

Tilfælde at sikre Planterne, idet Bladene paa den 

Tid sjeldent ere komne Ud nnber Klokken, saa kan 

man saameget lettere blot anbringe en Maatte lige 

over hele Hoien med Klokke. Dækningen maa dog 

med Forsigtighed strax fjernes efter Solopgang om
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Morgenen. Det kan maaske være rigtigt at foretage 

denne Dækning stadigt, indtil Klokken stal hæves.

For at fremme Modningen af Frugterne bedækkes 

hver Fmgt med Glasklokke eller Papirhætte, som ved 

smaa Trækroge let funne holdes paa deres Plads. 

Disse Klokker blive da over FrUgterne, til de aftages, 

og de fremme ofte Modenheden mere end 8 Dage.

Sygdomme ved Meloner.

Næsten alle Sygdomme ved Melonerne ere be­

grundede i Torhed og Fugtighed. Naar Vandingen 

forsommes, foranlediger det forst, ot de unge Rodtrævler 

henvisne; det indvirker strax paa Blomsternes Fn'.gt- 

ansats, og der kan let lede til hele Plantens Ode- 

læggelse. Forhindringsmidlet mod Torhed er vist i 

det foregaaende Nummer. Det er derimod vanskeligere 

at sikre Melonerne for Fugtighed, der danner den 

saakaldte MeldUg. Denne Sygdom opstaaer ved ved­

holdende fugtigt og taaget Deirligt eller ved flere 

Dages vedholdende Regnveir. Er TemperatUren dertil 

mild, saa melder Sygdommen sig saa meget hæsligere- 

Bladene indsuge en storre Mængde vandholdige Dnnster 

end de funne forbruge. Saltkarrene overfyldes, Ud­

vides og sprænges saa at Næringssaften Udflyder 

overalt. Rankerne blive plettede og springe op og 

da især de Yngre, da de have mindre Modstandskraft. 

Paa Bladstilkene, Bladene og Frugterne vise der sig 

Ridser, Pletter og Saar overalt. Den Udtrædende 

Saft danner et Overtræk, hvorUnder der Udvikler sig 

et Slags Mudder og Raadenskab som bringer Tabet
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af alle angrebne Steder med sig og som sædvanlig 

odelægger hele Planten.

For denne Sygdom, der opstaaer paa Grund af 

ugUNstigt Veir, gives der intet Lægemiddel, men man 

har det kun i sin Magt at forhindre dens Opkomst 

og Udbredelse.

Saasnart man paa Grund as vedholdende fugtigt 

Veier eller ved fin Regn, frygter for Meldug, flaaes 

der Pæle ned ved Hjørnerne af Hoiene, der fæstes 

Stænger dertil ved Hjælp af Vidiegrcne, og der bækkes 

Straamaatter derover. Det saaledes dannede Tag 

maa være 3 Fod over Toppen og gaa saa langt Ud 

over Siderne, ar Spidsen af Melonrankerue ikke kunde 

berøres af Regndryppet. Et saadant Tag bliver saa 

længe paa Stedet, som Betret vedbliver.

Imellem viser der sig nær ved Roden paa Planten, 

ofte o g saa paa Grenelle, en paa Gmnd af Faglighed 

begyndende raaden Plet, der hurtigt griber om sig og 

ødelægger Planten ved Uopmærksomhed. Saasnart 

denne Sygdom bemærkes x dens Begyndelse, afskrabes 

og askradses det Raadne lige til det Stinde og Stedet 

bestroes med Kulstov, Aske, pUlveriseret Kalk eller Gips- 

pulver. Ondet vil da forsvinde om 2—3 Dage. Er 

Saarec endnu ikke torret, maa Operationen gjentages.

Naar Fragterne ere nærved deres Modenhed og 

der pludselig kommer stærke Regnskyl, saa revne de 

lidt og briste. Dette derover dem alt Værd. Saa­

snart dette Onde begynder og der frygtes for Følgerne, 

saa maa Stilken rives halvt over med Neglene to 

Tommer fra Frugten. Ulykken kan forhindres derved,
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idet Saften da ikke saa rigelig kan tilflyde FrUgten. 

Desfornden maa man saameget som mUligt dreie Over­

delen af Fmgten, hvor de sædvanlig springe, mod 

Nord. Man bor da tilmed dække dem for Solstraa- 

lerne, der ofte bidrage endel dertil.

De Dyr og Jnscecter, der ere fladelige for Me­

lonerne , ere Mns, Myrer, Snegle, Muldvarpe og 

Skarnbasser, da de saavel skade Osodderne som Ran­

kerne. De maa forfolges paa enhver Maade. Især 

er Oldenborglarverne skadelige, og der kan kim tilraades 

nvie at rense den Jord, der bmges til disse Frugter.

Agurken.
De sorftjelllge Sorter.

1) Den almindelige KjokkenagUrk. Der 

er to Hovedarter af den, den ene med ru og den anden 

med glat Fragt. Den Forstes FrUgter blive 6—8 

Tommer og den Andens 12—15 Sommer lange. Af 

begge Sorter har man endnu to Afarter, en med 

grøn og en anden med hvid Skal.

2) Den lange Slangeagurk eller tyrkisk 

AgUrk. Ded god Behandling bliver den meget lang, 

er ru, en Smule krammet og indeholder faa Kjærner. 

Af denne gives der ogsaa en Affart med hvid Skal.

3) Den tidlige, grønne Drue- eller Bou- 

fetag urf eller den lille rns siske AgUrk. Frug­

terne blive i det hoieste 3—4 Tommer lange og sidde 

lmskagtig sammen. I fri Land blive de tidligere gode 

end de andre Slags, da de ikke skades synderligt ved 

koldt Veir.
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4) Pike’s defiance er en tidlig, frugtbar, 

kraftig Slags med glat, gron, torne fri 9—15 Tommer 

lang Fmgt. Det er en fortrinlig Driveagmk.

5) Non plus ultra j Begge i England meget

6) Man of Kent s yndede Drtvagurker.

7) Chinesisk gren Slangeagurk, saavel til 

Drivning som fri Land.

8) Arnstadter gronne Kjæmpeslan ge 

Agurk.

9) Arnstadter snehvid Kjæmpeslange 

Agurk.

10) Iris fra Arnstädt.

11) Gladiator.

12) Roman Emperor.

Af engelfle Sorter maa endUU nævnesi

Race Horse, Victory of Bath, Cutthils blackspine, 

Sion-House, Conqueror of the West, Himalayak, 

Kirkley’s Hall defiance, Hendersons White, Sur­

prise etc.

Til Dyrkning i fri Land anbefales fomden Nr. 1, 

2, 3, 7, 8 og 9 endnu:

13) Erfurter midellang gren Agurk.

14) Erfurter lang, gron Slangeagurk.

15) Hvid, lang SlangeagU-rk og

16) Lang, hvid, hollandsk Agurk.

Agurkens Dyrkning i det Frie.

Agmken forlanger, for at lykkes, en god gjodet, 

smuldrende Jord og en solrig Plads. I fast, kold 

Jord og i fugtigt Beierligt gro de kun flet. Bedet



til Agmker -bor graves fvr Vinteren, gjodes og da 

især med Hestegødning. For at sikre Planterne mod 

Nattefrost lægges Kjærnerne forst mod Midten af Mai. 

Paa et 4 Fod bredt gjores 2 Rækker med Havs- 

snoren, 2 Fod fra hinanden. I hver af de afridsede 

Rækker trækkes en 6 Tommer dyb Fme, der fyldes 

3 Tommer hoit med god Havejord, hvori Kjærnerne 

lægges 6 Tommer fra hinanden og 1 Tomme dybt. 

Det, der bliver tilbage af Fmen, dækker de Unge 

Planter for Binden og beflytter dem ogsaa for mulig 

let Nattefrost. Dette sidste opnaaes næsten sikrere, 

naar man dækker de lagte Kjærner med 1 Tomme hoit 

terre Saugspaaner. For at Kjærnerne snart fllllde 

komme op og ikke tage Skade ved at ligge for længe 

i Jorden, lader man dem spire, fvrend de lægges. 

De kommes derfor i en Lærredspose af henholdsvis 

temmelig Didde, lægges 24 Timer i Regnvand og da 
paa et temmeligt varmt Sted i et hedt Værelse Zeller 

i Hestegjodning. De maa oftere eftersees, og naar 

det findes, at Kjærnerne have spiret tilstrækkeligt, saa 

lægges de. Ved tort Veir og indtil Kjærnerne ere 

komne op, maa Fllren bestandig holdes fugtig og 

oversproites derfor om Morgenen, da Vanding om 

Aftenen ikke er tilraadclig for mulig Nattefrost. I 

Reglen vandes der fun med Maade og fortsættes blot 

i Nødstilfælde, da Agurken ikke ynder overflødig 

Fugtighed. Ere Planterne komne for tykt op, saa 

trækkes de Overflødige op med Rod og plantes andet­

steds, saa at hver Plante faaer P/s Fods Plads. 

Naar Planten har faaet 4—6 Blade, hakkes Bedet,
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og den endrm aabne Flire rives til, hvorved Planterne 

tilfoies ny Næring. Bedets Lugning og Hakning 

maa senere gjentages oftere. Bedækkes Bedet efter 

Hakning og Lngning med halvraadnet Gjodning eller 

Avner, saa spares den senere Hakning, Jordens Ud­

tørring forebygges, og det vil desuden frem lebe en 

langt kraftigere Vegetation. Naar Rankerne begynde 

at lobe Ud, saa maa de lægges i en saadan Retning, 

at Bedet bedækkes ensformigt, og al Rankerne ikke 

krydse hinanden.

Da man har iagttaget, at Frugterne ved den al­

mindelig Dyrkningsmaade, hvor man lader Rankem 

lobe henad Jorden, let beskadiges eller vanstabes, srn 

Felge af vedholdende Fugtighed, og i det Hele ud­

vikle sig mangelfuldt, saa stænges i mange Ena de 

udviklende Isanker. Namren synes ogsaa opnrvelig 

at have hentydet paa denne Dyrkningsmaade, da 

Agmkerne, som lignende rankende og klatrende Panter, 

have særegne Organer, hvormed de funne hefte sig 

til Gjenstande. I det Store vil det være besnrrligere 

end ved Dyrkningen i en daglig Have, og jer maa 

denne Maade meget anbefales, da der erhold.s meget 

smukkere frugter, og det desuden seer godt Ud i en 

Have. Paa begge Sider efter Længden af Tedet ned- 

slaaes der PcAe, 15 Tommer hoie over Iordfladen, 

og paa hver 2 og 2 Fod en Pæl, hvorpaa der festes 

et af malede Lister dannet Espalier, med Lister paa 

Kors i skraa Retning over det Hele. Naar Plenten 

voxer tilstrækkeligt, loftes Rankerne op paa delte Espilier, 

der da lobe over det Hele, og hvor FrUgterne længe 
20



ned i Aabningerne. Naar man lader det gjore let 

af hvidmalede Lister, pynter det meget i en Have og 

kan brnges i flere Aar. Det kan gjores Paa en' simplere 

Maade ved paa hver Side at sætte flere gaffelsormede 

Natmgrene i Jorden, hvor Afstanden er 15 Tommer 

fra Overfladen. I Gaflerne lægges lange, lige Bønne­

stager og paa Kors derover kortere as samme Slags, 

der sammenbindes paa alle Krydsninger med Bidie- 

grene. Naar hele Gitteret er overvoxet med Ranker, 

afskæres de Ender, der gaa udenfor.

Fordelen ved denne Fremgaugsmaade bestaaer deri,

Planterne voxe hurtigere og ansætte flere Frugter, 

dL de have mere Lllft og Sol, og at Frugterne Ud- 

dames sUldkomnere, beskadiges ikke ved Negnveir, for- 

blip rene og angribes ikke af Orme og Snegle.

Aturker paa Smaavolde eller paa Mistbeenke.

^Begyndelsen af Mai afstikkes et allerede forberedt 

Bed tf 4 Fods Brede og i Midten Udgraves i 2 

Fods brede og 1 —l12 Fods Dybde en Groft, der 

fyldes ned frisk Hestegjodning, sammentrædes strax 

fast og pandes, hvis det er for tørt. Den Udgravede 

Jord hapes over Bedet i en Hoide af 6 Tommer, 

hvorpaa det Hele jævnes saaledes, at der dannes en 

Forhoiung eller Ryg i Midten, der falder lidt nedad 

til Siderne. Det Hele ligger derpaa i et Par Dage, 

for fit Gjodningen kan begynde at blive varm. Ester 

den Tids Forlob gjores i Midten en Rende paa 4 

To miners Brede og Dybde; den fyldes med forraadnet 

Mimænksord og paa hver 1—1*/« Fod lægges 2
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Kjærner. Har man Glasklokker til at sætte derover, 

fremmes Spiringen meget. Har man tiltrukne Planter 

i Potter, saa gjores der Haller i Renden paa hver 

3 og 3 Fod, der fyldes med Mistbænkjord, og Plan­

terne sættes med Klamp der. Der bor egentlig sættes 

Glasklokker derover, der da beskygges; herved fremmes 

Væxten, der begynder paa 3 Dage. Be skygningen 

borttages nu, og Klokken sættes paa Teglstensstykker. 

Ogsaa Uden Klokker er det rigtigst at stygge, til Plan­

terne begynde at voxe, for at Solstraalerne ikke skulle 

flade. Saasnart Planterne har 6 Blade, afskæres 

Spidserne efter det tredie Blad, og denne Beskæring 

gjentages entmu en Gang, naar M nye Ranker har 

fludt 6 Blade, men da efter det fjerde Blad. Senere 

beskæres de ikke. Naar der 15 Tommer over dette 

Bed anbringes et Gitter, vil Hosten blive overordent­

lig rig.

Drivning af Agurker i Mistbcenke.

De nødvendige Forberedelser til Agurkers Driv­

ning i Mist bænk ere de samme som ved Meloner. 

Ligeledes ved Gjodningens Anbringelse, kun begyndes 

der i den forste Halvdel af Februar og endelig ogsaa 

ved Tiltrækningen af de uuge Planter. ^Det er ogsaa 

Tilfældet ved Indblandingen. *.

Som en passende Jord for Agmker maa nævnes: 

3 Dele Lovjord, 1 Del Sand og 1 Del Jord af 

Kogjodnmg. I hvert Vindue sættes 2 Planter, og 

efter Indplantningen holdes Vinduerne lukkede samt 

Leskyggede i et Par Dage. Bænken maa have en



308

stadig Varme af 20—22 Graders Jordvarme og 16— 

18 Graders Ltlftvarme, hvilket skal vedligeholdes ved 

varme Omflag as Gjodning.

Esterat Planten er kommet i Væxt, luftes som 

ved Meloner med stadigt Hensyn til Vejrliget, lige­

som Vandingen ogsaa Udfores efter de samme Regler.

Saasnart Planten har Udviklet sit 5te Blad, af- 

skæres Ranken foran det trebie Blad. De udskydende 

Ranker fordeles ligeligt over Bænken og fastsættes i 

Jorden med smaa Kroge af Grene. Disse fremstydende 

Ranker skal voxe Uhindret, men dersom de ikke skyde 

HUnblomster, som sædvanligt er Tilfældet, naar Froet 

har været for ungt, saa afflæres de atter foran det 

fjerde Blad. Senere maa det paasees, at Jorden er 

renset for UfruM, og at de gule Blade fjernes. Bliver 

Planten for stærkt drivende, afskæres hist og her 

en svagere Ranke. Befragtningen af Blomsterne er 

som ved Melonerne, dog maa Frugten selvfolgeligen 

ikke modne. Dæxten og Skjonheden as Frugterne be­

fordres paafaldende, naar de, idet de have opnaaet 

1/4 Del af deres Stvrrelse, lægges paa Brædter og 

indhylles i Mos.

Mistbænke, anlagte i Februar, give allerede bmg- 

bare Frugter i Enden af April; de bære FrUgter til 

ind i Juni, og vil man stadig have Frugter, maa der 

hver fjerde Uge anlægges ny Vinduer til Enden af 

April, da man i August erholder Frugter i det Frie. 

Ved de sidste i April kan de anlægges af Lov istedefor 

Gjodning.
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Tiltrækning af Agurkplanter i Potter.

En Haveynder onsker gjerne tidlige Agurker. Meget 

tidlige AgUrker funne vel ikke erholdes paa anden 

Maade end i Mistbænk, men de funne dog frembringes 

meget tidligere paa fri Land end sædvanligt ved at 

gaa frem paa svigende Maade:

I den sidste Halvdel af Marts lægges Kjærnerne 

i Urtepotter, der fyldes med god, fed Havejord, blandet 

med noget Sand. Z hver Urtepotte, der ikke maa 

være for lille, lægges 3 Kjærner i en Trekant, en 

Tomme fra Pottens Yderkant, for-at der i Midten 

kan være Plads til de voxende Planter. De bedækkes 

lidt med Jord og ovenpaa anbringes en HaandsUld 

Mos, hvorved Fllgtigheden holdes ved Jorden, og der 

opnaaes tillige, at Vandingen ikke overskyller de Unge 
Spirer. -

Potterne sættes i varmt Værelse, indtil Froet er 

kommet op, samt helst i Solen. Paa 4 — 5 Dage 

groer Kjærnerne, især hvis man forend Lægningen 

har varmet Potten med Jord paa en Kakkelovn. 

Naar Planterne fomden Frobladene have faaet 2 

Blade, sættes Potterne i et frostfrit Værelse, hvor de 

have Middagssol og ved mildt Veir og Solskin om 

Dagen i fri Luft.

Naar de skUlle Udplantes, fores en Kniv langs 

Pottens indre Side for at losne Jorden, der maa 

være fugtig, for at hele Klampen kan hænge sammen. 

Hele Klumpen sættes i et tildannet Hal paa det til­

beredte Bed, og naar den Udvendige Jord da flydes 

sammen om KlUmpen, ville Planterne strax voxe, som
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om de ikke vare flyttede. Sex Potter med 18 Planter 

kunne allerede fylde et anstændigt Ded og give et 

rigt Udbytte, naar de tidligere Bemærkninger blive 

fulgte.

Agnrkkjcernernes Indsamling.

Til Indsamling af Kjærnerne vælges nogle fnld- 

kommen gode Planter, der ikke staa for tæt. Man 

lader kun en Agurk sidde paa hver Plante; ben maa 

ikke være plettet og sidde saa nær Hovedstammen som 

muligt. Er Planten ikke truffet paa Espalier, maa 

der under FrUgten lægges en for Vandets Skyld anbragt 

straa Sten, der vil forhindre Raadenskab og fremme 

Modningen. Naar Agurken om Efteraaret er blevet 

aldeles morkepommerantsgUl, saa er den fuldkommen 

moden. Den aftages oa lægges paa et tort, solrigt 

Sted, hvor den ligger-saa længe .til Skallen be­

gynder at raadne. Frugten flæres da forsigtigt op 

efter Længden, og Kjærnerne samt det omgivende Slim 

kommes i et Fad. Det bliver staaende saaledes, til det 

Hele gaaer i Gjæring, hvorpaa det ndvadskes adskil­

lige Gange i koldt Vand. Tjæringen maa ikke gaa 

for vidt, da Kjærnerne ellers lide og tabe deres Spire- 

kraft. Saasnart Massen skyder Blærer, er det Kjende- 

tegn paa, at det, er saa vidt, at Udvadskningcn kan 

finde Sted. Det Hele kommes i et Dørslag og over­

hældes saa ofte med frist, koldt Vand til Kjærnerne ere 

rene, hvorpaa de lægges paa et luftigt, men tort Sted, 

for at tones. Naar de ere tørre, kommes de som 

Milonkjærneme i smaa linnede Poser og opbevares
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hængende paa et tort, kjoligt Sted. Agurkkjærnerne 

beholde deres Spirekraft i 7 Aar og ved Udsæden 

maa der ikke brUges Kjærner, der ere yngre end 3 

Aar, da de ellers vel flyde meget Lov, men ansætte 

fun faa Frugter.

Agurkernes Dyrkning i England.

Kjcernerne af gode Sorter saaes i Kulstov, hvis 

det kan erholdes, eller i enhver anden let, ren og mild 

Jord i Potte og denne nedsættes i en sund, behagelig 

Undervarme. Saasnart Planterne ere komne op, 

sættes de enkeltvis i smaa BVa Tommers Potter, hvortil 

der tages sund og mild Jord, hvorpSa be sættes saa 

nær som muligt under et Mistbænkvindue. Saasnart 

de have ansat et ru Blad og vil danne det næste, 

knibes dette sidste af for at holde Planten tilbage i 

Væxt og samtidig plantes de i en 5 Tommers Potte, 

som blot er fyldt Vs Del med Jord for, idet Planten 

voxer, at fyldes efter med Jord. Naar Planten atter 

hcir skudt et Blad og en Spire, afknibes den sidste, 

hvorpaa Planten sættes i en 8 Tommers Potte. Naar 

de have staaet her til de begynde at flyde og der er 

luftet godt for dem, maa de mere og mere vænnes 

til ben fri Luft. Efter flere Dages Forlob sættes de 

i et godt tilberedt Bed og da helst under Glas­

klokker, hvorefter de lidt ester lidt vænnes til Luften. 

Man vil paa denne Maade vinde at faa brugbare 

Frugter stere Uger tidligere end ved Saaning paa 

fri Land.
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Agurkernes Sygdomme og stadelige Dyr.

Den røbe Edderkop er meget fladelig for Agurk- 

planterne i Mistbænke. De overspinde næsten usynligt 

Undersiden af alle Blade og suge Saften af dem, saa 

de ud do og blive brune. Grnnden til deres Frem­

træden er tor, varm Last. Bed gjentagen Lllftning 

og Overbrusen med koldt Vand, efterat Planterne lidt 

efter lidt ere forberedte paa stærkere Luftning, lykkes 

det ofte ntj fordrive Ondet, især naar det ikke har 

faaet altformegen Udbredelse. De sorte Fluer ere lige- 

saa fladelige og fordrives paa samme Maade.

Indtræffer der Meldug saa behandles det som ved 

Melonen.
Bladlus, der ofte indfinde sig i Masser, fordrives 

og tilmtetgjores ved Tobaksrøg. Mi.pbænken lntkes, 

der drives saa meget Nog ind som muligt, hvorpaa 

den staaer lukket i flere Timer. Derpaa aabnes Vin- 

buerne og Planterne oversprøjtes med Land, hvor­

ved de dode Lus falde as. Det maa stundom gjen- 

tages et Par Gange.

De fladelige Dyr og Insecter ere de samme som 

ved Melonerne.

Dyrkning af Champignons.

Hvorledes Yngelen opelskes eller avles.

De spiselige Champignons voxe vildt paa Enge, 

kvægdrifter og i tykke Egeskove samt især paa gammel 

Mistbænkjord af Hestegødning, der er ifærd med at 

raadne i Bunker. Denne Jordsvamp fremtræder i
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Form af smaa, fugkrunbe Knopper over Jorden og 
ere saavel i det Indre som det Ådre ren hvide. Den 
lille Knop bæres af en fast Stilk; den aabnes lidt 
efter lidt, idet Ranken af Hatten losner sig fra Stilken. 
Den i Begyndelsen hvide Hnd bliver da brunlig og 
Paa den underste eller inderste Flade viser sig i Be­
gyndelsen hvide, fine Blade, der senere ligeledes an­
tage en brunlig Farve, og naar de blive ældre, gaaer 
denne Farve over i det sorte.

Naar de brækkes over, er Kjodet ganfle hvidt og 
vedbliver at være det, medens det ved en aldeles 
lignende, men giftig Svamp, er hunligt og antager 
strax en Vlyfarve. Der hvor disse Champignons 
komme tilsyne, sindes i Jorden omkring Stilken, smaa 
hvide Traade eller Knopper, som kaldes Champignons- 
hvidt, Svampehvidt eller Yngel, og der kan brUges 
til den knnstige Dnvning af Champignons.

Til denne Dnvning er det nødvendigt at skaffe 
fig god Uugel. Man kan opsoge og samle den i 
August eller September paa de forub nævnte Steder, 
optage den med den nærmeste Jord og opbevare den 
Paa et Sted, der er fri for Frost og Fugtighed i 1 — 
2 Aar.

Man finder ogsaa ofte Yngel i gamle Mistbænke, 
hvor Gjodningen har ligget urørt i over et Aar og 
endelig kan Angelen fra afbaarne Champignonsbede 
atter anvendes til nye Anlæg.

Denne Angel erholdes imidlertid rigeligere og 
bedre, naar man selv tiltrækker den paa kunstig Maade.

Til Bngclens Tilberedning tages de rene Exkre-
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menter af Heste, der især fodres med Havre og Halm, 

mindre med Ho, samt af Mer. Jo længere Exkre- 

menterne blive Under Dyret, desbedre cre de, da 

Urinen, Sammentrædningen, Uddunstningen og Stovet 

bidrager væsentligt til dens Forbedring. Disse Exkre- 

menter samles fra April Maaned, pilles fra hinanden 

og torres paa et skyggefuldt Sted, idet de udbredes 

tyndt og oftere omrores, for at de ikke stalle varmes 

eller overgaa i Forraadnelse. Naar man har samlet 

et tilstrækkeligt Forraad, saa sættes de sammen i en 

kegleformig Bunke af 2—3 Fods Hvide, med til­

strækkelig Grundflade og maa ikke for meget udsættes 

for Træk. Har Stedet en naturlig Varme af 10 

Grader Reaumur, saa omgives Bunken med et let 

Dække af Straa; i modsat Fald, hvis Stedet er 

koldere, eller det er Udsat for Lufttræk, bedækkes 

Bunken med et 6—8 Tommer tykt Lag af opvarmet 

Hestegjodning. Saaledes bliver Bunken liggende 

urørt, idet man kun soger at vedligeholde 8—10 

Graders Varme vcd varme Omslag. Efter 6—8 Ugers 

Forlob vil Bunkens Grnndflade være netformigt gjen- 

nemtrukket as hvide Traade, og paa den Maade har 

man erholdt Angel. Er Massen ikke tilstrækkelig til 

' at besætte et Bed dermed, saa opvarmes Bunken atter 

ved nye Omflag og ligger igjen 6—8 Uger, hvorpaa 

hele Banken er gjennemvævet af dette Stof.

Den saaledes frembragte Yngel kan opbevares i 

flere Aar idet den strax fyldes i Bngelsten. I denne 

Hensigt tilberedes der Sten af en Blanding af 2 Dele 

fin Garverbark, 1 Del gammel Lovjord og en saadan
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Tilsætning af Lervand og Hestegjodske, at Massen bliver 
bindende. Efter en anden Anvisning skal den bestaa 
af 2 Dele Lovjord, 2 Dele Kogjodske, 1 Del Garver­
bark og 1 Del Faaregjodske. Af denne Masse dannes 
efter samme Regel som Mrirsten Stykker af 6 Tommers 
Længde, 4 Tommers Brede og 3 Tommers Tykkelse. 
Naar disse Stene erc torrede i 2—3 Timer, saa gjores 
der paa begge Sider to Aabninger i dem nf l1/» 
Tommes Dybde og 3Åt Tommes Brede, men saaledes 
at disse Aabninger ikke ere lige for hinanden eller 
i Forbindelse med hinanden. De torres nu i Skygge 
i 3 Uger, hvorpaa Aabningerne fyldes med Yngelen. 
Disse Sten opstilles paa et 6 Tommer tykt og fast 
Underlag af Gjodning lagvis i en Banke; de til­
dækkes med tort, langt Gjodning og det Hele over­
trækkes med et tykt Lag af varm Hestegjodning, saa 
at det faner en Varme af 10—12 Grader, hvilken 
Temperatur maa Underholdes ved Fornyelse af Gjod- 
ningen. Saasnart alle Stenene ere gjennemtrukne 
af hvide Traade over det Hele, hvilket omtrent med­
tager 6 — 8 Uger, aabnes Banken og Stenene op­
bevares paa et tort Sted. Paa den Maade kan 
Nngelcn opbevares i 6—8 Aar i kraftig Tilstand, 
ligesom den ofte forsendes saaledes.

I Franklig anvendes folgende Maade: '
Paa et skyggefuldt og beskyttet Sted, som ved 

Foden af en mod Rold liggende Mur, graves en 
Grav paa 2 Fods Brede, 21/2 Fods Dybde og 
hvilkensomhelst Længde, der onskes, hvorpaa den op­
kastede Jord jævnes Ud over Overfladen. Paa Bnn-
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den af denne Grav lægges et Lag tørrede Exkrementer, 

da et Lag præpareret Gjodning, der har været sat i 

Blinke og omstnkket hver ottende Dag. Efter anden 

Omstikning bruges Gjodningen her, og saaledes fyldes 

hele Graven fliftevis med de to nævnte Sorter, hvert 

Lag omtrent 8 Tommer hoit; det tiltrædes fast med 

Fodderne og fugtes. Til denne Fllgtning tages en 

Oplosning af menneskelige Exkrementer i Vand i For­

hold som 2 Dele Vand og 1 Del Exkrementer, hvor­

ved Dannelsen af Angelen fremmes meget. Paa denne 

Maade fyldes Graven med 5 Lag, hvert Lag sammen- 

traadt og fugtet. Det sidste Lag maa være 10 Tom­

mer over Jordoverfladen for at Gjodningen i Gra­

ven kan Uddllnste og Skimmelen forhindres i det 

Indvendige. Overfladen maa gaa skraa ned fra 

Maren saa at Regnvand kan lobe af, da det ikke 

maa trænge ind i Massen. Det Hele tildækkes med 

3—4 Tommer tykt Jordlag. Der Udsordres 12—15 

Maaneder for at danne Yngelen og jo længere det 

ligger desto bedre danne Angeltraadene sig. I Lobet 

af Vinteren maa Bedet bækkes mob Frost. Naar 

det Hele er gjennemtrukket med Yngel, saa udstikkes 

det i store Stykker, der torres paa et luftigt og flygge- 

fuldt Sted. Yngelen kan Uden at tage Skade opbe­

vares i 6 — 8 Aar. Denne kan ogsaa .fyldes i 

Mgelstene.

Dyrkningsmaaden af Champignons

Til Anlæg af et Champignonsbed egnee.'sig isar 
et morkt Sted, der er sikret for Træk, og dAihar en
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Temperatur af 10 Grader. Man kan opklække Cham­

pignons i Værelser, Kjældere, Hvælvinger, Skme, 

Stalde og Lader, men ogsaa i det Fri paa meget 

styggesulde Steder, som under tætte Træer, ved Mme, 

i Boufletter etc., naar de hin opfylde ovenstaciende 

Betingelser. I- det Fri maa Stedet være beskyttet 

mod stærke Regnskyl, i hvilken Hensigt der anbringes 

Skraatag af Brædder derover. Bedene kunne lægges 

umiddelbart ovenpaa Jorden, der da ikke maa være 

brolagt. I sidste Tilfælde maa der fyldes Va—% 

Fod Mur grus og Jord derpaa, der faststampes. Til 

Bederne i det Fri maa Jorden forud jævnes og flaues 

rigtig fast. De kunne anlægges paa alle Tider af 

Aaret, naar det blot var muligt at give Stedet de 

nødvendige 10 Grader Reemmur.

Anlæget af Bedet, der skeer med Hestegjodning, 

der ikke indeholder for langt Straa og intet Hv, ud­

fores paa folgende Maade:

Gjodningen rystes paa jævn og haard Bund i 

Bunker paa 3 Fod i Firkant og 3 Fods Høide. 

Gjodningen til hver Blinke lægges i 1 Fods tykke 

Lag, idet Halmen og Exkrementerne blandes godt 

sammen og alt det lange Straa og navnlig Ho pilles 

fra, hvorpaa hvert Lag trampes fast sammen. Paa 

den Maade lægges 5 Lag over hinanden, saaledes, 

at hver BUnke, efterat den sidste Gang er sammen- 

lraadt, har 3 Fods Hvide. Naar Bunkerne cre fær­

dige , kammes de runM om med Moggreben og de 

afkæmmede Straa lægges ovenpaa. Skeer det ikke, 

saa maa BUnkerne bækkes med lang Gjodning eller
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Straa for at sikre dem mod Udtoning og mod 

Gjcnnemblodmng af Regnskyl. Hons maa jjernes 

fra Bunkerne, idet disse omgives og dækkes med 

Tjorne.

Bunkerne staa saaledes urørt i 8—10 Dage og 

efter den Tids Forlob omsættes de for forste Gang. 

Det overste dannes nu til forste Lag i de ny Banker, 

og hvad der var indvendigt maa nu anbringes ud­

vendigt, saa at det blandes godt. Efter Forlob af 

8—10 Dage omsættes de atter og efter samme Tids 

Forlob tredie Gang, idet Lagene stedse omskiftes. 

Ved anden Omsætning vil det allerede sees, at Gjod- 

ningen har forandret Farve; efter tredie Omsætning 

er Halmen raadnet og danner nu en Diasse med 

Exkrementerne. Omtrent 6—8 Dage efter den tredie 

Omsætning er Gjodningen tilstrækkelig forberedt og 

kan anvendes. Man kan overbevise sig derom, naar 

man Undersoger Banken i 2 Fods Dybde, og Gjod- 

ningen saa langt nede er fedtagtig, har en middel- 

maadig Varme og ikke Udskiller Vand under Haan­

dens Tryk. Har Gjodningen endnu ikke disse Egen- 

skaber, saa maa Bunkerne enbnu ligge nogle Dage, 

og hvis den er for vaad, maa den endnu omsættes 

fjerde Gang.

Bedet anlægges med denne forberedte Masse, hvad 

enten det er i det Fri eller Under Tag, i Kjælder 

eller paa Stillads, der er indrettet dertil, eller ogsaa 

paa den flade Jord. Gjodningen rystes lagvis deri 

med Greben, overalt fordelt lige tykt og fastklappet. 

Dersom Vedet anlægges uden Forberedelse, saa maa
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der langs Kanten af Gjodningen dannes Vidfle, 3 —4 

Tommer tykke, af lang Gjodning; Enden lægges i 

det Indre af Gjodningen, denne trykkes fast over ben, 

og Overfladen gjores noget flraa Udefter. Naar 

Gjodningen er sammentraadt skal den være 1 —P.-s 

Fod tyk.

I Frankrig ere de fritliggende Hole eller Volde 

til Champignonsdyrkning meget almindelige. De 

ligge isolerede, saa at der kan gaaes om dem, holde 

ved Grundfladen ikke over 4 Fod, Længden efter 

Duske og de ere afrundede foroven, saa at den største 

Forhoining er 1—2V2 Fod over Granden. Sikringen 

for Siderne skeer ved Halmvidste. Det forste Lag 

gjores 4 Tommer hoit, de øvrige tage af i Vreden 

saa at der opstaaer en Afrunding, som paa det hoieste 

Sted er V2 Fod bred. Saasnart Bunken er ordnet, 

trækkes de længste Straa ub, og Siderne fasttrykkes. 

Ved Anbringelsen af Gjodningen i Bedet maa den 

aldrig fugtes.

Naar Bedet er saa vidt forberedt, saa kan man 

begynde at lægge Angelen. Man maa dog fomd 

overbevise sig om, at Bedet, ikke har taget Varme, 

hvilket ofte fleer, naar der anlægges Beder over 20 

Fods Længde. Ved for stærk Varme forbrænd'er 

Bugelen. Bedet inddeles 4 Tommer fra Kanten paa 

den lange Side i Rækker 10 Tommer fra hinanden 

og paa hver Række gjores en Fordybning paa hver 

10 Tommer og flraa for hinanden i Rækkerne. Denne 

Fordybning skal være IV2 Tomme vid, alt efter Stør­

relsen af Angelstykkerne. I hver Fordybning lægges
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et Stykke Angelsten, der dækkes med den Udtagne 

Gjodning og trykkes fast med Haanden, saa at den 

bliver lige med Bedets Overflade. Paa denne Maade 

belægges hele Volden eller Bedet. Har man et stort 

Forraad as Angel, kan Gruberne i Rækkerne lægges 

tættere endnu ved hinanden. Bruges der ingen Mgel- 

sten, men tages Jord blandet med Nugelen af gamle 

Bede, saa gjores hver Grube 3 Tommer vid, Yngelen 

tages med begge Hænder med Fingrene og ®ruben 

fyldes; det trykkes fast med Bagen af Haanden og 

tildækkes med den Gjodning, der er taget op af Hullet.. 

Naar hele Fladen er belagt, saa klappes de fyldte 

GrUber flade med en Skuffe, eller Træske for at 

bringe Nugelen i umiddelbar Berøvelse med Gjod- 

ningen.

Efterat hele Bedet er belagt, eller som det kaldes, 

spækket, Udbredes der langt Straa over det Hele uden 

at trykke det til og derover lægges et 5 Tommer 

tykt Lag af langt, kold eller varm Gjodning. 

Jstedetfor Gjodning, kan der ogsaa tages Halm, men 

det maa være i en Tykkelse af 4 Tommer. Denne 

Dækning tjener til at inbejlutte Varmen og at be­

fordre Væxten af Yngelen. Det maa dog iagttages,, 

at Bedets Varme ikke bliver for stærk, da det ikke 

kan taale mere end 30 Grader i Midten. I modsat 

Fald maa Bedet fugtes noget for at Udlede den over- 

siodige Varme, da Yngelen ellers forbrændes. Bedet 

ligger nu saaledes urørt i 10—15 Dage. Efter denne 

Tids Forlob er Bugelen begyndt at voxe, som kan 

sees derpaa, at Traadene begynde at Udbrede sig i
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-Gjodningen og danne en samlet Masse. Naar dette 

er Tilfældet, tages Dækningen, efter den nævnte Tids 

Forlob af, Bedet klappes let med en SkUffe, over­

trækkes med i1/* Tomme tyk, ikke for frist og ikke 

for fugtig Mistbænkjord, der trykkes let til med et 

Brædt. Ester 15 Dages Forlob, efterat Jorden er 

lagt paa, viser der sig smaa hvide PUncter paa Over­

fladen. Det er et Bevis for, at Yngelen, er begyndt 

at voxe, og at den er rafl. Naar Jorden bliver tor, 

maa den overbrUses let med Vand eller overstænkes 

med en Stænkekost.

Dersom den forste Lægning af Angel mislykkes, 

det vil sige, at Trævlerne antage en rodlig eller sort­

agtig Farve, saa var Engelen flet, eller Heden for 

stærk. Bedet kan endnu gjores brugbart, idet der 

lægges frisk Nugel mellem den ældre og delvis for­

dærvede , hvorpaa Bedet varmes ved nyt Omflag af 

varm Gjodning. Det vil da vise sig efter 12—15 

Dages Forlob, om Anglen er begyndt at vore, og det 

behandles da som ovenfor nævnt.

Bedene eller Voldene som anlægges i det Frie, 

behsve en Bedækning for at ndelUkke Lyset, da Cham­

pignons lykkes bedst i futtfommen Morke. I denne 

Hensigt bedækkes Bedet med et Straatag eller ogsaa 

befæstes Straamaatter 3 Tommer over Jorden, som 

ved Voldene selvfolgeligen maa folge Bedets Skraa- 

ning. Efter de nyeste Erfaringer har det vist sig at 

Mos er det bedste Middel, da det giver en let Dæk­

ning, holder paa Fagligheden og ubeluffer Lyset. 

En nødvendig Betingelse er en regelmæssig ved-
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holdende Fugtighed af Jorden, som bedst fleer ved 

let Overbmsen eller med en Stænkekost. Jorden maa 

aldrig være saa vaad, at den falder sammen ved Tryk 

af Haanden og der maa beller ikke samle sig Pytter 

paa Overfladen ved Overbrusningen. Stærk Fug­

tighed odelægger Yngelen UUndgaaelig og gjor Bedet 

UbrUgbart.

Champignons kan ogsaa tillægges i Melonernes 

eller AgUrkernes Mistbænke. Naar Gjodningen er 

fyldt deri og askjolet saa meget, at Jorden skal paa- 

fmes, saa asridses i Midten en Plads til Melon- eller 

AgUrkplanten og her lægges den nødvendige Jord, 

der danner en kredsformig Hoi af Vk Fods Dia­

meter og 5 Tommers TykkUse. Det øvrige Is um 

bækkes i 6 Tommers Hvide med rene, torrede Heste- 

Exkrementer, der trykkes rigtigt fast, hvorpaa VindUet 

lægges paa, for at Bedet kan opvarmes. Naar Heden 

har sat sig saa meget, at Jorden kan beplantes, saa 

lægges Yngelen paa den nævnte Maade, trykkes til 

med Haanden og dækkes med 1 Vg Tomme Jord, der 

jævnes og trykkes sagte med en Skuffe. Melonen 

eller Agurken plantes, og BindUet lægges paa. Efter 

to Maaneders Forlob vil der Udvikles Champignons 

og give godt Udbytte. Naar Jorden bliver tor, maa 

den overbruses svagt Uden dog at gjore den vaad.

Naar Champignons i Kjældere begynde at voxe, 

maa Dørene lukkes, da de ynde Morte og Frugten 

desUden derved- bliver aldeles hvid, hvilket giver dem 

dens Værd. Ved Champignonsanlæg paa Steder, 

der ikke kunne beskyttes mod Lysets Indtrængen, op-
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naaes det samme ved som sagt at bedække Bederne 

med Mos, Straa eller Maatter. Svampene ere, idet 

de dannes, run be og ligne Knopper. Naar de be- 

dækkes med frisk Jord faa de mere Fasthed og Styrke. 

Denne Tildækning med Jord Udfores, alt som de voxe. 

Imidlertid maa det fun drives saa vidt, at de ere be­

dækkede med 2 Tommer Jord.

Det er vanskeligt at bestemme den Størrelse, de 

kunne faa, og som de flal have, naar de ere modne 

til BrUg, da deres Omfang ikke altid staaer i For­

hold til deres Alder. Ofte foretrækkes de Smaa sor 

de Store. En Udvoxet god Champignons kan være 

2—3 Tommer og saa længe den beholder sin Run- 

ding og er lukket, er den god til Brug, men taber 

i Værdi, naar Randen aabner sig fra Stilken. 

Man tor derfor ikke lade den Udvikle sig aldeles. 

Hverandcn Dag kunne de indsamles. Aftagningen 

fleer ved at fatte den med Tommelsingcrcn og Pege­

fingeren om Stilken og dreie den af, tage den op og 

luffe Hullet med Jord. Uagtet denne Forsigtighed 

vil det ofte hænde, at nogle smaa Unger, der ere i 

deres Udvikling, folge med, idet de hænge ved Ofoden 

og ere for smaa til at bruges. De plantes igjen idet 

de sættes i et lille Hnl paa i14 Tommes Dybde, 

bækkes med Jord og fugtes, hvorpaa de om tre Uger 

atter komme brugbare op.

Dersom Bedet efter længere Tids Forlob, af 

Mangel paa Fugtighed standser med at give til­

strækkeligt Udbytte, saa maa det gjentagende over- 
21*
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bruses svagt med Vand og med Mellemrum af en 

Time, indtil Jorden er fugtet ned til Gjodningen.

Et godt anlagt og godt holdt Bed kan give et 

betydeligt Udbytte i et Aar, dog bliver det svagere 

mod Enden af den Tid.
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Hortende Aft cling.
For Bogbindere.

Nr. 1. Blaa Beitze for Bogbindere.

^or at fremstille denne Farve fortyndes Indigo 

og Nitriol med Vand. Der kan ogsaa farves blaat 

med Cyanjernkali. For at faa en udmærket blaa 

Farve, maa man især se paa, at man faaer rigtigt 

blodt og smidigt Læder, som er fri for alle Brand­

pletter. Alt eftersom man onsker Farven lys eller 

mørt, overstryges Læderet en eller flere Gange med 

Jernsværte ved Hjælp af en blod Svamp. Derefter 

oplofts V2 Lod fint revet blaasur Kali i Vand og 

tilsættes saa meget Saltsyre, til det smager temmeligt 

surt, naar man fugter Fingeren deri og væder Tnngen 

dermed. Det med Sværte farvede Læder overstryges 

med denne Farve, tørres og overstryges atter indtil 

man har faaet den ønskede Styrke i Farven, idet hver 

Paastrygning forst tvrres aldeles.

Nr. 2 Fortrinligt Bogbinderklister.

4 Lod Stivelse, 6 Lod fint pulveriseret Kridt, 2
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Kornbrændevin og Ve Pot Vand. Af de to sidste 

tages saa meget som er nødvendigt for at udrore 

Stivelsen og Kridtet til en Deig. Med Resten af 

det blandede Brændevin og Vand koges Limen og 

Under Kogningen tilsættes Terpentinen. Naar Limen 

og Terpentinen er oploft, blandes det med den forste 

Deig under vedvarende Omroring og gives et Opkog.

Nr. 3. Bogbinderklister paa en anden Maade.

6 Lod Stivelse udrores med Vand til en tyk Deig. 

3 Lod Lim koges med 1V2 Pægl Vand, tilsættes 3 

Lod venetiansk Terpentin, og naar det er kogt, Udrores 

den forste Deig deri, omrores og koges.

Nr. 4. Brun Bogbind erlak.

Der oploses 5 Lod pulveriseret Schellak, 2V2 

Lod pulveriseret Sandarak,. 2 Vs Lod Benzotz i for- 

skjellige Dele af 1 Pd. absolut Alkohol og forst esterat 

Oplosningen af hver Sort har fundet Sted, blandes 

det Hele sammen og tilsættes de 2 Lod venetiansk 

Terpen. Esterat have staaet noget, filtreres det gjen- 

nem Linned. Der kommes lidt paa en Ulden Kllld, 

og Gjenstanden stryges engang dermed. Lakken torrer 

hmtigt og har en meget smak Glands.

Nr. 5. Tilberedning af fortrinlig Bogbinderfernis.

Lys Copal pulveriseres grovt og overhældes med 

Ufarvet ægte Lavendelolie samt varmes, hvorved Copalen 

let oploses. Det Oploste hældes fra det Uoploste, der
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altid pleier at blive tilbage, og der tilsættes absolut 

Alkohol, hvorved der erholdes en ensformig lys Op­

losning. Af de æiheriske Olier tages der ikke mere, 

end at det netop dækker Copalen og af Alkohol 8 

til 10 Gange saameget som af Olien.

Nr. 6. At forzire indbundne Bsger paa Snittet.

Tyl, der er glat eller i Monster, Udspændes stramt 

t en lille Træramme og lægges paa Bogens beflaarne 

Snit. Der stryges med en Farvepensel derover og 

sproites med Penslen derpaa, hvorved de Steder, der 

ere dækkede af Toiets Traade, blive hvide, men det 

andet farvet.

Nr. 7. Om Bogbiuderforgylduing as Bogbinder 

og Forgylder-A. Reber i Paris.

Hr. A. Neber har efter Opfordring offentliggjort 

den Fremgangsmaade han i mange Aar har brugt 

ved alle Bogbinderarbeider og meddeler saaledes, idet 

han bemærker, at det er den Arbeidsmaade han selv 

har brugt i Paris og i andre Lande, at han har 

fremstillet det i en saa gmndig Form at enhver 

Praktiker kan forstaa det.

Om Grunden i Almindelighed for Læder 

og Papir.

Et as de vigtigste Arbejder ved Forgyldningen er 

Tilberedningen af Grunden, hvis Bestanddele er Per- 

gamentlim og Wggehvide.

a) Oplosningen af Pergamentlim. I en
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as itUflaaret Pergament, (af Svineskind og ikke af 

Lammeflind) det overhældes med Vand, koges, ind­

koges til Halvdelen og sies, hvorpaa det er færdigt. 

Forholdet er en Vægtdel Pergament og tre Vægt­
dele Vand.

b) Wggehvide. Mange Bogbindere fortynde 

Wggehviden med Vand eller Eddike. Anmelderen 

foretrækker, forend Wggehviden flaaes til SkUM, at 

komme tre Draaber SalmiakspiritUs deri.

Ved hvert af de folgende Arbeider ville Maaden, 

hvorpaa de nævnte to Ingredienser anvendes, blive 

fremhævet-

Marmoreret eller mprkt ensfarvet Lceder.

De forgyldende Steder paa det allerede færdige 

Lcederovertræk bliver indrevne med Noddeolie, bear­

bejdet med Glaskolber eller Glattetænder, derpaa paa- 

fort almindelig Melklister og det Hele afvadfkes med 

Urin og torres. Derpaa stryges Stederne engang 

med forub varmet Pergamentlim, torres og det Hele 

overstryges da to Gauge med Wggehvide. Saasnart 

Wggehviden er. tørret faa vidt, at man, uden at be­

skadige det, kan stryge med Haanden derover, poleres 

det med Glaskolben som sædvanligt, dog ikke for varmt 

og forgyldes da, idet Stedet forst stryges med Nodde- 

olie. Heden ved Forgyldning af Vaaben og Vignetter 

maa blot være middelmaadig.



329

Appreteret engelsk og tydsk Kæber.

Naar disse Lædersorter skal forgyldes med Zirlig- 

hed, maa det foretages med særdeles Forsigtighed, da 

de ellers tabe al deres Værd og Skjonhed.^

Tegningen trykkes forst paa ved middelmaadig 

Varme, det afrives med Noddeolie og med en Smule 

meget flydende Melklister. Det vadfles derpaa med 

fortyndet Skedevand, overstryges to Gange ved Hjælp 

af en blod Pensel med LEggehvide og forgyldes efter at 

det forud er gaaet over med Noddeolie. For sort, 

gront, violet og rodt maa der anvendes en middel­

maadig Barme ved Forgyldningen, for brunt en noget 

stærkere Varme.

diagram og gros grain.

Disse to Lædersorter fordre en ganske egen Op­

mærksomhed og Renlighed da de let antage Glands- 

pletter og Fedtpletter som vanskeligt eller endog al­

deles ikke lade sig fjerne.
Det nævnte Læder egner sig især for Sort- og 

G Uld tryk, og der kan fremstilles meget smukke Gjen- 

stande derpaa. Den Tegning som flal fremstilles i 

Sort og GUld maa forst paapresses.

Saasnart der trykkes i Gllld, bestryges de ved­

kommende Steder 2 etter 3 Gange med Wggehvide 

ved en blod Pensel. Overgangen med Olie sorend 

Gllldets Paalægning, maa fle med megen stor For­

sigtighed, da Læderet ellers let faaer Pletter, som ikke 

mere kan fjernes, og Forgyldningen selv beskadiges, 

naar saadanne Pletter fjernes ved Vadskning.
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Saasnart Tegningen er forgyldt, Udfores det sorte 

Tryk, der bliver fort paa med hvidt Vox. Voxet 

stryges paa et Stykke Læder, Stemplet presses deri­

mod og trykkes derpaa paa det Sted, hvor det skal 

anbringes og endelig overtrækkes det Hele med Bog­

binderlak, hvorved der fremstaaer et smukt og glind- 
sende Sort.

Chargraiu nf Lammeskind.

Man farver Læderet', eller anvender forUd farvet 

Læder, befugter det med Vand, indtil det er ganske 

gjennemtmkket deraf og lader det ligge, til det næsten 

er tort, eller der intet Vand mere drypper deraf. 

Derpaa tages en Messingplade, der er forsynet med 

de Stempler, man vil benytte og foretager Presningen 

halvvarm og rask. Der maa henvcndes særlig Op­

mærksomhed paa Varmegraden, da Skindet i modsat 
Fald bliver forbrændt.

Maroquin.

Derved er den tydske AppretUr at foretrække for 

den engelske. Det Vand, der skal benyttes til at 

fugte Skindet ni eb, tilsættes lidt Klister; Skindet 

trækkes hmtigt derigjennem saaledes at det gjennem- 

trcekkes af Vand, ophænges og torres noget. Det 

trækkes derpaa efter Længden, Vreden og Diago­

nalen, indtil det ikke glindser mere og danner smaa 

Ophoininger, naar det strækkes. I denne Tilstand 

ophænges det anden Gang og torres fUldkomment. 

Til senere Udstrækning eller Glatten, betjener man
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sig af et passende dannet Træ- eller Korkstykke med 

en Haandrem.

Limmcetning af Kalvestind.

Naar den vedkommende Indbinding paa den be- 

fjenbte Maade er bedækket med dette Skind, fugtes 

det ved Hjælp af en Svamp med rigelig Vand, hvilket 

er det bedste Middel for at undgaa Pletter. Er 

Skindet derpaa tønet, saa stryges det en eller to 

Gange over med Pergamentlim og to eller tre Gange 

med Wggehvide. Barmen maa være temmelig stærk.

Mat Forgyldning paa Kalvestind.

Naar Kalvestindsindbindingen er vadflet og godt 

tørret, saa tegnes Forgyldningen paa og overstryges en 

Gang med Melklister, en Gang med Mælk, en Gang 

med Pergamentlim og 2 til 3 Gange med Wgge- 

hvide. Ved Olierivningen forend Guldets Paalceg- 

ning maa man være meget forsigtig for at nndgaa 

Pletter, som ikke mere kan fjernes. 'Granden maa 

være meget faglig, naar den flat trykkes, og Jernene 

eller Stemplerne anvendes meget varme.

Tryk paa Kalvestind ved Hjcelp af Pressen.

Naar Alt er behørigt forberedt, saa presses den 

indspændte Gjenstand med koldt Stempel, overstryges 

derpaa en Gang med Mælk og to Gange med ægge­

hvide. Ved denne Forgyldning maa Gmnden torres 

godt for (it Schatteringerne af V a ab en og Etiketter 

kunne aflose hinanden, og for at der kan erholdes rent
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og skarpt Arbeide. Guldet paalægges Uden forub at 

fugtes med Olie og fastgjores blot ved Paatrykning 
med fint BomUld.

Forgyldning af farvet Kalveskind i Pressen.

Har man forub trykket Gjenstanden paa, saa nd- 

flæres Papir der er noget storre end Stcmplets Flade, 

det bestryges ved Kanterne med Klister, lægges tre 

til sire dobbelt over hinanden og trykkes paany, idet 

Papirerne ere lagte imellem. Det flæres derpaa skarpt 

ud ved Hjælp af en spids Kniv, overstryges med Mel- 

klister, Papiret torres og trykkes anden Gang. Pa­

piret fjernes frg Tegningen, den overstryges en Gang 

med Melklister, to Gange med Wggehvide og trykkes 

endelig halvvarmt og raskt. Forgyldningen skeer som 

sædvanligt. Det maa fun bemærkes, at det omtalte 

Papir maa være fint satineret Papir.

Forgyldning paa Ruslceder.

Læderet trykkes forst, bestryges ved Hjælp af en 

Pensel med Pergamentoplosning og da to Gange med 

Wggehvide. Guldet lægges paa den strogue Olie 

med Forsigtighed, og ved Forgyldningen bruges middel- 

maadig Varme.

-c Taftforgyldning.

Vil man forgylde Taft saa maa dette Stof fores 

med Papir, da Gnldet ellers strax ganer lost. For 

at anbringe dette Papir, betjener man sig af Perga- 

mentlim, eller arabisk GUmmi oploft i Vand, men 

det forste er det bedste.
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Har man forberedt den forgyldende Gienstand, saa 

trykkes Tegningen paa med vedkommende, behørigt 

opvarmede Stempel for at nedtrykke det Flossede i 

Taftet og Tegningen bestroes derpaa behørigt tykt 

med meget fint pulveriseret Gnmmigut. Derefter 

tages Guldet paa Stemplet, der anvendes saa ophedet, 

at den rafl derover forte Haand netop kan taale 

Heden, hvorpaa der trykkes aldeles ensformigt dermed, 

saa at Trykket er fuldkomment rent, naar Stemplet 

er aftaget.

Det omtalte fint pUlveriserede GUmmigUt kommes 

i en lille Papireylinder med en BUnd i og i den 

aabne Ende limes et lille Stykke Silketoi eller Silke­

gaze og naar Gmumiguttet flat stroes paa, siaaes der 

med Falsbenet paa Siden as Cylinderen. Paa denne 

Maade faaes de fineste Dele af Gnmmiguttet gjen- 

nemsigtet og de grovere Dele, der blive tilbage, funne 

senere atter pulveriseres.

Taftet maa være fulbfommen rent, da det aller­

mindste Smust' gjor, at Gnldet vedvarende losner sig.

Naar Guldet hænger ved Stemplet, rives det med 

en Smnle Bomolie, der er kommet paa BomUld.

Forgyldning paa Silke.

Paa Grund af Toiets ringe Tykkelse, maa man 

gaa meget forsigtigt tilværks med Forgyldningen 

deraf. Jovrigt behandles det paa samme Maade som 

Taft med Undtagelse af Presningen, der her ikke be­

hover al være saa stærk.
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Forgyldning af hvidt og marmoreret Papir.

Hermed forholdes ganfle som ved mat Forgyld­

ning paa Kalveskind.

Forgyldning af Maroqninpapir.

Papiret vadskes med Urin og overstryges en eneste 

Gang med Wggehvide. Den anvendende Varme skal 

full være middelmaadig.

Forgyldning af Titel paa Papir.

Udfores som ved Maroquinpapir.

Forgyldning paa Kattun.

Tviet overstryges med Lim, torres, overstryges 

derpaa med et tykt Afkog af Pergamentlim og torres 

fUldsiændigt paany Herved bliver Forgyldningen ret 
god, imidlertid kan der ogsaa en Gang gives ægge­

hvide. Ligeledes kan den senere nævnte Salve an­

vendes i dette Tilfælde, men da maa Wggchviden 
udelades.

Forgyldning paa hvidt Pergament.

Pergamentet vadskes med Urin, sorgyldes ved 

at anvende Svinefedt og paatrykkcs tun lunfent, 

næsten koldt.

Eller: Pergament skæres i Smaastykker og deraf 

koges Lim; det forgyldende Pergament overstryges en 

eneste Gang dermed og stryges derpaa to Gange med 

rent frisk Wggehvide. Derefter forgyldes, idet der 

anvendes Svinefedt og t'un bruges svag Varme.



335

Salve til Forgyldning.

Der bruges: 3 Unzer Ister,

1 Unze Hjortetalg,

Det hvide af et 2Eg, 

3 Draaber Logsaft og 

1/2 Unze Noddeolie.

Isteret og Hjortetakken smeltes i en Potte; de 

tre andre Dele pidskes omhyggeligt med hinanden og 

kommes i den forste Fedtblandmg, som dog forud 

maa være noget afkjolet. Tilsidst rores eller staaes 

det Hele saalænge, til det ikke mere hænger ved Pot­

tens Sider.



Nr. 2. Legering for Tappestiver i Mastiner.

Efterfølgende Legering er provet ved mange Ma- 
fliner og har vist sig varig: 3 Dele Kobber, 40 Dele 
Zink, 40 Dele Bly og 15 Dele Tin.

Femtende Äsdelmg.
For Blikkenslagere.

Nr. 1. Legering til et Amalgam til indvendig 

Forsølvning af Glaskugler.

1 ^el rent Bly smeltes med 1 Del Tin og 1 

Del Bismuth, tages af Ilden, og forend det er af- 
kjolet aldeles, tilsættes 10 Dele Qviksolv.

Nr. 3. Metallegering der kan udstsbes paa 

Jern og Staal.

Denne Legering flutter sig meget fast til Jern og 
Staal, uden at blive poret og Uden at losne: 3 Pd. 
Tin, 39* 2 Pd. Kobber og 7V2 Pd. Zink.

Da det sidste let bliver flygtigt ved hoiere Tem­
peratur, saa kan der tilsættes lidt mere deraf.
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Nr. 4. Hvidt Metal til Tappeleier.

7614/ioo Dele Zink, 1747/ioo Dele Tin og 560/ioo 

Dele Kobber.

Metallet smelter let; det er brugt paa Steder, 

hvor Maskinerne endog gjore 3000 Omdrejninger i et 

MinUt under stærk Tryk og har vist sig meget hold­

bart. Det er meget anvendeligt ved Træhovlemaskiner, 

Centrifugalpomper etc.

Nr- 5. Metallegermg der aldeles ligner Guld.

Det erholdes ved at sammensmelte 16 Dele Kob­

ber med 7 Dele Platin unter et Lag af Borax og 

KUlpnlver samt ved Tilsætning af 1 Del Zink.

Denne Legering har gansk-: samme Farve som 16 

Karat Guld og angribes ikke af almindelig Salpeter­

syre, naar den ikke varmes indtil Kogning.

Nr. 6. Brillantine Metal.

Det bekjendte Brillantinemetal bestaaer af:

85,72 Dele Tin, 10,39 Dele Antimon, 2,91 Dele 

Zink, 0,98 Dele Kobber. Tilsammen 100,00 Dele.

Nr. 6. At Brætte en tyk Zmkplade over i en 

lige Linie.

Da Fremgangsmaaden ved at brække en Zink­

plade lige over mulig ikke er Enhver bekjendt, med­

deles Fremgangsmaaden her:

Paa det Sted, hvor Zinkpladen skal overbrækkes, 

indstryges en bred Stribe smeltet Talg, og naar det 

er storknet, ajores en Nidse efter en Linial i Zinken 
22
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med et spidst JnstrUment. I denne Nidse hældes 

fortyndet Svovlsyre og derpaa et Par Draaber Qvik- 

solv, som man lader lobe langs ad Ridsen ved at 

hælde Pladen. Zinkridsen bliver ftrax amalgameret, 

og derpaa kan Pladen brækkes lige over efter be- 

meldte Ridse.

Forfkjellige Lodninger.

Nr. 8. Hvid Lodning.

8 Dele Bly, 8 Dele VismUth og 8 Dele Tin.

Nr. 9. Gult Slaglod.

13 Dele Kobber og 10 Dele Zink.

Nr. 10. Slaglod, iscrr for Kobbersmede.

49*A> Del Zink og 50V2 Del Kobber.

Nr. 11. Sslvslaglod.

Ved Smeltning forbindes 2,6 Dele Kobber, 3,s 

Dele Solo og l,i Del Zink.

Nr. 12. Sslvflaglod.

3 Dele Kobber, 2 Dele Solv og 1 Del Zink.

Nr. 13. Sslvslaglod.

10 1/2 Del Solv, 4t /2 Del Kobber og 3 Dele Tin.

Nr. 14. Hvid Slaglod til fyrste Lodning.

4 Dele fint Solv og 3 Dele Messing.

Eller: 2 Dele fint Solv og 3 Dele Messing.

Eller: 19 Dele fint Solv, 1 Del Kobber og 10 

Dele Messing.
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Nr. 15. Blpd Sslvlodning til Efterlodning.

Denne Blanding brUges til Lodning as saadanne

Gjenstande, hvor der alt befindes loddede Dele og 

derfor fordrer en letsmeltelig Lodning:

7 Dele 12 ledigt Sold og 1 Del Zink.

Eller: 16 Dele 12 lodigt Solo og 3 Dele Zink.

Nr. 16. Hvidt Slaglod.

Denne Lodning maa ikke afkjvles i Vand, da 

Jermedskaber derved gjerne briste. 24 Dele Kobber, 

8 Dele Zink og 8 Dele Tin.

Nr. 17. En meget varig og svcrr smeltelig 

Fortinning.

Den sædvanlige Fortinning lider af to væsentlige 

Mangler, nemlig at den let afrives ved det daglige 

BrUg og hyppige Skuren, da den er for blod, og 

dernæst at den allerede smelter ved saa lav Temperatur, 

at man ikke kan hede tørre Gjenstande i den og 

Flydende ved flammende Ild fun under visse Be­

tingelser.

Hr. Bady har opfundet en Legering, der bestaaer 

af 1 Pd. Tin og 2 Lod Nikel, og der ikke har de 

ovennævnte Mangler. Nikel smelter forst ved den 

hoiefte Hvidglodhede og giver Tinnet en ftorre Fast­

hed og Seighed; Tinnet meddeler Nikelen en større 

Strækkelighed og Udvidelse.

Vestandelene komme sammen i en Smeltedigle og 

tildækkes med en tilstrækkelig Mængde GlaspUlver, 

hvilket ved hoiere Temperatur sammensmelter tit en
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Glassur, hvorved den atmosphæriske Ltlft forhindres 

fra Adgang til de glodende og smeltende Metaller, 

hvorved Tinnet, der smelter ved en lav Temperatur, 

sikres for at ilte og bortdnnste.

Man kan fortinne Jern, endog Stobejern, Kob­

ber og Messing dermed enten ved Jndrivning af den 

smeltede Metalmasse ved Hjælp af Salmiak, eller 

Chlorzinkantimon eller ved Neddypning af det for­

tinnende Metal i Blandingen. Legeringen smelter 

endnu en Gang saa svær som Tin og forbinder 

sig overfladisk meget inderligere og fastere med andre 

Metaller end Tin alene, og den besidder en saadan 

Fasthed at andre haarde Legemer, som Sand og des­

lige, ikke frembringer synderlige Ridser.

Brændt Sakker, som ikke kan tilberedes i al­

mindelig fortinnede Kar, generer ikke denne Legering. 

Med Hensyn til Sandheden, da er Nikel ligesaa 

Uskadelig som Tin, og alle Kjokkenredskaber burde der­

for forsynes dermed.

Den hoiere Pris som denne Legering kommer til 

at staa i, opveies fuldkommen ved dens store Varighed, 

En anden Legering af Hr. I. Lammatch, der har 

erholdt osterrigsk Patent derpaa, bestaaer af 7 Dele 

Tin, 1 Del Nikel og V2 Del Bismuth.

Nr. 18. At fortinne Jern paa den vaade Bei.

I 100 Pd. Vand opløses 15 Lod Cremortartari 

ved Varmen og tilsættes da 2 Lod slemmet Kridt. 

Derefter opløses 5 Lod Tinsalt i 10 Pd. Vand; 

begge Oplosninger blandes og koges i nogle Minutter.
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Det fortinnende Jern, eller andet Metal, renses med 

Svovlsyre og lægges i Vædsken, der maa være i en 

Stenkrukke eller Træfad, hvorpaa der ledes Damp 

ind deri, indtil det erholder en Varme af 70 Grader 

Celsius. Samtidig lægges 2 Pd. Smaastykker af 

Zink deri, hvorpaa Tinnet oiebUkkeligen bundfalder 

paa Jernet og danner et smuk, varigt Overtræk.

Fortinningens Styrke er for en Del afhængig af 

Længden af den Tid, hvori Jernet ligger i Badet; 

8 Timer er sædvanlig tilstrækkelig.

Nr. 19. Violetblaat Kobber.

3 Dele Kobber smeltes sammen med 1 Del pul­

veriseret Spießglanz-RegulUs.

Kompositionen er vel meget sprød, men den mod­

tager en fortrinlig Politur og har en smuk violet Farve.

Nr. 20. Brunt chinesist Overtrcek paa 

Kobberredskaber.

2 Dele krystalliseret Spanflgrsut, 2 Dele Zin­

nober, 5 Dele Salmiak og 5 Dele AlUn pulveriseres 

fint og blandes, idet det sigtes flere Gange. Det 

dannes derpaa til en jævn Vælling med Dineddike, 

Med en Pensel stryges det paa det blankt pUdsede 

og polerede Kobbertvi. Naar det er tørt, bliver det 

hedet over Kulild og da afvadflet rent med Vand. 

Denne Operation gjentages faa tidt, til den vnskede 

Brune Farve har indfundet sig. En Tilsætning af 

Kobbervitriol gjor Farven mere kastanniebrun og en 

Tilsætning af Borax en mer i det Gule spillende Farve.
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Nr. 21. At overtrcekke Zink ved Ned dypning med 

Kobber og Messing.

For at overtrække Zink med Kobber og Messing 

saaledes at man derefter ad den vaade Bei kan for­

sølve og forgylde det, tilberedes folgende Vædsker.

Til Overtrækning af Kobber tages mættet, kold 

Kobbervitrioloplosning og tilsoies en Oplosning af 

Cyankalium, indtil det forst dannede Bundfald atter 

er oploft. Derved udvikles Blaasyre, hvorfor Opera­

tionen maa foretages i en Kamin. Efterat Vædflen 

atter er blevet klar, tilsoies 1/io Del eller Vs Del af 

Mtzammoniakvædske, og det fortyndes derpaa med saa 

meget Vand, til det faaer en Styrke as 8 Grader 

BaUmo.

Til Overtrcekning af Messing tages en Oplos­

ning af lige Dele Kobbervitriol og Zinkvitriol og 

blander det med en Oplosning af Cyankalmm, indtil 

det dannede Bundfald atter er oploft, hvorpaa der 

tilsættes Ammoniak t den ovennævnte Forhold. Naar 

man vil have lyst Messing tages 2 Dele Zinkvitriol 

og 1 Del Kobbervitriol.

For at overtrække Zinkvarer med Kobber eller Mes­

sing, renses det forst ved Afrivning med meget fint 

Pimpestenspulver og en Toilap, eller grundigere og 

bedre med fortyndct Saltsyre og fineste Sand. Det 

afvadskes derpaa med Vand, hvorpaa det i 24 Timer 

lægges i et af de nævnte Bade. Det opkoges derpaa, 

afffylles i Vand og er da saa glindsende som om de 

vare polerede. Det saaledes anbragte Kobber eller 

Messingovertræk hæfter sUldkommen fast, saaledes at
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det endog taaler stærk Rivning og selv Behandling 

med Polerstaalet. Det bedækker fuldkomment det 

underliggende Metal og det kan gives en tilstrækkelig 

Tykkelse, naar man, efterat Zinken forst ved den blotte 

Reddypning har faaet et Overtræk, og saa tager et 

galvanisk Apparat tilhjælp.

Efterat Zintgjenstandene ere blevne overtrukne med 

Kobber, kan man paa den bekjendte Maade forsølve 

dem. De kunne ogsaa forgyldes, men de maa da fsrst 

forsolves.

Nr. 22. At broucere Zinkgjenstande.

Naar man nærmere undersøger forskjellige Zink­

gjenstande fra Paris, seer man, at de forst ere galvanisk 

overtrukne med Kobber eller Messing, sorend de blive 

broncerede.
Den mørkebrune Bronce erholdes, naar man beitzer 

Kobberfladen eller Messingfladen blankt med fortyndet 

Salpetersyre og overstryger det mrd en Blanding af 

3 Dele Iernilte og 2 Dele Graphit, dannet til en 

Deig med Spiritus. Efter 24 Timers Folob af- 

borstcs Overtrækket og Overfladen fremtræder nu bron- 

ceret og jo mere Graphit man har taget til Blan­

dingen, jo mørkere bliver Bronceringen.

Det mere lignende Udseende af egenlig Bronce 

gives den blankt polerede forkobbrede og formessingede 

Gjenstand^ ved Strygning med en blod Borste eller 

en linned Kind som dyppes i en Oplosning af 2 Lod 

Salmiak, Lod Surkleesalt i b-P/2 Del Eddike. 

Denne Operation gjentages saa oste indtil Gjenstan-
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sidst overtrækkes med en Fernis.

De forsølvede Gjenstande ere for endel mørfe 

bnlngraa henimod det Sorte. Den morte Farve af 

Sølvet erholdes ved at overstryges med en fortyndet 

Oplosning af Svovlkalium i Vand, eller ogsaa ved 

simpelthen at indrive det med Graphit.

Nr. 23. Forgyldning og Forsølvning paa Metaller 

uben Anvendelse af galvaniske Batterier.

Denne Fremgangsmaade af Dhrr. Peyraud og 

Martin i Paris er egentlig en Forgyldning ved Pensel, 

og deres Methode er ogiaa. anvendelig ved For­

sølvning.

Da det Udfores ved almindelig Temperatur, saa 

egner det sig for alle Metaller Uden Undtagelse og da 

det skeer ved Medvirkning af en Pensel, saa er man 

istand til at fordele Guld- og Solvlagene paa en 

ensformig Maade. Dertil kommer endnu en meget 

vigtig Fordel, nemlig, at man paa denne Maabe kan 

forgylde nogle Dele og forsølve andre Tele paa samme 

Gjeustand, hvorved der kan udfores mangfoldige Ideer.

Methoden bestaaer i, at de Gjenstande, der skulle 

sorgydes eller forsolves, forst overtrækkes med Zink 

og derover stryges en tilberedt Gnld- eller Solvsats 

med en Pensel.

For at give mindre Verer af Messing eller Kobber 

et blankt, fastholdende Zinkovertræk, kan man enten 

koge dem i en Blanding af granuleret Zink med en 

Oplosning as Chlorzink, blot i nogle Minutter, eller
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ogsaa komme granuleret Zink i en Porcelainflaal og 

overhælde det med mættet Salmiakoplosmng, hede 

det til Kogning og lægge Gjenstandene, der i For­

delen ere beitzede med Saltsyre, deri.

Det granulerede Zink faaes ved at hælde smeltet 

Zink i en opvarmet Iernstoder og stede det til det 

danner et Pulver.

Til Gnldpræparatet tages 10 Gran af rent Guld 

tilberedt Chlorgnld og opløses i 20 Gran destilleret 

Vand; dertil sættes en Oplosning af 60 Gran Cyan­

kalium i 80 Gran destilleret Vand og omrores godt 

i 20 Minutter samt filtreres. Derpaa blandes 100 

Gran tørt sigtet, stemmet Kridt med 5 Gran pul­

veriseret Pinsten; med denne sidste Blanding omrores 

saa meget af Guldblandingen at der opstaaer en tyk 

Vælling, der med Lethed kan udstryges paa den for­

gyldende Gjenstand med en Pensel. Eiterat Gjen- 

standen har staaet noget, vadskes den, idet den renses 

med en grov Borste for at bortskaffe Pulveret, og der­

med er Operationen endt.

Til Forsølvning opløses 10 Gran Helvedessten 

(salpetersurt Solvilte) i 50 Grand destilleret Vand; 

det blandes med en Oplosning af 25 Gran Cyan­

kalium i 50 Grand destilleret Band, omrores i 10 

Minutter og filtreres. Derpaa blandes 100 Gran 

sigtet, stemmet Kridt med 10 Gran pulveriseret Vin­

sten og 1 Gran Qviksolv; det fUgtes med saa meget 

af Sølvopløsningen, ot det Hele bliver en vælling- 

agiig Masse og anvendes paa samme Maade som 

ved Forgyldningen.
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Opfinderen har Udfort mange f muffe Arbejder paa 

denne Maade paa alle Metaller.

VrorrcerLrrg og MetalfarvnLng paa 

Metaller.

Nr. 24. Hvid Fernis istedetfor hvid Bronce.

Der opløses 2 Lod Mastix i Korn, 1 Lod Kam­

pher, 3 Lod Sandarak og 1 Lod Elemigummi i til­

strækkelig SpiritUs og Fernissen anvendes koldt. Denne 

Fernis sikrer ikke alene Jern og Staal mod Nust og 

Luftens Indvirkning, men er gjennemsigtig og lader 

Metallets Glands skinne igjennem.

Nr. 25. Blaa Bronce.

Der tilberedes et Sandbad over Ilden af Stør­

relse som det broncerenbe Stykke; dette renses for alle 

fedtagtige Dele med Vineddike. Naar Overfladen er 

godt renset og torret, saa overstryges den med Salt­

syre ved en dermed fugtet Klud -og naar Overtrækket 

er torret i en god Qvart Time, lægges Gjeilstanden 

i Sandbadet. Fra Tid til anden eftersees om den 

fmuffe blaa Farve viser sig paa Overfladen. Saa- 

snart det er fleet, tages det op af Sandbadet og torves.

Nr. 26. Brun Bronce.

Gjenstanden behandles aldeles som ved Nr. 25. 

Saasnart den blaa Bronce er fretntraadt overstryges 

den strax med en Kltld mættet med Bomolie, hvorved 

Farven kort efter gaaer over i Brunt.



Nr. 27. Marmoreret Bronce.

En Sabel til Exempel renses ikke ganfle eller 

ogsaa, efterat ben er renset, sættes forsætlig paa mange 

Steder Oliepletter. Naar det er torret, lægges den i 

Sandbad som ved Nr. 25 og bliver der tilstrækkelig 

Tid. Naar den optages, maa den strax aftørres.

Nr- 28. At overtrcekke Jern med uægte Guldbronee-

5 Lod fint stødt Gummilak opløses i l1/« Pd. 

SpiritUs ved Varmen og staaer i 24 Timer samt 

filtreres gjennem Linned. I det Filtrerede Udrives saa 

meget Metalguld, til det har en skinnende Farve.

Det polerede, opvarmede Jern rives med Eddike 

og Farven paastryges med en Fiskepensel. Den toivcbc 

Farve overtrækkes med Copallak, hvori der er ud­

rørt lidt Bernstenslak.
Der kan ogsaa rives ægte Gnld i Fernissen. Der 

behvves da ingen Lak og det fa aer et meget smukkere 

Udseende, men er kostbarere.

Nr. 24. At give hvidt Tinblit etter Arbeider 

deraf en rsd Kobberbronce.

1 Lod svovlsurt Kobber opløses i saa meget destil­

leret Vand, at det er mættet deraf, og deri dryppes 

40—80 Drei aber Nordhauser Svovlsyre. Tinnet, der 

er renset med Logsaft, overstryges dermed, asrives med 

Kridt og afvadfles i Regnvand.

Nr. 30. At give Kobber en vedvarende Glands- 

Vinsten og Vand hedes i en Kjedel tit Kogning
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og vedkommende Gjenstand af Kobber kommes bed.. 

Efter */4 Times Forlob optages det, afskylles i koldt 

Vand og torres godt. Det faner derved fuldkommen 

Glands.

Nr. 31. Fortrinligt Polerrpdt til Metalvarer.

En Oplosning as Jernvitriol bundfældes med en 

Oplosning af Bitterkleesalt. Det dannede Bund­

fald, der bestaaer af lysegUlt, oxalsmt Jernilte filtreres 

fra og torres. Det kommes i en Jern ska al og Ud­

sattes for temmelig Ovnhede, hvorved Oxalsyren Ud­

drives, og det reneste Ieruilte bliver tilbage. Det er 

as en Udmærket Finhed og fan benyttes til at frem­

bringe den allerfineste Politur 'paa enhver Slags 

blanke Metaller.

Nr. 32. At give Kobber en smuk Guldglands.

Der dannes et flydende Amalgani af 4 Dele 

Qviksolv, 2 Dele Tin og 1 Del Guld. Det blandes 

med 8 Dele Saltsyre og 1 Del Dinstenssalt. Naar 
Kobberet er renset med Skedevaud og koges i denne 

Lædske, modtager det en hoi Gtlldsarbe.

Nr- 33. At otiertræffe Bly, Tin og fortinnede 

Gjenstande med Kobber.

1 Lod svovlsnrt Kobber oploses i 8 Dele destilleret 

Vand. Hermed overstryges flygtigt, men ensformigt, 

det godt rensede Bly eller Tin. Vil det ikke antage 

Blandingen, tilsættes et Par Draaber ren Svovlsyre. 

Da der sædvanlig hænger fedtagtige Dele ved For-



tinningen, saa renses dette lettest, naar det aftives 
med Logsaft og torres. Denne Slags Overtræk fordrer 

megen Forsigtighed, naar det skal lykkes.

Nr. 34. At overtrætte poleret Staal og Jern med 

Kobber.

x/8 Lod svovlsurt Kobber blandes med 2 Lod Spi­

ritus, Lod Svovlsyre, 1I» Lod Saltsyre og 1/‘2 Lod 

Salpetersyre. Dersom denne Blanding angriber Jernet 
for stærkt, tilsættes noget Spiritus. Det vådskes med 

Vand og afrives godt med Kridt.

Nr. 35. At otiertrætte Zink med Kobber.

I et Vinglas destilleret Vand kommes 10 Grän 

stodt svovlsurt Kobber og 2 Draaber Salpetersyre. 
Det omrores med en Glasstang tit Saltet er smeltet; 

Zinken dyppes deri og overtrækkes strax med Kobber.

Nr. 36. Moirbe paa Messing.

Naar en Gjenstand af Messing koges i en Op­

losning af Kobbervitriol i Baud, saa fremstaaer der 

et smnk Moirse af livlig Reflex. De oppaaede Nnancer 
ere forskjellige alt efter det sorskjellige Forhold af Zink 

og Kobber der er i Messinget.
Imellem er det mørkerødt, imellem brUNviolet Uden 

synlig Reflex og ved Vand dannes der et brunt Plltver 

paa Overfladen. Det M da rives svagt med en 
S mille Harpix- eller Voxfernis for at det kan faa 

det onflede Udseende.
Dannelsen deraf kan lettes meget, naar der i Op-
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losningen lægges nogle smaa Jernsom. Kobbervitriol- 

oplosningen skal være concentrcret og kogende.

Forholdet er 1 Pd. Kobbervitriol og 2 Pd. Vand.

Nr. 37. At give Tin sin fulde Glands.

Af Kogsalt, Salmiak, Stensalt og Alun tages 

ligemeget af hver og koges med stærk Vineddike. 

Sagerne koges deri, aftørres paa Linned og ere saa ' 

smUkke som Solv.

Nr. 38. At brüniere Jernliarer.

Geværlob og andre Sager af Jern og Staal 

gives et Overtræk, dels for at se smukkere ub og 

bels for at sikre det mod Rust. Der anbringes et 

kUNstigt Iltlag paa Overfladen, der derpaa asrives med 

Linoliefernis. Fortynder Salpetersyre indgnides paa 

Metal og torres; dette gjentages indtil Jltlaget er 

tilstrækkeligt stærkt. Det afgnides derpaa med Linolie- 

fernis paa en Klud og facet et smukt Udseende.

Folgende Anvisning er endnu bedre:

2 Dele krystalliseret Iernchlorid, 2 Dele Spieß- 

glandssmor og 1 Del Gallussyre oploses i 4—5 Dele 

Band og indgnides paa Metallet ved Hjælp af en 

(Svamp. Det torres i Luiten og Overstrygningen 

gjentages flere Gange. Tilsidst afskylles det med 

Vand, torres og afrives med Liuoliefernis. Sagerne 

modtage derved et smllkt matgraa Ydre. Farven er 

saa meget mørkere, jo oftere og længere Iubgnidn ingen 

med Blandingen Udfores.

Spießglandssmorret maa være saa coneentreret som
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muligt, fast og ikke flydende, da Virkningerne ellers 

ikke er tilfredsstillende.

Nt beitze paa Jern og andre 
Metaller.

Nr. 39. Blaa Beitzning paa Staal eller Jern.

Naar Staalet er blankt poleret og renset godt med 

fint Kalk overstryges det med folgende Blanding:

xi» Lod Spießglandssmvr, V2 Lod rygende Sal­

petersyre og 1 Lod saltsm LEther. De sidste maa 

dryppes ganske langsomt deri, da det ellers ophedes 

for stærkt. Staalet overstryges dermed ved en Klud 

og rives derover med ungt, gront Egetræ, indtil den 

vnflede Farve indtræder.

Nr. 40. Graa Beitzning pan Staal og Jern.

Naar Staalet er poleret som ved Nr. 39 over­

stryges det med en Blanding af xk Lod Spießglands- 

smor og lh Lod Svovlsyre. Er Staalet ikke blevet 

smUkt nok, saa tilsættes der nogle Draaber sveden 

Træeddike eller ogsaa GallUssyre.

Nr. 41. Sort Beitzning Paa Staal og Jern.

x!i Lod Spießglandssmor, xk Lod Svovlsyre og 

xls Lod Gallus syre blandes sammen og stryges flere 

Gange paa det polerede Staal, til det er aldeles sort.

Nr. 42. At belcrgge Staal og Jern med 

Metaluedsiag.

Med Kobber. Naar Staalet er poleret og renset
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med Kalk, stryges det ganske flygtigt med en Blan­

ding af x/4 Lod pulveriseret Spanskgrønt, P/2 Lod 

Kogsalt, Lod Salpetersyre, 1k Lod Svovlsyre og 4 

Lod Vand.  Na ar Kobberet nedflaaes for hUrtigt, saa 

tilsættes enbnu noget Vand. Varer det for længe, inden 

Nedslaget skeer, saa tilsættes mere Kogsalt. Saasnart 

Staalet er godt rodt, asvadskes det med Vand, renses 

med Kridt og tørres.

Nr. 43. At overtrcekke Staal og Jern sslvhvidt 

med Tellurilun.

Murium opløses i Saltsyre til den er mættet 

deraf. Staalet dyppes deri eller bestryges dermed, 

hvorpaa det bliver sort. Ved Rivning frembringes 

hvid, glindsende Farve.

Nr. 44. At overtrcekke Staal og Jern splvhvidt 

med Paladmm.

Fint skaaret Paladium oploses i Saltsyre til den 

er mættet deraf, og Staalet dyppes den. Overtrækket 

bliver solvhvidt ved Rivning.

Nr. 45. At overtrcekke Kobber med Bismuth.

Smaat flaaret Bismuth oploses i Salpetersyre, til 

den er mættet deraf. Af denne Oplosning dryppes 

30 Draaber i et lille Vinglas Vand og Kobberet 

dyppes deri. Bismuthen nedslaaes paa Kobberet som 

hvidt glindsende Metal.
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At cetze paa Metal.

Nr. 46. At strive eller tegne ophmet paa Metal 

eller Staal

Hertil egner sig især Gjenstande med glatte Flader. 

Disse Flader skal flibes, men maa ikke trykkes med 

Polerstaalet.

Har man meget at tegne tilberedes folgende Farve:

2 Dele Linolie smeltes sammen med 1 Del Colo- 

phonium. Er Farven for seig, tilsættes lidet Ter­

pentinolie. Staalet renses med Kridt og Vinsten, og 

derefter tegnes med Farven derpaa, idet det noie maa 

iagttages, at Staalet ikke pletles. Den yderste Kant 

af Staalet omgives derpaa med Vox, dog Uden at 

der kommer noget paa Overfladen. Gjenstanden læg­

ges derpaa horizontalt og overhældes med ren Sal­

petersyre, der forub er fortynder med Vand, saaledes 

at ben kun har en svag Lugt af Syre. Saasnart 

det bemærkes, at Syren ikke mere skyder Blærer, af­

hældes ben, Pladen afskylles godt med Vand og over­

hældes atter med Syre. Ved en fin Tegning kan 

dette gjentages 4—6' Gange; ved en bred Tegning 

8—12 Gauge. Losnes noget af Farven, renses hele 

Pladen og overtegnes atter med Farve, dog saalcdes, 

at de dannede Sideflader paa Tegningen, ogsaa over­

stryges og der vedblives saalænge med fornyet Syre, 

til man har faaet den o nskede Dybde Udenom Teg­

ningen. Pladen maa idelig afstylles og renses, og 

de opstaaede Sideflader paa Tegningen overstryges 

ogsaa med Farven. Naar man er færdig, afflylles
23
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Pladen og renses med en Borste og Viencrkalk, for 

at GrUndsladen kan faa sin Glands igjen.

Nr. 47. Tilberedning as en god Dcrkgrund.

Over svag Ild smeltes 1 Del Schellak med 2 

Dele hvidt Vox, 3 Dele Mastix, 1 Del Sæbe, 1 Del 

venetiansk Terpentin og xk Del Kjonrog.
Naar det er fleet, afkjoles Massen og dannes til 

KlUmper. Ved Bruget deraf rives noget tort i en 

Skaal og fortyndes lidt efter lidt med noget Vand, 

indtil man kan strive med Fernissen som med Blæk. 

Ved meget hoit ætzede Graveringer maa Kanterne af 

det Graverende stedse overstryges og bækkes med 

denne Fernis.
Polerede Plader funne renses med skrabet Kridt, 

der indgnides med Toi over en Finger og derved 

lykkes Wtzningen godt.

Nr. 48. At frembringe fordybet Skrift eller 

Tegning paa Staal og Jern.

Naar Staalfladen er siebet godt og poleret som 

anført, saa varmes Staalet noget og overstryges let 

med rent Vox, eller med den i Nr. 46 nævnte Dæk- 

grimd og afkjoles. Der råberes nu deri med en 

Gravstik, eller enbnu bedre med en Fjerpen, der er 

skaaret ganske kort med bred Spids og uben Splidt. 

Dermed strives i et Træk Paa Boxet. Trykkes for stærkt, 

afstodes noget af Voxet, og der horer megen Ovelse til 

at danne en fuldkommen Skrift. Rundt om Teg­

ningen gjores en Kant af Vox og der hældes for-



355

tyndet Salpetersyre derpaa, som maa være noget 

stærkere end den i Nr. 46 nævnte. Naar Syren er 

blevet brUn, hældes den as, Pladen skylles efter med 

varmt Vand og borstes med Vienerkalk.

Jstedetfor Pen eller Gravstik kan man ogsaa be­

tjene sig af en asbrilkket Strikkepind, der globes i 

Enden, tilfiles spids og poleres paa Læder der er 

belagt med Pariserrodt. For at holde bedre paa den, 

sættes den i et Skaft som et Blyant.

Nr. 49. At tegne eller skrive ophsiet eller fordybet
-aa Kobber, Messing og Klokkemetal.

Det behandles som de foregaaende fun maa Pla­

derne forst poleres og derpaa renses godt med Trip­

pet, der forub er.revet i SpiritUs. Der hældes Sal­

petersyre derpaa, der er noget stærkere end ved Staal. 

Ved Kobber bliver den gron, ved Messing og Klokke­

metal gronlig graa. Naar denne Farve viser sig, og 

der ikke mere dannes Blærer, saa hældes Syren af og 

frisk paa igjen. Iovrigt er Behandlingen som ved Staal.

Nr. 49. At tegne eller skrive vphsiet eller fordybet 
paa Sslv og Guld.

Naar Solvgjenstanden er poleret, renses den med 

Salmiakspiritus, der torres; Pladen varmes og over­

trækkes med den nævnte Dækgrund i Nr. 47. Der 

bruges ren Salpetersyre dertil. Den mættede grøn­

lige, blaa Syre kan bruges til Forsølvning. Det maa

iagtages, at der ikke ridses med Pennen eller Stiften.

Det er derfor rigtigst at bruge Pen. Skrives der 
23*
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paa Gnld, maa det forst renses med Salmiakspiritus. 

Den mættede Guldoplosning kan brvges til For­

gyldning. Syren, der hældes paa, maa være Konge­

vand der bestaaer af 1 Del Salpetersyre og 2 Dele

Saltsyre.

Nr. 51. At tegne eller strive ophsiet etter fordybet 

paa Tin, Bly, Bismuth og Blandinger as 

disse Metaller.

Metallet slibes godt og renses med Trippel nd- 

blvdet i Spiritus. Ivvrigt behandles det ligesom de 

foregaaeude. Naar Skriften er færdig, renses det med 

Trippel, der maa være stemmet for ikke at ridse.

Nr. 52. At sorscrrdige ophmet Stenftrift.

Der skrives med den nævnte Dækgrund paa hvilken- 

somhelst slebet kalkagtig Sten og flere Gange hældes 

der Salpetersyre over Stenen. Naar Skriften er bred 

og skal være boi, saa renses Stenen mellem hver 

Paaqybning; den afvadskes, torres og overstryges atter 

paa Skriften mcD Fernis og ligeledes ned paa Siden 

af Bogstaverne, Nactr dette gjentages flere Gange, 

kan Skriften let bringes til en Hvide af V« Tomme. 

Stenen maa være godt slebet og varmet lidt. Den 

fordybede Skrift paa Sten udfores ved at overtrække 

hele Stenen med Vox og udradere Skriften. Her 

maa Mtzumgen kun udfores i nogle Dieblikke, da 

den ellers ikke bliver skarp. Til dette Brug maa der 

vælges en kraftig Sten, der ikke er gjennemtruffet af 

forskjelligartede Aarer.
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Nr. 53. At skrive fordybet paa Glas.

Det opvarmede Glas overtrækkes ganske tyndt 

med blodt Vox, hvori der skrives med en spids Pen 

eller Stift. 4 Lod pUlveriseret Flußspath blandes 

med 8 Lod Svovlsyre i en Blyskaal. Skriften lægges 

derover med Voxsiden nedefter. I x/4 eller Vs Time 

er Skriften fordybet af de æhende Dampe. Voxet 

vadskes af Glasset, der poleres med Kridt. Staaten 

kan være forsynet med en hul Udstaaret Tragt, hvor- 

Paa runde Glas kan lægges.

Nr. 54. At skrive ophmet paa Glas.

Denne Maade er mere sjelden end smuk, da hele 

Pladen bliver mat, men Skriften glat og glindseude. 

Skriften tegnes med Farven med en Pensel. Glasset 

lægges over Syren, og det Hele bækkes med en Por­

celain- eller Lerskaal. Er der noget, der skal være 

glat paa Glaspladen, maa det ogsaa overstryges med 

Farve. Det maa ætzes i flere Timer.

Nr. 55. At frembringe en blaa Skrift eller 

Tegning paa poleret Staal.

Naar Staalpladen er poleret, renses den med fint 

Kalk og Splrirus, lægges i varmt, tort Sand, der op­

hedes og den ein [ober saaledes smuk blaa over det Hele, 

hvorpaa den atter afkjoles i Sandet. Skriften, eller 

Tegningen, fores paa med Farven med Pensel som 

ved den ophoiede Metalskrift. Derefter varmes noget 

stærk Eddike, der hældes over hele Pladen, idet der 

er sat en Voxkant om den. Saasnart Eddiken har
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virket, afskylles hele Pladen meget omhyggeligt, da 
den mindste Syre, der bliver tilbage, vil frembringe 

Nust paa Pladen.

Nr. 57. At skrive paa Slaal med Guldsirift-

Den polerede Staalplade forgyldes og renses der- 
paa med Salmiakspiritus. Der strives derpaa med 
Farven med Pensel. Det overhældes ligesom ved 
Nr. 55, men her med Kongevand, der er fortyndet 
med Vand og saasnart hele Gnldlaget er oploft, hviket 
sees derved at Syren bliver brUnagtig, ashældes Syren 

hurtigt og Pladen renset.

Nr. 57. At skrive paa Staal, Jern, Messing og 

Kobber med ophmet Sslvskrift.

Den polerede Plade overtrækkes med Selv, der 
renses med Salmiakspiritus og derpaa tegnes med en 
Pensel med den nævnte Fernis. Der sættes en Nand 
af Vox om Kanten af Pladen og den overhældes med 
Salpeteræther og staaer saa længe til det underlig­
gende Metal kommer frem. Det renses derpaa for 

Fernissen og afvadffes.

Nr. 58. At skrive paa Staal med Kobber- og 

Tinstrift.

Staalpladen, der er poleret, belægges efter Nr. 42 

med et Kobbernedslag.
Der skrives med Fernissen derpaa, og det be­

handles som de soregaaende Nummere. Paa Pladen 

hældes Salpetersyre.
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Ved Tinnedflag er Fremgangsmaaden den samme. 

Kun maa det iagttages, at Mtzningen ikke foretages 

længere end til det Underliggende Metal kommer tilsyne.

Nr 59. Lakering paa Blik.

For at lakere alle forfljellige Blikvarer er det nød­

vendigt at have en god Copallak, der tilberedes 

saaledes:

Copallak til Blikarbeider.

Der bruges en indvendig, godt glasseret Potte, 

der udvendig overstryges 5 Tommer hoit og paa Vun­

den 1 Tomme tykt med Pottemagerler, som torres. 

Deri kommes 1 Pd. fint stod t Copal og 6 Lod vene­

tiansk Terpentin. Det sættes paa Trækulild, hvor det 

smeltes langsomt i 3/< Time under oftere Omroring. 

Naar det er smeltet, ophedes 10 Lod god Linolie- 

fernis som Under Omroring dryppes i Copalen. Efter 

fUldstændig Blanding opvarmes 2 Pd. Terpentinolie, 

der ligeledes lidt efter lidt kommes deri Under Om­

roring. Det filtreres derpaa og opbevares i godt 

proppede Flasker.
Naar et Stykke Bliktoi skal lakeres, saa stryges 

det med en Grand af Oliefarve. Til den ferste 

GrUnd tages god Linoliefernis, noget Terpentinolie, 

en Smule Copallak og Farve ester Behag. Skal det 

til Exempel være carmoisinrsdt, saa tages Zinnober, 

der rives med den nævnte Blanding. Bliktøjet stryges 

godt dermed og sættes i Lakerovnen for at bages til det 

er tørt og haardt. Stykket overstryges 3—4 Gange
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og tsrres paa samme Maade hver Gang. Det slibes 

derpaa med Skravgræs samt poleres med reven Pim- 

pesten og et vaadt Stykke Filt. Derefter lakeres det. 

Til Lasur rives fin Florentiner- eller Vienerlak med 

god Linoliefernis og noget Terpentinolie, samt for­

tyndes med Copallak og laseres 5—6 Gange med 

Fistepensel. Mellem hver Paastrygning, tørres det 

aldeles. Naar disse Anftrog ere Udførte, og det er 

fuldkommen tørt, saa tages et vaadt linned Klæde, 

der dyppes i revet Pimpeften og Lakken flibes til den 

er rigtig glat. Den poleres derpaa med fint pul­

veriseret Hjortetak og Dyreskind, indtil den har den 

tilbørlige Finhed.

Denne Behandlingsmaade er ens for alle Farver.

Blandinger for flere Farver.

Grvnt. Hertil anvendes med samme Behand­

lingsmaade Nygront eller SchweinsUrtergront. Denne 

Farve behover ingen Lasur.

Gnlt. Hertil anvendes ChromgUlt.

L a k b l a a. Hertil anvendes en B landing af Pariser - 

blaat, Kremser- eller venetianfl Blyhvidt.

Camois. Hertil anvendes en Blanding af Zin­

nober, Monme, Chromqult oa noqet venetianfl 

Blyhvidt.

Veichselbrunt. Der^ tages Udglødet Kjsnrog 

og Zinnober, lakeres og denne Farve flibes. Naar 

det laseres med CamorsinlasUr og behandles som ved 

Carmoisin, faaes en meget fyrig Beichselbrun.

Hvid Lakfarve. Fint Kremser- eller Skifer-
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hvidt rives fint med Terpentinolie, fortyndes med 

god, hvid Copallak og tørres efter Paastrygning ved 

Solen eller i fri Luft; thi i Ovnen bliver denne 

Farve gul.

Lilla eller violet. Fin Vienerlak blandes med 

Venetian)! Blyhvidt og en Smule Pariserblaat.

Sort Lak. Til Fremstilling af denne Farve 

tages V2 Pd. Iodebeg, der paa svag Ild koges i 4 

Timer med s/» Pd. rigtig god Linoliefernis og den 

blandes 4 Lod dobbelt brændt Kjonrog, der er revet 

i Terpentinolie, hvorpaa Lakken er færdig.

Blaa eller Staal- La s Ur. Fint Pariserblaat 

rives fint i god Linoliefernis og fortyndes med Co­

pallak. Dermed laseres ved Hjælp af en blod Fiske- 

eller Haarpensel det hvide Blik 3—4 Gange, hvor­

ved det erholder den naturlige bha Staalfarve.

Rvd La sar. Fin Florentinerlak eller Vienerlak 

rives med Linoliefernis og fortyndes med Copallak. 

Det paafores 3—4 Gange. Denne Farve leverer 

paa hvidt Blik eller blankt Jern en meget smuk, gjen- 

nemsigtig Carmoisinrod.



Textende ÄfdcknI.
For Haveelflere og Landmcend.

Havers Mnlaeg.

-V det folgende vil der blive givet nogle nyttige 
Anvisninger til Havers Anlæg, da Pladsen her selv- 
folgeligen ikke tillader en Udforlig Fremstilling.

Det er rigtigst at skille Haven i Blomster- og 
Kjokken- samt Frugthave, eller ialfald udelllkkende an­
lægge Blomsterhaven nærmest og foran Beboelses- 
hnset og Kjokkenhaven i de fjernere Dele samt flille 
begge ad ved Busketter.

Det fvrste der er nødvendigt ved Anlæget er at 
revle Jorden eller vende den i en Dybde af mindst 
2 Fod. Dette skeer ved at grave en Ikende tværs 
over Stykket af den Dybde, Reolingen onskes og al­
mindelig 2 Alen bred. Jorden Udgraves og opkastes 
til den Udvendige Side. Derpaa graves en lignende 
Rende ved Siden og denne Nendes Jord kastes i den 
forste Rende, saaledes at den Jord der var overst nu/ 
kommer nederst og omvendt. Jorden maa renses for
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alle Rodder og Sten. Er der to Lag Jord, maa 

den bedre Jord kastes til den ene Side og den simplere 

til den anden Side. Er den nederste Jord meget 

leret, bor ben, efterat den er opkastet, blandes med 

Lyngjord eller Sand og forst da fyldes i Renden, 

samt den bedre Jord foroven.

Dette er den simpleste Reoling og den bor Ud­

fores om Efteraaret, da Frosten derved lettest trænger 

i Jorden og gjor den spred og let. Skal der plantes 

Bllske, der blive store, maa [Reolingen udfores i en 

Dybde af 2 Alen. Er Haven meget stor, skeer Reo- 

lingen forst efterat Gangene ere afstukne.

Om Foraaret jævnes Jorden for Smaaforhoininger 

og Fordybninger, hvorpaa Gangene afstikkes. Foran 

Bygningen bor der stedse dannes en større Plads. 

Gangene selv maa anlægges efter en forub bestemt 

Plan. Er der et enkelt Sted en smuk Udsigt, bor 

der fores en Gang dertil for at benyttes til Lysthus 

eller Bænk. Det er rigtigst forst at fore en Gang 

om Havens Yderside og efter dens Størrelse i pas­

sende Afstand derfra og i smakke Slyngninger. Der 

afskæres endel Smaagrene paa 5 Quarters Længde, 

tilspidsede i den ene Ende og disse Grene tages i 

Haanden. Naar Vedkommende, der vil anlægge Ha­

ven, derpaa gaaer jævnt i den Retning han har tænkt 

sig at Gangen sklüde folge og samtidigt for hverandet 

Skridt, sætter en Gren i Jorden, men tilmed iagttager, 

at han, idet han gaaer, folger de Svingninger som 

Gangen bor have, vil det sees, naar den forste Tour
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er gjort omkring, at der alt er en Begyndelse, som 

senere med Lethed kan rettes.

Gangenes krumninger maa ikke være for stærke, 

og Rundingerne jævne Uden at nogetsomhelst Sted 

stoder Diet-

Naar Retningen af denne Hovedgang forst er af- 

stnkket og afrettet, folges denne Linie med en Rive i 

Haanden og med Gangens halve Brede aflidses til 

den ene Side Mærker i Jorden. Ester disse Mærker 

aftrædes den ene Side af Gangen, Fod for Fod, og 

efter denne Aftrædning maa der sees, om Bvimngerne 

og Rundingerne ere antagelige. Enhver Feil op­

dages let ved bestandig at kaste Diet forud, idet Af­

trædningen folges. Naar den ene Side er saavidt 

færdig, afsættes derfra atter med en Rive Gangens 

hele Bredde og naar denne Afridsning er udfort, til­

trædes ogsaa denne Side, hvorefter begge Sider flulle 

være paralelle.

Er Haven stor, maa der fores Bigange igjennem 

fra den ene Side til den anden; disse dannes lige­

ledes i svage krumninger; men, hvor en Gang krydser 

en anden, maa det hverken fle i aldeles ret eller al­

deles spids Vinkel. Bigangene maa være noget 

smallere end Hovedgangene. I mindre Haver bor 

Hovedgangene aldrig være unter 3 a 4 Alens Brede.

Derefter Udgraves Gangene mindst i 6 Tommers 

Dybde. BUnden belægges med Kampesten, Side om 

Side, derover mindre huggede Sten og overst Gms 

eller Strandsand. Mmbrokker ansees for mindre
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heldige. Ved stsrre Anlæg blive Stenene tromlede 

med Ierntromler forend Gruset lægges paa.

Er Haven sUmpet eller fugtig i Grunden maa den 

draines forend Anlæget begyndes.

Ved Siddepladser maa der dannes Halvkredse eller 

Ovaler ind i Plainerne og de behandles paa samme 

Maade som Gangene. Nærmest Huset maa der an­

bringes flere Bænke. Paa dette Sted i Anlæget bor 

der være storre eller mindre Græsplainer, hvor der an­

bringes smagfUlde Blomsterpartier afvexlende med 

smukke Busketter af blomstrende Buske eller Træer, 

ligesom nogle enkelte Træer bvr plantes enestaaende 

paa Plainerne.

Naar Jorden er tor nok om Foraaret samt er 

gravet og jævnet, saaes Græsfroet paa en stille Dag, 

idet der forst er afftuffet de Quarterer, hvor der vnfles 

Blomster eller Buske, og hvor der vnfles Græs. Det 

faakaldte engelske Ralgræs, Lolium perenne tenue, 

er hugbart dertil. Den bedste Sort Græsfrv flal 

være en Blanding af:

Lolium perenne tenue 5 Dele,

Poa pratensis .... 2 —

» compressa .... 1 —

» nemoralis .... 1 —

Agrostis stolonifera . 2 — 

» capillaris . . 1 — 

Anthoxanthum odoratum 1 — 

og for meget fugtig Bund endnU

Cynosurus cristatus . . 2 —

Til Smaapartier af Græs imellem anlagte Bede
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anbefales Poa pratensis alene. Det maa saaes regel­

mæssigt og jævnt over det Hele, hvorpaa det ned- 

hakkes med korte Tag, forst paa den ene Led og saa 

paa den anden, hvorpaa det rives jævnt og tromles 

eller klappes. Naar Froet er kommet godt op, som 

i fugtigt Veir fleer paa 8—10 Dage og i tort Veir 

paa 3 Uger, maa hele Plainen luges. Naar Græsset 

er 3 Tommer hoit, saa siaaes det forste Gang, først 

i den ene Retning og da paa tværs derover. 

Græsset flaaes om Morgenen medens DUggen endnu 

ligger derpaa, eller efter en Regn. Græsset rives 

strax af, og Plainen tromles. Denne Tromling 

udfvres hver Gang efter Slaaningen. Jo oftere 

Plainen flaaes og tromles, jo smukkere bliver Græsset. 

Kanterne ved Gangene kunne enten saaes, eller be­

lægges med fine Græstorv; disse flæres da lige store, 

t /2 Alen i Firkant og IV2 Tomme tykke. De lægges 

saaledes, at de noie passe til hinanden og klappes da 

fast tit- Jorden med en glat Spade. Det er rigtigst 

strax at vande dem og da belægge dem med 1 Tomme 

tyk, god Zord, efterat Kanterne cre afstukne al­

deles lige.

For at vedligeholde en smuk. Græsplaine er det 

nødvendigt at holde den ren for alt Ukrudt. Den 

flaaes og tromles hver 14de Dag. Desforuden er 

det nodvendigt hverandet Aar at gjode den. Den 

bedste Gjodning er en Blanding af Ko- og Heste- 

gjodning samt Havejord og ved let Jord en Tilsæt­

ning af noget Ler og Mergel. Den tilberedes idet 

den lægges Lagvis i en BUnke, hvert Lag overstroet
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med noget nlcedflet Kalk for at fremme Forraadnelsen. 

Sunfen gjennemftikkes et Par Gange aarligt og den 

fan anvendes efter to Aars Forlob. Den kommes 

paa Græsplainen i Frostvejr og strees Tomme 

tykt over det Hele. Om Foraaret stroes der xk Tomme 

Jord derover, og Plainen tromles derefter. Paa den 

Tid der ventes Frost om Efteraaret, maa Græsset 

flaaes meget kort, da det saa holder sig bedst Vin­

teren over.

Naar det saaede Græs er kommet godt op, til­

dannes de afridsede Blomsterbeder skarpt og hæves 

noget over Jorden mod Midten. GrUpperne til 

Buske afstikkes ogsaa, hvorpaa Hallerne graves. Det 

maa bemærkes, at de Træer etter Bllske, der blive 

hoiest, maa være i Midten, de lavere udefter og de 

laveste yderst. Bustene maa bestandig plantes med 

Hensyn til deres Væxt i Tiden, da de ellers let komme 

tit at staa for tæt.

Ved Plantningen maa Plankeværker eller Afkroge 

bækkes saa meget som muligt.

Skal alle Regler folges ved Plantningen, er det 

et vanskeligt Arbeide; thi der skal ikke alene tages 

Hensyn til den Hoide enhver Plante fa aer i Tiden, 

men til Løvets Farve om Foraaret, om Sommeren 

og om Efteraaret; til Lovbladenes forskellige Form, 

hvorved den ene Busts Udseende kan hæve den An­

dens, og der maa ligeledes tages Hensyn til Farven 

af Blomsterne paa de Bllfle, der blomstre samtidig, og 

at disse Farver komme til at harmonere sammen.

De smukkeste blomstrende Buske bor plantes i
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Nærheden af VaaningshUset, ligesom der i Græsset 

deromkring bor anlægges nogle smukke Blomsterbede 

med Reseda, Levkoier og Roser samt Caprifolmm paa 

HUset selv og saaledes helft anbringe vellugtende Planter 

og Blomster paa og ved dette Sted..

Til at danne en Gruppe maa der idetmindste være 

tre Træer eller Bllske.

Slnttede Gmpper bestaaer af nogle smukke Træer 

i Midten og lavere og lavere Buske udefter. Grvp- 

perne maa anbringes saaledes, at der bliver Afvexling 

for Diet, idet Gangen passeres.

GrUpperne maa være as forskjellig Farve og Hvide.

Plantningen af Buste og Træer kan efter Om­

stændighederne udfores fra October til April.

Bllskene bor være saa kort som muligt over Jor­

den forend de plantes.

Forend Plantningen maa det bemærkes note 

hvilke Træer og Bllske, man har til Afbenyttelse.

Til store Grupper vælges to Dele Træer og en 

Del Btlfle, men til mindre Grupper en Del Træer 

og to Dele Baske.

'Rødderne maa beskæres mindst og med glatte 

Snit, og Kronen skal beskæres, sorend Træet sættes. 

Reglen er i Almindelighed, at der skal være to Dele 

Krone og en Del Rod.

Alle hoie Træer bor støttes til Pæle, der ned­

sættes samtidig med Plantningen.

Omplantes Naaletræer, maa de aldrig sættes dybere, 

d de tidligere have staaet.
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Blomsterhaven.

Gmnden i Jorden maa ikke være for vaad.

Den bedste Jord er i Almindelighed en Blan­

ding af Lvvjord og Mistbænkjord med en Tilsætning 

af Ler og Sand. Rabatter bor anlægges og pere- 

nerende Planter bor omplantes omtrent hvert fjerde 

eller femte Aar. Blomsterbederne bor være af en 

zirlig og smagfUld Form. De maa mere samles paa 

enkelte Steder, end spredes over det Hele. En Hoved­

ting ved Bedene er, at de stedse holdes fuldkommen 

rene og revne. Bedenes Størrelse afhænger tildels 

af Blomsternes Hoide. Deres Bredde og Længde 

maa staa i Forhold som 1 til 3, men aldrig længere. 

De hoiere Blomster bor være i Midten, de lavere 

Udad tit Siderne. Staaer Blomsterbedet mod en Træ- 

gmppe stal de hoieste være bagved og de lavere foran.

De hoie stranglede Blomster egne sig mest til 

GrUpper, saaledes: Chelone barbata, Penstemon, 

Skarlagenlobelien etc. De smUkt formede og grenede 

Blomster kunne staa ene.

Det er af Vigtighed at vælge Blomsterne saaledes, 

at man har Blomsterflor hele Aaret; til dette Bmg 

horer t. Ex. FUxier, Pelargonier, Verdener, Cnpheer, 

Salvier, Phlox, Maanedsroser etc

Blomsterne maa ordnes efter deres Farve.

Til Farvernes Sammenstilling tjener folgende 

Regler:

Orange og rodt fordrer blaat og grønt;

Orange og gult fordrer violet og rodt;
24
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(Sutt og grønt fordrer violet og redt;

Gront og blaat fordrer rodt og orange;

Blaat og violet fordrer orange og gult;

Violet og redt fordrer gult og gront;

Hvide kan som Mellemfarver bruges overalt.

BlomstergrUpper, der fllllle sees langt fra, maa 

bestaa af lyse Farver, hvorimod de mortere Farver 

flulle sees nærved.

Sammenstilling efter harmoniske Farver, hvor disse, 

gaa fra Midten af et Bed udefter.

Gult, rodt og hvidt. Gnlt, violet og hvidt. 

Hvide, blaat og orange. Gult og redt. Orange og 

Gront. Gult, blaat og hvidt. Hvidt, gront og 

violet. Rodt, blaat og hvidt. Orange, violet 

og hvidt.

For trefarvede Bede i Græsset, hvor dette sidste 

giver den fjerde Farve:

Gult, blaat og redt. Orange, violet og hvidt.

Fortegnelse over enaarige Planter for det frie 
Land, ordnede ester Angivelse as Hmden i

Fod, Farven og Blomstertiden.

Blomstertid Juni.

Hvide. Calendula hybrida 1'. Cynoglossum linifo- 

lium 1'. Gypsophila elegans 1'. Leptosiphon androsaceus 

6—10". Nemophila atomaria x/z, hvid punkteret med brunt, 

insignis alba V2', maculata (V, med brune Pletter. Nigella 

damascena 1—2'. Silene Armeria 1—2'.

Gule. Bartonia aurea V. Calendula officinalis 1—P/2. 

Escholtzia californica 1—-P/2'. Sanvitalia procumbeus fl. 

pi. l/*'.
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Rode. Adonis autumnalis 1— 2'. Cheirauthus maritimus 

P. Crepis rubra 1 —  Via. Fenzlia dianthiflora ’/?. Gelia 

tricolor fl. roseo 1'. Hedysarum capitatum 1‘. Lestosiphon 

androsaceus 3li‘. Nemophila discoidalis ’/a'. Nigella hispanica 

atropurpurea P/2'. Saponaria multiflora Silene Armeria 1— 2'.

Blaa, violet. Campanula Laeflingii t'. Collinsia 

grandiflora 1— I1/»', multicolor 1—I 1 I2'. Entoca M enziesii 1la 

viscida 1 —  I1!?. Gilia tricolor 1— 1 '/V- Nemophila insignis

Nigella hispanica 1 —  PV. Nolona prostrata xk*.

©rønne. Reseda odorata grandiflora V.

Blomstertid Iuli.

Hvidt. Acroclinium roseum fl. alba P/2'. Brachycome 

iberidifolia fl. alba 1/2V. Centaurea moschata P/2'. Centran- 

thus macrosiphon fl. alba P/2— 2‘. Clarkia pulchella alba Via*. 

Cosmanthus flmbriatus P/24. Delphinium Ajacis nanum 1'. 

Eupatorium Fraseri 3/?. Iberis amara 1'. Impatiens Balsa­

mina fl. pl. Via*. Lathyrus odoratus 4— 5'. Lupinus albus 

4— 5'. M alope grandiflora alba 3— 4'. M atthiola annua fl. 

pl. (Cheiranthus annuusp/V. M essembrianthemum tricolor al­

bum 1/2< Nyctarine capeusis1/»'. Phlox Drummondii IV2— 2‘. 

Polygonum orientale 4— 6'. Reseda alba 3'. Schizanthus pin- 

natus 2— 3'. Xcranthemum annuum fl. albo. pl. 2— 3'.

Gule. Calliopsis coronata 3'. Drummondii 2'. Ceii- 

taurea suaveoleus 2'. Cosmidium Buridgeanum 1'/-— 2^. 

Helianthus Californiens f. pl. 6— 8'. Hibiscus calysurus 2'/^. 

Trionum 2— 3'. M atthiola annua fl. pl. V2— !'• Oxalis tro- 

paeoloides xk*. Statice Bonduelli P/2'. Tagetes erecta 3( 

signata 1 —  P/2'. Tolpis barbata 2— 3'. Tropaeolum Tom  

Thumb Yellow (rankende.)

Rpde. Abromia umbellata Krankende.) Acroclinium roseum  

P/2— 2*. Amaranthus cruentus 2— 3'. Calandrinia grandiflora 

1'. Calyrrhoe pedata 3'. Celosia cristata 2— 3'. Centranthus 

masrosiphon I'/s'. Clarkia pulchella Via', pulchella integri- 

petala P/2', pulcherrima V/2'. Gypsophila muratis ‘/s'. La- 

24*
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thy rus odorata 4— 5 '. L inum  grand iflo rnm verum 1— l l/a '. 

M acto lm ia incarnata 1‘. M alope grand iflo ra 3 '. M atth io la  

annua fl. p l. V . M esem brian them um  trico lo r ‘/a '- O eno ­

thera L ind leyana 2— 3 '. P apaver som niferum ti. p i. 3— 5 '.

P hlox  D rum m ondii P /2— 2 '. P olygonum  orien tale 4— 6 '. P or- 

tu lacca T helusson ii 1/4 '- R hodan te M anglesii 1 '. S cab iosa atro - 

purpurea m ajor 3^ . S ch izan thus G raham i 2< Z inn ia elegans 3 '.

B  laa , v io le t. A geratum  m exicanum 1  —  P /2 B ra-  

chycom e iberid ifo lia P . C onvo lvo lus trico lo r W . D elph i­

n ium  A jacis hyacin th iflo rum  p i. 2— 3( nanum  p l. 1 '. Iberis  

lin il'o lia v io lacca P . L obelia azurea l ’/a— 2( E rinus 1/2 '. 

L upinus H artw eg i P /2 '. H ai  tw eg i coelestinus  IW . M atth io la an ­

nua  fl. p l.1^ — 1 '. S alv ia H ornium  1— 2 '. S edum  coeru leum  1

B run og G rsn . . C herin the m ajor 2— 3 ' ib runpurpur-  

røb). L athy i'u s odoratus 4— 5 '. P apaver paeon ifl'o rum  fi. p i. 

3 — 4 ' P hlox D rum m ondi l—1 S alp ig iossis variab ilis 2— 3<  

T ropaeolum  m ajus nanum  C attels crim son  (rankende  m srkebrun).

B lom stertid A ll gu  ft.

H vide. A rgem one alb iflo ra 1 —  2 '. A ster ch i-- 

nensis fl. p l. 1 2 '. O enothera acau lis 1 /4 y .

G ul. A rgem one ochro leuca 1— 2 '. C entaurea  

A dam i 5— 7 '.

R od. A m aran thus m onstrosus 3— 5 ', sangu i­

neus 3  —  4". A ster ch inensis. S enecio elegans  

fl. p l. 1  —  K /2 .

B la  a. A ster ch inensis.

V arie te ter af A ster ch inensis: R srasters  

2— 2 1 ,2 > . K U gleasters 2 '. P yram ideasters 2 1/a '. 

P æ onblom strende P yram ideasters 2 1/s '. P om pon ­

asters 2 / L asurb laa K jæ m ke K eiserasters 2 1/« '. R a-  

kunkelb lom strende A sters r. D vcergasters V »— V s'. 

B uket D væ rg P yram ideasters r.
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Udvalg af Lsvplanter og buftagtige Planter som 
kunne udplantes i fri Land, men som om Vinteren 

enten maa tages i Hus eller opbevares paa et 
srostfrit Sted.

Agerathum caelestinum, blaa, blomstrer fra 
Juli af.

Alstromeria aurantiaca,brasiliensis,chilensis, 
pulchella, tricolor. Det er Knoldvæxter, der for­
lange en dybt gravet, sandet og fmgtbar Jord og et 
solrigt Sted. De blomstrer i Illli og AugUst og blive 
P/2—2' hoie.

An a g a 11 i s grandiflora, gran diflora var. Eugénie, 
lyseblaa med hvid Kant og grandiflora var. Napo­
leon,, brunlig carmoisin. De ynde en sandet, frugt- 
bar Zord, solrigt Sted og blomstre fra Juni af. 
De blive indtil V hoie.

Bouvardia flava, gvl, Hogarth, livlig rosa, 
Laura, lyserosa, Oriana, fkarlargenrod. De ynde 
en smUldrende, kraftig Jord, let flygget Sted, blomstre 
fra Mai af og blive 2V2—3' hoie.

C al colari a rugosa: Bridal Bouquet, brun og 
gul, Don Francisco, oremgeflarlagen, Dr. Abendroth, 
lysepmpmbrUn, E. G. Henderson, gUldgUl tlgret med 
PmpUrrodt, Golden Perfection, gnldgnl, Oncte Tom, 
carmoisin. De forlange smUldrende, kraftig Jord og 
blomstre fra Juni til September.

C an ari n a Campanula 4—6' hot med knoldet 
Rod, blomstre lysegule, gale og brunlig gule i Juli; 
de behandles som Georginer.

Ceneraria hybrida, hoie til 21 /«', lave til P/g'.
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De blomstre i mange Farvenuancer fra rent hvidt til 

morkepurpur og msrkeblaa, en og flerfarvede. De 

blomstre i April og Mai, ynde en smuldrende, kraftig, 

nærende Jord og beskygget Sted.

Cuphea eminens, røb, strigulosa, gul med 

rode Spidser, blomstre fra Mai til October, ynde en 

nærende Jord, solrigt Sted og egne sig for enkelte 

Bede og til Indfatninger.

Erythrina Crista-galli, Bidwelli, Humei, prin- 

ceps, blomstre rode i August, ynde en dybtgravet, 

smuldrende, nærende Jord, solrigt Sted og blive 

indtil 8' hsie.

Fuschia. Med hvidt Bæger. Admirabilis, 

Englands Glory, Fairest of the Fair, Guiding Star, 

Louis Weinrich, Napoléon, Princesse Alice, Roi 

des Blanc, Royal Victoria, The silver Svan etc.

Med lyserodt Bæger. Comtesse de Corn- 

valles, Friederich van Schiller, Mazeppa superba, 

Norma, Princesse von Preussen, Boi des Fuchsias, 

The Pearl of England, Venus de Medicis etc.

Med rodt Bæger. Brillant, Brittish Sailor, 

Crown Juvel, Dread night, Emperor Napoleon, 

Globosa perfecta, Governor General, Katharina 

Hayes, La Crinoline, Prinz Albert, Prinz of Wales, 

Star of the night, Wonderful etc.

Med mørkerødt og violet Bæger. Abdul 

Meschid, Dominiana, Stradella.

Med fyldt Blomsterkrone. Auguste Re- 

noult, Marie, Comte de Medici Spada, Duc de 

Brabant, Cornelliseen, Gustav Adolph, Sender-



sonii, Universal, Imperialis, Leonhard di Venci, 

Sir Colin Campbell.

Fuchiaerne give et Uafbrudt Blomsterflor fra Mai 

til Frostens Indtrædelse, de ynde en dybtgravet, 

smuldrende, kraftig Jord, kunne opnaa en Heide af 

10 Fod, dog ikke i et Aar, og trives godt paa et 

solrigt eller delvis beskygget Sted.

Georginer. Da der hvert Aar dannes saa 

mange nye Varieteter er det vanskeligt at anbefale 

nogle enkelte; dog fremhæves rode med hvide Spidser, 

GUl med hvide Spidser, Violet med hvide Spidser 

og stribede samt Dværggeoginer og de saakaldte Lille- 

pUtter, der haves gjennem alle Farver.

Georginen giver et rigt Blomsterflor fra Juli til 

Frosten. De maa ordnes i Blomsterhaven og paa 

Rabatterne efter Farve og Hvide. Den smukkeste 

Virkning ydes af dem, naar de anbringes som de 

nyere Rosenqvarterer, hvor alt er samlet i en stor 

Rotonde med Lysthus i Midten, de laveste inderst og 

de største yderst og desuden ordnede efter Lovene for 

Farverne.

Ferraria tigridia, splendens, conchiflora, 

conchiflora alba, begge de forste rode, de sidste gule. 

De blomstre i August ^2' hoie og behandles som den 

folgende.

Gladiolus floribondus, formosissimus, Gardaven- 

818, Psittacinus, racemosus.

Der er mange Farvenuancer i hvidt, gult og rødt, 

der give et Udmærket Blomsterflor, der ved Lægning 

-af Sviblerne i April, Mai og Juni kan vedlige-
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holdes til ind i Hosten. De opnaa en Hvide til 
W og egne sig til Mellemplanter paa Rabatter. 
Den smUkkeste Effect erholdes, naar de gives et sær­
egent samlet Bed. De forlange som alle Svibler et 
solrigt Sted og en smUldrende, sandet, gjodet og 
dybtgravet Jord.

Heliotropium peruvianum. De smukkeste 
Varieteter ere:

General Valhubert, blaaviolet, Glorie des mas­
sifs, morkeviolet, Mad. Milleret, hvid med violette 
Kanter, Mad. Radatler, sortviolet, Napoleon III, 
Mørkeviolet, Prémices, morkeblaa lav, Regulus, 
mørke bla a lav, Boi des Heliotropes^ morkeblaa, Roi 
des Noirs, morkeviolet, Splendidum, morkeblaa, 
Triomphe de Liege, lyseblaa, Triomphe des Poissy, 
lilla blaa, Voltaireanum nanum, morkeviolet etc. 
De blomstre fra Midten af Mai til Frosten, ynde 
smUldrende, gjodet Jord, et solrigt Sted og egne sig 
især alene til smaa Bede.

Humea elegans blomstrer brun i Angust, bliver 
3' hoi og lykkes i enhver kraftig Jord.

Ipomopsis elegans blomstrer lysende skarlagen 
i August, bliver 4' hoi, ynder et solrigt Sted og for­
langer en smUldrende, nærende Jord.

Lantana. Varieteter: abba grandiflora, hvid, 
Comte de Clapiers, gul, corcea superba, orangerod, 
Felenci, lillarosa, Octaviana, zartrosa, spectabilis, bleg- 
løib,Kermesina, purpurcarmoiftn, flavalilacina, lyseglll, 
Napoléon III, gut, rosea elegans, hvid, Triomphe 
de Fexpositton, lysegul, Wilhelm Schiile, kjodfarvet.
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De blomstre fra Inni til Host, ynde et solrigt Sted 

Lg en smuldrende, nærende Jord.
Lobelia Erinus alba compacta, hvid, hybrida 

grandiflora, Erinus speciosa, mamosioides, alle blaa, 

ramosa alba, hvid, egne sig til Indfatninger og alene 

paa smaa Bede paa solrigt Sted og blomstre fra Mai 

til Host.
Lobelia fulgens. Varieteter: Aurora, Igna- 

tia, Prince de Jasselin, Queen Victoria, Salteri, 

blaa. De blomstre i August og September, blive 

indtil 3' hoie og ynde en kraftig Havejord paa et 

solrigt Sted.
Lychnis Haageana blomstrer rod i Zuni, 

bliver 2' hoi, ynder en kraftig Havejord paa ethvert- 

fomhelst Sted.
Mirabilis Jalapa er hvid, gul, rod og stribet 

i Farverne, opnaaer en Hvide af 21/2/ og blomstrer i 

Augnst og September. De behandles som Georginer, 

lykkes paa ethvert Sted og i kraftig Jord. Naar det 

ikke kommer an paa en Ordning af Farver, kan den 

behandles som en Sommerplante, idet Froet jaaes i 

Marts paa Mistbænk, de unge Planter plantes enkelte 

i Potter og senere i Enden af Mai i fri Land. Mi­

rabilis langifiora, stærk vellugtende o tn Aftenen, 

blomstrer hvid og violet og behandles paa samme 

Maade.
My o sotis azorica blomstrer dybt mmkeblaa i 

Juni og Juli, bliver V hoi og egner sig til Ind­

fatninger paa skyggefuldt Sted.
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Pelargonium inquinans et zonale.

Hvide. Adele Sainville, album grandiflorum, 

albi florum, Boule de neige, Galathée, Hendersonii, 

Henriette Lebois. Miss Emily Field etc.

Rosa. Beauté de France, Countess of Bective, 

Glorietta, Goliath, hydrangaeflorum, lucidum, ro- 

ceum, Pacquitta, Souvenir de florestina, Nivelet etc.

Skarlargenrvde. Beauté du Parterre, Baron 

Hügel, lav. General Tom Thumb, lav. General Sir 

Williams, lav, Hark-away, lav, gigantea, King of 

Nepaul, King of Scarlett, Martin Griveau, Petit 

Mont-Rouge, lav. Princess royal, lav. Scarlet 

defiance, Scarlet, globe, etc.

Brogede. Alma, Arc en ciel, Brillant, Cerise 

unique panachée, Emperor, Fairy Nymph, Flower 

of the day, Golden chain, Golden cix’cle, Mountain 

of Snow, Silber, Queen, Zonale etc.

Skarlagen - Pelargonierne blomstre uafbrubt fra 

Mai til Frosten, de opnaa en Hvide af indtil 3', 

trives paa ethvert Sted, men bedst paa et solrigt og 

cre tilligemed Fuchierne ben smukkeste Prydelse for 

Blomsterhaven. De ynde en smuldrende nærende Jord.

Penste mon gentianoides. Varieteter: album, 

hvid, azareum grandiflorum, blaa, Buckii, skarlagen, 

cardinale, skarlagen, Comte de Lamberlye, skarlagen, 

Comte de Pourtales, rosa, Ernest Benary, lyse- 

carmin, grandiflorum, blegcarmin. Hebe, kirsebærrod, 

Isis, zartrosa, L’Admirable, morkelilla, Lady Raglan, 

rosalilla, Rubrum magniflorum, mvrkerod, Mr. Perrot, 

mmkeviolet, Versailles Purple, purpurrod, Wilhelm
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Pßtzer, morkecarmoisin, Zoe, zartrosa etc. De op- 

naa en Hoide af 3', blomstre fra Jltli til Enden af 

September, ynde et solrigt Sted og trives i enhver- 

kraftig Havejord.

Phygelius capensis blomstrer rsd i August og 

September, trives paa ethvert Sted og i enhver kraf­

tig Jord.
Plumbago capensis og Larpenthae blomstre 

blaa i Juli og August, opnaa indtil V Hoide, ynde 

solrigt Sted og smUldrende fed Jord.

Petunia. Efterat det er lykkedes Gartneren idelig 

at fremlede nye Arter af denne Plante, saa er der nu 

en saa omfangsrig Fortegnelse paa Varieteter, at de 

forefindes stribede, enkelte og stærkest fyldte ligefra 

det reneste hvide til det mørkeste Violet. De egne 

sig meget til Decoration af Blomsterhaven, idet de i 

en Hoide af 3' blomstre lige fra Mai til Frosten. 

De kunne brUges til anden Beplantning af Bede med 

Hyancinther, Tulipaner eller deslige, maa have Under- 

stetning af lave Ris og brede sig i kort Tid ud over 

hele Bedet. Fiset saaes i Marts i Mistbænk, Plan­

terne Udplantes senere enkeltvis i Potter og tilsidst 

paa fri Land. De formeres ogsaa ved Stiklinger.

Salvia coccinea, rod, cardinalis, rod, patens, 

blaa eller hvid, blomstrer fra Juli af, den sidste bliver 

2' hot; de ynde et solrigt Sted og smUldrende, 

nærende Jord.

Verbena er til megen Zir for Haven og holdes 

bestandig lavt ved Zorden. De egne sig til Ind­

fatningen og give et vedholdende Flor fra Midten af
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Mai til Frosten. Trækkes de ved Hjælp af Smaa- 

kroge i Linier langsmed Jorden, kan der Udfores de 

smagfUldeste Partier med denne Plante og her maa 

Farveharmonien især tages i Anvendelse. Af Va­

rieteter nævnes:

Hvid. Comtesse de Saint Ange, Mrs. Helford, 

Mrs. Hosier Wiliams, Montblanc, Moonlight, Reine 

blanche, Seow floke etc.

Ly serosa. Etoile de Flore, Euridice, La 

C arméte, Mrs. D. Tyssen, Rodogune etc.

Rosa og Carminrvd. Beauty of Denton, 

Couronne imperiale, Ivanhoe, Preciosa, Prima Donna, 

Princesse Marianne, Reine des Verveines, Volcan etc.

Skarlagenrod. Brillant, Comte de Moray, 

Defiance, Feu de Malakoff, King of Scarlet, Mrs. 

Woodroffe, Nec plus ultra, Boisy, Fox Hunter etc.

Purpurrod. Attraction, Earl of Shaftesbury, 

Jupiter, Leviathan, Louis-Philipp, Lucrece, pur­

purea magnefica, Sims Reves, Sir I Outram etc.

Morkersd, morkepurpur, morkecarmoisln. 

Bachus, Cyclops, General Pelissier, Géant de Ba- 

tailles, Gloire de Paris, Vulquain, Prince of 

Wales etc.

Lyseviolet, Lyseblaa. Bleu Bonnet, Kitty 

Tyrell, Lady Bird, Lady Palmerston, Mazzeppa, 

Napoléon, Perle des panaches, Reine des Fleurs etc.

Violetrosa, Violetblaa, VioletpurpUr. 

Amie Gray, Bishop’s purple, Impératrice Elisabeth, 

Moanetti, hvid stribet. La Promise, Louis Duflot,
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Mad. Adolphe Weick, Mad. Tolly, Prince of Preus- 
sia etc.

Morkevioletb laa. Docteur noir, Lady Fre­
derik Filzroi, Orlando, MIL Jaquemin, Queen of 
Onde etc.

Zeuschneria californica blomstrer rod fra 
JUli, bliver 1' hoi, ynder et solrigt Sted og enhver 
kraftig Jordbund.

Udvalg af Planter, som paa Grund af deres 
smukke Bladfarver passe til Bladplantegrupper.

Achantus mollis|, niger, spinosus, Agave americana. fol. 

variegatis; Amaranthus, samtlige Sorter, Amlrapogon for- 
mosus, 10 — 15' hpi, Aralia spinosa, Arundo Danax 12 — 16' 

hyr, Asplenium filix, felix femina, Atriplex hortensis, Beta 

Cicla brasiliensis, Cauna, samtlige Sorter, Cannalis gigantea, 

Coix stigmatosa, Crombe cordifolia 5—6', Cynarus Cardun- 

culus 5', Datura aborea fl. pi., Farfugium grande, Ferdi nanda 

eminens, Funkia, Girardinia armata, Gynei'ium argenteum, 

Heracleum, samtlige Sorter, Kolokassia antiquorum, nymphae- 

folia, Osmunda regalis, Panicum Oryzeli, palmifolium, Poly 

gonum orientale, Rheum australe, Emodi, palmatum, unda- 

latum, Risinus, samtlige Sorter, Silybium morianum, Sola- 
num atropui'pureum, Tussilago farfara lol. variegatis, japo- 

nica, Xanthosoma atrovii’ens, Mataffa, sagittifolium, Zea Mays, 

samtlige Sorter og især attissima.

De Bede, der ere bestemte til Bladplanter, skal 
udgraves tit en Dybde af 4' og udfyldes med rigtig 
fraftig Jord. Ved Kalokassia og Xanthosoma maa 
Halvdelen af HUÜet fyldes med frist Hestegjodning og 
sandet, kraftig Lovjord derover. Under Planternes 
Væxt maa der ikke spares paa Vand.
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Udvalg af Roser, der her inddeles i Sommerroser 
og Hsstroser.

A. Sommerroser, blomstre i Mai, Juni og Juli.

1) Rosa alpina eller Alperosen. Den gjor 

lange, flanke SkUd og opnaaer 10 Fod ved kraftig 

Væxt; de tjener til Dannelsen af Hængetræer, Be­

klædning as Sviler og mod Nord liggende Vægge. 

De Udtyndes ved Beskæring, men de lange Skad, 

der skulle blomstre, beskæres kim lidet. De bedste 

Sorter ere: Am adis, Drommond’s Thornless, Ele- 
gans, Old red Boursault.

2) No8a snlpbursa, svovlgul fyldt Rose. Skal 

Blomsten udvikles godt, maa man ikke lade Træet voxe 

for hoit og kraftigt. Den sættes mod Ost eller Vest 

l temmelig svær og fed Zord og maa dannes sam­

mentrængt, men ikke for birsket.

3) Rosa spinosissima (pempernellifolia) 

pimpernellebladet eller flotsk Rose. Lav, 3' hvi Busk, 

med hvide og rode Blomster, trives i al Slags Jord; 

formeres let red Rodskud; tjener til lave Hækker og 

maa ikke beflæres, men fun stilles ved det gamle Træ.

4) Rosa damascena. Damassener Rose. 

Planten er haardfor, skal kun trækkes lavt, blomstrer 

meget rigt, fra rent hvidt til dybeste morkerodt, ynder 

vn k raftig, leret Jord og solrigt Sted. Folgende 

anbefales:
Angéle, Ar linde, Blanche double, Belle du’Ateuil, Cardinal 

d’AmLoise, Catule, Calypso. Franklin, Madame Hardy, Paul 

Hermann, Victoria, Yellow etc.

5) Rosa centifolia. Centifolrose. Den lykkes
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i al kraftig Jord, der imellem gjsdes, og et solrigt 

Sted. Den flat afflæres kort, kun de kraftige Grene 

ansættes længere. Folgende anbefales:
Anais Ségales, Cristata, Diana de Poitiers, La Fiancée. 

Salmacis, Unica, Unique panachée, Vilmorin, Wellington, 

Gaspard Monge, Comtesse de Ségur etc.

6) Rosa.centifolia. Miniaturcentifolrose. De 

adflilles fra Nr. 5 ved Blomsternes paasaldende litte 

Form. Folgende anbefales:
Parviflora, den lille Burgunderrose, Pompon de Meaus, 

den lille Dijonrose, Pompon ä flours blanches, den lille hvide 

Dijonrose, Pompon Kingston, Pompon du roi.

7) Rosa centifolia. Mosrosen. Den ad- 

fliller sig fra de foregaaende ved Bægerets Belægning 

med Mos eller fr uf eb e Haar. De ynde en temmelig 

tor, varm og fed Bund paa et luftigt Sted. De 
haves fra rent hvide til mørkeste rode. Folgende 

anbefales:
Alice Leroy, Asepala, Célina, Communis, Comtesse de 

Noé, De Metz, James Milschel, Etna, Malvina. Marie de Blois. 

Palludia, Princesse Alice, Unique de Provence, White Bath, 

Jenny Lind, Princesse Amelie, Zobeide.

8) Rosa galica. Den franste Rose. Planten 

er haardsor og trives i almindelig Havejord. Kronen 

udlUftes godt og det tiloversblevne Træ forkortes til 

4 å 6 Dine, hvor disse ere tykke og Træet fast. 

Folgende anbefales:
Abaillard, Alcine, Ester, George Vibert, Lafayette, Louise 

Arnz, Oeillet Flammand, Phidios, Pompon panachée, Raphael. 

Transon Gubault, Tricolor de Flandre, Turenne, lour de Ma­

lakoff, Venus de Medicis etc.

9) Rosa galica. Den franste Hybride. De
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l ig n e  d e  f o r r ig e  i V æ r t , m e n  f l y d e  d o g  m i n d r e  k r a f t i g t . .  

B l o m s t e r n e  e r e m e s t l y s f a r v e d e . F o l g e n d e a n b e f a l e s :

B o u l e  d e  N e ig e , A s p a s i e , B o t z a r i s , C l é o p a t r a , E u l a l i a  L e -  

b r u m . L a  S y l p h i d e , L a  V a l l i é r e  , l a  N e i g e , M a r i a T h e r e s i a ,  

S é p h a r a , D u c h e s s e  d e  B e r r i , G l o r i e t t e , N o v a t e l l a , S a l l u s t e e t c .

1 0 )  K o s a  g a l ic a  ( B e n g a l e  h y b r i d e ) . D e n  c h i n e -  

s i f l e  H y b r i d e . B l o m s t e n  e r  f l a d e r e  e n d  d e n  f o r e g a a e n d e ;  

d e g l in d s e n d e  B l a d e  b l iv e  l æ n g e r e  p a a  G r e n e n e . T o r ­

n e n e e r e f t ø r r e o g  B l o m s te r n e f r e m k o m m e b u f l a g t ig .  

K r o n e n  u d l u f te s i N o v e m b e r o g  S k u d d e n e  i n d s k æ r e s  

i M a r t s  p a a  6 — 1 2  D i n e . K u l t u r e n  s o m  v e d  N r . 8 .  

F o l g e n d e a n b e f a l e s :

A l p h o n s e  M a i l l e , B e l l e d e  J u r y , B e l l e H e l o i s e , B r e n n u s ,  

D r . B i l l a r d , E y n a r d , G e n e r a l C h a n g a r n i e r , L a  m a r q u e , G e o r g  

I V , L a d y  H a m i l to n , L a f o n t a in e , L a V a q u e i ie , K ö n i g i n  v o n  

S a c h s e n , P a u l R i c o t , P r in c e  o f W a le s , T i t u s , V i v id  e t c ,

1 1 )  R o s a  g a l i c a . N o i s e t te  H y b r i d e . D e  a d ­

s k i l l e s f r a N r . 1 0 v e d m i n d r e B l o m s t e r , d e r s i d d e  

m e r e  b i l s k a g t i g e . K i l  l i m e n  d e n  s a m m e s o m  N r . 1 0 .  

F o l g e n d e a n b e f a le s :

A d o l p h e , F e d o n ie , G l o r i e t t a , N a t a l i e , P r u d e n c e R ø s e r ,  

R o x e l l a n e , T r i o m p h e  d e  L a f f a y  e t c .

1 2 )  R o s a  g a l ic a . ( H y b r i d e  d ’ I s l e  d e  B o u r ­

b o n . ) B m b o n  H y b r i d e . P l a n te n  e r s t æ r k e r e i V æ x t  

e n d  N r . 1 0  o g  h a r b r e d e r e  B l a d e . B l o m s t e n s F o r m  

e r s æ r d e l e s s m a k . D e e r e r i g t b l o m s t r e n d e  o g  e g n e  

s i g  t i l P o t te d r i v m n g . D e b e s k æ r e s s o m  d e f o r r i g e  

o g  f o r la n g e f e d J o r d . F o l g e n d e  a n b e f a l e s :

A d o n i s , C h a r le s D u v a l , C o m t e s s e  M a lé C o u p  d ’H é b é ,  

G r e a t  W e s t e r n , F r é d é r i c  I I , H o r t e n s e  L e r o y , L o r d  J o h n  R u s s e l ,  

P a u l P e r v a s , V i c t o r H u g o , L u s i g n a n , Z e h l e r  e t c .
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1 3 )  R o s a  a lb a . H v id  R o s e . B lo m s te r n e e r e  

h v id e , r o d l ig h v id e ,  k jo d f a r v e d e  o g  r o s e n f a r v e d e . P la n te n  

e r  h a a r d f o r ; d e  s tæ r k v o x e n d e  f læ r e s  t e m m e lig t , d e  a n d r e  

k o r t e r e . F o lg e n d e  a n b e f a le s :

A n to in e t t e , B e l l e  d e  S é g u r , C a n d id e , E to i le d e  l a  M a l -  

m a is o n , F é l i c i t é  P a r m e n t i e r , D r o n n in g e n  a f  D a n m a r k , L a  S é -  

d u i s a n t e , M a d a m e  A u d o t , M a r ie  d e  B o u r g o g n e , S o p h ie d e  

M a r s i l l y , V e n u s , S o p h ie  d e  B a v ié r e  e tc .

1 4 )  R o s a  r u b ig in o s a . V e llu g te n d e G je r d e -  

r o s e . D e n  U d m æ r k e r s ig  v e d s in e v e l lu g t e n d e B la d e  

o g  s a a v e l p a a  S ta m r o s e n , s o m  H y b r id e r n e . S ta m -  

r o s e n  e g n e r s ig  t i l  H æ k k e r o g  l y k k e s i a l J o r d . F o l ­

g e n d e  H y b r id e r a n b e f a l e s :

C h in e n s i s , M a id e n ’s  B lu s h , S c a r l e t  o g  S u p e r b e  e r e  d e  b e d s t e .

1 5 )  R o s a  l u e t a . ( R o s a e g la n te r ia , A u s tr i a n  

B r ia r , C a p u s in e ) K a p u s in e r r o s e . ® u l R o s e . D e n  

e r m e g e t h a a r d f o r , f o r l a n g e r r e n  L l l f t o g  t o r B u n d  

f o r a t b lo m s tr e  f u ld k o m m e n . D e  m a a  k u n  s k æ r e s l i d t  

e f t e r  B lo m s t r in g e n , d a  B lo m s te r n e  d a n n e s f r a  M id te n  

a f S t i l k e n  o g  S p id s e n . D e u d lu f te s b lo t o g  i f i l l e ø  

v e d d e y d e r s te S p id s e r . F o lg e n d e a n b e f a le s :

D o u b le  Y e l lo w , H a r r i s o n i i , L u te a  P le n a , P e r s i a n  Y e l lo w .

1 6 )  R o s a  a r v e n s i s . C a p r e o la ta . V a r i e t e te r n e  

h e r a f h o r e r t i l d e r a n k e n d e R o s e r . S k u d d e n e e r e  

s l a n k e o g  g a a o v e r 1 5  F o d  i v e i r e t . D e  b e n y t t e s t i l  

B e k læ d n in g  a f  B æ g g e , T r æ e r o g  V e r a n d a e r o g  b r u g e s  

o g s a a t i l d e s a a k a ld t e H æ n g e r o s e r . D e e r e h a a r d -  

f o r e o g  l y k k e s i a l J o r d . F o lg e n d e a n b e f a le s :

D u n d e e  R a m b le r , M il le r ’s  C l im b le r , Q u e e n  o f  t h e  B e lg i a n s ,  

R u g a  e t c .

1 7 )  R o s a  s e m p e r v i r e n s . D e n  a l t i d g r o n n e
2 5
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Rose. Den har samme Egenskaber som Nr. 16, fun 

fremkommer Blomsterne her bilskagtige og Bladene 

blive længere paa Stilkene. De Udluftes blot ved 

Beskæring og Spidserne flæres af. Folgende anbefales:
Adelaide d’Orleans, Banksiaeflora, Danna Maria, Fortunes 

double Yellow, William’s Evergreen, L’élégante, PrinzesseLouise, 

Rampant, Spectabilis etc.

18) Kosa multiflora. Den rigtblomstrende 

lkiose. Den ligner Nr. 16 og 17 og Blomstrene 

komme bilskagtig. De ere folsomme for Frost, og ma a 

dækkes godt naar de sklllle staa Ude. Behandlingen 

er som ved Nr. 16 og 17. Folgende anbefales:
Alba, Carmin velouté, De la Grifferace, ä fl ears blanches, 

Belle Laurette, Laure Davoust, Russeliana etc.

19) Rosa moschata. MoskUsrosen med dens 
Hybrider.

Den er ligeledes en rankende Rose, voxer .stærkt 

og giver ofte et Aars Skud paa 10—15 Fod. Den 

maa dækkes godt og giver talrige Blomster, der staa 

samlede i en eneste Bllfl. Folgende anbefales:
Astrolabe, Elegans rosea, Queen, Sir Johe Sebright, The 

Gasland etc.

20) Rosa ru bif oli a. Pramrose.

Den ranker meget hoit i al Jord staaende mod 

Syd. Den har vist sig haardfor og Udmærker sig 

ved smukt, sildigt Blomsterflor. Folgende anbefales:
Anna Maria, Belle Baltimore, Beauty of the Prairies, Eva 

Corinna, Milledgeville of the Prairies, Virginie, Queen of the 

Prairies etc.

21) Rosa Banksiae. Banksrose.
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Planten voxer meget stærkt, men er meget fslsom 

for Kvlde. I det Fri maa den sættes ved en sydlig, 

godt beflyttet Mur, der ligger temmelig tørt Den 
beskæres strax efter Afblomstring om Sommeren, de 

tykke SkUd afpildses, og Spidserne af Grenene as- 

knibes. Det derefter fremstaaende Træ indflæres om 

Foraaret paa 3—4 Dine. Den maa dækkes godt, 

men det lykkes sjeldent at overvintre den ubeskadiget. 

Den trives bedst i et koldt Drivhus, hvor den sættes 
ud i Jorden og trækkes op af Espalier. Folgende 

anbefales:
Alba, A fleurs jaunes, Jan nåtre pleine, Lutea, Odoratis- 

sinia, Rosea, Fortunei etc.

B. Hvstroser, der blomstre fra Mai til Frosten.

22) Rosa bracteata. Macartnayrose. Denne 

Rose er meget følsom mod Kulden, behandles som 

Nr. 21, men kan ikke trækkes saa holt. Folgende 

anbefales:
Alba odorata, Maria Leonida, Victoire Modeste, Lucida 

duplex, Berberl folia etc.

23) Rosa microphylla, den smaabladede 

Rose. Den lykkes fun i varm, sandet BUnd ved en 

Mur og flal kun flæres lidt. Folgende anbefales:
Carnea, Coccinea, Grandiflora, Purpurea, Rubrea, Striata, 

Triomphe de Macheteaux, Violet eramoisie etc.

24) Rosa damascena. De fire Aarstiders 

Roser. Planten er fuldkommen haardfor og trives 
ved almindelig Behandling. Folgende anbefales:

Clares, Monstruous, Pompon, Scarlet, White eller Alba etc.

25) Rosa damascena. De fire Aarstiders
25*



Mosrose. Kultur som ved Nr. 23. Folgende an­

befales:
Alba, Céline, Briant, Crimson, Ecarlate, Didon, Julie 

d’Estranges etc.

26) Rosa damascena. Rose fra Trianon. 

Den blomstrer endnu smllkkere om Efteraaret end om 

Sommeren. Den er af samme KUltur som Nr. 23. 

Folgende anbefales:
Adéle Mauzé, Amandine, Blanche Vibert, De Trianon 

Comte de Derby, Niobé, Yolanda d’Aragon, Georgetta, La 

Gandeur, Petite Louise, Pompon etc.

27) Rosa perpetuelie. Den flere Gange 

blomstrende Damascencrrose. Alle Varieteter heraf 

fordre en fed Jord og blive bedst rodægte eller podede 

paa lave Slammer. Den er af middelmaadig Væxt. 

Folgende anbefales:
Abbé de L’kpée, Aurelia, Bourke, Comte de Derby, Elise 

Mercoeur, George d’Amboise, Josephine Robert, Laurent Hei­

ster, Lodoisca Marin, Marbrée, Pergolesse etc.

28) Hybride incertaine remontante. Den 

flere Gange blomstrende Hybride. Planten er meget 

haardfor, voxer Under sædvanlig Behandling og passer 

til Stammeroser og lavtvoxende til Potteplanter og 

Drivning. Blomsten er meget vellugtende. Der er 

over 400 Varieteter, der aarlig formeres, ihvorvel de 

nyere ofte ikke ere saa smukke som de ældre. Fol­

gende anbefales:
Baronne Prevost, Beauté francaise, Comte de Paris, 

Comte Cavour, Comtesse de Courcy, Docteur Ma'jolin, 

Edward Jesse, Gei'be de Rose, Jacques Lafitte, La Reine, 

Madame Laflay, Maréchal Soult, Marquisa Bocella, Prince
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Albert, Reine Victoria, Villiam Jesse, Alexandrine Backme- 

teff, Alice Lafitte, Auguste Mie, Beauté Lyonnaise, Chateau­

briand, Cleménce Isaure. Comtesse d’Orleans, Duchesse de 

Cambacérés, Genie de Chateaubriant, Jeanne d’Arc, Jules 

Margottin, Le Lion des Combats, Madame de Lamoriciere, 

Madame Rivers, Mere de St Louis, Palais de Cristal, Panachée 

d’Oi'leans, Pius iX, Queen Victoria, Soleil d’Austerlitz, Souvenir 

de Lewison Cover, Triomphe de Paris, Triomphe de Valen­

ciennes, William Griffith etc.

29) Den flere Gange blomstrende Bonr- 

bon Hybride. Planten er lav, egner sig for lave 

Stammer og forlange god Jord; de maa Sommeren 

igjeunem holdes i Væxt, da hvert nyt SkUd giver 

nye Blomster. Folgende anbefales:
Clémentine Duval, Comtessse Jaubert, Coquette de Mont­

morency, Elise Miellez, Imp£ratrice Maria Alexandre, Général 

erlin, Lady Emely Peel, Luise Odier, Madame Fåvre, Ma­

dame All'red de Roogemont, Princesse de Joinville, Made­

moiselle Bonnaire, Princesse Impériale Clotilde etc.

30) Rosa indica. Rose de Rosaméne. Den 

er haardfor, men voxer ikke kraftigt; Blomsterne Ud­

mærke sig ved Sammensmeltning af Farverne. Fol­

gende anbefales:

Alexandre Dumas, Archevéque de Paris, Deuil du Prince 

Albert, Empereur Napoleon, Etendard de Maringo, Géant des 

Batailles, Jon Waterer, Lord Palmerston, Lord Raglan, L’Ori- 

tlamme de St. Louis, Ornement des Jardins, Souvenir de 

Monteault, Tour de Malakoff.

31) Rosa spinosiss ima. Den flere Gange 

blomstrende pimpenillebladede Rose. Den stal have 

samme KnltUr som Nr. 3, kim med den Forstjel at
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dens forste Blomstring er i Juni og gjentages flere 

Gange. Folgende anbefales:
Estelle, Scotch, Stanwell etc.

32) Rosa centifolia. Perpetual Moss, 

Mousse remontante. Den remonterende Mosrose. 

Samme KUltur som Nr. 7. Blomstringen gjentages 

i Host. Folgende anbefales:
Général Drouet, C Aline Briant, Cesoni, Eugéne de Sa­

voie, Formarina, Hermann Kegel, Hortense Vernet, Madame 

Edouard Ory, Madame Lariviére, Oscar Ledere, Salet etc.

33) Rosa semperflorens. Rosa bengale. 

Den hoirede chinesiske Rose. Planten giver det fljon- 

neste Hostflor, naar det er mildt. Den blomstrer 

uafbrudt fra Juli af og trives bedst rodægte eller for­

ædlet lavt. Den trives bedst i fed Jord og kort til- 

flaaret. Den er fslsom for Frost og maa bækkes om 

Vinteren. Folgende anbefales:
Abbé Miolan, Alphonsine, Clio, Cramoisie superieure, 

Généi'al Lawoestine, Henri V, Louis Phillipe, Roi de Cramoisie, 

Fakir, Galathée, L’Etna, Luculius, Petit Nini, Pompon par­

fait etc.

34) Rosa indica. Rosa bengale. Den chi- 

nesiske Maanedsrose. Varieteterne ere kraftigere end 

Nr. 33 og anvendes samt behandles paa samme Maade. 

De egne sig til Stammetræet. Folgende anbefales:
Amiral Rigny, Confucius, C our on ne des Pourpres, David, 

Elise Mercoeur, Fenelon, Empératrice Eugenie, Reine de Lorn- 

bardie, Fakir, Tran ere de etc.

35) Rosa indica. Lawrence- eller Lillepittrose. 

Planten bliver aldrig 1 Fod hoi og egner sig godt 

til PottekUltur og til Indfatning as Bede. Den
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f o r la n g e r s a m m e  B e h a n d l in g  s o m  N r . 3 6 . F o lg e n d e  

a n b e f a l e s :

B la n c h e , C a p r i c e  d e s D a m e s , D ie u d o n n é , D u c d e  C h a r ­

t r e s , F a ir y , G lo ir e  d e s L a w r e n c e a n a s , J e n n y , L a  D e s ir é e , L a  

L a p o n n e , M u l t i f l o r a , N é m e s i s , N ig r a .

3 6 ) R o s a  i n d ic a . T h e r o s e . V a r i e t e t e r n e  f o r ­

l a n g e e n  f e d  J o r d  m e d m a n g e P o l te f l a a r i B U n d e n  

a f P o t t e n . D e n  f læ r e s k o r t a f o z f o r d r e r e n  t ø r ,  

v a r m  J o r d  i d e t F r i o g  D æ k n in g  m o d  F r o s t . T r æ k k e s  

R o s e n  p a a  e n  m o d  S y d  e l le r O s t l i g g e n d e  M m , s a a  

v o x e r d e n m e g e t k r a f t i g t o g b lo m s t r e r s m U k k e r e o g  

t i d l i g e r e  e n d  p a a  f r i t S te d . S æ t te s  d e i d e t F r i i  

P o t t e r , s a a  b lo m s t r e r d e g o d t , m e n  m a a  o m  V in te r e n  

h o ld e s i k o ld t D r iv h u s e l le r i f r o s t f r i t V æ r e l s e . T i l  

P o t t e c u l tn r u n d e r G la s o g  t i l D r iv n in g  e r e d e f o r ­

t r i n l i g e . F o lg e n d e  a n b e f a l e s :

A lb a  r o s a , A m o u r d e s D a m e s , B e l l e d e  B o r d e a u x , B e ll e  

C h a r to n n a i s e , C a n a r i , C la r a  S y lv a in , C o m te  O u v o r o f f , E n f a n t  

d e  L y o n , G lo i i e  d e  B o u r d e a u x . G lo i r e  d e  D i jo n , D e v o u n ie n s i s ,  

L a  B o u le  d ’O r , L u te s c e n s , M a d a m e  B r a v y , M a d e m o is e l le  A d é le  

J o u r g a n t , M é la n ie  W ill e r m o z , P r in c e s s e  M a r ie , Q u e e n  V ic to r i a ,  

S a f r a n  o , S m ith ’s Y e l lo w , S o u f e n i r d e  D a v id , S o u v e n i r d 'u n  

a m i , T r io m p h e  d e  G u i l lo t f i l s , V ie r g e  d e  S a m o s e t c .

3 7 ) R o s a  i n d i c a . B o u r b o n r o s e . D e  y n d e  e n  

s e d J o r d  o g  f o r d r e r  A lle , m e d  U n d ta g e ls e a f d e k r a f ­

t i g  v o x e n d e S o r t e r , k o r t B e s k æ r in g . D e  e r e f o r t r i n «  

i ig e t i l P o t t e k lü tu r o g  D r iv n in g  o g  d æ k k e s o m  V in ­

t e r e n . F o lg e n d e  a n b e f a le s :

A r a b e l la , B a r o n n e  d e  N o i r m o n t , B e r n a d o t t e , B la n c h e  L a -  

ü t t e , B o u q u e t d e  F lo r e , C h a r l e s  R o b in , C y th é r e , D u c  d e  B e a u ­

j o l a i s , D u c h e s s e  d e  T ü r in g e n , G a r ib a ld i , L o u i s e , M a r g  o t t i  n , 

M a d a m e  A d é la id e  R is to r i , M a d e m o is e l l e  F é l i c i t é  T r u i l l o t , M .
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New

og ved

des Vier- 

Toussaint

kan, 

Den 

Den

formeres 

at saaes

de Liniéres, Pasqual, Paxton, Pierre St. Cyr, Reine 

ges, Souvenier de Malmaison, Thérése Margott, 

1’Ouverture, Victor Emanuel, Victor Trouillard etc.

38) Rosa moschata. Moskusrose. Planten 

voxer godt og egner sig til rankende Nose, men 

selv ved god Dækning, knap overvintres ude. 

trives bedst i koldt Drivhus sat i Jorden, 

fordrer stærk Beskæring. Folgende anbefales:
Double White, La comtesse Plater, La Nantaise, 

double, Princesse de Nassow, Rivers.

SV) Rosa moschata. Noisetterose. Blomsterne 

fremkomme lmflagtig og Planten er temmelig haard- 

før, men det er dog vigtigt at sætte den dækket af en 

Mm ved Overvintring. Den egner sig til sildig 

blomstrende Hænge- eller Soiierose, men voxer ogsaa 

lavt truffet og som Stammetræ. Den trives i al­

mindelig Havejord og skæres mindre end Lheroser og 

chinesifte Roser. Folgende anbefales:
Aimé Vibert, Camelia påurpre, Chromatella, Cornelia, 

Jeane Hardy, Isabelle Gray, Lamarque, Le Pactole, Madame 

Hermann, Madame Louis Depayre, Mademoiselle Aristides, 

Ophirie, Phaloé, Salfataie, Thriomphe de la Ducher, Triomphe 

de Rennes, etc.

Iblant de vildtvoxende Roser er der fun Rosa 

rubrifolia, en 5—6 Fod hoi tornet Busk med pur­

purrøde Grene og rodfarvede Blade, der fortjener at 
dyrkes. Den blomstrer enkelt rod i Inni og Juli, 

groer i enhver Bund paa solrigt Sted og 

ved Frø. Froet lægges i Host, da det, ved 

om Foraaret, ligger et Aar i Jorden.

Roserne dyrkes i fri Land, i Potter
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hver Sort er Dyrkningsmaaden anført. Som al­

mindelig Regel nævnes, at enhver god Jord, især 

lerholdig Havejord, der er styrket ved gjentagen Gjod- 

ning, der ligger hoi, varm og luftig, eller hvis den 

er lav og fugtig, da behørig drainet, er god til Rose- 

fultur. Er den for svær, maa den tilsættes Sand, 

Torvejord og Knl; er den for mager og sandet, til­

sættes Ler, især gamle Lervægge og Gjodning for at 

gjore den fnigtbarere og fastere.

Som Gjodningsmiddel til Roser, bruges Heste-, 

Ko- og Faaregjodning, forraadnede Mennefleexkremen- 

ter, Gaderenovation, eller en as nævnte Midler blandet 

Composition. Ved tort Veir er regelret Vanding nød­

vendig, ligesom ogsaa for Blomstringen og ved Host- 

roserne efter forste Blomstring, ligesom det er rettest 

da at tilsætte Gjodningsvand.

Beskæringen er nævnt ved hver Sort. Plantetiden 

paa højtliggende Steder er om Efterraaret, paa lave 

Steder om Foraaret. Planterne maa være godt for­

synede med Sugerodder, der udbredes i HUllet, Jor­

den tildækkes. Hullet slemmes med Vand og Rosen 

bindes tit en Stok, der ved Plantningen er sat fast 

i HUllet.

Formeringen skeer ved Udsæd, for at flaffe nye 

Sorter, ved Stiklinger og Forædling. Ved Oknlering 

forædles med drivende Dine om Foraaret og med 

sovende Dine fra Midten af Jmn til September; 

Podingen fleer i Kronens Hoide om Vinteren i koldt 

Drivhus eller i Værelser eller paa Rodhalsen af 

vilde Roser tit lave Exemplarer, hvilke forelobigen



nedslaaes og Udplantes om Foraaret eller sættes t 
Potter. De bedste vildvoxende Roser til Forædling 
skal være Rosa caniua, der tages i Skovene, og der 
forædles i Høide fra 2 til 6 Fod. De maa have 
gode Rodtrævler og maa være tilgroet i fri Land 
samt staa i kraftig Bæxt, inden de okuleres. Til 
Potter og Drivmng er den almindelige Centifolrose 
i Hvide fra 1 til 2 Fod god til at forædle.

Alle Roser formeres let ved Stiklinger, især de 
vankende Roser, The-, Bengal-, Bourbon- og Noi­
setteroser. Stiklinger funite tages fra Fora ar til 
Host, saasnart blot Træet har ben nødvendige Moden­
hed. Der tages unge træagtige Skud, der afskæres 
paa 2—3 Tommer, eller 4—6 Ørne og om muligt 

lader man et Stykke as den Tværgren, som den er 
skaaren af, sidde derved. De to nederste Blade fjernes 
og de andre forblive Ubeskadigede, de sættes 1 Tomme 
dybt ved Kanten af en med sandet Lovjord fyldt 
Potte, de vandes, bækkes med en Glaskiokke, naar 
Bladene ere a s torrede og sættes i Skygge i en lunfen 
Drivkasse. Ester 3 Ugers Forlob sættes de varmere. 
De siaa snart Rodder og kunne for Hosten plantes 
enkeltvis i Potter. Stiklinger, der ere satte i Augnst 
etter September, bor forst Udplantes næste Foraar. 

De formeres ogsaa ved Aflæggere paa Stedet.
of erne egne sig meget tit Potte kultur og da især 

Nr. 8, 13, 27, 30, 32 og 39. Til Potter fordres 

en smuldrende og meget epodet Jord. En Blanding 

af Græsjord, Lov- og Kogjodmngsjord, med noget 
Sand, alt i grov Tilstand, blandet med Hornspaaner,
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er fortrinlig, naar Potten tilmed er godt belagt med 

Potteskaar i Bunden. Til Theroser tilsættes der endnu 

noget Lyngjord. De plantes i Efteraaret eller For- 

aaret Om Efteraaret indskæres de noget og ffæres 

forst rigtigt om Foraaret. De bækkes for Luft og 

Sol, indtil de have flaaet Rodder og sættes om Som­

meren paa et halvflygget varmt Sted, hvor det ikke 

maa mangle paa Vand.

Omplantningen for PottekUltmen er i August, 

men det er ikke godt at omplante hvert Aar. De 

omplantes forst, naar de ved svage Skud og gulagtigt 

Udseende vise, at de mangle Næring. Hvert Aar om 

Foraaret, forend de begynde at skyde, tages et Par 

Tommer af den overste Jord forsigtigt bort, og det 

fornyes med frist giodet Jord. Naar Roserne have 

afblomstret, maa man være sparsom med Vand, indtil 

nye SkUd komme frem. Potteroserne overvintres i 

kolde DrivhUse, i fro st frit Værelse eller Kjældere og 

gives kun saa meget Vand, at Rødderne ikke tørre hen.

Naar Potteroser med kraftige Spirer, efter at de 

cre beflaarne i Begyndelsen af Ianvar, sættes i Be­

boelsesværelser ved Vinduet, og de erholde god Lys 

og Last, saa funne de blomstre i Marts. Jo mere 

de Udvikles, jo mere frisk Luft maa de have, kun at 

den ikke er kold og ikke Umiddelbar berører den.

Slyngplanter.
Disse Planter bruges til at beklæde Gjenstande 

med, som ellers ikke ville tiltale Diet. De bmges 

ogsaa til at dække Bygninger med, og her kan der



udrettes saare meget med dem. De knnne anvendes 

som architektonisk Forskjonnelsesmiddel, idet Planterne 

trækkes saaledes, at de forfljellige Bladfarver frem­

hæve en smuk Bygnings forfljellige Linier, og anvendt 

paa denne Maade faa de en hoi Værdi. Planterne 

kunne ledes i alle Retninger, og blive de benyttede 

med Smag, gjore de en fortrinlig Virkning.

Slyngplanter bruges ogsaa til Dækning as Lyst­

huse, til Dækning af Trappegange, til Lovhytter, 

Bllegange og Verandaer. Disse Planter fordre et 

Støttepunkt, hvortil de fæstes, og er det af Træ, som 

Trælister, eller deslige, bor de males lysegraa eller 

solvgraa.
I det Folgende nævnes en Samling af disse 

Planter og efter Beskrivelsen af Planternes Natur, 

og deres Størrelse, vil det ikke være vanskeligt at be­

nytte dem smnkt.

Udvalg af Slyngplanter, der kunne slettes i fri 
Land, med Angivelse af deres Hside, Blomstertid 

og Blomsternes Farve.

Ampelopsis c or data, bipin nata, liir- 

s uta, quinquefo lia. Blomsten er Usynlig; 

Lovet farves purpurrødt henimod Host. Den vilde 

Vin er en af de bedste Slyngplanter, den trives i 

enhver Jord og paa ethvert Sted, dog yppigst mod 

Nord, Vest eller Ost, den voxer hurtigt og kan trækkes 

meget hoit.
Aristolochia Sipho. Blomsten er Ubetydelig, 

men ligner dog et lille Pibehoved. Planten har et



stort Blad, det stsrfte af alle Slyngplanter, og naaer 

en betydelig Hoide og er temmelig hmtigvoxende.

Atragene alpina blomstrer hvidagtig i Juni 

og Juli.

— americana blomstrer violet i Mai 

og Juni.

— siberica blomstrer hvid i Mai og

Juni.

De blive 4—6 Fod hvie, have et zirligt Lsv og 

taale Halvskygge.

Bignonia radicans blomstrer rod i AllgUst 

og September, har et fmuft besjedret Lov og bliver 

over 20 Fod hoi. Ten taaler Halvflygge saavelsom 

solrigt Sted.

Bryonia alba blomstrer gU-lagtig grsn i Juni 

og Juli; den voxer meget hurtigt og hoit, men Ran­

kerne uddo aarlig indtil den knoldede Rod.

Calystegiapubescens blomstrer rosa og fyldt 

fra Juli til September. Den voxer hmtigt indtil 

12 Fod, doer om Efteraaret ub indtil Noden. Den 

blomstrer rigeligt og taaler solrigt Sted eller Halv- 

ftygge.

Celastrus scandens blomstrer grønlig hvid 

i Mai og Juni, voxer meget hoit og flynger sig helst 

op ad Træer. Den har smukt Lov.

Clematis bicolor blomstrer hvid og purpm- 

violet i Juni.

— cylindrica blomstrer blaa fra Juni 

til August.
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Clematis Hendersonii blomster brunlig rod 

i IUli og AugUst.

— reticulata blomstrer pmpurrod fra

Juni til August.

— Viorna blomstrer purpurrod i Juli

og AugUst.

— virZiniana blomstrer hvid fra ItlM 

til AugUst.

— Vitalba blomstrer hvid i Jnli og 

August. Den bliver over 20 Fod.

— Viticella blomstrer blaa og purpur­

rod i Juli og August.

Alle Clematis ere smukt blomstrende Planter, 

have et meget zirligt Lov og danne en smUk og tæt 

Beklædning. De blive 10—16—20 Fod og derover, 

trives paa solrigt Sted og i Halvskygge og taale den 

strengeste Vinter.
Convolvolus hirsutus blomstrer purpmrvd i 

Sommer og Host, bliver 10 Fod hsi og uddoer stedse 

til Roden.
Hedera Helix. En bekjendt yndet Slyng­

plante der i de forste Aar efter dens Omplantning 

maa dækkes med Grangrene om Vinteren og Roden 

med Lvv. Af Varieteter anbefales. Hedera Roeg- 

neriana og hibernica. Den sidste egner sig til Be­

klædning af Grotter, hvis Indgang om Vinteren maa 

dækkes med Maatter og Jorden med Lov.

Hum ulus Lupulus, Humle, plantes i Nærheden 

af gamle Mure og Rmner; de uddv til gioden, men 

opnaa en Hoide af over 20 Fod.
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Lath yrus grandiflorus blomstrer pUrpurrvd 

og hvid fra Jinn til September.

— latifolius blomstrer rod fra Inni 

til September.

— nervosus blomstrer blaa fra Juli 

til August.

— r otundifoliu s blomstrer rosa i Juli 

og August.

De opnaa en Hvide af 6 Fod, udds aarlig til 

Roden og brnges til Mellemplanter mellem andre 

Slyngplanter. . De ynde solrigt Sted.

Loni c era eaprikolinm blomstrer hvid, gUl og * 

rodlig i Mai og Jimi.

— vouZIosii blomstrer gUlagtig i Mai 

og Juni.

— Fraseri blomstrer glindsende gul i 

Mai og Juni.

— Goldii blomstrer smuk gul i Mai 

og Juni.

— grata blomstrer indvendig gul, ud­

vendig røb sra Mai til September.

— occidentalis blomstrer rodlig i

Juni og ML.

— sempervirens blomstrer skarlagen­

rod fra Foraar til Host.

Samtlige Lonicera trives i Sol og Halvskygge, 

opnaa en Hoide af 16 Fod og kim ne bruges over­

alt, men have den Feil, at de med Tiden tabe Lovet 

forneden.
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Lycium europaeum blomstrer lillafarvet fra 

Juli til Semptember.

De anvendes til Dækning af Mme og Ruiner 

og voxe stærkt i god Jord. Na,ar be skæres nogle 

Gange med Havesax, danne de en meget zirlig og tyk 

Beklædning. De kunne blive 20 Fod hoie.

Menispermum canadence blomstrer grønlig 

i Illli og August. Den danner en hurtig og tyk 

Beklædning, bliver 20 Fod hot og ynder et flygge- 

fUldt Sted.

Periploca graeca blomstrer brun i Augllst og 

September, bliver 30 Fod hoi, kan anvendes paa 

forstjellige Maader og lykkes bedst ved temmelig Fug­

tighed i Halvskygge.

Rubus bellidiflorus fl. pi. blomstrer rod og 

fyldt i Juni og Juli.

Solanum Dulcamara blomstrer blaa fra Juni 

til August, ynder et fugtigt flyggefuldt Sted.

Vitis cardifolia , caribaca, Catamba, 

Isabella, Labrusca, pal mata, vip aria, ra­

tlin d i f o 1 i a, sinu at a, vinifera, vulpina etc.

Alle Vinsorterne er de taknemmeligste Slyngplanter, 

Udmærkede ved deres smakke Bladform, trives paa 

ethvert Sted og slynge sig med Tiden til Toppen af 

de hoieste Træer. De egne sig især til malerisk Effect, 

giver alle Ruiner en gron, lovftlld Dækning, gaaer 

med Tiden over hele Bygninger og egner sig frem­

for alle Andre til Beklædning af.Lovhytter, Verandaer 

og Buegange.
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Wistaria chinensis blomstrer blaa i Mai og 

Juni.
— floribunda blomstrer purpurrod i 

• Sommeren.

De opnaa en Hoide af 20 Fod, ynde et solrigt 

Sted, dybtgravet Jord og rigelig Vand i Lobet af 

Sommeren. De maa bækkes om Vinteren og det 

fleer bedst ved Dækning med Grangrene efterat de ere 

bUndne ned. De have et meget zirligt Lov.

Kjskkerrhaven.

Kaal.

Med Undtagelse as meget fugtig Jord med 

Grundvand, eller ren sandet Jord, kan Kaal trives 

i al Slags Jord, naar der tilmed gjodes. Af alle 

Gjodningsarter er Kogjodning den bedste hertil. Er 

Jorden meget leret og kold, kan Hestegødning være 

god. Gaderenovation og Dynd af Parker er ogsaa 

brugbart. Til Udsæden stal der vælges godt, ensfor­

migt, fuldkommen Udviklet Frv as mork og næsten 

sort Farve. Det rodagtige Fro kommer ikke godt op. 

Det saaes enten paa et gjodet Bed eller i Mistbænk. 

Naar det kommer op, angribes Planten sædvanligt af 

Jordlopper; det bedste bekjendte Middel derimod er 

for Solens Opgang at oversigte Planten med Afle. 

I Frankrig bruges at sætte Pinde og Spaaner, der 

ere dyppede i Stenkulstjære, imellem Planterne.

Folgende Sorter anbefales: 1) Hvid tidlig Aork- 

kaal, er den tidligste. 2) Erfurter blodrod, tidlig, fast 
26

i
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Salatkaal. 3) Stor Brunsviger Hvidkaal. 4) Strats- 

borger stor, hvid Centnerkaal. 5)Hollandfl lav Kaal. 

6) VoUgirard Kaal, der forst bliver brugbar ved En­

den af Vinteren. 7) Amerikansk Kaal, chou vert 

glacé, der modstaaer Vinterens Kulde 8) Meget 

tidlig Ulmer Virsingkaal. 9) Ny engelsk gron fru|et 

Dirsing. 10) Drum head Virsing. 11) Brysseler 

Rosenkaal. 12) Kjæmpe Grvnkaal, chou cavalier, 

7 Fod hot. 13) Lav gron finkmset Vinterkaal. 14) 

Plumage eller Fjerkaal. 15) Allerfineste tidlig Edin- 

bllrger Vinterkaal. 16) Snitkaal, chou å foucher. 

Den saaes om Foraaret i Rader, 5—6 Tommer fra 

hinanden og i Mai kan Bladene allerede afskæres som 

Spinat og brUges paa samme Maade. 17) Tidlig, 

hvid, Viener, fintlovet Glaskaalrabi. 18) Engelfl 

tidlig, blaa Glaskaalrabi. 20) Laing's ny, gule, 

rvdhovede Kaalrabi. 21) Schmerselder Kaalrabi. 21) 

Erfurter tidlig, stor Blomkaal. 22) Tidligst cyprisk 

Blomkaal. 23) Engelsk middeltidlig Blomkaal. 24) 

I Frankrig dyrkes af Blomkaal især Salomon tendre, 

dimidur et dur. 25) Hvid italiensk Broccoli. 26) 

Fransk violet Broccoli. 27) I England dyrkes Dil- 

lock's hvide Foraars Broccoli, Miller's hvide Dværg 

Broccoli og Elletson's hvide Keiser Broccoli.

Broccoli og Blomkaal fordrer en god, mild og 

stærk gjodet Jord og en rigelig Vanding. De lykkes 

bedre om Foraar og Host end om Sommeren. Ved 

Hjælp af Gjodning og Vand kan man have Blom­

kaal den meste Tid af Aaret.
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Fod fra 

maa be- 

kort som 

hvor en 

en om -

Asparges.

IordbUnden til Asparges maa ikke være fugtig. 

Om Esteraaret reoles 2 Fod dybt, Jorden kastes til­

side idet den slaaes gjennem en Harpe. Er Jorden 

stærk, blandes den med halv forraadnet Hestegjodning; 

er den let, da med Kogjodning. As denne gjodede 

Jord fyldes l12 Fod i det Udgravede Bed, der skal 

være 5 Fod bredt. Det fasttrædes, og derover fyldes 

endnU 2 Tommer los Jord, og scialedcs ligger Bedet 

til Foraaret. Plantningen skeer i Begyndelsen af 

April, og der brngts 2—3 aarige Planter. Planterne 

stal staa i Rader, til alle Sider iVt—P/2 

hinanden. Nodderne, der ere meget skjore, 

handles forsigtigt, og Planterne maa saa 

muliflt være over Jorden. Paa hvert Sted, 

Plante skal sættes, dannes en Jordhoi med 

vendt Spølkum, Planten sættes midt derpaa, Rød­

derne fordeles til alle Sider og bedækkes med 1 Tomme 

Jord. Eiter Plantningen vandes med Ttld.

Ved hver Plante nedslaaes en Pæl, der maa være 

saa lang, at ben efter Bedets Fyldning staaer 6 Tom­

mer over Jorden. Det Hele bedækkes nu med et 

tyndt Lag Mistbænkjord; Bedet vandes stundom og 

luges. Ved Enden af October flæres Toppen af 4 

Tommer over Jorden, og Bedet bedækkes med 4 Tom­

mer Jord. Om Foraaret opstikkes Jorden forsigtigt, 

og saaledes staaer Bedet i 3 Aar, idet der hvert 

Efteraar fyldes 4 Tommer Jord paa, samt bækkes 

med et Lag kort Gjodning, der nedgraves om For-
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aarel. Naar Bedet er behandlet saaledes, giver det 

gode Asparges i 15 Aar. Hver Plante giver omtrent 

1 Pd. Asparges og de stikkes til St. Hansdag.

For at gjore gamle Bede ligesaa frugtbare som 

Unge, kan der stroes 100 Pd. Salt paa et Bed der 

er 160  Fod, altsaa paa et Bed der er 5 Fod 

bredt og 16 Alen langt.

Folgende Sorter anbefales:

1) Den store violette eller hollandske Asparges. 

2) Hvid Darmstadter Asparges eller Kjæmpeasparges. 

3) Gron eller violet Ulmerasparges. Naar Rødderne 

blive gamle, kunne de tilsidst benyttes paa følgende 

Maade:

I November tildannes en almindelig Mistbænk, 

der belægges med 6 Tommer Mistbænkjord, samt 

dækkes. Naar Varmen stiger til 24 Grader, sættes 

alle Aspargesroddcrne, der forsigtigt ere opgravne, 

derpaa og bedækkes med 10 Tommer Gjodning, hvor- 

paa Mistbænken lUkkes med Vinduer. Saasnart 

Aspargserne vise sig paa Overfladen, lUftes som sæd­

van ligt og derefter stikkes de Alle, naar de komme op.

Endiven

Heraf anbefales folgende Sorter:

1) Chicorée frisée blanche. 2) Fin, kruset, grøn, 

fuldhjertet Binterendiven. 3) Chicorée frisée de 

Meaux. 4) Chicorée fine d’Italie. Den skattes 

især i Paris. 5) Stor, hvid, batavisk, glat Endiven 

(Scarole blanche).
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Salat.

Salaten inddeles i Foraars-, Sommer og Vinter­

salat.

Foraarssalater.

1) Tidlig fast Bruine geel med hvide Kjærner.

2) Ganske tidlig Montrée — do. do.

3) Stor gtll Dauphine — sorte do.

4) Rodkantet Cardon rouge — hvide do.

Sommersala ter.

5) Blonder fra Versailles med sorte Kjærner.

6) Stor blodrod Forellesalat — do. do.

7) Asiatisk,stor, gulHovedsalat — hvide do.

8) Stor engelsk Drumhead — do. do.

9) Latuc de Malte — do. do.

10) Chou de Naples — sorte do.

Vintersalater.

11) Passionssalat med hvide Kjærner

12) Morinesi'alat — do. do.

Foraarssalaten Udplantes i April i los, kraftig og 

gjodet Jord; den plantes som oftest mellem Andet, 

som paa Aspargesbede etc. Sommersalaten i Ialt 

og Vintersalalen i Enden af August. Froet maa ikke 

bruges af sidste Aars Host, men flal, som ved Me­

lonerne, være gammelt forend det anvendes.

Selleri.

Den forlanger en meget kraftig og gjodet Jord,
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der er temmelig fugtig. Den inddeles i Bladselleri 

og Rodselleri. Af Bladselleri anbefales: 1) Den vio­

lette fra ToUrs. 2) Den hvide Engelske. 3) Cole's 

solvhvide Krystal. 4) Den rosemode Engelske.

Af Rodselleri anbefales: Is Stor, hvid, tidlig Er­

furter Rodselleri. 2) Stor glat, hvid Rodselleri. 3) 

Rodsellen med krusede Blade.

Den bedste Maade at fremdrive store Sellerier paa, 

er folgende:

Froet saaes i Mistbænk i Marts og naar Plan­

terne have faaet tilbørlig Størrelse, plantes de i en 

god Blandingsjord, dækket med Klokker. I den forste 

Uge af Juni dannes der Huller paa Bedet, 9 Tom­

mer dybe, der fyldes med meget fed forraadnet Gjod- 

ningsjord, og de kraftige Planter plantes deri, samt 

vandes. Efterat de om en Maaned fuldkommen har 

sklldt Rodder, kommes atter noget god Jord om dem, 

dog saaledes at Intet kommer i Hjertebladene. Der- 

paa vandes hver Rod med god flydende Gjsdning 

eller med Sodavand. For at fjerne Orme fra Rød­

derne stroes der tørt Soda, nogle Dage for Vandin­

gen, langs ad Rækkerne. Hvis Jorden er tor, maa 

der vandes hver 14de Dag eller daglig i Smaapor- 

tioner. • Der maa ikke vandes for stærkt med Gjod- 

mngevcmd. Den bedste Jord er moseagtig Jord, 

blandet med Lovjoid og forraadnet Kogjodning. 

Planterne skal sættes 3 Quarter fra hinanden.

Spinat.

Folgende Sorter anbefales: 1) Epinard d’Angle-
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terre. 2) Epinard rond ou de Hollande. 3) Epi- 

nard de Flandre. 4) den store Spinat fra Savoyen. 

5) Den store, langbladede Spinat.

Petersille.

Folgende Sorter anbefales: 1) Fyldt Petersille 

(Persil frisé). 2) Ny spansk, siutkiuset Dværgpeter- 

sille. 3) Petersille med tykke N  od der (Persil a grosses 

racines). 4) Milchell’s Matschles. 5) Myat/s 
garnishing.

Syrer.

Folgende anbefales: 1) Oseille de Belville med 

brede og mindre skarpe Blade. 2) Jomfmsyrer (Oseille 

vierge). 3) Oseille de Fer vent. 4) Osielle de 

neiges, hvis Vegetation selv ikke standses af Sneen.

Bsnner.

Folgende anbefales: Stangbønner. 1) Hvid 

Slagsværd Bonne (Haricot sabre). 2) Broget Kjæmpe 

Slagsværd - Bonne (Haricot Lafayette. 3) Sort 

gjenuemsigtig, romersk Boxbonne. 4) Vox Sakker 

Perlebonne. 5) Smorbonne (Haricot beurre). 6) 

Gill Voxbonne.

Krybbo,nner. Hvid amerikansk Krybbonne (nain 

blanc d’Amerique). 8) Tidlig Bonne fra La on eller 

Flageolctbonue. 9) Willmot's Dværgbonue. 10) 

Glü Pariserbonne, lij Ry sort gulskallet Boxbonne.

De sidste Krybbonner lægges i Rader, sire paa 

hvert Sted og naar fjerde Blad er dannet, hyppes de.
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Bonner kunne U den Skade lægges flere A ar efter 

hinanden paa sam m e Sted.

Mrter.

Folgende Sorter anbefales: Skalærter. 1) 

Q een of D w arfs 3 /4 Fod hol. 2) K night M arrow  

A lliance I >  Fod  hol. 3) K nigth  M arrow  V eitshs Per­

fection 2 Fod hot. 4) Pois M icheaux, flattes m eget 

før dens tidlige M odenhed. D en saaes almindelig  

sor V interen ved Foden af en sydlig M ur, forlanger 

god Jord og dækkcs m ed Ris. 5) Pois nain håtif, 

p/4 Fod, er den tidligste og behandles som N r. 4. 

6) Pois M icheaux de H ollande er m eget tidlig og  

næsten bedre end N r. 4. 7 ) Pois de M arly er en af 

de bedste og m eget rigtbærende, m en sildig og m eget 

hoi. 8) Pois de Clamart er en af de storste og sil­

digste, m en U dm ærket rigtbærende. Sukkerærter: 

9j D e G race Fod hoi. >0).N y Sukkerært m ed 

voxgul Bælg , 4 Fod hoi. 11) N y K jæm pesukkerært, 

7 Fod hoi. 12) Pois tout m ange a grandes cosses 

er den bedste og rigtbærende i god Jord, m en sildig. 

13) Pois sans parchem in a dim i-ram es, halvhøj, 

rigtbærende og lidt tidligere end N r 12.

M rter m aa il fe lægges flere A ar efter hinanden. 

D e taale ikke G jodning, hvorim od Træafle har en  

fortrinlig V irkning paa dem . N aar M rter blive i 

Bælgene har de Spirekraft i 4— 5 A ar.

Gulerødder.

Folgende anbefales: 1) Tidlig', fin, fort D uw iker 

K arotte til D rivning. 2) D en H ornske lange, tidlige
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Karotte. 3) Den lange rode BrUnsviger Karotte. 

4) Den lauge rodgule Erfurter Karott>. 5) Den 

hvide gronhovede Kjæmpe-Karotte. 6) Den hvide, 

fine, gjennemsigtige Karotte. 7) Den store, lange, 

tykke, guldgule Glllerod. 8) La jaune du Palatinat 

ömges i Frankrig tilligemed 9) Den rode og 

gule flanderske Karotte. De trives bedst i dybt gravet, 

sandet, men dog fed Jord. De taale ikke frist Gjod- 

ning, men Jorden gjodes forUdgaaende Aar. Naar 

de ere komne op, maa de UdlUstes og lvges godt. 

Sneglene, der plage dem, maa afpilles ved Solop­

gang og Spindet, som ofte er Paa dem, fjernes ved 

stUNdom Vanding med Scebeoplosning.

Radiser.

Felgende anbefales: 1) Den tidlige gnldgnle Vie­

ner, Maanedsradise. 2) Den skarlagenrode halvlange 

Maanedsradise. 3) Beck's halvlange Maanedsradise 

til Drivning. 4) Den lange Maanedsradise i hoid, 

rod og rosenrød Farve.

De trives bedst i let Jord; efter den tynde Ud­

sæd og Nedhakmng, maa Bedet klappes eller tromles.

Sommerrceddiker.

1) Viener, gul, rand Mai-Ræddike. 2) Rand, 

sort Sommer-Ræddike. 3j Ulmer lang, hvid Sommer- 

Ræddike.

Vinter-Rlrddike.

1) Erfurter lang, sort Vinter-Ræddike. 2) Er-
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furfer hvid Vinter - Ræddike. 3) Rosenrsd chinesifl 

Vinter-Ræddtkke. 4) Violet og hvid chinesifl Vinter- 

Ræddike. (5 Rodskallet Host-Ræddike.

De saaes i IUni. De saaes i Rader 6—9 Tom­

mer fra hinanden og 3 Korn paa hvert Sted; de 

svageste Planter fjernes, Jorden opstikkes paa ny om 

dem, og de vandes stUndom. Om Efteraaret opgraves 

de, tmres, skilles ved Toppen og lægges i Kjælderen 

i Sand.

RMeder.

Folgende anbefales: 1) Nutting’s selected dwarf. 

2) Sllkkersalatroe fra Bassano. 3) La petite rouge 

de Castelnaudary. 4) La jaune de Castelnaudary

Roer.

Felgende anbefales: i) Den gule, tykke finlandske 

Roe. 2) Den lille, tidlige, gule, malteser Roe. 3) 

Tidngste hvide Snebolle. 4) Otterburger Roe. 5) 

Den rodlige lange fra Freneuse,

De forlange en let, godt gjodet Sandjord; i svær 

fed Jord blive de ikke brugbare.

Porrer.

Folgende anbefales: 1) Den tykke store Bra­

banter Dinterporre. 2) Musselburgh’s Porre. 3) 

Den forte, tykke eller monstrose Porre fra Rouen.

De forlange kraftig, om Efteraaret fornd gjodet 

Jord, der er gjodet med Hestegjodning, men ikke Ko- 

gjodning. De plantes i Rader, hvor Rod og Top
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folgende Sorter tidlig i

afstudses. Naar de begynde at gro, afstudses de 3—4 

Gange. Nr. 1 og 3 kunne staa nde om Vinteren.

naine håtive. 2) Pomme

3) Pomme de terre Mar-

Kartofler.

Af Kartorfler dyrkes 
Frankrig:

1) Pomme de terre 

de terre Kidney håtive.

jolin. 4) Pomme de terre fine håtive. 5) Pomme 

de terre Segonzac. 6) Pomme de terre violette. 

7) Pomme de terre jaune. 8) Pomme de terre 

longue de Hollande.

Lßg.

Folgende anbefales: 1) LEgte Arnstädter Pære- 

lvg. 2) Solvhvide, flade, runbe, hollandfle Log. 3) 
Hvide St. James Leg. 4) Hollandfle blodrode Log. 

5) Rode Kartoffellog. 6) Ny gute, tidlige Denvers. 

7) Det største, runde, Kjæmpe Madeiralog. 8) Det 

største, glatte Kjæmpe Madeira Log.

Log blive meget store, naar de saaes i en Urte­

potte og staa i et Værelse, til de ere spirede.

Betret tillader det, plantes de i fri Land, men Red­

derne maa behandles forsigtigt. De vandes og hyp- 

pes jævnligt og blive i Jorden, til Toppen visner. 
De fordre en kraftig, smuldrende, mor Jord, der om­

hyggelig renses for Sten og Rodder, skal være tem­

melig fugtig og paa et solrigt Sted. Jorden gjodes 

med aldeles raadnet Gjodning Efteraaret forud.

Naar
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Jordbcer.

1) Bonté de St. Julian. Tidlig, sM U k Frugt, 

rigtbærende.
2) D uke de M alakoff. Stor Frugt, m vrkervd  

m ed fint, fast, vinagtigt, rosenfarvet K jod og U d­

m ærket A rom a. K raftig V æxt og overordenlig rigt­

bærende.
3) Im proved Blake Prince. Stor Frugt, 

U beskrivelig heilig Sm ag og A rom a.

4) La (Chalo  naise. Stor Frugt, lyserod Farve 

m ed hvidt K jod.

5) La G rosse sucrée. FrU gten  U dm ærker sig  

ved sin V ægt og Sm agens Finhed. M eget rigt­

bærende.

6) M ai Q ueen. M eget tidlig, ubeskrivelig Sm ag, 

fortrinligt Bær, m eget rigtbærende.

7) Prince im périal. M iddelstor, hjertefornngt, 

glindsende rodt Bær. H vidt K jod, m eget sod, over­

ordenlig frugtbar, m eget tidlig.

8) Prince of W ales. Stor , afrundet, m ork  

Frugt, m ed rodligt K jod og m eget tidlig.

9) Reine des quatre Saisons. Bestandta- 

dærende, m ed store arom atiske Bær.

10) M rs. D r. N eilson. Stor orangegul Frugt 

m ed hvidt, arom atisk K jod og m eget rigtbærerw e. En  

af de sildigste Sorter og begynde forst, naar de andre 

ere færdige.

11) A m brosia (N icholson). M eget stor, for­

træffelig m ed M orbærsm ag.

12) Beauty  of England. Stor og fortræffelig.
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13) Crimson Queen. Meget stor, smuk, aro- 

matist og sildig Sort.

14) Delices du Palais. Middelstor tidlig af 

fortrinlig Smag.

15) La Sultane. Meget tyk og fortræffelig.

16) Napoleon III. Meget tyk, sildig.

17) Fro g more Pine. Meget stor, smtlk, sildig.

18) Gloire de St. Genis-Laval. Meget 

store Maanedsbær.

19) Lucas (de Jonghe). Meget tyk, frugtbar,

udmærket, middelridlig.

20) Prince Arthur. Middelstor, fortrinlig,

rigtbærende, sildig.

Nye Jordbcer.

21) Reine de Belges. Meget behagelig, vin­

agtig Smag og fin Aroma. Bliver næsten 2 Tom­

mer stor.

22) Mammouth, Rigtbærende, overordenlig 

stor, fin Smag.

23) La frie se merveilles. Overordenlig 

stor og fin.

24) Prémices de Bagnolet. Udmærket Bær. 

Jordbær forlange en smuldrende, nærende Jord.

Erfaring har lært at jo glattere og mere glindsende 

Bladene og Stænglerne eie og jo mindre haarede de

ere, jo mere forlange de leret og svær Jord, samt 

Skygge. Jo mere haarede og jo mere graagronne 

Bladene ere, jo bedre dyrkes de i let og sandet Jord

paa solrigt Sted. Jorden maa jævnlig .gjodes med
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Kogsalt, Hornspaaner og Sod. Svinegjodning virker 

fortrinligt og om Esteraaret bedækkes Bedet dermed. 

En Blanding af Mistbænk-, Lov- og Ukrudtjord er 

ogsaa god og Affald fra Kjokkenet, naar det er al­

deles raadnet. Jordbær formeres bedst ved Udløberne, 

de fordre megen Fugtighed, og de plantes dybt. Naar 

Jordbær gjodes hvert Aar, blive de rigtbærende i 6 

Aar, ellers maa de omplantes hvert tredie Aar. 

Hvert Esteraar maa der fyldes 2 Tommer god Jord 

paa, da Planterne idelig styde sig op. Gjodningen 

lægges ovenpaa denne Jord. Bedet bor belægges 

med Mos, Saugspaaner, lang Gjodning eller brugt 

Bark, for at holde paa Fugtigheden. Jordbærrene 

flulle afplukkes med Stilken, der ikke maa blive sid­

dende. Naar Jordbærplanterne strax efterat have af- 

baaret, afskæres over Jorden og bækkes tyndt med 

fed Jord, samt vandes, bære de endnu en Gang Frugt 

for Esteraaret.
Det maa endnu bemærkes, at man har gjort den 

Erfaring, at Hjertebladene paa Iordbærbuflene give 

en meget god The, naar de tørres.

Naar Udløberne af Jordbær nogle Timer lægges 

i Solen, saa blive de temmelig seize og kunne be­

nyttes til Opbinding af Planter og Blomster.

Frugttrceer.

Pcerer.

Felgende Sorter anbefales: l) Annanas Sommer-, 

pære. 2) Beurre blanche, Efteraarspærer. 3) Beurre
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Kirsebcer.

1) Sorte Maikirsebær. 2) Gule og sorte Spanske.

d’Amoulis. 4) Beurre gris d’automme, Efteraars- 
pære. 5) Beurre Spence, Efteraarspære. 6) Delice 
d’Hardenpont, Vinterpære. 7) Eywood, Vinterpære. 
8) Kongepæren, Efteraarspære. 9) Bmsselerpæren, 
Efteraarssrugt. 10) Host Bergamot, Efteraarspære. 
11) Madame Guise, Sommerpære. 12) Manille 
blanche, Efteraarspære. 13) Monarch, Vinterpære. 
14) Nelis d'hiver, Vinterpære. 15) Napoleons 
Smorpære, Efteraarspære. 16) Soldat laboureur, 
EfteraarsfrUgt. 17) Wiliams Bonchretien, Ester- 
aarspcere.

Mbler.

1) Alexander, Efteraarsæble. 2) Astrakaner hvide 
og rode Sommeræble. 3) Blenheim Pippin, Vinter­
æble. 4) Ribston Pippin, Vinteræble. 5) Calville, 
redt Hostæble. 6) Calville, hvidt Vinteræble. 7) 
Cornish Gilliflower, Vinteræble. 8) Flaskeæblet, 
Efteraarsæble. 9) Danziger Kant, Binteræble. 10) 
Gravensten, Vmteræble. 11) Grand Richard, Vinter­
æble. 12) Hawhorn äean, Efteraarsæble. 13) King 
of the Pippins, Vinteræble. 14) Nvnnetit, Dinter- 
æble. 15) Pigeon, rod og hvid, Vlnteræble. 16) 
Passe pomme rouge & blanche, Efteraarsæble. 17) 
Princesse noble, Dinteræble. 18) Reinette, stor 
Casseler, Dinteræble.
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Z) Hjertekirsebær. 4) Van de Natte. 5) Ost- 

heimer.

Blommer.

1) Gule og blaa Aprikosblommer. 2) Columbia.

3) Jefferson. 4) Reine claude. 5) Svedske-Blom- 

mer. Engelfle og Ungarfle Blommer.
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SMcn-e Afdeling.

Anvisning til at fabrikere stnaa, smukke 
Fyrvcerkerisager.

$it smaa Fyrværkerier bruges folgende Be­

standdele:

1) Helt MUsketkrudt.

2) Melkmdt. Det er pulveriseret og sigtet Jagt- 
krUdt.

3) Plüvenseret og sigtet Salpeter.

4) do. do. Stangsvovl (men ikke

Svovlblomme).
5) do. do. Ellekul.
6) Chlorsur Kali; bor kjobes finest pnlveriseret.
7) Salpeterstirt Strontian pulveriseres fint, over­

hældes med SpiritUs og ft a a er i 4 Dage, hvorpå a 
Spiritussen frahældes. Der kommes frist SpiritUs 
paa og omrores jævnligt. Efter 4 Dages Forlob 
hældes Spiritussen fra, Strontianen torrcs udspredt 

i Solen, ftodes og sigtes gjennem en meget sin Sigte, 

samt opbevares i tilbunöet Glas eller Krukke.
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8 )  K u l s n r  S t r o n t i a n .

9 )  K U l s u r  K a l k  < K r i d t ) .

1 0 )  D o b b e l t  f u l f u r t  N a t r o n  o g  o x a l s u r t  N a t r o n .

1 1 )  S a l p e t e r s m  B o r y t .

1 2 )  B e r g b l a a .

1 3 )  S v o v l k o b b e r .

1 4 )  S a l p e t e r s l l r t  B l y .

1 5 )  C a l o m e l  ( G i f t . )

1 6 )  K j o n r o g . D e n  f y l d e s  f a s t  i  e n  l i l l e  S t e n -  

d i g l e ,  d e r  b æ k k e s  m e d  e n  I e r u p l a d e  o g  s æ t t e s  i  s t æ r k  

I l d ,  i n d t i l  d e r  i k k e  k o m m e r  m e r e  h v i d  R o g  " U d  a f  

D i g l e n .  D e n n e  a f k j o l e s  t i l d æ k k e t  i  2 4  T i m e r .

J  7 )  M æ l k e s u k k e r  p u l v e r i s e r e s  o g  s i g t e s .

1 8 )  H v i d  M e g e t  S c h e l l a k ,  p u l v e r i s e r e s  o g  s i g t e s .

1 9 )  G u m m i  a r a b i c u m . 1  L o d  o p l o s e s  i  8  L o d  

V a n d .

2 0 )  M a s t i x . 1  L o d  o p l o s e s  i  1 2  L o d  a b s o l u t  

A l k o h o l .

2 1 )  P h o s p h o r  o p b e v a r e s  i  e n  K m k k e ,  a l d e l e s  

d æ k k e t  m e d  V a n d .

2 2 )  S o r t  S v o v l a n t i m o n ,  p u l v e r i s e r e s  o g  s t ø b e s .

2 3 )  Z i n k .  D e t  f i l e s  i  S p a a u e r  m e d  e n  T r n f i l .

2 4 )  I e r n s i l s ' p a a n e r  s i g t e s  i  f r i  L u f t ,  n a a r  d e t  

b l æ s e r ,  f o r  a t  s a a  S t ø v e t  f r a ,  g n i d e s  m e l l e m  H æ n ­

d e r n e  m e d  B o m o l i e ,  o v e r s t r o e s  m e d  f i u t s t o d t  S v o v l ,  

d e r  a t t e r  i n d g n i d e s  o g  o p b e v a r e s  i  l u k k e t  K r u k k e .

2 5 )  I e r n s t o b e s p a a n e r  f a a e s  i  J e r n s t ø b e r i e r n e  o g  

b e h a n d l e s  s o m  N r .  2 4 . L y v n e r  F i l s p a a n e r  g i v e r  d e  

b r i l l a n t e s t e  F u n k e r ;  d e  f a a e s  i  P a r i s  u n d e r  N a v n  a f
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og anvendes istedetfor Iemstobespaaner.

26) Klister.

27) Lim.

28) Absolut Alkohol og almindelig god Spiritus.

29) Pibeler, flaues eller knuses med en Trækolle.

Redstaber.

En mnd dreiet RUllestok med Haandgreb 12 Tommer lang 

og 7 Linier i Diameter til 4-lødige Hylstere.

En do. do. do. 12 T. lang 9 L. i Diameter 

til 8-lodige Hylstere.

En do. do.

To do. do.

do. 12 T. lang 4 L. i Diameter, 

til 1-lodige Hylstere.

do. 18 T. lang, 7 og 5 L. i Dia­

meter til romanske Lys.

En do. do. do.

En Staaldorn til

12 T. lang, 1 T. i Diameter, 

til Flammer.

4-lodige Raketter, der beftaaer

af en Halvkugle af Jern, 7 Linier i Diameter, fra

hvis flade Side der ganer en firkantet Tap ild 3 

Linier i Firkant og 1 Tomme lang. Denne Tap 

sættes Under Drivningen, eller Fyldningen af Hyl­

sterne, presset ned i et Hul i en stor Træblok. Midt 

paa den rUnde Halvkugle flaner der en Staaldorn op­

efter, der forneden er 23-4 Linier tyk, foroven 1 Linie 

tyk og 3 Tommer og 1 Linie lang.

En Staaldorn til 8-lodige Rakketter, Halvkuglen 

9 Linier i Diameter, Staaldornen Linier tyk 

forneden, 1 Linie tyk foroven og 4 Tommer lang.



En Staalhalvkugle, der kaldes Vorte, en til 4-le­

dige, en til 8-lodige og en til 1-lødige af samme 

Diameter som Nullestokkens Tykkelse med lignende 

firkantet Tap forneden, men med en opstaaende Dorn 

kun 3 Linier lang og as samme Tykkelse som ved 

'Raketdornene, ved den 1-lodige 1 Linie tyk.

2 Drivstokke til hver Sort Raketter, den ene 10 

Tommer lang og Linie tyndere end Rullestokkene 

og den anden 4 Linier lang, foruden et rundt Hoved 

til at slaa paa. I den lange skal der være boret et 

Hul op franeden op efter, der netop passer over Dor­

nen, ligesom den skal være forsynet Udvendig med en 

indlagt Kobberring forneden.

2 Trækoller med Skaft paa 3 og 5 Liniers Dia­

meter og Længde.

Et Rullebrædt, eller Manglebrædt med Haandlag 

foroven.

Til Sværmere bruges kun en Drivstok.

Til romanske Lys bruges en Drivstok, der er 12 

Linie tyndere end Rullestokkene.

Til hver Størrelse bruges en Ladeste, der bestaaer 

af en rund Pind af samme Tykkelse som Drivstokken, 

paa hvis Ende der befæstes en lille Plade af tyndt 

Messingblik, der er dobbelt saa lang som dm er tyk. 

De brUges som Skeer til at fylde Sats i Hylsterne 

med.

Desfomden et Boersving med sorskjellige Stør­

relser Boer.
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ForarbeLder.

Stopiner.

En Stopin er en VomUldstraad, der er overtruk­

ket med Krudt. Der bruges tredobbelt BomUlds 

Lysegarn dertil. Helt Stuffetfrubt overhældes med 

saa meget kogende Vand, at det er fugtigt, hvorpaa 

det bearbejdes med en Ske til det er en tyk Deig. 

Denne fortyndes med Gummivand, til det bliver en 

tyk Vælling. BomUldsganict trækkes med Hænderne 

derigjennem 3 til 4 Gange, til det er ganske sort og 

er beklædt med et tyndt Lag deraf. Dette sorte Garn 

vikles paa en Træramme af Lifter; Rammen lægges 

strax paa Papir og Traadene oversigtes paa begge Si­

der med.MelkrUdt. Dette afrystes noget og Stopi- 

nerne tvrres bedst i ßuften, til de cre stive. De maa 

opbevares forsigtigt, at de ikke brække.

Stopinhylstere eller Comunmicationshylstere.

Lange Strimler af Haat eller hvidt Skrivpapir, 

3 Tommer brede, mlles over en Rullestok, der er 2 

a 272 Linie thk. Papiret er i Forvejen, alle Styk­

kerne paa engang, strvget med Klister paa en lille 

fremftaaenbe Kant paa den lange Side, og denne Kli­

sterkant stryges fast paa den udvendige Side af Hyl­

steret. Naar de ere tørre, stikkes en Stopin ind i 

hvert, saa at der er xk Tomme Stopin udenfor hver 

Ende. De bruges til at bringe Ilden fra det ene 

Hylster til det andet, eller til at lede Antændelsen til 

flere Hylsters Paa engang.
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Hylsterne.

Det Papirrør, Satsen kommes i, kaldes Hylster.

Et 8-lMgt Rakethylster

rulles af godt, stærkt Karduspapir, der ester hele Pa­

pirets Længde flæres i brede Strimler paa Tomme; 

efter Papirets Tykkelse brUges omtrent 2 a 3 Læng­

der. Papirets Tykkelse paa Hylsteret skal sædvanlig 
være '/3—T/4 gs RUllestokkens Diameter. Det forste 

Stykke Papir lægges ved Bordets Kant og Rnlle- 

stokken lægges tvers derover, 4 Tommer fra Papirets 

Begyndelse; denne Ende boies over Rullestokken og 

hele Papirlængden rulles med Haanden uden videre 

Tryk omkring Stokken. Naar Papiret saaledes er 

rullet om Rullestokken, lægges denne paa Bordet med 

Rnllebrædtek over Papiret og med et rask Tryk af 

Hænderne, rulles 5—6 Gange raskt paa Hylsteret. 

Saaledes rnlles alt Papiret paa, til Hylsteret har den 

nævnte Tykkelse. Paa den sidste Strimmel gjores et 

Indlæg paa skraa af Papiret. Naar det er fastrullet, 

trækkes RUllestokken et Stykke ub saa at der er IV, 
Tomme flåbent Rüm i s Hylsteret. Med en stærk 

RUllegardinssnor, eller en Snor as lignende Tykkelse, 

der stryges med Talg, hvis ene Ende er fastgjort i 

Væggen og hvis anden Ende er bandet om en tyk 

Stok, som vedkommende Arbeider sætter sig paa og 

der kaldes en Hest, siaaes et Slag omkring den aabne 

Ende af Hylsteret og ved Tryk af Kroppen dannes 

Halsen paa Hylsteret, idet dette ideligt, Under de gjen- 

tagne Tryk, dreies i Ha and en. Naar Hallet i Hyl-



1 Tommes Tykkelse

31/2 Tomme bredt, 

rulles af 8 Tom­

as 6 Tommer bredt

cvUlemte Flammer paa

Hylsterne af Conceptpapir, der gaaer 5—6 

omkring Rullestokken. Det rulles blot med
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steret omtrent er sammenklemt til Vs Del af Rnlle- 

stokkens Diameter, er Halsen færdig; der flaaes 3 

Kast med Seglgarn deromkring og en Knude, og saa- 

ledes er Hylsteret færdigt, efterat den nederste Kant 

af Hylsteret er afpudset med en stor Sax.

Det 4-lodige Hylster rUlles paa samme Maade, 

men as Papir der er 6 Tommer bredt. Det 1-lodige 

Hylster rulles af Papir, der er 

Omlobende Hylstere til 8-lodige 

mer bredt Papir og til 4-lodige 

Papir.

Til 

mlles 

Gange

Haanden, Enden omboies over Stokken paa fire Si­

der og ved et Slag mob Bordet glattes den. Ved 

disse Hylstere klistres forst en lille Kant langs op ad 

den ene Side, der da holder Hylsteret sammen.

Jlluminationslys rUlles af firedobbelt hvidt Skriv- 

papir, 4 Tommer lange og paa samme Maade som 

Flammer, samt over en Nulleftok der mindst er 4 

Linier tyk.

Hylsterne til Fontainer rUlles paa samme Maade 

og af samme Længde som Omløbende. Til Straaleild, 

hvor flere Hylstere brænde paa engang, er 4- og 8-lø­

dige tilstrækkelige; til enkeltstaaende Fontainer kan 

storre Hylstere brnges efter Behag, naar Tykkelsen af 

Papiret bliver i det nævnte Forhold. Hylstere til 

romanske Lys rulles over en Rnllestok paa 7 Linier 

eller 5 Linier og Papiret skal være 16 Tommer bredt.



425

De klistres efter Afridmngen opad Siden og Afrid- 

ningen flal være saa tæt at Hullet lUkkes. Naar det 

er ombimdet med Seglgarn, afskæres den foranstaaende 

Papirstap, og Enden glattes med Slag af en Træ- 

kolle.

Lindlyshylstere mlles som Commimikationshyl- 

stere over en Stok paa 4 Liniers Tykkelse og vilkaar- 

lig Længde.

Vil man t u  [le Hylstere af Pap, der som oftest gjvr 

dem stærkere og fremmer Arbeidets Hurtighed, tildan­

nes det bedste, stærkeste og billigste Pap paa folgende 

Maade: Godt Karduspapir overklistres paa hele Fla­

den med tyndt, men godt kogt Klister og saaledes 

sammenklistres 3 Ark KardUspapir. Naar de ere halvt 

tørre, lægges de i Presse mellem Træflader og efterat 

have ligget en Nat over, spredes de ad og torres alde­

les. Disse Hylstere klistres over det Hele ved Rul- 

nmgen og ere meget stærke.

Stjerner til Maketter og romanske 
Lys.

Stjerner dannes i et lille Kobberror, der er 6 

eller 4 Linier i indvendig Diameter og dobbelt saa 

langt, samt aabent i begge Ender. Et lille dreiet 

Træskaft, der i Enden har en fremstaaende 6 Linier 

eller 4 Linier lang Tap, der netop passer i Kobber­

roret og der paa Siden har en lignende Trcetap, men 

1 Tomme lang, bmges dertil. Nsrei sættes paa den 

korte Tap og stikkes nogle Gange rast ned i den [ug-
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tede Sats. Derpaa trykkes Satsen i Enden af Ro­

ret fast med Fingeren, idet Skaftet dreies et Par 

Gange. Skaftet udtages, og med den lange Sidetap 

udtrykkes Stjernen, der da danner en lille Cylinder, 

der er 6 eller 4 Linier tyk og ligesaa hoi. De sæt­

tes paa en Træplade paa Papir og torres flere Dage 

i Skyggen, helst i Stiften.

Onfles Flammen af Stjernen storre, slaaes 

der en tynd Mesfingstift i Enden af den korte 

Tap paa Skaftet og af samme Længde som Tappens 

Diameter. Ved at danne Stjernerne derover, bliver 

de gjennemborede og ved Antændelsen af en saadan 

Stjerne, brænder den ogsaa indvendig fra.

De Stjerner, hvori der ikke er chlorsur Kali, over­

sigtes endnu vaade med Melkrudt, der kaldes at ind­

fyre dem, og hvorved de lettere tændes paa hele Over­

fladen paa engang. De Stjerner, hvori der er chlorsur 

Kali, maa forst torres, og naar de ere aldeles tørret)e, 

som fleer paa 3—4 Dage, overstryges de ved Pensel 

med en tynd Vælling af 4 Dele chlorsm Kali, 1 Del 

Kul, 1 Del Svovl og 3 Dele Melkrudt, dannet til 

en Vælling med absolut Alkohol, hvori Mastix er op­

loft, og efterat Satsen er blandet. Disse indfyrede 

Stjerner maa da atter torres.

Det bemærkes, at alle Dele og Tal, der ere anførte 

her og i det Folgende ere Vægtdele.

Satser til Stjerner.

1) Hvide. Salpeter 16 Dele, Svovl 5V2 Del,
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Chlorsvr Kali 16, Bergblaa 7, Svovl 

Fugtes med Gummivand.

Chlorsur Kali 7^2, Bergblaa 4, Svovl

5. Fugtes med Gummivand.

Salpeter 12, sine Knl 5,

Antimon 4 Dele, MelkrudL 2 Dele. Fugtes med 

Gummivand.

2) Gule. Chlorsur Kali 4 Dele, Salpeter 2 

Dele, Svovl 2 Dele, dobbelt knlsmt Natron 1 Del. 

Fllgtes med Gllmmivand.

3) ®uh. Chlorsur Kali 12 Dele, oxalsur Na­

tron 8 Dele, Svovl 3 Dele. Fugtes med Gtlmmi- 

vand.

4) Blaa.

7, Calomel 1.

5) Blaa.

3, Svovlkobber

6) Blaa Perleild.

filet Zink 14. Fugtes med Gllmmivand.

7) Gronne. ChlorsurKali 24, salpetersm Baryi 

32, Svovl 2, Kjonrog 5/i2, Calomel Ve. FUgtes 

med Gllmmivand.

8) Gronne. Chlorsur Kali 72, salpetersm Baryt 

120, Svovl 36, Kjonrog P/2 og Calomel 1. Fug­

tes med Gllmmivand.

9) Violet. Chlorsur Kali 14, Kridt 5, Svovl 

6, Calomel 4, Svovlkobber 6 Dele. Fugtes med 

GUM mivand.

10) Lilla. Salpetersur Strontian 6, Svovl 6, 

Calomel 2, Svovlkobber 2, Chlorsur Kali 12. Fng- 

tes med Mastixspiritus.

11) H sired. Chorsm Kali 4, Kridt 2, Svovl 

1. Fugtes med Gummivand.

12) Skarlagenrod. Chlorsur Kali 6, salpeter-
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sur Strontian 18, Svovl 5, Kjonrsg 2/s. Fugtes

med Mastixspiritns»

13) Carmoisinrod. ChlorsUr Kali 48, salpe­

tersur Strontian 84, Svovl 36, Kjsnrog 1, Calomel 

2. Fugtes med Mastixspiritus.

14) Purpur. Chlorsur Kali 12, salpetersur 

Strontian 48, Svovl 18, Kjonrsg 3. Fugtes med 

Mastixspiritus.

15) Ildregn. Salpetersur Bly 8, fineste KUl 

1. Fugtes med Gummivand.

Satsen blandes forst fomden Kalien ved at sigtes 

3 Gange igjennew. en Sigte. Derefter blandes Ka- 

lim i med Hænderne, uden at gnide for stærkt, og 

naar den har faaet en enssormig Farve, sigtes den 

atter 3 Gange

Ved alle Satser med chlorsur Kali maa der iagt­

tages den allerstørste Forsigtighed, da der let kan gni­

des eller slaaes Ild i dem. De maa aldrig staa i 

Solen, og skal Hylstere drives med saadanne Satser, 

maa det st'e i fri Luft og ikke i Hus.

Naar Satsen til Stjerner er blandet, fugtes den 

med den Vædske, der staaer anført ved hver Sats, ind­

til hele Massen er fugtig, men ikke vaad. Den fug­

tes, idet den gnides med Hændeene imod hinanden, og 

Vædsken tilsættes lidt ester lidt.

Rsketter.

Satser til Raketter.

1) Salpeter 8, Svovl 2, fine Knl 3, grove Klü 1.
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2) Salpeter 12, Svovl 1, Kul 6, Boerspaaner 6.

Et 8-lvdigt Hylster skydes ned over Dornen, der 

er sat i en Blok, og paa den hule Drivstok, der sæt­

tes ned i Hylsteret over Dornen, flaaes 3 rafle Slag 

med en stor Trækolle. Derpaa kommes en Ladeffe 

fuld med Sats i Hylsteret, Drivstokken sættes deri og 

fvrst flaaes 3 smaa Slag, idet Drivsiokken loftes lidt 

mellem hvert Slag, hvorpaa der slaaes 3 stærke Slag. 

Drivstokken optages, en ny Skefuld Sats kommes i 

Hylsteret og paa samme Maade slaaes 3 smaa og 3 

stærke Slag. Saaledes fyldes Hylsteret, til det netop 

er fyldt til Enden af Dornen, hvilket kan sees i 

Drivstokken, naar Hullet i den Sats, der fætter sig 

deri, er lukket. Dette Stykke af Raketten hvor Dor­

nen gaaer igjennem, kaldes Boringen. Ovenpaa 

Boringen skal der endnu drives et Stykke compact 

Sats, som kaldes Tæringen, og hvis Længde netop 

skal være V-k Gang af Rakettens indvendige Diame­

ter. Det drives skefuldvis paa samme Maade med 

den korte Drivstok. Derefter drives Pibeler af samme 

Længde som Rakettens indvendige Diameter, som i 

Almindelighed kaldes Kaliber. Ved at dreie Raketten 

paa Dornen, der sidder fast, kan den tages af. Med 

et lille Boer gjennembores Pibeleret foroven i Ra­

ketten ved Siden as Papiret, og indtil Satsen netop 

naaes. Her nedsættes nogle Stopiner, der fastklines 

med lidet af ben blode Stopinsats, der kaldes Ind- 

fynngssats. Naar det er tort, klistres en Kappe af 

Karduspapir paa Toppen af Raketten, den skal gaa 3 

Gange omkring Raketten og gjores i Almindelighed



430

3^2 Gang saa lang som. Rakettens udvendige Dia­

meter. Naar den er tvr, kommes en lille Ladeste Mel- 

kmdt i Kappen, der da fyldes 3>4 fulb med Stjerner; 

ovenpaa dem nedsættes lidt Avispapir og Kappen 

overbindes da over Stjernerne og det overflødige Pa­

pir afskæres.

Raketstangens Længde er 5 Fod for 8-lodige og 

4 Fod for 4-lodige Raketter. Tykkelsen foroven er 

for 8-lodrge 4^ Linie og for 4-lodige 2^2 Linie og 

forneden 21,2 og 2 Linier. Den brede Ende bindes 

over Rakettens Tæring og over Halsen med 3 gode 

Slag af stærkt Seglgarn og aldeles lige. Z Bo­

ringen sættes en kort Stopin, der fastholdes ved et 

konisk Stykke Kortblad. Raketten hænges lige op og 

ned med Stangen gjennem to Kramper.

Stjernerne i Raketten kaldes dens Forsætning og 

kan enten være Stjerner alene, eller Sværmere og 

Stjerner eller meget Andet.

Naar man lader Kappen til Raketten være aaben 

foroven og tildanner en los Kappe, der gaaer let ned 

over den anden, kommes der en Ske Melkrudt i Kap­

pen tilligemed en lille Banke Stopiner og saaledes 

hænges Raketterne op paa en Bnk med Krampe for­

oven og forneden. Naar Raketten flal tændes, aftages 

den oberste lose Kappe og 12 til 16 Stykker Phosphor, 

der ligge i en Skaal med Vand og der hvert i Vand med 

et Huggejern er hugget i en Længde af Vg—■3/i Tomme, 

optages af Vandet og lægges i den aabne Kappe. 

Den lose Kappe sættes paa, Metten tændes strax og
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paa den Maade fremstilles de saa yndede Raketter 

med G Uld regn.

Svcermere.

Sværmere gjores 1-lødige, stundom større. Hylste­

ret er 3V2 Tomme langt, 2 3 Del as Længden drives 

som ved Raketter, men med en compact Drivstok og 

Uden Dorn, men paa en Dorte med 6 Slag paa hver 

Laveste Sats. Ovenpaa Satsen kommes P/2 Kaliber 

helt Mnsketkrudt og da Pibeleer, der drives fast. I 

Halsen slaaes et Hul ind med et Spidsboer, der kun 

er 1 —1V2 Kaliber langt og kan dannes af en rand 

afbrUkket Syl, der siles spids i Enden. I dette 

Hul indsættes en Stopin, der fastklines med Ind- 

fynngssats.

Sv cerm ersatser

bestaaer af:

1) Melkmdt 8 og grove Knl 1.

2) Melkrudt 6 og Iernsilspaaner 1. .

Naar Sværmeren forst drives med x/2 Kaliber Pi- 

beler, da Sats, Krudt og Pibeler og der paa Siden 

af Sværmeren, lige ovenfor det nederste Pibeler, slaaes 

et Htll med Spidsbor ind i Satsen, hvori der ind­

sættes en Stopin, der fastsættes med Jndfyringssats, 

danner den, idet den tændes og kastes op i Luften, 

Smaakredse som en lille smuk Sol.
Drives Satsen noget kortere i en Sværmer, der- 

paa Krndt og Pibeler saaledes, at der bliver et aabent
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Rum pa a 1 Kaliber i Enden, der fasttrykkes med m 

smUk coulemt Stjernesats og hvorfra der gaaer en 

med Papir overklistret Stopin til Antændelsesstedet, 

der her helst, som ved de foregaaende, maa være paa 

Siden og denne Sværmer antændes og kastes i Luf­

ten, danner den en smuk lille Sol med coUlemt 
Centmm.

Fontainer.

De drives ogsaa paa en Vorte, 'men forst drives 

12 Ske Pibeler, da en Ske Knlsats bestaaende af 

Melkrudt 6 Dele og fine Klll 1 Del. Derpaa en 

Ske af en as nedenstaaende Satser med 6 Slag paa 

hver Skefuld. Hylsteret drives til der mangler 1 

Kaliber og dette drives med Pibeler. Jgjennem Hul­

let i Halsen bores et Hul med et Boer paa Vs Ka­

libers Tykkelse, lige ind gjennem Pibeleret til Klilsat- 

sen begynder. Hullet indfyres med Stopiner, der fast­

sættes med Indfyringssats og om Halsen af Hylsteret 

klistres en Kappe af Conceplpapir, der staaer 2 Tom­

mer frem for Hylsteret; Kappen stal gaa 2V2 Gang 

omkring Hylsteret og heri nedsættes senere et CommU- 

nikationshylster med Stopin i, Kappen boies sammen 

derom og bindes fast med Selggarn.

Satser til Fontainer.

1) Melkrudt 4 og Jernfilspaaner 1.

2) Melkrudt 8, Svovl 1, Klll 1, Salpeter L 

grove Jernboerspaaner 8, Jernfilspaaner 1. Den bm- 

ges fun til store Fontainer.
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3) Salpetersurt Bly 8, fine Kul 1.

4) Salpeter 12, Svovl I, Ku! 6, Iernsilspaaner 6.

5) Salpetersurt Bly 24, Salpeter 4, Klü 5, fineste 

Filspaaner 6. Allenyndeste Zmkblik, der er flaaret i 

smaa Firkanter paa 1 Linie, 6 Dele.

6) Chlorsur Kali 12, Salpeter 3, Svovl 2, Kul 

6, Kjonrog 2, meget fine Boerspaaner eller helst Lyoner 

Filspaaner 12 Dele.

7) Salpeter 14, meget fine Kul 5, filet Zink 14.

Omlob ende.

Disse bruges til hvert Fyrværkenstykke, der stal sæt- 

res i en dreiende Bevægelse.

De Omlobende drives ligesom Containerne, men 

HUllet i Halsen bores med et Boer der er 1k af den 

indvendige Diameter. Jgjennem Pibeleret i Enden 

af Hylsteret bores et lille Hul til Satsen netop naaes, 

det indfyres med Stopur og Indfyringssats og om 

den Ende af Hylsteret klistres ogsaa en Kappe as 

Conceptpapir der gaaer 21/2 Gang omkring; hen ind­

sættes en CommUmkation, ligesom i Begyndelsesenden 

paa Containerne, for at lede Ilden til næste Hylster, 

hvor flere Hylstere stulle tændes efter hinanden.

Satser til Omlchende.

1) Melkrudt 8, grove Kul i. Rode (Snifter.-

2) Melkrudt 4, Iernsilspaaner 1. Klare Straaler 

eller Brillantild.
3) MelkrUdt 18, Solverglod 3. Rode skarpe 

Straaler.
28
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4) Melkrudt 16, Svovl 3. Hvid raskdrivende Ild,. 
Uden egentlige Straaler.

5) MelkrUdt 16, Antimon 2. Vlaaagtig uben 

egentlige Straaler.

6) MelkrUdt 16, dobbelt kulsur Natron 2. Glli- 

agtig med rodlige Straaler.

7) Chlorsm Kali 8, Svovl 4, kulsur Strontian 

4, Salpeter 2. Rodagtig, raskdrivende.

Romanske Lys.

Naar et romansk Lys rulles over en Rullestok paa 

7 Linier, bruges Stjernerne paa 6 Liniers Diameter 

og rulles det over en 5 Liniers Rullestok, bmges 

Stjernerne paa 4 Linier.

Satsen til romanske Lys bestaaer af Melkmdt 16 

og grove Ku! 7; de kunne ogsaa drives med den 

hvide JllUminationslyssats, men den lysende Flamme 

Udaf Hylsteret seer ikke godt ud. Kulsatsen ryger 

stærkt. Drivstokken skal være lidet tyndere end Rulle- 

stokken. Der drives fvrst lidet Papir i Hylsteret; 

derefter dannes en lille Ske af en omvendt Staalpen, 

hvor Pennen selv bindes til et Penneskaft og den 

hUle Ende ndgjor Skeen. Med denne Ske tages en 

Portion helt Musketkrudt og kommes i Hylsteret; der- 

paa fores en Stjerne tilbunds med Drivstokken og 

derover kommes 3 Skeer Sats, hvor der paa hver 

Ske slaaes 6 Slag med en lille Kolle, dog ikke saa 

stærkt at Stjernen knUses. Derefter en Ske Krudt, 

en Stjerne og 3 Skeer Sats og saaledes skiftesvis
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til Hylsteret er fUldt. ' De fire nederste Skeer helt 

Kmdt flulle være noget mindre end de overste, hvor­

for det er rettest at danne en stsrre og en mindre 

Ske af 2 Staalpenne. De oberste tre Skeer fllllle 

være Sats. Derover stryges noget Indfyringssats, 

der dyppes i Melkmdt og om Hylsteret soroven klistres 

en Kappe af konceptpapir der gaaer 2 Tommer frem 

for Hylsteret og 2 Vs Gang omkring det, for at kunne 

sætte en Commnnikation deri.

Hvor romanske Lys bindes paa et eller andet Fyr­

værkeristykke, kan ben nederste Binding, der skeer ved 

Enden af Hylsteret, være stramt bundet; den Oberste, 

der som oftest fleer paa Midten af Hylsteret, maa ikke 

være for stram, Naar det romanske Lys ved Prvv- 

ningen lader en eller anden Stjerne springe, er det 

Tegn til at Krudtladningen har været for stor og den 

maa da formindskes ved at flyde Pennen lidet længere 

ind paa Skaftet.

ZllumrnatLonslys.

De gjores i Almindelighed 4 a 6 Tommer lange 

og fra 4—6 Liniers Tykkelse. I de færdigrullede 

Hylstere sættes en lille Tragt, der netop passer deri, 

en runi) Træpind, 2^2 Linie tyk, sættes i Tragten, 

der kommes cn Spiseske Sats i Tragten og ved hm- 

tigt og rask at lofte Pinden op og stode den mod 

Vunden af Lyset, der sættes let mod Bordet, fyldes 

det hurtigt og fast. Naar det er fyldt til Tragtens 

Begyndelse, vendes det om over Satsfadet for at den 
28*
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Isse Sats kan falde Ud, og det stikkes flere Gange 

ned paa Hovedet i Satsen Nr. 1, hvorved det fyldes 

og glattes ved at dreies med en Finger. Foroven 

overstryges Satsen med lidet Indfyringssats, der dyp­

pes i Melkmdt, og naar det er tort, klistres en lille 

tynd Koppe paa Enden, der som et lille Kræmmerhus 

sidder frem for Hylsteret. I ben nederste Ende bores 

med et lille tyndt Spidsboer et Hul i Midten 3A& 

Tomme op i Lyset og saaledes opbevares de til Brug. 

Hvor Illuminationslys stuUe anvendes, slaaes der 

Staaltraadsstifter i, der sidde Tomme frem. Lyset 

dyppes lidet med Enden i Lim og trykkes ned paa 

Stiften, hvorved det sidder fuldkommen fast, naar 

Limen er tor. Senere trækkes en Communikation 

fra det ene Lys til det andet, idet der sættes to eller 

flere i hvert Lys og Kappen bindes fast derom med 

tyndt Seglgarn.

Satser til Jlluminationslys.

1) Hvide. Salpeter 4, Svovl 1, Melkrudt 1.

2) Hvide. Salveter 4, Svovl 1, Antimon 1.

3) Gale. Salpetersur Natron 32, Svovl 8, 

Antimon 9, Klü 1. (Fugter let.)

4) Gale. Chlorsm Kali 4, Svovl 2, Salpeter 

2, oxalsur Nalroü 1.

5) Bla a. Chorsnr Kali 3, Svovl 1, Bergblaa 1.

6) Blaa. Chlorsm Kali 4, Bergblaa 1 Calomel 

4, Salpeter 1, Mælkesukker 2.

7) Staalgrvn. Chlorsm Kali 4, salpetersur 

Baryt 8, Svovl 2, Antimon 1.
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8) Havgrvn. Salpetersur Baryt 20, Svovl 5, 

Chlorsur Kali 10, Kjonrog 1lz Calomel xk.

9) Lilla. Salpetersur Strontian 6, Svovl 6, 

Calomel 2, Svovlkobber 2, Chlorsur Kali 12.

10) Violet. Salpetersur Strontian 4, Svovl 6, 

Bergblaa 1 Calomel 1, Chlorsur Kali 9.

11) Lyser o sa. Chlorsur Kali 24, salpetersur 

Strontian 12, Svovl 15, salpetersur Bly 1.

12) Purpur. Chlorsm Kali 12, salpetersur 

Strontian 18 Svovl 10, Kjonrog 1.

13) Chamois. Chlorsur Kali 4, Mælkesukker 

2, Kridt 1.

14) Carmoif'in. Salpetersm Strontian 25, 

Chlorsur Kali 15, Svovl 13, Mastix 1, Antimon 1.

15) Carmoisin lidet Vi olet. Chlorsur Stron­

tian 2, salpetersur Strontian 2, Mælkesukker 2, Sal­

peter 1.

16) Smuk Carmoisin. Chlorsur Kali 28, 

Kridt 10, Svovl 12, Svovlkobber 3.

17) Smuk PurpUr. Chlorsur Kali 15, sal­

petersur Strontian 14, Calomel 14, Schellack 5, 

Svovlkobber 1.

Pastiller eller StAefyrveerkeei.

Et meget langt Hylster af hvidt godt Trykpapir 

rulles over en Rullestok, 2—3 Linier tyk og lidet 

tyndere i den ene Ende. Den tynde Ende omboies 

blot lidt og ved Hjælp af en Tragt og en lang, tynd 

men stiv Staaltraad, der stodes op og ned gjennem
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Tragten mod Banden af Hylsteret, fyldes dette let 

med Sats. Det lægges derpaa paa et Bord og med 

en 2 Tommer tyk Træskive, der er 2 Tommer bred, 

skarpt riflet i Kanten som en KrUsemaskine, med Hul 

i Midten saa at den kan sættes paa en tynd Jern- 

bolt, rifles Hylsteret stærkt paa den ene Side efter 

hele Længden, hvorved Satsen tillige bliver meget 

fast. Den riflede Side stryges tyndt med Klister og 

derpaa rulles hele Hylsteret fast om Kanten af en 

Knapform, der er 1 Tomme i Diameter og ombin­

des med Traad, til det er tort. Af coukurt Papir 

klistres to Korsstrimler om den Hele, Midten dækkes 

paa hver Side med en rnnd Papirskive og Begynde!- 

delsen af Hylsteret indfyres med lidet Stopinsats, 

hvortil der fæstes en lille Strimmel Trykpapir der er 

udblødt i Salpetervand og tørret. En Thefle Sal­

peter oploft i en Kop Vand er tilstrækkelig. Naar 

Pastillen sættes paa en Knappenaal gjennem Hullet i 

Knapformen og i Enden af en Stok samt antændes 

ved Salpeterpapiret, dannes der en Udmærket smak Sol 

der ofte bliver et Par Alen i Diameter.

Satser til Pastiller.

1) Melkmdt 10, sine Kul 1.

2) Salpetersurt Bly 8, meget fine Kill 1.

3) Melkrudt 8, Solverglod 1.

4) Melkrudt 8, oxalsm Natron 1.

5) Melkrudt 8, meget sine Boerspaaner 1.

6) Melkrudt 8, Salpeter 3, Antimon 1.

7) Melkrudt 8, Gnldbronce 1.
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8) Chlorsur Kali 12, Svovl 2, fine Kul 5, Sal­

per 3, meget fine Lyoner Filspaaner 10.

Der kan drives flere Satser efter hinanden i hvert 

Hylster. Naar der paa enkelte Steder drives 

Tomme med en couleurt, smnk Stjernesats, gjor det 

en Udmærket Virkning. Nr. 2 maa fun drives 1 

Tomme midt i Hylsteret og altid efter en rask Sats.

Couleurte Flammer til Drceer.

Naar store couleurtc Flammer anbringes i det 

tætteste Lov paa smukke Træer, og der især bruges 

flere Flammer paa engang, der alle ere drevne med 

Lag af forfljellige Farver, gjor det en meget smuk 

Virkning. Hvorledes Hylsterne tildannes er tidligere 

omtalt. Til Satsen brUges alle IllUminationslys- 

satser. Naar Hylsteret er en Tomme tykt, kommes en 

jævn Spiseske Sats i ad Gangen, der fastdrives med 

6 Slag, hvor Drivstokken loftes mellem hvert Slag. 

Overst kommes et lille Lag hvid Sats, der indfyres 

med Jndfyringssats, dyppes i Melkrudt, forsynes med 

en Kappe as tynd hvidt Papir og senere med en Com- 

munikation.

Galopinsole.

4—8-lodige Ralethylstere drives over en 8-lodig 

Raketdorn med hviikensomhelst couleurt Stjernesats, 

dog maa Tæringen over Dornen fun gjores Ka­

liber lang, eller Halvdelen as ben indvendige Diameter.
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Tilsid st drives som ved andee Raketter et Kaliber 

Pibeler. Efter Drivningen maa de med megen For­

sigtighed og langsomt dreies af Dornen, da der ellers 

let gnides Ild i Satsen, hvis den indeholder Kali. 

De tre Hylstere bores ligeledes forsigtigt gjennem Pi­

beleret i Bagenden netop ind i Satsen, indfyres med 

Stopin, der fæstes med Jndfyringssats og paaklistres 

ftemstaaende Kapper, som ved Omlobende. I Aab- 

ningen as Boringen spærres Huller med Stopiner, 

der fim naa lige gjennem Halsen og om Halsen for­

synes de alle fire med fremstaaende Kapper. Et fir­

kantet Brædt. xk Tomme tykt, 6 Tommer i Firkant, 

forsynes i Midten med et Hul paa 2 Linier og et i 

hvert Hjerne, 1 Tomme ind paa Skraa efter Diago­

nalen paa 3 Liniers Diameter. I Enden af de 3 

Hylstere bindes en 6 Tommer lang CommUnikation 

fast i Kappen. Disse fire Hylstere bindes saaledes 

paa Træpladen at Bagenden af Hylsterne netop naa 

tit Pladens Kant. Naar de ere paablmdne, boies 

Stopinen i Bagenden ind i det folgende Hylsters For­

ende og fastbindes \ Kappen. Til Bolt bmges et 

almindeligt Vritboer og bag Solen sættes et saakaldet 

Mg, eller en gjennemboret TrækUgle, paa Bolten. 

Ved Antændelsen vise de en hvirvlende Flammesol, 

der med en forskjellig Farve i hvert Hylster frembrin­

ger en Udmærket Virkning. De bmges til at garnere 

andre Sole, Møllevinger etc. med. De faa en fuld­

endt ren Farve, naar man, idet Hylsteret rulles, forst 

ruller et Lag allertyndeste Messlngblik om RUllestokken
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og derpaa det nødvendige, sædvanlige Papir, hvorpaa 
Hylsteret forresten behandles som andre Hylster.

FLammeroser.

Hertil brUges et lignende firkantet Brædt, men 
fire 4-lsdige omlobende Hylstere, der til Exempel dri­
ves, det forste med omlobende Sats Nr. 1, det ander 
med Nr. 4, det tredie med Nr. 5 og det fjerde med 
Nr. 2. Paa Træpladen flaues 2 Stifter, 11/a Tomme 
fra Centrum og ligeoverfor hinanden, til to 3 Tommer 
lange grønne JÜUminationslys, der limes paa og 
flraa for dem fæstes to carmoisinrsde Lys, men 2V2 
Tomme fra Centrum. Disse sire Lys communigeres 
sammen med Ledeild og der fores en Tænder til Be­
gyndelsen af andet Hylster. Solen kan enten gaa 
paa et Vritbor, hvor Enderne af Haandiaget ere kort 
afsaugede, eller paa en Bolt. Naar Solen antændes, 
viser den sig forst som en Sol med rodlige <Strader, 
ved andet Hylster, dannes en Kreds af de to grønne 
Lys i Midten, der Udenom en Kreds af de to rode 
Lys o g yderst en flagrende hvid Flammekreds med 
rodcigtige Straaler. Ved tredie Hylster bliver den 
yderste Flammekreds blaaagng og til sidste Hylster 
brillant. Drives Lysene halvt med to og to Farvel- 
stifter Kredsene ogsaa Farve.

Fixstjerner.

Et omlsbende Hylster, rullet over en 1 Tomme
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tyk Rullestok og 6 Tommer langt, afrides aldeles tæt 

i Enden, overbindes og den yderste Papirtap afskæres, 

samt slaaes glat med en Kotle. Det drives sorst med 

V2 Ske Pibeler og derpaa enten helt med en Slags 

Sats eller Lagvis med forskjellige Satser. Det drives 

som Omlobende med 6 Slag paa hver Skefuld Sats. 

Overst drives lz2 Kaliber Pibeler. Lige over det 

nederste Pibeler bores 5 Huller, 2 Linier i Diameter 

og lige langt fra hinanden i en Rundkreds, netop 

gjennem Papiret og ind i Satsen. I disse Huller 

indsættes Stopiner der over Hullerne omvlkles med 

en lobende Stopin, der befæstes med Indfyringssats. 

Ovenfor Hullerne paaklistres en Kappe der naaer 2T/2 

Tomme Udenfor Hylsteret, heri kommes lidet Melkrudt, 

der sættes en CommUnikation deri og Kappen bindes 

til deromkring. Naar Stjernen sees fra Enden, viser 

den sig som en faststaaende Stjerne, idet der brænder 

en 3—4 Tommer lang Straale ud af hvert HUl. 

De bruges til Garnering af Fyrværkeristykker.

Satser til. Fizstjerner.

1) Hvid. Salpeter 16, Svovl 5Vs?, Antimon 4, 

Melkmdt 2.

2) Gul. Salpeter 90, Svovl 30, oxalsur Na­

tron 20, Klü 1.

3) Nvdag ti g. Salpeter 14, brun Schellack 1, 

Kul 3.

4) Lyserosa. Salpeter 16, Melkmdt 14, Kjvn- 

røg 1, Kridt 1U.
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5) Guldregn. Melkrudt 32, Salpeter 8, Svovl 

4, meget fine Knl 8.
5) Sslvregn. Melkmdt 16, Salpeter l. Svovl 

1, Lyoner Filspaaner 5.

On almindelig Sol.

Hertil Udfordres et let TræhjUl der dannes as et 

dreiet Nav med Hnl igjennem Midten. Det er for­

synet med 6 lette Eg og derom et godt, stærkt, ikke 

for tykt Tondebaand. Det kan gjores af 6 flade Li­

ster, der samles i Midten og hvorpaa Navet fastflaaes, 

saaledes al der bliver et Hul paa Va Tomme gjennem 

Midten. Paa hver Ende af Navet fastflaaes en Mes­

sing Msttnng med et Hul paa 5 Linier. Dertil 

horer endnu en Jernbolt paa 4, eller 41/® Liniers 

Tykkelse, der kan fastskrues paa en Stolpe, og hvor 

der bagved Hjulet er en Trækugle med Hnl igjennem, 

der sidder paa Bolten, og hvorimod Hjulet kan lobe. 

Paa Forsiden af HjUlet, der kan gjores VU Alen i 

Diameter flaaes der 6 Staaltraadsstifter, 4 Tommer 

fra Centrum, 1 paa hvert Eg; 4 Tommer længere 

Ud flaaes der atter 6 Stifter, 1 paa hvert Eg og 

saaledes atter 4 Tommer længere ub 6 Stifter. Paa 

Bagsiden af Hjulet fastflaaes 6 Tommer fra Centrum 

et Tondebaand paa Egene og et andet 9 Tommer fra 

Centrum. Hjulet, som alt Træværk, skal efter de al­

mindelig antagne Regler være sort, for ei at sees. 

Paa de 6 inderste Stifter paalimes 6 grønne Jllu- 

minatwnslhs, paa de 6 midterste 6 rsde og paa de



6 yderste 6 hvide Lys. Alle disse Lys commnnigeres 

sammen med Ledeild og fra den yderste Kreds sættes 

paa et Sted en Tænder i. Derpaa bindes et omlo­

bende Hylster af Satsen Nr. 1 paa det yderste Tonde- 

baand. Bagenden af Hylsteret bindes forst paa med 

3 faste Slag og Knnde og derpaa Midten as Hylsteret, 

hvorved Forenden kommer til at vise lidet Udefter. 

Det andet Hylster af Satsen Nr. 4 bindes ligeledes 

Paa bag det ferste, men xk af Hjulets Omkreds fjer­

net derfra. Derpaa bindes det tredie Hylster af Sat­

sen Nr. 3, ligeover for Nr. 1 og det fjerde med Sat­

sen Nr. 7 iigeoverfor Nr. 2. Forenden af dem Alle

skal vise samme Bei og Forenden af Nr. 2 stal sidde 

ligend for Ledeilden til Lysene. Derpaa bindes 6 

Hylstere med Satsen Nr. 2 fordelte omkring paa de 

to bagerste Tondebaand, Bagenden paa det inderste 

Tondebaand og Forenden flraa Udad paa det yderste 

Tondebaand. Der bindes nu en Communikation fra 

Bagenden as det forste Hylster til Forenden af det 

andet Hylster, hvor Ledeilden for Lysene tillige 

indsættes og fastbindes om Kappen. Fra Bagenden 

af Nr. 2 fores en Ledeild til Forenden af Nr. 3« 

Fra Bagenden af Nr. 3 til Forenden af Nr. 4 og 

fra Bagenden af Nr. 4 ind til Midten til et af de 

6 Brillanthylster, der Alle forenes nled en CommUni- 

kation. Fra Forenden af Nr. 1 fores en lang Com- 

munikation, der som oftest maa være 6 til 8 Arks 

Længde og der bindes ned ad Stolpen og ved ben 

antændes Solen. For at gjore Commnnikationerne
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saa lange, flydes Enden af et Hylster med indfluttende 

Stopin ind i et Andet og bindes over Samlingen. ,

Vil man have to Hylstere til at brænde paa engang, 

maa der sættes dobbelt saa mange drivende Hylstere paa 

Hjulet, saaledes at to og to ligeoverfor hinanden tændes 

paa engang og i dette Tilfælde maa Hylsterne paabindes 

saa tæt at bel Enes Forende kommer lige ved det fore- 

gaaendes Bagende. De to forste, ligeoverfor hinanden 

samles ved en Kommunikation, der gaaer tværs over 

Hjulet, men Under Lysenes Ledeild, og fra det ene gaaer 

der en lang Tænder ned til Jorden langs Stolpen. En 

lang Ledeild maa stedse tilbindes paa flere Steder, da 

Krudtkraften ellers let flaaer den over.

Sol med Centrum og
gronne Strahler.

Dertil bruges et HjUl, der er 2 Alen i Diameter; 

der sættes ligesom ved den foregaaende Sol 4 8--ledige 

Omløbende paa hver Side, hvor 2 og 2 brænde ad Gan­

gen, samt 6 Sikr, til Finale i Midten. Paa Forsiden 

slaaes 4 Tommer fra Centrum tre 4 Tommer Som paa 

skraa fremefter, et i hverandet Eg. Disse skraa Som 

ere tillige hældende skraa til Siden saaledes, at de Hyl­

stere, der bindes derpaa, folge med Solens Gang, men 

ikke imod den. Der drives tre Flammehylstere af Illu­

minationslyssatsen Nr. 12, der er purpurrod; Hylsterne 

gjores foruden Afridningen 5 Tommer lange og naar 

Solen skal gjore rigtig Effect rulles de over en RUlle- 

stok der er I112 Tomme tyk. Det overste Lag bliver hvid 

Lysesats, der indfyres med Jndfyringssats, som gaaer
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et lille Stykke, 1 Linie omtrent, ud over Hylsteret, og i 

den vaade Sats nedtrykkes nogle Stopiner. Naar det 

er tort, sættes en Kappe af Conceptpapir om Enden af 

Hylsteret. Disse tre tykke Flammer hæftes paa Enden 

af Sommene med 3 Ombindinger af Staaltraad. De 

commlinigeres sammen og fra et as dem fores Ledeilden 

til Begyndelsen af det andet omløbende Hylster. De 

to forst brændende Omlobende drives med omlobende 

Sats Nr. 2, de to næste med Satsen Nr. 6; de tredie 

Sæt med Nr. 2, de fjerde med Satsen Nr. 1 og Finale­

hylsterne med Nr. 2. Saasnart det tredie Sæt Hylster 

tændes, saa vil Gnisterne, der dannes as Jernfilspaaner, 

vise sig aldeles grønne; det er en Ejendommelighed som 

altid indtræder naar denne Sats brænder sammen med 

stærk rod Ild af salpetersur Strontian. Det Samme 

vil vise sig ved Finalen.

Nogle bruge at sætte dobbelt Finale paa saaledes, at 

de forste sex Finalehylstere brænde flraa forud og de 

sidste sex skraa bagUd, men det er fun noget som et meget 

vvet Die hemærker og som ikke gjor ben attraaede Effect.

Gn dobbeltMollevinge garneret med 

GalopLnsoLe, Flammer og Stjerner.

En enkelt Møllevinge beftaaer fun af en Arm paa 

hvis Midte der er et Nav, hvorom den bevæges. En 

Dobbelt beftaaer af 2 Arme der til Exempel hver er 6 

Alen lange, 2 Tommer brede og "/« Tommetykke, der ere 

samlede paa Midten og forsynede med et 9 Tommer langt 

Nav med Messingmvttringer paa hver Ende hvori Mid-
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tehullet er 7 Linier. Den gaaer paa eit lang Bolt paa 

V2 Tommes Tykkelse med Mg bagved. Bag paa Møl­

levingerne, 9 og 12 Tommer fra Centrum, er der fast­
gjort 2 stærke Tondebaand. Paa Bagsiden paa den ene 

Arm bindes 4 8-lodige Omlobende paa hver Ende, de 

svrfte yderst ved Enderne og de andre 6 Tommer fra hin­

anden indefter. Til Finale sættes 12 Omlobende paa 
skråa Udefter paa de to Tondebaand bagved. Paa En­

derne as be to ledige Arme sættes en Flammerose paa 

hver paa Vritboer og to Fixstjernerner paa hver Arm 

med Vs Alens Mellemrum; V2 Alen igjen derfra en stor 

conleurt Flamme, hver af sin Farve. Paa Midten af 

Armen med Hylsterne, sættes 2 Galopinsole, en paa 

hver, ll2 Alen derfra en Fixstjerne og yderst to store cou- 
leurte Flammer. De to yderste Omlobende tændes forst; 

ved andet Hylster tændes Flammeroserne, Fixstjernerne 

og Flammerne; ved Tredie Galopinsolene, der brænde i 

Forening med fjerde Hylster og den store Finale.

Onskes Knald til allersidst, skeer det ved at sætte smaa 

Knald, der ere dannede af Papirtærninger paa 12 Tom­

mes Størrelse og omviklede paa en egen Maade aldeles 

tæt med Seglgarn, samt kogte i Lim og indfyrede gjen- 

nem et boret Hlll med Stopin, ind i SlUtningskoppen 

Paa de omløbende Hylstere og bundet derfor. Pladsen 

tillader ikke en noiere Beskrivelse heraf, men i Finale- 

hylsterne kan der ved Drivningen kommes helt Musket- 

krudt i de sidste P/2 Kaliber og derover Pibeler. Fra 

en as Mollearmcnc fores Ledeilden fra det yderste Hyl­
ster over i det yderste Hylster paa den anden Ende og 

berpaa langs Stolpen til Jorden. Paa saadanne stvrre
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Stykker maa Communikationerne ved at krydse hinanden 

aldrig komme i umiddelbar Berorelse med hinanden. 

Hvor mindre Sole bruges til Garnering for større Hjul 

sklllle de mindre gaa i modsat Retning af de store.

Gu Caperse.

Træværket dannes af to lette HjUl, der hvert er fæstet 

paa sin Ende af et T/2 Alen langt, hult Nav, hvis ene 

Ende er dækket med en Iernplade. Ved at sætte det 

igjennem Navet paa en noget længere, tilspidset Bolt, 

der staaer opad paa Enden af en Stolpe, lober Capri- 

sen runbt med Lethed. Der brænder et omiobende Hyl­

ster efter hinanden, det forste brænder skraa indefter, det 

andet skraa opefter og saaledes fliftesvis til Finalen 

tommer, der kan bestaa af 3 stærke Fontainer skraa opad 

og 3 flraa nedad. Den kan beeuben garneres paa 

mange forstjellige Maader. Naar der paa Egene, der 

maa staa lige over hinanden, flaues 3 Iernkramper for­

oven og forneden paa hvert, kan der heri sættes 18 Ra- 

fetter og ved hvert Hylster, der tændes, fan der gaa 

Ledeild til 3 Raketter. Der kan anbringes romanske 

Lys, Fixstjerner paa Enden af Navene, eller Flammer, 

Galopinsole og Flammeroser. Hænges der i Enden af 

hvert Eg 6 couleute Flammer i 1 Alen lange Staal- 

traabe og disse tændes med andet Hylster, bliver det et 

meget smukt Stykke. Den kan forresten varieres i det 

uendelige efter Enhvers egen Smag.
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Sats til Vindlys.

Hylsterne rulles over en 4 Linier tyk Rullestok af 

Dilkaarlig Længde og drives som Zlluminationslys 

med en Sats, der bestaaer af Salpeter 12, Melkrudt 

12, Svovl 3, fint stodt Harpix 1.

Alle de i nærværende Blade nævnte chemifle Præ­

parater funne erholdes i Hr. Apotheker A. Benzens 

Materialhandel i Kjobenhavn, enten helt eller finest 

pUlveriseret.

Alle forfljellige Sorter Krudt, Salpeter, Svovl og 

Kul-faaes helt og pUlveriseret i Frederiksværks Udsalg 

i Kjobenhavn.

For dem der yderligere interesserer sig for Fyr­

værkerifabrikationen henvises til Hoegh Guldbergs 

Haaudbog for Lystfyrværkeri 1ste Del/ der Mdes i 

alle Boglader.

29



450

MM Afdeling.

For Husholdningen.

Butterdeig til Posteier og Kager.

For at tilberede en god Batterdeig udfordres der 

fint og tørt Mel samt seigt og fast Snwr. Smørret 

Udvaskes i koldt Vand og æltes med Hænderne paa 

et Bord eller et Brædt saa længe, til alle Vanddele 

ere fjernede. Det ndarbeides til et langagtigt, firkan­

tet Stykke af en Fingers Tykkelse, der enten lægges 

i koldt Vand, eller paa et Fad paa Is til det ffal 

bruges. Om Vinteren behoves dette sidste ikke. Til 

Deigen bmges 1 Pd. Smor, 1 Pd. Mel, 1 LEgge- 

blomme, lidt Salt,- omtrent 1 Pægl Vand og 2 

Spiseskeer Olom. Melet lægges paa et glat Bord, der 

kommes en Wggeblomme og lidt Salt deri, 2 Spise­

skeer Nom og omtrent 1 Pægl Vand deri, og bearbei- 

des med den ty«tre Haand lidt efter lidt til en sin og 

glat Deig, der skal have samme Fasthed som Smør­

ret. For at træffe dette rigtigt, maa Landet kun til­

sættes i Smaaportioner. Naar denn Fasthed er op-
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naaet, bearbejdes det paa Bordet med Hænderne til 

det er glat og glindsende. Bordet renses aldeles, uden 

at nogetsomhelst spildes, det overstrves tyndt med Mel, 

Deigen lægges derpaa og overstrves ligeledes med 

Mel, hvorpaa den Udmlles til en Plade, der er dob­

belt saa stor som den Plade, der er dannet af Smør­

ret. Dette, der maa være godt aftørret med et tvrt 

Klæde, lægges paa Midten af Deigpladen, fra alle 

sire Sider flaaes denne derover. Pladen vendes om, 

overstroes med Mel og udrUlles til en langagtig fir­

kantet Plads af V2 Fingers Tykkelse. Den inddeles 

efter Diemaal i 3 Dele og den slaaes saaledes over 

sig selv, saa at den kommer til at ligge tredobbelt og glat 

over hinanden. Den udrulles enbnu en Gang paa 

samme Maade og flaaes atter tredobbelt sammen og 

ligger urørt i 10 Minutter. Efter denne Tids For­

lob Udrulles den i en stor firkantet Plade, der ligesom 

forste Gang lægges sammen, som om Smørret laa i 

Midten; derefter udmlles den i en lang Strimmel, 

lægges tredobbelt sammen, Udmlles Men og lægges 

atter sammen, hvorpaa den ligge stille i 10 Minutter. 

Denne tredobbelte Udrulning gjentages ialt 4 Gange, 

hvorpaa den ligger stille i 10 Mümtter og er færdig 

til Brug.

En anden meget god Butterdeig.

20 Lod Smor, der behandles som den forUdgaaende, 

20 Lod fint, tort Mel, 2 Spiseskeer Arrak og rigelig 

*/s Overkop Band.

Den ene Halvdel af Melet udrores med Arraken 
29*
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og Vandet; den anden Halvdel bearbejdes med Smm- 

ret; Melet lægges paa Bordet, Smørret pilles 

i Smaastykker og fordeles derover og forst derefter 

celles det sammen med Melet. Hver Sort for sig 

Udrulles til en Plade, disse Plader lægges over hin­

anden, og fvrst derefter behandles det paa samme 

Maade som den forste.

Msr Deig ttl Posteier og Kager.

Til 1 Pd. fint og tort Mel tages 20 Lod Smvr, 

1/4 Pd. sigtet Sukker, 2 LEggeblommer og en rigelig 

halv Overkop Cognak eller Arrak.

Smørret ndvadskes som ved Blltterdeig, men derefter 

rores det skUMmende, tilsættes Mggeblommer, «Suffer 

og Arrak og bearbejdes derpaa paa et koldt Sted med 

Melet til en Deig, der kan Udrulles. Den maa imid­

lertid forst staa noget, forend den Udrulles. Hvor 

den bruges til Frugt, som Mbler, er 4—6 Lod Slik­

ker tilstrækkelig.

Simpel Mblepostei.

Et dybt Fad belægges paa Bunden og Siderne 

med tyndt udrullet Blltterdeig og af samme Deig 

tilskæres efter Fadet en Plade, der senere kan lægges 

derover som Laag. Endel LEbler skrælles, Kjærne- 

husene Udstikkes og de stæres i sine Skiver, der i to 

Timer lægges i en Marinade af noget hvid Vin, 

Saften af 2 Citroner, 1 Theske Citronsnkker, meget 

Stikker og endel fintstodte Mandler. Wbleme fyldes 

derpaa i Fadet, blandes endnu med blancherede Ko-
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render og noget fintflaaret Citronat, Saucen fra 

fra Marinaden hældes derover, Smaafliver af Smor 

fordeles omkring foroven, BUtterdeigslaaget lægges 

paa, Kanten hvor Deigen bersrer Kanten paa 

Fadet, bestryges med Wg, disse Kanter trykkes 

sammen, hele Overfladen bestryges med Wg og Po­

steten bages i stærk Ovnhede i 1 — 11 z4 Time. In­

den Udlobet as det sidste Qvarter, overstrves Laaget 

med grovt Sukker, sættes alter i Ovnen og vil være 

blankt glasseret, naar den er færdig. Den kan serve­

res kold eller varm.

Chartreuse de Pommes.

1I'2 Pd. bedste Nis koges med 1 Pot sod Mælk 

til Risen er aldeles mvr, hvorpaa den blandes med 

12 Lod (guffer og en Thefle Citronsukker. 12 mid­

delstore, fine Mbler skrælles, KjærnehUsene udstikkes, 

hvorpaa de indgnides med Citronfliver, vendes i 

Sukker og staa saaledes tildækket i en Time. XU Pd. 

Mandler stedes fint med Citronsaft, Snkker og Kanel 

og dannes til en Deig, hvormed Hullerne i Mblerne 

fyldes. Et Fad belægges med ubruUet mor Deig 

saavel paa Bunden som paa Siderne, ligesom 

der af mor Deig dannes et Laag, der passer over 

Fadet. LEblerne lægges omkring i Fadet paa 

de Huller, der ere fyldte med Mandeldeig, og Mel- 

lemrnmmene fyldes med Risen, dog saaledes, at det 

Oberste af Wblerne kan sees over Risen. Over 

Risen hældes V2 Pægl Flode, der er Udrort med 4 

Lod Sukker og pidflet sammen med 4 LEggeblommer.
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Laaget lægges Paa, samles ved Kanten med LEg og 
P'osteien bages i 3A Time i en stærk varmet Ovn, 
dog maa den ikke blive for mørf. Esterat den er 
Udtaget, overstryges den med blodt pidsket LEggehvide, 
oversigtes med Snkker, stænkes med en Pensel med 
Rosenvand og torres et Oieblik i Ovnen.

Fin engelsk LEble-ostei, der serveres 
brcendende.

1 Pd. Kjod af Brystet paa Agerhøns hakkes fint, 
1 Pd. hakket Nyrefedt, 1 Pd. udstenede Rosiner, der 
skæres i lange Strimler, 1 Pd. vadskede og igjen 
tørrede Korender, 1bi Lod stodt Kanel, 1 reven Mn- 
skatnvd, 3 Lod Sukker og 12 Gravenstener, der flrcel- 
les, stilles ved KjærnehUsene og flæres i meget fine 
Strimler, blandes alt godt sammen. Et dybt Fad 
belægges paa Bunden og helt op over Siderne med 
Bntterdeig og en Plade udrulles, der tildannes efter 
Fadets Størrelse for at bruges som Laag; 6 haard- 
kogte WggebloMMer presses gjmnem en Sigte og Ud­
rores med 1/2 Flafle Madera, varmes og blandes med 
2 Skiver stærkt Sky samt 2 Knivspidser Cayenne­
peber. Hele Massen kommes i Fadet, overhældes 
med Maderasaueen, Laaget lægges paa, hæftes tit 
Kanten med Mg og overstryges paa Overfladen med 
Wg. Den bages v-tn Time i en stærk hedet Ovn. 
I Midten af Laaget fiæres et Hul paa 3 Tommers 
Størrelse, og idet den skal serveres hældes et Glas 
varmet Rum deri og antændes.
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Pudding å la Mode.

12 store gode Wbler skrælles, KjcernehUsene ud­

stikkes og de flæres istykker og koges i Vs Flaske 
Rodvin til de ece aldeles møre. De stryges da gjen- 

nem en Sigte, tilsættes Saften af en Eitron og 16 

Lod Sukker, hvorpaa Skallen af en Citron er afrevet 

og derpaa stodt; 4 Wggeblommer Udrores med 8 

Lod Sukker, tilsættes to store Tvebakker, der ere ud­

blødte i Rodvin og blandes i Massen, der iilsidst 

Udrores med det stift pldskede SkUM af 4 LEggehvider 

og 6 Lod smeltet ©mør. Der udrulles en stor, tynd 
Bntterdeigsplade; et omvendt rundt Fad lægges der­

paa, og efter det Udskæres en rund Plade der bmges 
til Bund. Af en anden Plade udstikkes en dobbelt 

saa tyk rund Bund; med et mindre Fad afridses paa 

denne Baand en noget mindre Kreds, der udskæres. 

Den lose Ring lægges paa den forste Bund, samles 

med pidsket Wg og danner saaledes Underdelen til 

Posteren. Det Stykke af Pladen, der blev udflaarct, 

Udrulles til en storre og tyndere Plade hvoraf der 

stæres en rund Bund, der kan passe til Laag. Wb- 

icmassen kommes i denne Bntterdeigform, Laaget 

lægges derover, hæftes med pidsket Wg, trykkes til 

Kanten, overstryges paa hele Overfladen -med Mg og 

Posteten bages i en stærkt varmet Ovn i 1 Time.

Rainette Postei.

24 Rainetter steges i en ikke for stærkt hedet Ovn 

til de ere aldeles more, hvorpaa de stryges gjennem 

en Sigte, tilsættes 12 Lod Snkker, der er pidsket
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sammen med 4 hele Wg, Saften af 2 Citroner, 1 

stort Vinglas Rom, 1 Thefle Cltronsnkker og naar 

det er godt blandet, udrores l Pægl tyk Flode deri. 

Det kommes strax i en Postei af Bntterdeig med 

Bund, Rand og Laag. Laaget hæftes ved Hjælp 

af 8Eg, ligesom Overfladen stryges med Wg, og 

Posteren bages i 3'< Time i en hed Ovn. I de 

sidste 10—15 Minutter oversigtes den med Snkker, 

hvorved den glasseres.

Fyldt »lepostei.

Et dybt Fad belægges paa Banden og Siderne 

med Butterdeig og et Laag tildannes til at dække 

derover- Hele Bunden belægges med Skiver af Mbler, 

hvorover der strees Snkker og dryppes Citronsaft; 

derpaa lægges et Lag af zirlige Stykker af Kalvesteg, 

eller anden god Steg, der indrives med Peber og 

Salt; derpaa et Lag af hakkede Log eller Eharlotter, 

hvorpaa der atter kommer et Lag Mbler med Sukker 

og Citronsaft, Kjsd med Peber og Salt og et Lag 

Lvg og saaledes afvexlende til Fadet er fuldt. 1/2 

Pot stærk KjodsUppe blandes med endel Sky, tilsættes 

t /4 Flaske Madera, jævnes med 6 Wggeblommer og 

hældes over Posteten. Laaget lægges paa, overstryges 

paa de Kanter, der berøre hinanden, med Wg, lige­

som hele Laaget stryges med Wg, hvorpaa Posteien 

bages i 1 Time i en hed Ovn.

Apple Curry.

Et dybt Fad belægges med Blltterdeig paa



457

Bund og Sider, samt forsynes med et Laag. Mb- 

ler skrælles, Kjcemehusene udstikkes og Wblerne 

flæres i fmgertykke Skiver. Disse ristes med endel 

hakkede Leg i Smor paa en Pande, til de ere 

smukke brune. Opefter af koldt Vildt tilskæres zirligt, 

indgnides med Mel, blandet med stodt Muflatnvd, 

lidet Nellike, Kanel og Cayennepeber; det ristes let i 

Smor paa en Pande til Smorret er indtmkket, hvor- 

paa der tilsættes noget BoUillon og Flode. Skiver 

af Hvedeknopper ristes i noget Smsr og medens de 

endnil ere blode, dyppes^ de i Citronsaft. I Fadet 

lægges ferst et Lag Mbler, da et Lag Brod og der- 

paa et Lag Kjod, og saaledes vexelvis til Fadet er 

fuldt. «Saucen fra Kjodet jævnes med nogle ægge­

blommer, tilsættes endel Sky, blandes med et stort 

Glas afbrændt Rllm, og kommes over det Hele. 

Laaget sættes paa, samles med Wg, ligesom Laaget 

overstryges med Wg og Posteien bages i 3/i Time i 

en hed Ovn.

Sveitser Mblepostei.

24 Wbler flrælles, stæres i fire Dele og stilles 

ved KjcernehUsene. Skallerne og KjærnehUsene koges 

med nogle Kryddernelliker i 1 Pægl Vand, der til­

sættes det nødvendige Snkker. LEblerne ordnes i 

en tildannet Poster med Rand, der lægges udste­

nede Rosiner imellem dem, overstrves med grovt 

stodte Mandler og smaat hakket Smvr» Til den ud­

kogte Wblesaft hældes et Glas Rodvin, eller Port­

vin, tilsættes den afrevne Skal af 2 Citroner og
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Saften af dem, og det hældes alt over Wbleme, der 

helt igjennem overstroes med Sukker. Overst lægges 

nogle Smorskiver, et BUtterdeigslaag lægges paa, det 

hæftes paa Kanten med Mg, Overfladen stryges 

ogsaa med LEg og Posteien bages i 3/\ Time ved 

stærk Hede. I det sidste Qvarter oversigtes den ved 

Sukker.

Pommes au riz.

12 ligestore Wbler flrcelles, Kjærnehusene udstikkes, 

de gjennembores paa mange Steder med en Spække- 

naal, hvorpaa de mlles i Sakker, sættes paa et Fad 

hvori der er noget smeltet Smor og steges i en hed 

Ovn, til de ere aldeles more; de fordeles derpaa paa 

et dybt Fad. Imedens koges 1,2 Pd. gode Ris med 

1 Pot Vand under Omroring. Naar Risen er tem­

melig msr, Udrores 8 Lod Smvr, 12 Lod Sukker, 1 

toppet Th este Citronsukker, Saften af en Citron og 

x/2 Pd. grovt ftodte Mandler deri. Tilsidst farves 

den med lidet Safran Afkogning og blandes med det 

stift pidskede SkUM af 6 Wggehvider. Denne Masse 

hældes over Wblerne, Fadet overstroes med Suffer 

og Posteien bages i 3/i Time i en hed Ovn. Naar 

den er færdig, oversigtes den tykt med Sakker og 

glasseres med en gloende Jldskuffe.

Pommes au riz.

12 ligestore LEbler skrælles og Kjærnehilsene ud­

stikkes. 2 Pægle Rodvin, 14 Pd. Sukker og Saften 

af 3 Citroner koges, Wbleme sættes deri, overhældes
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idelig med Saften og na ar de cre møre, lægges de 

paa en Sigte til Afdrypning. -I/2 Pd. Ris koges 

med 1 Pot Mælk, tilsættes Pd. Smm, ^2 Pd. 

stsdte sode og 12 Sikr, bitre Mandler, 4 Lod hakket 

Succat, 8 Lod blancherede Korender og 12 Lod Slik­

ker, der er kogt saa længe over Ilden med lidet 

Vin, at det er blevet lysebrUnt. Et Lag Ris lægges 

paa Bunden af et Fad, der er overstreget med Smsr, 

Wblerne lægges deri, efterat Hullet i dem er fyldt 

med Kirsebær-Marmelade og Resten af Risen hældes 

over Wblerne, det oversigtes med Stlkker og bages i 

25 Milliliter i en hed Døn. Naar den skal serveres, 

bækkes den med en hoi Bunke af Flødeskum, »der er 

pidflet af 1/2 Pot sod Flode og der blandes med 6 

Lod (guffer, der er stedt med lidet Vanille.

Pommes au riz.

* /2 Pd. Ris koges i 1 Pot sod Mælk og naar 

det er nwrt tilsættes 6 Lod Smor, 1 toppet Theske 

Citronsukker og 12 Lod Sukker.
12 gode LEbler flrcelles, Kjcernehusene udstikkes og 

med 1 Pægl Madera koges de til Moes, der stryges 

gjennem en Sigte, blandes med 6 Wggeblommer, der­

er vidflet med 12 Lod «Suffer og tilsættes tilsidst det 

stift pidflede Skum af 6 Wggehvider.
1/ 2 Pd. Mandler stodes meget fint med noget 

Mggehvide, Udrores med 1 Pægl Flode og blandes 

med 6 Wggeblommer, der er pid'sket med 12 Lod 

Sukker; det sættes paa Ilden og rores ligetil Kog-
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ning, a Mes og blandes med det stift Pidflede Skam 
af 6 Wggehvider.

En stor Form stryges med Smor og overstrses 
med fintstodte Mandler og (Suffer. Der kommes 

ferst et Lag Ris deri af en Fingers Tykkelse, derpaa 
et Lag Wbler og da et Lag Mandler og saaledes 
fliftesvis til det Hele er forbrugt. Formen sættes i 
kogende Vand i en Ovn og bages med middel Hede 
i en Time. Naar den er noget afkjolet, vendes den 
paa Fad og overhældes ved Serveringen med Flode- 
flum, hvoraf Halvdelen pidskes sammen med 1 Par 
Skeer Jordbærsaft af syltede Jordbær og Halvdelen 
med Qvcedesaft. Disse to Farver af Flodeskllm blan­
des ikke sammen men kommes fliftesvis over Posteien..
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Wende Afdeling.

For Huusholdninger Paa Landet.

Tsrrmgen af Frugt i Frankrig.

Som bekjendt anvendes der megen Omhu i 

Frankrig paa at tørre Fragt og en Folge deraf er, 

at en ttor Mængde af saadanne Frugter udføres til 

andre Lande i Kasser og Kurve. En Beskrivelse af 

Fremgangsmaaden findes i femte Del as Maison 

rustique of Ysabeau. Denne Beretning skül her 

blive meddelt og Fremgangsmaaden burde finde Ef­

terligning andre Steder.

Trykkede Pcerer.

Tilberedningen af flade trykkede Pærer udfordrer 

vel ende! Arbeide og omhyggelig Behandling, men 

det maa med Lethed kunne udfores paa mindre Land- 

eiendomme, hvor der ofte er Mangel paa Anvendelse 

af Ubeskæftigede Hænder. Pærerne flulle vælges af 

de saftfUldeste; de afplukkes forend fuldstændig Mo­

denhed og skrælles omhyggeligt, dog saaledes at Stil-
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kenbliver siddendepaa Frugten. De skrællede Pærerlæg­

ges paa store, flade Jernplader, der ere forsynede med 

Hanke eller med Kanter; de lægges med opreist staaende 

Stilk, lige ved Siden af hinanden til hele Pandens 

Gmndflade er bedækket. Derpaa læggeset andet Lag 

og flere Lag pyramideformigt over hinanden, dog med 

den Forsigtighedsregel, at Stilkene, som FrUgterne 

flulle beholde, ikke beskadiges. Ere Pladerne til- 

strækkeligen fyldte, det vil sige, naar der ligger saa 

mange Lag som vel muligt over hinanden, hældes 

der et ølglas Vand over Pærerne, for at det underste 

Lag ikke skal klæbe ved Bundfladen; alle de afflaarne 

Skaller lægges over Pærerne, hvorved Frugterne mod­

tage og beholde en eiendommelig Lugt. Pladerne 

indsættes derpaa i Bagerovnen samtidigt med Brod- 

bagning og Udtages atter med Brodene. Skallerne 

fjernes forsigtigt fra de bagte Pærer, disse dyppes 

Stykke for Stykke i den rigelig dannede Sauce eller 

Saft og lægges i Vidiekmve, der indsættes i Ovnen, 
efterat Brodene ere fjernede.

Ovnen kan vel varmes særskilt til Pærernes Tor- 

ring, men Udgifterne foreges derved, ligesom man 

vanskelig kan træffe den rigtige TemperatUr hvori 

Bagerovnen skal være, naar Brodet er fuldkommen 
bagt.

I de felgende Dage sættes de atter ved Brod- 

bagningen ind i Ovnen i Vidjekurvene, hvorved de 

erholde en saadan Fasthed, at de enkeltvis funne tryk­

kes flade mellem Hænderne og hvorved de erholde den 

Form, der har givet dem deres Navn. Naar de saa-



463

ledes ere trykkede aldeles flade, tages de Stykke for 

Stykke ved Stilken, dyppes i den dertil opbevarede 

Saft og bringes endnu en Gang i Ovnen, hvorved 

de maa ligge flade og tæt trykkede til hinanden i 

VidiekUrvene. Tilsidst sættes de enbnu næste Dag 

ind i Ovnen og erholde derved den tilbørlige Fasthed. 

De have da en glindsende brunrøb Farve, et fast 

sukkersodt Kjod og funne enten uben videre Tilsæt­

ning brUges til Dessert, eller tilberedes Paa anden 

Maade. Saadanne trykkede Pærer have den tredob­

belte Værdi as hvad Pærer i raa Tilstand koste. Pak­

ningen skeer i firkantede Kasser, hvor Pærerne ere tæt­

pakkede med alle Stilkene den samme Vei, dog uden 

at de knUses naar Laaget paasættes.

Trykkede Mbler.

Alle LEblesorter med fast Kjod og i Særdeleshed 

de graa Rainetier og de i Frankrig og Belgien be- 

kjendte Sorter med meget kort Stilk, kunne behandles 

paa samme Maade som de trykkede Pærer.

Da Mblerne ikke afsætte nogen Saft, naar de 

torres langsomt ved middelmaadig Temperatur, saa 

er deres Tilberedning lettere og ikke saa vidtløftig, 

som de trykkede Pærer. Naar de ere halvt tørrede, 

trykkes de mellem Fingrene til de ere flade og have 

erholdt en Form som Log. Er den ønskede Torrings- 

grad opnaaet, saa skal de trykkede Wbler være as 

svampagtig eller korkagtig Fasthed. I denne Tilstand 

funne de holde sig i lang Tid og endog uben Skade 

Udfores langveis. De almindelige trykkede Mbler
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Pakkes i Kister og Fade; de smukkeste forsendes der­
imod i flettede Vidjekurve med indvendig Beklædning 
af hvidt Papir, og ordnes lagvis ligesom de trykkede 
Pærer.

Hermetisk Conservering af Spisevarer efter den 
Apperske Methode.

Paa den sidste Londonemdstilling bleve Spise- 
sevarer, der havde været nedlagte i 40 Aar, prsvede 
og befundne aldeles friske. Fremgangsmaaden er 
svigende: Spisevarerne, der ere færdig tilberedte med 
behvrig Sauce, kommes i Blikbosser og Laaget, i hvis 
Midte der er et lille Hnl, fastloddes. Bosserne kom­
mes derefter i et stærkt saltet Bad og koges saa- 
ledes over Kogepunctet, hvorved Bossens Indhold 
kommer i Kog og de Udviklende Vanddampe udjage 
den deri enbnu værende Luft. Ester kort Kogning 
tildækkes Hullet i Laaget hurtigt med en Draabe 
Tin. De saaledes fra Luften ubeluffebe Spisevarer 
ere ikke udsat for Bedærvelse, men Bosserne Under­
kastes dog en Prove, idet de nogen Tid hensættes paa 
et varmt Sted af 24 Graders Varme. Indtræffer 
der Bedærvelse i denne Tid, saa viser der sig strax 
Gasudvikling, i hvis Folge, de flade Sider af Daa­
sen krummer sig Udefter, medens de ellers paa Grund 
af det Udvendige LUfttryk, boies indefter. Udebliver 
Symtomerne paa Bedcervelsen, saa er den farlige 
Periode overstaaet og Daaserne funne da opbevares i 
utrolig lang Tid.
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Hermetisk Conservering af Spisevarer efter den 

Fastiersie Methode.

Fastier har drevet sin hermetiske Nedlægning saa 

vidt, at han bevarer Daaser med 100 Pd. Spiseva­

rer og de ere stedse fuldkommen friste. Hans Frem- 

gangsmaade er folgende.

Eft erat de kogte Sager ere komne i Blikdaaser, 

loddes Laaget til og der er deri, ligesom i Apperts, 

et lille Hul. Danserne koges og naar Dampen has­

tigt slaaer ud as det lille Hul, fjernes Daasen lidt 

fra Ilden, hvorpaa der hmtigt kommes en Draabe 

Lodning paa Hullet. Daasen stænkes derpaa stærkt 

med koldt Vand, hvorved Dampene udvendig fortæt­

tes, der dannes et lufttomt Rum og den Smule Luft, 

der endnu kan være i.Benene, eller Massen, træder 

frem. Efter nogen Tids Forlob oploddes atter det 

lille Hnl og Daasen sættes i kogende Vand, hvilket 

fortynder det lille Qvanmm Luft, der er tilbage og 

den drives ud, hvorpaa Hullet atter loddes hurtigt 

med en Draabe Lodning Efterat Daaserne saaledes 

to eller tre Gange have været udsatte for Kogning, 

Tilledning og Afkjoling ere de saa luftfri som vel 

muligt og Sagerne knnne da opbevares efter Behag. 

Jo større Daaserne ere, jo tykkere maa Metallet være 

for at kunne modstaa det udvendige Lufttryk, men 

jo bedre holde ogsaa Sagerne sig i Længden; thi det 

tynde Blik har ofte usynlige Feil, som bidrager til 

Indholdets Fordærvelse.

30
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Professor Maissiats Methode ved hermethist at 
bevare Næringsmidler og syltede Sager.

Fremgangsmaadeu ved denne Methode er fol­
gende:

Beholdernes Tilberedning.

Enhver almindelig Glaskmkke med vid Hals, ihvor 
stor dens Aabning end er, kan, efter Forfatterens 
Anvisning, lukkes ligesaa tæt ved ringe Omkostning, 
som en Flacon med smal Hals og Glasprop, der er 
slebet med Smergel. Glasmassen i Glaskrukkens 
Hals bor være saa tyk som mutig og skal foroven 
være slebet med Smergel i fuldkommen Plan. Laa- 
get bestaaer kun af en tyk Glasplade, der ligeledes er 
slebet med Smergel, futbfommen plan paa den ene 
Side og har ikke nogensomhelst Fordybning til at 
gaa ned i Halsen med; den slutter kun noiagtig men 
los ovenpaa Glasset.

Kit til Tillukningen.

For at Laaget klæbende kan blive paa sit Sted, 
anvendes et Forbindelseskit, som i Hovedsagen be­
staaer af Kautschuk og Kalk. Kautschuk smeltes ved 
Barmen, med Tilsætning af lzi5 Del Talg eller Vox, 
der begunstiger Smeltningen. Ilden man lidt ester 
lidt forstærkes og Massen reres uopholdeligt. Saa- 
suart Smeltningen er udfort, tilsigtes sigtet Kalk, der 
er hensmuldret i Luften, lidt efter lidt, idet Deigen 
omrores med en stærk Spartel Den stærke Lugt af 
KaUtschUken aftager ved Kalkens Tilsætning og for-
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svinder lidt efter lidt. Der indfinder sig en ejen­

dommelig svag Lugt, som antyder Operationens gode 

Gang og den inderlige Forbindelse mellem Kalk og 

Kautschuk. Naar det antages, at Kittet er tykt og 

seigt nok, tilsættes der ikke mere Kalk, Kjedlen tages 

af Ilden, og Kittet er ■ færdigt. Det maa endnu 

bemærkes, at ved Kautschukens Smeltning opstiger der­

en hvidagtig Rog.
Dette Kit er meget compact og synes ikke at kunne 

udtørre, idetmindste kun meget langsomt. Opfinderen 

har efter et Aars Forlob fundet, at det endnu havde 

sine gode Egenskaber, ihvorvel det var Udsat for fri 

Luft. Ded Tilsætning af Monnie kan det endnU 

meddeles den Egenskab, at det med Tiden hærdes 

mer eller mindre. Saaledes bevirker 1/s Monnie, ai 

Kittet efter et Aars Forlob, i et tyndt Lag, har mod­

taget c it betydelig Fasthed. Saadant Kit er uop- 

Isseligt i Vand og i fortyndet Alkohol.
For at anvende det, trykkes det blot nogle Mi­

nutter mellem Fingrene, hvorpaa det paafores med en 

Kniv, ligesom blodt Box eller Glarmesterkit.- For ar 

tillukke en Glaskmkke stryges et tyndt Lag Kit paa 

den afsrnerglede Rands Flade, Laaget lægges nøjag­

tigt paa, med Haanden trykkes mod Midten deraf og 

samtidigt dreies lidt frem og tilbage, hvilket er til­

strækkeligt til ensformigt at udbrede Kittet.

Ihvorvel dette Kit er bbM faa har det dog en 

stor Tiltrækning til Glas og en betydelig Seighed. 

Naar der til Exempel tages et cylindrisk Standglas 

paa flere Potters Indhold og med 5 til* 7 Tommers
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Gjennemsnit, der fyldes helt op med Vædfle, og Laa- 

get er fasttrykket paa den beskrevne Maade, saa kan 

det ftrax vendes omkring med Aabningen nedefter, uben 

at Trykket af den store Vædskemasfe kan faa Laaget 

til at lvsne sig, eller at nogensomhelst Vædfle kan 
komme Ud.

Anvendelsen as denne Tillukningsmaade ved at 

konservere Næringsmidler efter den Appersie 

Methode.

Appert bemærker paa flere Steder i sine Skrifter 

over Nedlægning af Næringsmidler, hvor nødvendigt 
og vanskeligt det er hermetisk at luffe Beholderne, 

hvoraf hele Operationen er afhængig. Sædvanligt 
benyttes Bosser eller Daaser af Hvidblik, som blive 

loddede, eller Glasbeholdere der lukkes med Korklang 
og overtrækkes med Beg.

Blikkasserne tuffe vel lufttæt, men meddele visse 

Næringsstoffer en Metalsmag. De ere vanskelige at 

aåbne og beskadiges som oftest derved. Næringsmid­

lerne ere ikke synlige deri. Sælgerne funne ikke efterse 

dem og Kjoberne maa kjobe uden at funne se hvad 
de erholde.

Glas med Korklang ere ikke brugelige i Længden. 

Sendes de paa lange Reiser, gjennembores de let 

af Jnsecter. Aabningen kan ikke være stor og der­

for maa de Sager, der skulde opbevares, stæres i 

Smaastykker for at komme i og tabe derved deres 
Udseende.

Efter Maissiats Methode tilberedes og koges Sa-
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fyldes helt op, sættes til Halsen i kogende Vand og 

idet Sagerne koges i Glassene, Kikkes de idet de op­

tages, med Glaspladen hvorpaa Kittet er anbragt, og 

ere dermed fuldkommen færdige.
Disse Beholdere ere ogsaa anvendelige tit al 

Slags Syltetoi, nedlagte Frugter, Bagværk og Alt, 

der vnskes opbevaret og de ere i lang Tid med Held 

anvendte dertil.

At tørre GrM eüer Haveurter til Vinterbrug

For at kunne forsyne sig med Gront til Vinter­

brug tjener folgende Forskrifter til Rettesnor.

De grønne Mrter pilles og koges i kogende Vand, 

hvor de blive i 5—6 Minutter, de hældes op paa en 

Sigte og afkjoles rask med koldt Vand. Efter Van­

dets Afdrypning, udbredes de paa Papir eller anden 

Flade og tones ved jævn Varme i en Bagerovn, 

eller en Tsrrestue. De opbevares til Vinterbrug i 

Papirposer, dog ikke paa fugtige Steder.

Blomkaal og Roer behandles paa samme Maade, 

men maa koge lidet længere. Al Slags Kaal kan 

ogsaa behandles paa samme Maade. Naar Ovnen 

har en Temperatnr af 35—40 Grader Reaumur, skeer 

Tørringen i 24 Timer.
Det saaledes tørrede Grvnt taber fra 3/< til 9/io 

as dets Vægt. Ved den senere Tilberedning i Kjvk- 

kenet, hvor det først udblvdes i Vand, indtager det 

sin forrige Vægt, og paa Smagen kan der ikke gjores 

nogen Forfljel.
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Den hnrtigste og renligste Maade at rense 

Honning.

25 Pd. Honning blandes med halv saa meget 

Vand og sættes paa Ilden over svag Ild. Der kom­

mes 2 Ark hvidt Filtrerpapir deri og det Hele pidskes 

saa længe over Ilden, indtil Papiret har oploft sig i 

ganske smaa Trævler. Naar det er taget af Ilden 

og er askjolet, kommes det i en Spidspose af Uldent 

Tsi, der i Forveien er fugtet. Honningen lob er vin­

klar igjenncm og efterat Papiret, der bliver tilbage, 

er udskyllet med Vand, og dette ogsaa er lobet igjen- 

nem, sættes Krukken med den klare gule Honning i 

en Kjedel med Vand, der ft wer over Ilden og koges, 

hvorved Vandet i Honningen afdampes, indtil man 

ser at Honningen selv, der bliver tilbage, faaer den 

fornødne Consistenz.

At giøre Talg meget hvidt og ncesten lugtfrit.

Til 100 Pd. Talg tages xk Pd. Salpetersyre og 

xk Pd. Svovlsyre. Talgen smeltes, hvorpaa Syre­

blandingen hældes i og omrores dygtigt. Det Hele 

staaer derpaa i xk Time, hvorpaa det hældes i et stort 

Kar med koldt Vand. Dette Vand sættes i stærk 

Bevægelse. Talgen hældes saa langsomt som muligt 

deri og Omroringen maa især være stærk paa det Sted, 

hvor Talgen lober i Vandet, dels for at der ikke flal 

danne sig Klumper ved Afkjolingen, og dels for at 

de med Talgen blandede Syrer kunne fordeles godt i 

Vandet. Talgen kommes derpaa paa et Klæde, for 

at Vandet kan asdryppe, hvorpaa den forsigtigt smel-
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te$ over Ilden, til det endnu den værende Vand er 

afdampet, og Talgen selv er klar. Den maa derpaa 
staa roligt, hvorved de iltende Farvestoffer udstilles 

som brun Fnog.

Talgens Rensning paa anden Maade.

100 Pd. Talg smeltes i en Kobberkjedel med 4 

Pd. rent Vand under stadig Omwring, hvorpaa der 

tilsættes 1 Pd. engelsk Svovlsyre, der forud er hældt 

i og fortyndet med 12 Pd. rent Vand. Naar det 

er godt blandet, tilsættes V2 Pd. dobbelt chromsur 

Kali, der er stødt til fint Pulver. Derefter tilsættes 

endnu 13 Pd. rent Vand og omrores godt, hvorpaa 

Ilden fjernes. Den nu vandklar udseende, men svagt 

farvede. Talg bliver staaende rolig for at sætte sig og 

afkjoles, hvorpaa den skilles fra den paa BUNdm 

staaende msrkegronne Vædfle.
Talgen faaer herved ikke alene en smllk hvid, svagt 

i det Lysegrønne trækkende Farve, men ogsaa en ikke 

ubetydelig Haardhed.

At fabrikere Scebe as Talg og Harpix.

I 52 Potter Vand kommes 4 Pd. calcineret 

Soda og naar det ved Kogning er oploft tilsættes 

12 Pd. Talg og 8 Pd. Harpix og saasnart begge 

Dele er oploft, koges det Hele i */2 Time Under uaf­

brudt Omrøring. Dermed er Operationen endt. 

Kjedlen tages af Ilden. Sæben stummes af og kom­

mes op i den Beholder, hvori den skal opbevares.
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Et nyt kunstigt Madfedt.

Dette Fedt stal besidde alle mulige Fortrin, er 

billigt, velsmagende, kan holde sig og er tilmed saa 

fedt, at et Pand deraf erstatter 2 Pd. Smvr.

Magistraten i Frankfurt har ladet det Undersege, 

det er befundet fortrinligt, og Sammensætningen er 

offentliggjort. Tilberedningen fleer saaledes:

1 Pd. frist Bedetalg smeltes med 18 Lod Mælk 

og sigtes varmt gjennem en fin 'Sigte. Under idelig 

Omrvring tilsættes ä/4 Pd. Dalmueolie. Denne Blan­

ding ophedes paa en Pande med 4 Lod Brodskorper, 

1 Lod Bynkeblade (artimisia campestris), 2 itUskaarne 

Leg og sigtes derpaa varmt.

Det er fuldkommen fri for Sugt og Smag, er 

meget besparende ved al Brug, enten Bagning eller

Kogning og erstatter aldeles Smor til Mad. Alt 

Spiseligt bliver federe og mere velsmagende derved, 

og Alt, der er bagt dermed, mere porrvst, smUkkere af 

Udseende og finere i Smag.

Kryddereddike af crtherisie Olier.

I 4 Lod absolut Alkohol oploses 1 Drachme Pe- 

berolie, 1 Drachme Jngefærolie, 1 Drachme Petersille- 

olie, 1 Drachme Selleriolie, Drachme Muskatolie, 

4 Gran Asa foetida og 10 Gran Sennopolie; naar

det Under Omrystning har staaet i 4 Dage, tilsættes 

V2 Pot god Vineddike og kommes paa Flaske.

Carrypnlver eller saakaldt Ragoutpulver.

Stodt CmcUma 8 Lod, Coriander 8 Lod, sort
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Peber 5 Lod, Ingefær 21/s Lod, Kanel 1 Lod, Nel­
liker 1 Lod, Mrlskatnod 1 Lod, Kardemomme 2 Lod, 

Kommen Lod, Cayennepeber V2 Lod. Blandes 

og sigtes flere Gange, opbevares i tillukket Kmkke og 

er meget velsmagende.

Ny Maade at røge Flcefl og Pslser m. m. paa.

Af en Skorsten, hvor der fun udelukkende brændes 

Brænde, samles 1 Pd. Glandssod, som opløses i 12 

Potter Vand. Det indkoges derpaa til Halvdelen, 

askjoles og blandes med 2 å, 3 Haandfulde Salt. I 

denne Dædske lægges smaa Polser i '/4 Time, ftørre 

i Ve Time og de storste Mavepolser i til 1 Time. 

Flæsk, alt efter Størrelsen, i 6 til 8 Timer og Skin­
ker i 12 til 16 Timer. Nedlægningen fleer 2 å, 3 

Dage ester Jndslagtningen., efterat det til Rogning 

bestemte Flæsk er tørret i Luften. Efter Oivgningen 

eller Nedlægningen maa det torres godt i Lnften.
Smagen af det saaledes rogede Flæsk er langt 

behageligere end ved de i virkelig Rog behandlede 
Sager. 1 Pd. Glandssod er tilstrækkeligt til dermed 

at rege 120 Pd. Flæsk.

Engelsk Sammeuscetniug til at salte Kjsd.

6 Pd. Kogsalt, 3 Lod Salpeter og 1 Pd. Suk­

ker oplos^s og koges i 20 Potter Vand samt skmnmes.

Salpttet gjor Kjodet rodt men noget haardt, 

hvilken sidste Egenflab atter hæves as Sukkeret.

<A



Ny Maade at indsatte stort Kjsd og FIcrsk.

Der tilberedes en stærk Kogsaltoplosning i Vand 

og hældes i et Kar, der anbringes hoit oppe under 

Loftet. Fra Karret gaaer der en Gnttaperchaflange 

ned til et andet Kar paa Gulvet, hvori Kjodet 

lægges i Saltopløsning Paa den nederste Ende af 

Guttaperchaslangen eroder en Slags Troikar, nemlig, 

et lille hult Metalror med tilskjærpet Ende. Slan­

gen er befæstet dertil, og Roret er forsynet med en 

lille Hane, der sidder helt oppe ved Slangen. Dette 

Ror stikkes ind paa adskillige Steder lige til Benene 

i Kjodet, hvorpaa Hanen aabnes og ved det forste 

Kars Holde fra Jorden, fremkommer et stærkt Tryk, 

der gjor, at det saltede Vand med Kraft sproites ind 

i Kjodet. Paa denne Maade saltes Kjodet hürtigere, 

det faner et smukkere Udseende og finere Smag og 

holder sig fortrinligt.

At indpakke Flasker i Strcm og Siv.

Der tages en Haandfuld Langhalm eller Siv, del- 

afskæres 6 Tommer længere end Flaskerne og bindes 

tæt sammen i den ene Ende. For at indpakke en 

Flaske deri, skilles Straaene i den aabne Ende, Fla- 

flebUnden sættes paa den sammenbundne Ende og 

alle Straaene boies omkring Flasken faaledes, at de 

fordeles ens overalt, Straaene strammes og bindes 

smst lige for Enden af Flaskehalsen og derpaa om 

Halsens Begyndelse. Bindingerne kunne udfores med 

Straa. En saadan indpakket Flaske er fuldkommen
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dækket og indtager ikke megen mere Plads end Fla- 

flen selv.

Practist Havrekasse.

Kassen gjores i den Størrelse, der vnskes, men 

staaer paa fire Fodder og lober forneden ned i en 

firsidig Tragtform i hvis nederste Ende der er en Aab- 

ning paa 2 Tommer i Firkant og forsynet med et 

Skydelaag i en Fals, for at funne aabne og lukke 

for Hullet naar det onskes. Foroven er den forsynet 

med Laag til at luffe. Den har den Fordel, at der 

aldrig kommer Stov i Havren, at Mus ikke kan 

komme deri, og at den ældste Havre altid bruges forst.

At saa Heste til at bcere Halen smukt.

Fyrst Pückler Moskov har i Orienten erfaret, at 

Hesteopelskerne bruge folgende simple Methode for at 

faa Hestene til at bære deres Hale frit ud.

Strax efterat Foliet er fodt, boies dets Hale opad 

idet man tager den ved Noden, beter Enden langs 

med Føllets Ryg og sorer da Tommelfingeren stykke­

vis fra Isoden til Enden, idet der paa hver Tomme 

gjores et stærkt Tryk mod Halen, der fores over de 

andre Fingre, som om man vilde give ben en Boi- 

ning og den holdes tilsidst i 10 Minutter boiet ned 

ab mod Ryggen. Dette gjentages tre Gange daglig, 

Morgen, Middag og Aften i 14 Dage og dermed 

er Kuren endt. I Damascus holdes dette for en stor 

Hemmelighed.
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Middel mod Orm i Korn.

Paa Kornmagazinerne lægges paa Gnlvet Drain- 

ror af 1 Tommes indvendig Aabning tvers over Ma- 

gazinet, og Enderne maa helst staa i Forbindelse med 

Lufthullerne. Drainrorene lægges paa en stiv Lægte, 

hvortil de fastbindes saaledes, at det ene stotter til 

det andet, og disse Lægter med Drainledningerne funnc 

da samlede flyttes. Paa hver 5te Alen lægges en 

saadan Drainledning, og alle Ledninger lægges paral­

lelt paa hinanden. Paa hver ny 2V2 Fods Hvide 

af KornbUnken lægges et nyt Lag Drainrvr. Korn­

orme kommer aldrig paa et saadant Sted, og ere de 

der, forsvinde de, ligesom Kornet ikke mrrgner, da 

Luften gjennem hele Bnnken stedse beholder samme 

temperatur, som den Udvendige Lllst.

Fortrinligt Middel mod OMcesning af Kper.

Den allerfletteste Tobak sættes paa almindeligt 

Brændevin. Naar det Har truffet, sies det og op­

bevares. I paakommende Tilfælde, Udrores 2 Lod 

Sæbe i 2—3 Spiseskeer af Dococten, det gives Koen 

og det hjælper paa 1 eller 2 Minutter.

Godt Raad mod Hestens Krop.

En Spiseske stsdt Antimonium stroes paa den 

bare Havre, tre Morgener efter hinanden og denne 

Havre gives Hesten strax om Morgenen. Derefter 

faaer Hesten sit sædvanlige Foder og den maa hin 

bruges til let Arbeide saalænge, Kuren ft a a er paa. 

Som Drikke gives Hesten Hvedemel eller Smdeig
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udwrt i Vand. Den er fuldkommen rafl paa otte 

Dage.

Opbevaring af Vinterfrngt.

For at opbevare Vinterfrngt saa længe som mu­

ligt i sin hele Skjonhed, vil folgende simple Frem- 

gangsmaade ikke være uden Interresse for Mange.

Naar Vinteren begynder, kommes den Fmgt, der 

flal opbevares, i Kasser, Kister, Fade eller deslige og 

MellemrUMmene fyldes ved Nedlægningen med MU- 

ligst fint Sand, der hverken maa være for fugtigt 

eller for tort. Kasserne sættes i frostfri Kjældere, 

hvor Nedlægningen skeer. Sorten bemærkes Udvendig 

paa Kassen. Fordelene herved ere: 1) Fragten be- 

hover ikke at Udsoges i Lobet af Opbevaringstiden, 

thi den Frugt der angribes og raadner, kan for San­

det ikke bringe Smitten tit de Andre. 2) Fragten 

beholder en paafaldende Friskhed, den indkrymper al­

deles ikke, beholder sin eiendommelige Velsmag og 

Perioden for dens Modenhed varer længere. 3) En 

betydelig Masse Frugt lader sig opbevare i et ind- 

strænket Ram, og 4) Fragten er aldeles sikkret for Rot­

ter og Mus.

Ved Nedlægningen er det rigtigst at asvadfle Frug­

ten for at fjerne alle Sanddele.

At forhindre Meelk fra at blive blaa i Mcelke- 
kjcelderne.

Saasnart denne Ulempe indtræffer, lUkkes Dore 

og Vinduer saa tæt som muligt, hvorpaa der antæn-



478

des to smaa Haandflllde af Svovltraad i Mælkekjæl- 

deren, der bliver tillUkket i 4 a 5 Timer og Udluftes 

derpaa. Denne Operation gjentages daglig i 8 Dage 

hvorved bemeldte Ulempe aldeles er hævet.

Uskadeligt Middel mod Rotter og Mns.

Dette Middel bruges i store Masser i England 

og er aldeles probat. Fint pUlveriseret fulfur Baryt 

blandes med Mel, eller enhversomhelst anden Lokkemad, 

og dannes til smaa Kllgler, der lægges for Rotter og 

Mus. Det virker dødeligt paa disse Dyr, men har 

ikke de skadelige Virkninger som andre Midler.

At tilberede Kartoffel-Sago.

EndnU fUgtigt Stivelsemel af Kartofler, eller, hvis 

det er tørret, da fugtet Stivelse, presses med Hæn­

derne gjennem en Sigte, hvis Masker næsten ere saa 

store som Wrter. Fllgtigheden af Melet maa være 

saaledes, at det, der er gjennempresset, hverken plllveri- 

serer eller Udflyder. Det kommes i en Trætromle 

paa hvis Midte der er en storre Aabnina, der kan 

lukkes, og der maa ikke kommes mere deri end at 

Indholdet kan rulle. En Overfyldning gjor at Alt 

lober sammen til en Klump. Efter 10 Minntters 

vedvarende Rulning, (ved 1 Alens Gjennemsnit af 

Tromlen dreies den 30 Gange i Minntten) dannes 

der i Tromlen forfljellige store Kugler af Melet, flere 

Smaa hvis Melet var for tort og flere Store hvis 

Melet var for fugtigt. Ved en lille Tilsætning af 

en Smule tort Mel, befordres KUgledannelsen. Efter
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Rulningen sorteres Kornene gjennem Staaltraadssig- 

ter med forfljellig store Huller. Hvad der er for fint 

og for grovt, bliver revet og kornet om igjen. Det 

Sigtede kommes paa Jernplader med to Fingre hoie 

Kanter og sættes i en Torreovn, hvor Varmen dog 

ikke maa være over 80 Grader. Samtidig dermed 

ledes Vanddampe ind i Ovnen og derved bevirkes den 

nødvendige Glasering af Kornene. Naar de vise 

sig gjennemsigtige istedetfor hvide melede, saa er der 

tilstrækkelig Damp, hvorpaa Pladerne udtages for at 

Kornene funne afkjoles, og de skilles let ad ved 

Rivning med Hænderne. Efter Adskillelsen folger den 

fulbfomne Askjoling ved svag Varme i Ovnen, men 
Uden Damp.

Den paa denne Maade frembragte Sago har alle 

en god Sagos Egenskaber. Den udkoges mer eller 

mindre slimet, alt eftersom der ved Rulningen er tilsat 

mer eller mindre tort Mel.

Rensning af sumpede Kjeeldere paa hvis Veegge 
og Gulv der dannes Skimmel.

I en saadan Kjældcr sættes en hoi og stor Sten- 

krnkke og deri kommes 2 til 4 Pund Kogsalt, hvor­

på« alle Vinduer og Huller tættes saa godt som mU- 

ligt. De Fade, der mulig ligge ben, lukkes, idet 

SpUndset tilslaaes. I Krukken hældes henved xk 

Pot concentreret. Svovlsyre for hvert to Pund Salt. 

Man fjerner sig hurtigt og lader Kjælderen være til- 

lllkket i to Timer Uden nt gaa derind. Efter denne 

Tids Forlob aabnes alle Aabninger og Lemme for at
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den kulsure Gas kan forsvinde. Skimlen paa Vægge 

og Glllv bortfeies.

Led denne Fremgangsmaade vil den nmddrede 

Lugt aldeles forsvindre. Denne Lugt indfinder sig 

især om Foraaret og hvis det er en Mælkekjælder, 

gaaer den strax i Mælken.
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Tyvende Afdeling.

Kort Anvisning til selv at tilberede ad- 

flillige Parfumer.

Indledning.

Til Pomade bruges Svinefedt, Oxemarv, Oxe- og 
Bedetalg, samt Vox og Hvalrav; de fire forste renses 
og gjvres lugtfri paa folgende Maade:

1 Pd. Svinefedt af et friskt slagtet Svin smeltes 
over svag Ild og blandes med en toppet Thefle Salt 
og en glat streget Thefle Alnn. Det omrsres og 
staaer paa Ilden til der sætter sig et hvidt Skum 
paa Overfladen, der afskummes og det bliver paa Il­
den indtil det ikke samler mere Skum. Naar det er 
afkjolet, kommes det i koldt Vand og udvadskes og 
æltes i Vandet til det er aldeles lugtfrit. Det smel­
tes derpaa over Ilden og omrores til Vandet er al­
deles bortdampet. Denne Fremgangsmaade brUges 

ogsaa ved de tre andre Dele.
Til Haarolie brUges Sesamolie, Mandelolie og 

fin Provenceotte, dog ere de to fvrste lugtfri.
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Fin Rosen-Haarolie.

Paa den Tid Roserne blomstre afpilles de friske 

Blade, der strax oversttoes med lidet fintstodt Salt.
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Der bruges fUsselfri Spiritns af 16 Grader og 

paa enkelte Steder, hvor det er nævnt, absolut Alkohol.

Desfomden brUges der ætheriske Olier, fede vel­

lugtende Olier og forskjellige Bestandele, der faaes i 

rigeligt Udvalg hos Hr. Materialist Th. Lohse & 

Comp, i Kronprindsensgade Nr. 5 i Kjobenhavn.

Af ætheriske Olier bruges: Bergamot, bitter- 

Pommerants, bitter Mandelolie, Citron, Geranium, 

Lavendel, Merian, Melisse, Pebermynte, Neroli, Ro­

sen, Verbena, Cassia, Mllflatblomme, Nellike, PortU- 

gal. Rosmarin, Timian og almindelig Kanel-Olie.

As vellugtende fede Olier bruges: Heliotrop, Jas­

min, Orangeblomst, Hyacinth, Jonqnille, Havenellike, 

Reseda, Tllberose, Vanille og Viololie.

HaaroLLe.

Resedaolie.

5 Lod Sesamolie eller Mandelolie varmes over 

svag Ild i en Porcelainskaal til det er (unfcnt, hvor- 

paa der kommes en fuld Theske fed Resedaolie deri 

tilligemed V2 Theske fed Viololie. Det staaer enten 

tilproppet i en Flaske til det er klart, ellcr filtreres 

strax gjennem grant Filtrerpapir. Der kan endnu, 

hvis det ønskes, tilsættes 2 Draaber ætherisk Ro- 

senolie.
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I en stor Glasflaske med vid Hals lægges forst et 

Lag Bomuldstotter, der ere mættede med saa meget 

Sesam- eller Mandelolie, som kan indsuges af Bom- 

Ulden; derover lægges et Lag Rosenblade, 1 Tomme 

tykt; saa atter et Lag Bomnldstotter med Olie og 

derover Rosenblade og saaledes til Flasten er fuld. 

Den overbindes derpaa med Blære og sættes i 14 

Dage i Solen-, hvorpaa Bomuldstotterne optages for­

sigtigt, afvries i et fint, rent Klæde og Olien opbe­

vares. Onskes Lugten stærkere, kan det gjeutages flere 

Gange med den samme Olie, medens den er i Bom­

ulden, men med friske saltede Rosenblade.

Den samme Fremgangsmaade kan anvendes ved 

Heliotrop, Reseda, Viol, Jasmin, Caprifolium og 

enhver Blomst, der har stærk Vellugt.

Blomsterbalsams Haarolie.

Der blandes 24 Lod fransk Rosenpomade med 24 

Lod Violpomade, 2 Pd. fed Mandelolie og Lod 

æthensk Bergamotolie.

Haarolie as Etherisk Olie.

I 4 Lod sod Mandelolie blandes 12 Lod Berga­

motolie, 1/8 Lod Citronolie, 1/» Lod Jasminolie og 

18 Lod Lavendelolie. Det rystes godt og ftaaer i . 

nogle Dage.

Huile de Noisette aromatique (Huile philocome).

3 Vs Lod fed Jasmin olie, 31/« fed Viololie og 

3^8 Lod Provenceolie rystes og tilsættes 8 Draaber 
31*
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Rosenolie og ftaaer i nogle Dage i en Flaske, idet 
det jævnlig rystes.

Krystalliseret Viololie.

2 Lod fed Violvlie, 2 Lod fed Rosenolie, 1 Lod 
fed Resedaolie og 1 Lod Hvalrav. Hvalraven smel­
tes i en Porcelainflaal over kogende Vand og tilsæt­
tes da lidt efter lidt Olierne. Naar der ikke svom- 
mer flere FnUg deri af Hvalrav, og den altsaa er 
smeltet og blandet, hældes den op i smaa opvarmede 
Pomadeglas, der afkjoles meget langsomt, hvorved 
Olien lidt efter lidt krystalliserer.

Rowlands Macassarolie.

6 Lod lugtfri Olie af Solsikker, 4 Drachmer Fedt 
af Halsen paa en Oxe, 2 Drachmer flydende Storax, 
2 Drachmer Mggeolie, 1 Drachme Neroliolie, 2 
Drachmer ægte Timianolie, 10 Gran Perubalsam, 
1 Gran Rosenolie, 2 Drachmer Cacaosmor blandes 
i en Flaske og sættes nogle Timer paa et ikke altfor 
varmt Sled, rystes jævnligt og opbevares paa et kje- 
ligt Sted.

Hamiltons Haarolie.

16 Lod Olivenolie kommes i en Flafle med 1 
Drachme Alkannarod og staaer, idet det jævnligt ry- 
skes, til det har'faaet en smnk morkerod Farve, hvor- 
paa det filtreres gjennem graat Filtrerpapir og til­
sættes 2 Drachmer cetherifl Jasminolie, vk Drachme
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Bergamotolie, 6 Draaber Rosenolie, 4 Draaber Nel- 

likeolie og 4 Draaber Kanelolie.

Willers Sveitzer Krydderolie.

4 Lod Provenceolie blandes med 20 Draaber 

Bergamotolie og 10 Gran Alkannarod, staaer til det 

har faaet en hoirod Farve, hvorpaa det filtreres. — 

Nogle Draaber indgnides i Hænderne og kommes 

daglig paa de Steder i Haaret, der begynde at blive 

staldede.

Pomade.

Vanille Pomade eller Haarolie.

16 Lod Svinefedt, eller Sesamolie, blandes med 1 

Lod fint hakket Vanille og sættes tildækket ved Var­

men i 3—4 Dage, dog maa det ikke faa over 20 

Graders Varme. Det sies gjennem Linned medens 

det er varmt og opbevares tillukket.

Tonkalnmne Pomade eller Haarolie.

16 Lod renset Svinefedt, eller Sesamolie, og 2 Lod 

stodte Tonkabonner staaer tildækket ved Varmen i 18 

Timer. Det sies varmt gjennem Linned og naar 

det er aldeles afkjolet, har det Lagten af Tonkabonner.

Fransk Blomster Pomade (fortrinlig).

3/4 Pd. renset Oxemarv smeltes over svag Ild 1 

en Porcelainflaal over kogende Vand med Vs Pd. 

renset Svinefedt, 4 Lod Mandelolie og 2 Lod Hval-
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rav. Naar det er smeltet, sies det gjennem Linned og 

parfUmeres med 4 Draaber ætherisk Rosenolie og P/2 

Lod fed Blomsterolie, af hvilken af de forud nævnte 

Sorter, hvis Lugt der vnskes deri.

Pommade divine.

2 Lod Hvalrav, 4 Lod Svinefedt, 6 Lod Man­

delolie, 2 Lod Benzoögummi og 3-'a Lod fnuft Vanille 

staaer tildækket i en Porcelainskaal over kogende Vand, 

dog Uden at koge, i 4—6 Timer, sies gjennem Linned 

og tilsættes 8 Draaber ætherisk Rosenolie.

Rsd Lcebe Pomade.

4 Lod frisk kjærnet og Usaltet Smor og 1 Lod 

hvidt Box smeltes over svag Ild, tilsættes V2 Lod 

tvrrede og knuste sporender, samt 3 4 Lod Alkannarod. 

Det koges i 10 Minutter, hvorpaa det sies gjennem 

udspændt Lærred. Naar det begynder at askjoles, til­

sættes lidt efter lidt, under Omroring, P/2 Theske 

Orangeblomstvand. Det Udhældes i flade olierede 

Papirskapsler og naar det er koldt, flæres det i lang­

agtig firkantede Stykker.

Eau de Cologne (fortrinlig).

16 Lod absolut Alkohol blandes med 2 Lod Ci­

tronolie, 2 Lod Bergamotolie, 20 Draaber Neroliolie, 

10 Draaber Rosmarinolie, 4 Draaber Rosenolie og 

20 Draaber Lavendelolie og staar i 4 Dage. 1/2 Pot
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fusselfri 16 Graders Spiritus blandes med 4 Lod 

Orangeblomstvand og staaer i 4 Dage. Begge Flasker 

maa være godt tilproppede, staae paa et lunkent Sted 

og rystes jævnligt. Efter den nævnte Tid blandes de, 

staaer atter i et Par Dage og filtreres gjennem hvidt 

Filtrerpapir.

Eau de Lavande.

r/2 Pot god Spiritus, 2 Drachmer Citronolie, 1 

Drachme Bergamotolie, 40 Draaber Lavendelolie og 

8 Draaber Iiosmariuolie blandes, rystes, staaer tit- 

proppet i 4 Dage paa et varmt Sted og filtreres 

gjennem hvidt Filtrerpapir.

Eau de Lavande.

1.2 Pot god SpiritUs, 1 Drachme Lavendelolie, 

4 Draaber Rosenolie, 1 Drachme Citron olie og V 2 

Drachme Bergamotolie blandes, rystes, staaer tilprop­

pet i 4 Dage paa et varmt Sted og filtreres gjennem 

hvidt Filtrerpapir.

Eau de Lissabon (Portugal)..

1 Pot absolut Alkohol, 6 Lod Portugalolie, 3 

Lod Bergamotolie, 3 Lod Citronolie og 1 Drachme 

Rosenolie blandes sammen, rystes og staaer i 4 Dage, 

hvorpaa der tilsættes 1 Pot god Spiritus, staaer i 2 

Dage og filtreres gjennem hvidt Filtrerpapir.

Esprit de Rose triple.

2 Pd. absolut Alkohol blandes med 1 Lod bedste 

Rosenolie, rystes godt og staaer tilproppet i 4 Dage.



488

Esprit de Toilette frangaise.

1/2 Pot absolut Alkohol, 1 Drachme Eitronolie, 

1 Drachme Timianolie, 1 Drachme Lavendelolie, 1 

Drachme Bergamotolie og 20 Draaber Kanelolie 

staaer i 4 Dage og filtreres gjennem hvidt Filtrer­
papir.

Estrait imperial (fortrinlig).

x/2 Pot absolUt Alkohol, 30 Draaber Rosenolie, 

4 Lod Bergamotolie, 3 Lod Citronolie, P/2 Drachme 

Neroliolie, 40 Draaber Rosmarinolie, 1 Drachme 

PortUgalolie, ('2 Drachme Lavendelolie, 4 Draaber 

Kanelolie, 2 Draaber Nellikeolie, 2 Draaber Verbena- 

olie og 4 Draaber Geraniumolie blandes sammen, 

rystes godt og staaer i 4 Dage, hvorpaa der tilsættes 

V2 Pot god Spiritus, staaer i 2 Dage og filtreres 

gjennem hvidt Filtrerpapir,

Rogelser.

Rsgelse-Cssents.
V2 Pot fuselfri Spiritus, 4 Lod ViolrodspUlver, 

4 Lod BenzoøgUmmi, 4 Lod Ceylonkanel, 1 Lod Nel­

liker, 1 Lod OlibanUmgUMmi, 2 Lod Muskatnød og 

5 Gran MoskUs stodes Alt og kommes paa Spiri- 

tUssen, samt tilsættes 2 Lod PerUbalsam, IV2 Lod 

flydende Storax, 1 Drachme Bergamotolie, 1 Drachme 

Lavendelolie, 10 Draaber Fennikelolie, 10 Draaber 

Rosmarinolie, 1/2 Drachme Neroliolie og 1 Drachme 

PortUgalolie og staaer i 8 Dage for at trække paa et
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varmt Sted, idet det jævnligt rystes, hvorpaa det fil­

treres gjennem graat Filtrerpapir.

Rsgelsepapir.

Naar hvidt Filtrerpapir dyppes i den forezaaende 

Essents og torres, flæres Papiret n Stykker som et 

Kortblad. Det giver en meget fin Lugt ved at holdes 

over Varmen eller en Lampe.

Rsgelse Spiritus.

1 Pd. Eau de Cologne, 4 Lod Benzoegummi, 

i/, Lod helt Vanille, »/- Drachme Timianolie, 

Drachme Krusemynteolie og 4 Gran Moflus staaer 

lunkent og trætter i 8 Dage, hvorpaa det filtreres 

gjennem graat Filtrerpapir.

Chlorrsgelse udenfor Bcerelser, hvor der er smit­

som Sygdom.

1 /4 Pd. engelsk Svovlsyre hældes langsomt i en 

Flafte med 3/4 Pd. Vand. 10 Lod tørret Kogsalt 

blandes med 4 Lod fintstodt Brunsten. Det kommes 

i Flasken«, .der aaben hensættes paa det Sted^hvor 

Røgelsen skal anvendes.

Rsgelse-Essents

3 Pd. absolut Alkohol, 2 Lod Lavendelolie , 1 

Lod Citronolie, 1 Lod Bergamotolie, 1 Drachme 

Rosmarinolie, 10 Draaber Nellikeolie, 20 Draaber 

Kanelolie, 2 Lod Perubalsam, 2 Lod Benzoögummi 

og 2 Gran MoskUs trækker i 8 Dage paa et varmt 

Sted og filtreres.
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Fint Rsgelsepulver.

Nedenftaaende Bestandele stvdes og sigtes gjen-- 

nem en grov Sigte: 12 Lod Violrod, 12 Lod Kanel, 

12 Lod helt Mandelstorax, 6 Lod Benzos og 4 Lod 

Kryddernelliker, og folgende Bestandele hakkes fint: 

4 Lod Lavcndelblomster, 4 Lod CalendUlablomster og 

8 Lod rode Rosenblade. Det blandes godt, fugtes 

med Eau de Cologne og opbevares i en godt klikket 

Krakke.

Pot-Pourri.

1 Pd. torrede Lavendler, 1 Pd. hele Rosenblade, 

V‘2 Pd. grovt stodt Violrod. 4 Lod grovt stodte Nel­

liker, 4 Lod grovt stodt Kanel, 4 Lod grovt stodt 

Nellikepeber og 4 Lod grovt stodt Allehaande blandes 

med 1 Pd. Kogsalt og nedpakkes i en Krakke, der 

Lagvis stænkes med 2 Lod Lavendelolie, 1 Lod Ci- 

tronede og 1 Lod Bergamotolie, samt overbindes med 

Blære.

Heliotrop Lugtepnder.

2 Pd. ViolrodpUlver, 1 Pd. torrede Rosenblade, 

V2 Pd. Tonkabonner, V2 Lod torrede og stodte Va­

nilleskaller , 

Mandelolie.

Puder.

Gran Mostlls og 4 Draaber bitter 

Det stodes alt fint og kommes i

Lavendel Lugtepnder.

1 Pd. Lavendelblomster, xk Pd. Benzoøgummi og 

V2 Lod Lavendelolie. De to fvrste stodes fint og 

indgnides med Olien.
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Haandpulver og Haandpomade.

MandeMid.

1 Pd. stollede, bitre Mandler stodes saa fine som 

Mel og blandes med 1 Pd. allerfineste Rismel, 4 

Lod fint ViolrvdpUlver og parfUmercs med 1 Drachme 

Bergamotosie, xk Drachme Neroliolie, 10 Draaber 

Is o sen o lie og 4 Draaber bitter Mandelolie, samt op­

bevares i lllkket Krakke.

Viol-Creme til Hcrnderne.

6 Lod Mandelolie, 2 Lod fed Accasiaolie, xk Lod 

hvidt Vox og Vs Lod Hvalrav sættes i en Porcelain- 

flaal over Ilden og varmes til Vox og Hvalrav er 

smeltet, hvorpaa det astages og tilsættes næsten Draabe- 

vis 8 Lod Rosenvand, idet det Uafladelig omrores. 

Naar det næsten er afkjolet, tilsættes 6 Draaber bitter 

Mandelolie og opbevares i lukket Krukke.

MandelmM til Hcrnderne.

6 Lod skollede bitre Mandler stodes meget fine 

med 8 Lod Rosenvand. 15 Draaber Rosenolie op­

løses i 8 Lod stærk Spiritus og tilsættes V2 Drachme 

Vergemotolie. 1 Drachme hvidt Vox, 1 Drachme 

Hvalrav, 1 Drachme sod Mandelolie og 1 Drachme 

Talgsæbe smeltes over svag Jlo, aftages og tilsættes 

Under stærk Omroring, lidt efter lidt. Mandelmælken 

og Spiritussen. Det opbevares i Flaske og rystes 
ved Brugen.
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Haandpulver.

1 Pd. Rismeel, 8 Lod fintflrabet, lerret og stedt 

Marseillesæbe, 2 Lod fint ViolrodpUlver, 40 Draaber 

Bergamotolie, 40 Draaber Eitronolie, 20 Draaber 

Neroliolie og 20 Draaber Rosenolie blandes godt og 

opbevares tilbundet. Ved Bragen tages lidt i Haan­

den, fugles med Vand til en Deig, indgnides godt i 

Hænderne, afvadskes og torres.

Glyserin-Creme.

P/2 Lod Hvalrav smeltes med Vk Lod hvidt 

Vox, aftages og tilsættes lidt efter lidt 4 Lod Gly­

cerin, blandet med 6 Lod Rosenvand, idet det Uaflade­

ligt omrores. Naar det næsten er afkjolet, omrores 

20 Draaber Rosenolie og 2 Draaber bitter Mandel- 

olie deri.

Fortrinlig Pomade mod sprukne Hcender.

Vk Lod hvidt Vox, 3 Lod Hvalrav og 3 Lod 

Mandelolie smeltes over kogende Vand, aftages og 

tilsættes lidt efter lidt under Omrøring 8 Lod Ro­

senvand. Lidet deraf indgnides om Aftenen i Hæn­

derne, der Natten over bækkes med Handsker og dette 

er meget velgjorende for Huden.

Vellugtende Scebespiritus.

xk Pot god SpintUs blandes med 6 Lod fint 

skrabet Marseillesæbe samt P/2 Lod renset Potaske. 

Flasken proppes, sættes i Solen og rystes jævnligt til 

det er oplvst, hvorpaa det filtreres gjennem graat
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Filtrerpapir og blandes med to Draaber Rosenolie, 

1 Drachme Bergamotolie, 1 Drachme Citronolie og 

Drachme Lavendelolie.

Tan-prrlver.

Nr. 1. 3 Lod finest pulveriseret Biolrod, 2 Lod 

pUlveriseret Myrrha, 3 Lod pnlveriseret Drageblod og 

8 Lod renset Vinsten.

Nr. 2. 12 Lod pulveriseret Pimpesten, 4 Lod 

pulveriseret Violrod, 4 Lod pulveriseret Hjortetak, 

1 Lod brændt Alun, 10 Draaber Nellikeolie og 10 

Draaber Rosenolie.

Nr. 3. 4 Lod pUlveriseret Lindekul, 1 Lod pUl­

veriseret Chinabark, 2 Lod Salvieblade og 10 Draa­

ber Nellikeolie.

Nr. 4. Nosentandpulver.

1 % flemmet Kridt, V2 A Biolrod, 2 Qvintin 

Rosenlak pUlveriseres og blandes, samt sigtes flere 

Gange, hvorpaa det indgnides med 1 Drachme Rosen­

olie og Drachme Sandeltræolie.

For dem, der onske udforligere Oplysninger i 

Parfumerifabrikationen, henvises til Damernes Par- 

fumebog, der findes i enhver Boglade.



494

Eil og tyvende Afdeling.

For Conditore, Bagere og Hus­

holdninger.

Brystsukker.

Nr. 1. CitronbrystsiMer.

3 A Sakker sættes paa Ilden med 1 Pot Vand, 

hvori der forub er pidsket V2 Wggehvide; saasnart 

Sllkkeret begynder at koge op og skyder Blærer, tages 

Kasserollen af, sættes nærved Ilden og stummes med 

en Skumfle. Den sættes atter paa Ilden og koges 

til folgende Prove viser den rette Styrke af Sukkeret.

Et Stykke af Stilken paa en Kridtpibe lægges 

forst i Vand, hvorpaa Enden deraf dyppes i Sllkkeret; 

saasnart Sllkkeret sidder fast paa den, holdes Pibe­

stilken atter i Vand. Naar Sukkeret er afkjolet og 

kan trækkes as Pibestilken, saa bides der paa det med 

Tænderne; klæbrer det ikke ved Tænderne, er Styrken 

af Pufferet tilstrækkeligt. Kort forend Proven dryp­

pes et Par Draaber Citronolie deri og gives et Op-
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kog. En Marmorplade indgnides med lidet Usaltet 

Smor og SUkkeret hældes derpaa, hvorpaa det enten 

flæres i Tærninger med en stor Kniv, eller Udstikkes 

med en Udstikningsjern, eller ogsaa hældes det paa en 

Plade, der er inddelt i regelret opstaaende Fiirkanter. 

Naar det er halvt afkjolet, skydes det over paa en 

ren Blikplade og itU brække s efter Jndsnittene.

Nr. 2. Vanille -Brystsukker.

Den samme Behandling som ved Nr. 1, Vanille­

smagen tilsættes ved en Blanding af Vanillesnkker.

Nr. 3. Annis - Brystsukker.

Behandles som Nr. 1, men tilsættes Anisolie.

Nr. 4. Chokolade-BrystsMer.

Til de i Nr. 1 nævnte 3 tø Sukker tilsættes 

12 Lod Chokolade, der er Udblødet ved Varmen.

Nr. 5. At rense Sukker ved Mggehvide.

Halvdelen af en Wggehvide pidskes med Vand og 

dermed Udrores 12 tø Melis til en tyk Deig, hvor­

paa det sættes paa Ilden paa TrækUlild eller Coks- 

ild. Det maa forud være godt Udrort, at der intet 

tort Sukker sindes i Massen, og Kjedlen maa fun 

være halv fuld. Naar Sukkeret begynder at boble 

ved Kanterne, hældes Overkop Vand deri og dette 

gjentages 3—4 Gange. Naar Sukkeret begynder 

fuldstændigt at koge, kommes Pot Vand deri og
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dette gjentages endm: en Gang. Saasnart SUkkeret 

atter stiger, tages det af Ilden og staaer i 5 Mi­

nutter. Denne gjentagne Afkjoling skeer i den Hensigt, 

at forhindre Sukkeret fra fUldstændig Kogning forend 

det er aldeles oplosi, da det ellers ikke klares, men 

bliver plumret. Skllmmet aftages med Skumfle, 

Sukkeret sættes atter paa Ilden og det Under Kog­

ningen opstaaende Skum afskummes igjen. Naar det 

ikke flllmmer mere, tages det af og hældes gjennem en 

Haarsigte op i en anden Beholder.

Nr. 6. At rense Sukker ved brcrndt Kul.

12 Sukker blandes med 4 'tE ikke for fint stedt 

Benklll, udrvres tyndt med Vand og sættes paa Il­

den. Efterat det to, hoist tre Gange har kogt op, 

kommes 1 Pot Vand deri, omrores, tages af Ilden 

og slaaes i en Filtrerpose af Filt, hvor det filtreres 

i en anden Kjedel. Det staaer derpaa stille i et Par 

Timer for at de mutig fine Ktüdele, der kunne være 

komne gjennem Posen, faae Tid til at samles og af- 

skUmmes. Det gjennemlobne Sukker maa strmdom 

omrores. Det maa bemærkes, at det ikke maa koges 

mere end nævnt, da Kullene ellers vanskeligt lade sia 

fraflille.

Nr. 7. Krydder-Brystsukker for Brystet.

2 Lod islandsk Mos, 2 Lod bmne Malvablomster 

og 1 Lod Althearod bækkes med Vand, gives et Op­

kog og staaer tildækket i V2 Time, hvorpaa Saften
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udpresses, blandes og Udrores med 3 % Sukker, samt 

koges og behandles som Nr. 1.

Nr. 8. Gulerods BrystsMer for Brystet.

4 store Glüerodder flrabes, vadfles og rives paa 

et Rivejern; Saften presses gjennem et Klæde, kom­

mes i 2 A renset Stikker og behandles som Nr. l.

Nr. 9. Kongelys BrystsMer for Brystet.

2 Lod Kongelys Blomster koges med ]/2 Pot 

Band og indkoges Under Omroring til Vædflen udgjor 

en Overkop, hvorpaa den vnes gjennem et Klæde, til­

sættes 2 renset Sukker og behandles som Nr. 1.

Nr. 10. Creme du Café.

2 Lod brændt og malet Mokka Kaffe koges med 

1 Pægl Vand og sfes aldeles klar, hvorpaa det hæl­

des paa 3 1$ renset Sukker. Det sættes paa Ilden, 

tilsættes 2 Overkopper god Flode og koges til Suk­

keret har samme Styrke som ved Nr. 1. Derpaa 

blandes 4 Lod aldeles Usaltet Smor deri, det gives 

endnu et Opkog og behandles som Nr. 1.

Nr. 11. Creme du Chocolat.

Istedetfor Kaffe som ved Nr. 10 tages en Over­

kop tyk kogt Chokolade, en Overkop Flode og 4 Lod 

usaltet Smor, samt behandles som Nr. JO.

Conserver
Nr. 12. Chotoladeconserver.

2 Sukker koges til samme Grad som Nr. l.
32



498

Vanillechokolade rives, kommes i en lille Kasse­

rolle og tilsættes noget af det smeltede Slikker, hvor- 

paa det omrores og tilsættes det ovnge Sakker, og 

qerefter tabuleres det. Dette skeer ved at pufferet 

omrores med en Træske og stryges op mod Kanten 

af Kjedlen; dette afskrabes atter og omrores i Massen 

og saaledes vedblives der til der dannes en Slags 

Skorpe paa Overfladen, eller til man seer, at naar en 

Skefllld af Massen hæves op over Kjedlen og hældes 

deri, saa dannes der ingen flere Blærer og forst da 

er det behandlet tilstrækkeligt. Det hældes 1/i Tomme 

tykt i Papirskapsler og naar det har ftaaet noget, 

ridses der med en Kniv J/2 Tomme brede Stænger 

den. Naar det aldeles er afkjolet, vendes Kapslen, 

Papiret fUgtes paa Bagsiden med en vaad Svamp 

og kan da let fjernes, hvorpaa Conserverne brækkes 

fra hinanden.

Nr. 13. Appelsinconserver.

2 SUkker, hvorpaa 2 Appelsiner ere afrevne, 

koges og behandles efter Nr. 12.

Nr. 14. Mronconserver.

Sllkkeret Udrores til en tyk Deig med Citronsaft 

og behandles som Nr. 12

eller:

3—4 Citroner afrives paa 2 A SUkker, der koges 

og behandles som Nr. 12.

Nr. 15. Vanilleconserver.

To opflaarne Stænger Vanille kommes i en lille
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Porcelainkrukke og overhældes med 1 Pægl kogende 

Vand, hvorpaa Krukken tilbindes og flaner Natten 

over paa et varmt Sted. Vandet presses gjennem en 

Serviet, kommes paa 2 A SUkker og behandles som 

Nr. 12.

Nr. 16. Conserver af Lamb erste Nsdder.

Lamberfle Nodder ndpilles og stolles som Mandler.

V4 % deraf siedes med ganfle lidt Vand saa fint 

som muligt. Derefter koges 1 <tb Sllkker efter Nr. 12, 

Noddemassen rores deri Uden at klumpe, gives et 

Opkog og tabUleres og behandles efter Nr. 12.

Nr. 17. Heliotropconserver.

En HaandfUld Heliotropblomster afskylles i lidt 

frisk Vand, kommes i en PorcelainkrUkke, overhældes 

med kogende Vand, tilbindes og staaer nogle Timer 

paa et varmt Sted; 2 A Sukker stodes og sigtes; 

Heliotropvandet hældes berpaa igjennem en Serviet 

og Udrores tit en ikke for flydende Deig, der da be­

handles som Nr. 12.

Nr. 18. Violconserver.

En HaandfUld Violblade behandles paa samme 

Maade som Nr. 17 og blandes med 2 N stodt og 

sigtet Sukker.

Nr. 19. Rosenconserver ester Würzburger 

Pharmalopee.

1 Del Rosenblade bearbeides i en Porcelain- eller 
32*
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Serpentinmorter til en fin Deig, hvorpaa der til­

sættes dobbelt saa meget fint pulveriseret SUkker. 

Det sættes paa Ilden og naar det Under vedvarende 

Omrvring er blevet hedt, hældes det i Papirskapsler 

som ved Nr. 12. Violer kunne ogsaa behandles paa 

samme Maade.

Nr. 20. Kirsebcer-, Ribs-, Hindbcer- og 

Jordbcrr-Conserver.

Stodt SUkker tilsættes FrUgtsaft til det er en 

tyk Deig, der varmes paa Ilden, udhældes i Kapfler 

og behandles som Nr. 12.

Nr. 21. Pebermynte-Conserver.

2 T hvidt stvdt Sukker Udrvres til en tyk Deig 

med Vand, sættes paa svag Ild og varmes til det 

er hedt. Ved alle Conserver, der i ffe skal koges, maa 

Massen bestandig omrores medens den er paa Ilden. 

Derpaa tilsættes 6 Draaber Pebermynteolie, det om- 

rvres godt og hældes da i Papirskapsier, der behandles 

som Nr. 12.

Morseller.

Nr. 22. Almindelige Morseller.

3 A renset Sukker koges med Pot Vand til 

samme Styrke som Nr. 1, tages af Ilden, staaer i 

5 MinUter og tilsættes samt omrvres med Al4 % flol- 

lede, grovt flaarne Mandler, 1 Lod tvrrede Korn­

blomster, 6 Draaber Nellikeolie og 6 Draaber Citron-
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olie. Det kommes i 3 store Papirskapfler af V2 Ark 

Papir, asndses med en Kniv, afkjoles aldeles, stilles 

ved Papiret som ved Nr. 12 og skjæres fra hinanden 

med en tynd Kniv, der varmes i kogende Vand.

Nr. 23. Krydder-Morseller.

3 A Sukker sættes paa Ilden, koges til samme 

Grad som Nr. 1 og tabnleres som Nr. 12. Under 

Tabilleringen tilsættes 3 Lod grovt flaaret candiseret 

Orangeskal, eller Succat, ]/2 Lod grovt stodt Kanel, 

V4 Lod grovt ftodte Nelliker og 1 Lod torrede Korn­

blomster, hvorpaa de behandles som Nr. 22.

Nr. 24. Styrkende China Morseller.

24 Lod hvidt Sakker koges med 6 Lod Vand tit 

samme Styrke som Nr. 1 og tilsættes da hurtigt, 

efterat være taget af Ilden, 6 Lod Chinaprüver, 2 Lod 

skaaret, syltet Pommerantsskal og LodTrisinathKryd­

deri, see Nr. 25, hvorpaa det behandles som Nr. 22.

Nr. 25. Trisinath Krydderi til Morseller.

2V2 Lod Kanel, 3 Lod Ingefær, 3 Lod Krydder- 

nellifer, Lod Galgantrod, lz2 Lod Muskatblomme og 

V‘2 Lod Muskatnød. Dette Krydderi stødes grovt og 

opbevares i lukket Glas.

Nr 26. Citron-Morseller.

1 A Sukker koges med 8 Lod Vand som Nr. 22, 

hvorpaa der rvres 2 Lod Citronat, eller syltet 

Citronflal, 2 Lod frist revet Citronflal og ^3 Del
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Qvintin Citronolie deri, hvorpaa det behandles som 
Nr. 22.

Nr. 27. Jngeflrr-Morseller.

1 A hvidt Sakker koges med 8 Lod Vand som 

Nr. 22 og tilsættes 2 Qvintin Kanel, 1 Qvintin 

Muflatnod, 2/3 Qvintin Nelliker, V3 Qvintin Muskat­

blomme og 11/2 Qvintin Ingefær, Alt plllveriseret, 

hvorpaa det behandles som Nr. 22.

Nr. 28. Trisinath-Morseller.

2 hvidt Sukker lkoges med 8 Lod Jjosenvand 

som Nr. 22 og tilsættes 2 Lod skaaret syltet Pomme- 

rantsskal, 2 Lod fintskaaret Citronskal, 3 Lod fint- 

flaame skollede, sode Mandler og 3 Lod Trisinath- 

Krydderi, hvorpaa det behandles som Nr. 22.

Nr. 29. Ormefrs-Morseller.

10 Lod Sakker koges med 4 Lod Rosenvand som 

Nr. 22 og tilsættes 1 Lod stodt Ormefro samt ^2 Lod 

Kanel og behandles som Nr. 22.

Nr. 30. Hvide Vanille-Morseller.

2 ‘tt Sukker koges med 8 Lod Isosenvand til 

samme Styrke som Nr. 1 og tabnleres som Nr. 12 

til Sukkeret er gaud ske hvidt, hvorpaa der tilsættes 

S Qvintin Vanille, der er stodt med lidt Suffer; 

det omrores og behandles som Nr, 22.

Nr. 31. Pistaccie-Morseller.

3 SF Sukker koges med 8 Lod Rosenvand til
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samme Styrke som Nr. 1 og tabuleres som Nr. 12. 
Under Tabuleringen tilsættes og omrores 6 Lod Pi- 
staccier, der cre skildte ved deres Skaller og flaarne 
i smaa Skiver, hvorpaa det behandles som Nr. 22.

Nr. 32. Keiser-Morseller.

2 Ä' Suffer koges med en Pægl Band saalænge 
til det flyver, det vil sige, naar der tages noget paa 
en Spartel, og kastes nd i Luften, saa skal det danne 
sine Fnug, der fun dale langsomt til Jorden. Naar 
Pufferet er saaledes, tilsættes 2 Lod fint Kanel, 
Va Lod Ingefær, et Qvintin Peber, et Lod Karde­
momme, et Lod Nelliker og l1^ Lod Mtiskatblomme, 
der alt skæres til grovt Pnlver og skilles ved Stsvet, 
samt 2 Lod skollede, sode Mandler, ^2 Lod bitre 
Mandler, 2 Lod skrællede Pistaccier, 2 Lod syltede 
Pommeranisskaller og 2 Lod Citron, der skæres smaat. 
Det omrores godt og kommes i en Morselleform. 
Denne bestaaer af en firkantet, glat Teæplade, med 
Lister omkring, der funne aftages. Inden Deigen 
kommer derpaa, fUgtes den med en vaad Svamp for 
at Morsellerne funue flippe den. Naar det er af- 
kjolet, stæres det i langagtige Stykker med en i ko­
gende Vand fugtet Kniv. Morsellerne blive glindsende 
og lige tykke, naar Formen bankes mod Bordet, saa­
længe Sukkeret er blodt. Morsellerne kunne forandres 
Paa mangfoldige Maader, kun maa Sukkeret behandles 
Paa ovennævnte Maade og til 24 Lod Sukker regnes 
der i Almindelighed 4 Lod Krydderi.



Liqueur-Bonbons.

Nr. 33. Liqueur-Bonbons, ftsbte i Pndder.

(guffer koges til samme ^Styrke som Nr. 1 og til­

sættes da for hvert Pund Sukker Snapseglas af 

en eller anden sin Liqueur, hvorpaa det endnu koges 

og hældes i Formene. Disse dannes paa felgende 

Maade: en flad Blikkasse, 112 Tomme hsi, fyldes 

med Pudder, der fasttrykkes og staaer i Forveien flere 

Dage ved Varmen for at '"jblive fUldkomment tort. 

Med en lille dreiet Stok, 1/2 Tomme tyk og afrundet 

i Enden, trykkes HUller i Pudderet, der er saa fast 

som muligt. I disse Huller hældes det smeltede 

Sukker, hvorpaa Blikkassen sættes ved svag Varme i 

24 Timer, i hvilken Tid Sukkeret krystalliserer paa 

Ndersiden, hvorimod LiqUeuren trækker sig flydende 

til Midten. Stykkerne optages derpaa, lægges paa 

en Sigte og afstoves med en blod Borste for at 

stilles ved Pudderet; Sigten stilles endnu ved Varmen 

for at Sukkeret kan blive rigtig fast. Paa denne 

Maade kan der formes mange smllkke Figurer i Pud­

der. Den simpleste Maade at erholde faabanne 

Forme paa er at kjobe smaa BlikUdstikrnngsjern, sætte 

disse paa en Blikplade, der er stroget med Mandel­

olie, og fylde dem med smeltet Vox. Naar Voxet er 

afkjolet, kan Formen bruges til at danne Hullerne i 

Pudderet med, og naar de ikke bruges mere til det 

Arbeide, varmes Formene, hvorved Voxet kan Udtages. 

Der kan saaledes dannes smagfulde Figurer af fine
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Blade, Stjerner, Rosetter, smaa Halvmaaner eller hvad 

der vælges. Alt som der tages forskjelligfarvet ßiqueur, 

faaes forskjelligfarvet Bonbon. Det maa endnu be­

mærkes, at Hovedtingen ved dette Arbeide er, at Af- 

kjølingen efter Støbningen skeer langsomt.

Nr. 34. Liqueurbonbon i smaa Papirtapfler.

Det samme flydende LiquemsUkker, som bmges i 

Nr. 33, hældes i ganske smaa Papirkapfler, der stilles 

varmt i 24 Timer, for at Sukkeret kan krystallisere 

langsomt og samle Liquenren i Midten. Naar de ere 

askjolede, fUgtes Papiret paa Bagsiden med en vaad 

Svamp, hvorpaa dct let kan fjernes. SUkkeret selv 

torres endnu noget ved Barmen, hvorpaa det som 

oftest indpakkes i fine Papirer, et i hvert Papir. 

Sukkeret kan farves redt med en lille Tilsætning af 

Frugtsaft vg gUlt med Citronsukker.

Candiserede Frugtbonbons.

Nr. 35. Candiserede Kirsebcrr.

De syltede Kirsebær lægges paa et Dørslag for 

at Saften kan lobe af. To og to Bær sættes paa 

en lille tilspidset Pind, der stikkes i en Straakrands 

og staae Natten over for at torres. Sukker koges 

derpaa til Caramel, eller til det begynder at blive 

tykt, hvert Kirsebær dyppes ned deri, dreies noget 

mellem Fingrene paa Pinden og sættes atter paa 

Krandsen. Naar de ere afkjelede, tages Pinden for- 

figtigt ud.
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Nr. 36. Candiserede Abrikoser.

De syltede Abrikoser afdryppes paa et Dorflag, 

stæres i smukke Stykker, sættes paa Smaapinde og 

behandles paa samme Maade som Nr. 35.

Nr. 37. Candiserede Qvlrdebonbons.

Stift indkogt og afkjolet Qvcedegelse flæres i zir- 

Uge Stykker, sættes paa Pinde og behandles som 

Nr. 35.

Nr. 38. Candiserede Ananasbonbons.

Den skrællede Ananas stedes gandfle fin med 

Sukker, hvorpaa der rsres saa meget Sukker deri, til 

Massen er saa stiv, at der kan dannes Kagler deraf, 

der tvrres. De stikkes derpaa paa Smaapinde og 

behandles som Nr. 35. De kunne ogsaa overstryges 

med VandglassUr (see Pag. 109), der dannes af 

Ananassaft og Snkker, vendes i farvet Strøsukker og 

torres.

Nr. 39. Candiserede Hindbcerbonbons.

Enten udreres Hindbærsaft med saameget Suffer, 

at der kan dannes Kugler deraf, der da behandles 

som Nr. 38, eller ogsaa stikkes hele smukke Hindbær 

paa Pinde, dyppes i det kogte Sukker og behandles 

da som Nr. 35. Paa samme Maade candiseres hele 

smukke Ananasjordbær, hele Ribsklaser og 3 til 4 

sammenhængende Kirsebær. • Det maa bemærkes, at
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saadanne friste Frugter, der kandiseres, kunne kun holde 

fig i nogle Dage.

Nr. 40. Candiserede Appelsiner.

Appelsinerne skrælles, pilles smUkt og skilles i alle 

dens Dele, hvorpaa hver sættes paa en lille Pind og 

behandles som Nr. 35.

Nr. 41. Orgade Kugler.

Disse Kugler bruges især paa Reiser, hvor de let 

kUUne medtages og hvor de give en behagelig og lced- 

skende Drik. De tilberedes saaledes:

i/2 udsogte, fkollede Mandler stodes meget fint 

med noget Orangeblomstervand, tilsættes 3/* A fint- 

stsdt og sigtet Rafinadesukker og omrores godt. 

SkUlde det være for blodt tit at formes til Kugler, 

tilsættes endnU noget Sukker, hvorpaa det rulles 

til Kugler af Størrelse som et lille Henseæg, samt 

torres noget. Naar de flulle bruges, kommes en 

Kugle i et Glas koldt Vand, opløses deri og omrores 

raflt.

Kager.

Nr. 1. Engelsk Deig til stsrre og mindre Kager.

1 T fint Mel, ^4 A sigtet Slikker, S' stødte 

Mandler, 1 Wggeblomme, 9 haardkogte Wg, hvoraf 

Blommerne hakkes meget fint, 20 Lod udvadflet Smvr, 

der er fla aret i meget smaa Skiver, og saa meget 

hvid Din (omtrent to Vinglas), at der kan dannes
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en Underplade og en Overplade eller en Kage med 

Gitter over.

Nr. 2. Msr Deig til Alleflags.

Til 1 <#r fint Mel tages 20 Lod Smm, 1/j 

sigtet Sakker, 2 Wggeblommer og en rigelig halv 

Overkop Rom eller Arrak. Eftcrat Smmret er ud- 

vadsket og æltet i Band, samt Udwrt blodt, tilsættes 

Wggeblommerne, Sllkkeret og Arraken og Udrores 

med Melet paa et koldt Sted til Deig, hvorpaa den 

staaer noget for at blive beqvemmere til Udrulning. 

Skal denne Deig bruges til Frugtkager, tages 4—6 

Lod «Suffer i stedetfor lU

Nr. 3. Flsdedeig til Kager og Posteier.

1 fint, tørt Mel, 20 Lod Udvadflet Smer, 

1 Wg, Pot tyk, syrlig Flode, 2 Skeslllde eller 

4 Lod Sukker og Theske Salt. Smørret fordeles 

i Smaafliver i Melet, i Midten deraf gjsres en For­

dybning, hvori LEgget, Floden, Sakkeret og Saltet 

kommes. Det omrores med en Kniv paa et koldt 

Sted, og lidt efter lidt trækkes mere og mere Mel 

ind til Midten, og omrores indtil Deigen kan æltes 

med Hænderne. Naar den er færdig, flal den staa 

Natten over, eller idetmindste nogle Timer i Kjælderen, 

da den ellers ikke kan udrulles. Skal Deigen ud- 

rnlles strax, maa der kun tages lidt over Halvdelen 

af Floden. Til Posteier Udelades Sukkeret.
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Nr. 4. Mble Creme-Kage med franst Sukkerdeig.

Gode Wbler strælles, flæres i Stykker og koges 

med Din, (suffer, hvorpaa en Citron er afrevet, og 

stodt Kanel til en smuk Wblemoes, der stryges gjen- 

nem et Dorflag, tilsættes 6 Wggeblommer, der ere 

godt pidskede med Sukker og Vin. Det sættes paa 

Ilden og rores til det begynder at ryge, hvorpaa det 

aftages og sættes tilside. Den franste Sukkerdeig til­

beredes af P/4 A Mel, 1 T Smor og % Sukker, 

hvorpaa Skallen af 2 Citroner er afrevet. 4 haard- 

kogte Wggeblommer, der ere revne, blandes med Suk­

keret, tilsættes 4 raa Mggeblommer og 2 stift pidflede 

Wggehvider og omrores godt. Smørret udrores skum- 

mende blandes i Deigen og tilsættes lidt efter lidt 

Melet, 2 Spiseskeer Rom og 2 Spiseskeer Orangeblomster- 

vand, hvorpaa Alt omrores godt. Det kommes paa 

et med Mel bestrset Kagebrædt, bearbejdes med Hæn­

derne til en fin, blod Deig og stilles paa et koldt 

Sted i 1'2 Time. Derpaa udrulles det V2 Finger 

tykt, lægges paa en Kageplade, der er streget med 

Smvr og overstrvet med Mel og afstikkes zirligt med 

Kagehjulet. Af den tiloversblevne Deig dannes en 

Rulle paa en Fingers Tykkelse, der lægges rundt om 

som Kant, idet Stedet er streger med Wg. Hele 

Kagen overstryges med pidsket LEg, bestroes med fint 

hakkede Mandler og bages i 1 Time ved Middel­

varme. Derefter sigtes der lidet Hvedemel paa Banden, 

LEblecrømen blandes med det stift pidflede Skum af 

de tiloversblevne LEggehvider og fordeles over hele
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Kniv, oversigtes med Sukker og bages helt færdig.

Nr. 5. Engelst Plumkage.

1 T godt Smor, der langsomt er smeltet, klaret 

og atter afkjolet, 1 T fintsigtet Snkker, 1 stedt 

og fintsigtet Stivelse, 1 A godt udvadstede og atter 

tvrrede Korender, 12 Wg, 4 Lod fintffaaret SUccat, 

(2 Lod Kanel, */4 Lod Nelliker, begge sintstedte, og 

1 Glas Madera eller Arrak. Smorret rores jTum- 

mende, udrores lidt efter lidt med Wggeblommerne, 

Krydderiet, Snkkeret og Korenderne, og Massen rores 

saa længe til den flyder Blærer. Derefter tilsættes 

let de stift pidskede Wggehvider, blandes med Stivelsen 

og tilsidst Maderaen, hvorpaa Kagen strax kommer i 

en tilberedt Form og bages i Ovnen ved Middelhede 

i 1^2 Time.

Nr. 6. Lagkage, der længe kan holde sig.

8 Wg og efter Vægt ligesaa meget sigtet Sukker, 

Smor og Mel. Smsrret smeltes og klares og naar 

det atter er blevet tykt, tilsættes Sukkeret lidt efter 

lidt og omrores saa længe til Smsrret atter er blevet 

bledt; derpaa blandes successivt de hele Wg deri; 

det rsres *4 Time, hvorpaa Melet blandes i Deigen. 

Heraf bages 3 runde Plader, hvoraf de to bestryges 

med Gelee og den tredie lægges vverst. Den paa- 

felgende Dag tilflæres Kanten og Kagen overstryges 

med en Glassur, se syvende Afdeling.
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Nr. 7. Rullelage.

i/2 A sigtet Sukker, 12 Lod fint Mel, 15 Wg, 

Gelse eller Syltetoi. SUkkeret rsres stærkt i */2 Time 

med Wggeblommerne, hvorpaa Melet tilsættes og til- 

sidst blandes det stift pidflede Skum af Mggehviderne 

deri. Heraf bages to langagtig firkantede Plader paa 

to Blikplader i 20-30 Minutter ved Middelvarme. 

Den ene af dem belægges enbnu varm med hvilken- 

somhelst Frugtmoes eller Gelse, ben anden ligges 

derover og begge Plader sammenrulles som en tæt 

Papirsrulle og ligger saaledes til den er blevet kold.

Denne Kage har en behagelig Smag, holder sig 

længe og kan sættes paa Bordet som en nyebagt 

Kage, idet den flæres i Skiver paatvers, der atter 

kunne deles i passende Stykker.

Nr. 8. Mandelkage.

1 sode og 1 Lod bitre Mandler, % sigtet 

Sukker, 12—15 Mg, i Citron, 1 Thefle Muffat- 

blomme, 2 toppede Spiseskeer fintsigtet Kartoffelmel 

og */2 Lod Hjortetakssalt. Jftedetsor Kartoffelmel 

kan ogsaa tages godt, ftodt og sigtet Stivelse.

Mandlerne stolles, vadfles, tørres og stvdes meget 

fint med Wggehvide. Mggeblommerne rvres godt 

med Pufferet, hvorpaa en Citron er afrevet, tillige­

med Saften af en Citron og Muflatblommen, hvor­

efter Mandlerne tilsættes og Massen rores uafbrudt 

i V2 Time. Derpaa blandes det stift pidflede Skum 

af Mggehviderne deri og tilsidst Kartoffelmelet, der er
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blandet med Hjortetakssaltet. Det fyldes strax i en 

Form, der er strøget med Smvr og overstroet med 

fint stedte Mandler og bages i Ovnen ved Middel- 

varme i Vl4 Time. Under Bagningen maa der ikke 

stodes til Formen og Undervarmen maa være lige med 

Overvarmen, hvilket opnaaes ved at sætte Formen paa 

et Par Stykker Teglsten. Kagen overtrækkes, naar 

den er afkjolet, med en Glassur, belægges med syltede 

FrUgter, eller med tyndt ndskaarne Skiver af Succat, 

der lægges i ben vaade Glassm i smakke og zirlige 

Former og tmres et Oieblik i Ovnen.

Nr. 9. Kartoffelkage.

P/4 A Kartofler, 16 Wg, sigtet Sukker, 

10 Lod sode og 2 Lod bitre Mandler, 1 Citron og 

to toppede Spiseskeer sigtet Kartoffelmel, eller Stivelse.

Den fomdgaaende Dag koges Kartofler i deres 

Skal hurtigt møre, men ikke blode, flrælles, saasnart 

de ere afkjvlede, rives og veies. Heraf tages P/4 *tE, 

der spredes Ud paa et fladt Fad og det stilles paa et 
luftigt Sted til næste Dag. Sukkeret, hvorpaa Skal­

len af en Citron er afrevet, stodes og sigtes, samt 

Udrvres med Saften af en Citron, Wggeblommerne 

og Mandlerne, der ere stedte med LEggehvide. Det 

rvres regelmæssigt i V2 Time til en Side, hvorpaa 

Kartoflerne lidt efter lidt tilsættes og tilsidst blandes 

det stift pidflede SkUM af 14 LEggehvider og Kar­

toffelmelet deri. Naar Deigen er færdig, kommes ben 

strax i den forud tilberedte Form og bages som Nr. 8.
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Det er en Hovedbetingelse for denne Kages heldige 

Udfald, at der tages stærkt melede Kartofler dertil.

Nr. 10. BrMage.

16 Mg, 1 A sigtet Sakker, 1 ® sode Mandler, 

der stodes fine med Wggehvide, 4 Lod revet og sigtet 

Chokolade, S Lod stedt Kanel, VU Lod Nelliker, XU 

Lod Kardamomme, 4 Lod Citronat, Saften af en 

Citron, 3/zt A brunt ristet, stodt og sigtet Otugbrod, 

der er fugtet med noget Isodvin og 1 Overkop Arraks- 

extract.
Wggeblommer, Sukker, Mandler og Krydderi 

rores i V2 Time, derpaa blandes RUgbrodet, Choko­

laden, det stift pidskede SkUM af 12 Wggehvider deri 

og tilsidst tilsættes Arraken. Deigen kommes strax i 

en med Smor stærkt indgnedet og med Brod over- 

stroet Form og bages som Nr. 8 i 1 — Vl-z Time. 

Kagen overstryges efter Askjoling med hvid Glassur, 

Citronglassnr eller ChokoladcglassUr, see syvende Af­

deling. Saasnart Kagen et hævet, maa Formen sættes 

paa Teglstensstykker for at dæmpe Undervarmen.

Nr. 11. Hvedebrsds Kage.

4 Lod Smor, 1 Citron, A Sukker, 12 Mg, 

% reven Franskbrod, Lod stodt Kardemomme, 4 

Lod fint flaaret Smcat og 8 Lod rensede og hakkede 

Korender.

Skallen af en Citron afrives paa V2 Sukker, 

der stodes og rvres i Time med 10 Mggeblommer 

og 2 hele Wg; Saften af Citronen aftrykkes gjennem
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en Sigte paa */2 N revet Franskbrod og kommes iLEggene 

tilligemed Kardemomme, Succat og Korender. Naar 

det er blandet, hældes 4 Lod smeltet Smor deri og 

det Hele tilsættes det stift pidflede Skum af 10 Wgge- 

hvider. Det kommes strax i en tilberedt Form og 

bages i en Time ved Middelvarme. Naar Kagen er 

kold, glaseres den med Glassm efter eget Behag.

Nr. 12. Fortrinlig Sandkage.

1 % Smor, 1 A sigtet Slikker, A fint Mel, 

1/2 % sigtet Kartoffelmel. 12 Mg, 1 Citron, 4 Spise- 

fleer sin Pimschextract eller 2 Spisefleer Arrak.

Smorret smeltes forud, klares fra Bundfaldet, af- 

kjoles og rvres godt sammen med Sukkeret, der til­

sættes lidt efter lidt. Derefter kommes 1 for 1 Wgge- 

blomme deri under stærk Omrøring, tilligemed den 

afrevne Citronskal, og Melet, ligeledes lidt efter lidt. 

Efterat det Hele er rørt i v;2 Time, blandes Extracten 

og Citronsaften deri, og tilsidst den stift pidflede 

Wggehvide, der er blandet med V8 Lod pUlveriseret 

Hjortetakssalt. Uden at lade Dejgen ftaae et eneste Oie- 

dlik, kommes den strax i en tilberedt Form, der hur­

tigt sættes i Ovnen og bages ved Middelvarme i 

P4 Time. Under hele Bagningen maa Formen hver­

ken stvdes eller rvres ved. I Begyndelsen kan Under­

varmen være stærkere end Overvarmen, senere loftes 

Formen forsigtigt op paa et Par Teglstensstykker og 
tilsidst tages Ilden aldeles bort.
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Nr. 13. Chokoladekage.

14 Mg, V2 A sigtet Sukker, V2 A fintftodte Mandler, 

12 Lod revet og sigtet Vanille-Ehokolade, ^/4 Lod fint 

Kanel og V8 Lod stedt Hjorketakssalt.
12 Wggeblommer og 2 hele Mg pidfles stærkt 

med SUkkeret, Mandlerne og Chokoladen med en 

Wggepidfler i V4 Time og rsres derpaa godt i ^2 

Time, hvorpaa det stift pidstede Skum af 12 Wgge- 

hvider blandes deri og tilsidst rores Hjortetakssaltet Ud 

i Deigen, der ftrax kommes i en tilberedt Form og 

bages som Mandelkage i en Time.

Nr. 14. Riskage.

3/4 % gode Ris, 1'2 T buffer, 12 Lod Smor, 

12 Wggeblommer, 10 æggehvider, ’/-i og

12 Stk. bitre stodte Mandler, j/4 Lod Kanel, den 

afrevne Skal af en Citron eller noget AppelsinM, 

der er nedlagt i Sukker.
Risen stolles behmigt i kogende Band, afkjoles i 

koldt Vand, koges langsomt mer i Mælk og indkoges 

tit den er stiv, idet Kornene dog forblive hele. Smør­

ret røres sknmmende og under vedvarende Omrøring 

tilsættes SUkkeret, Wggeblommerm, Mandlerne og 

Krydderiet, famt Risen og blandes tilsidst med det 

stift pidskede Skum af 10 Mggehvider. Massen 

kommes i en godt tilberedt Form med los Bllnd, der 

er bestrøet med sintstodl Tvebak og bages i Ovn ved 

Middelvarme i Time. Er Risen ikke kogt stiv 

nok, maa der tilsættes nogle meget fint stedte Tve-
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bakker ferend Wggehviderne kommes deri. Jstedetfor 

Mandler kan der ogsaa tilsættes V2 A Udstenede 
Rosiner.

Nr. 15. Aniskage.

10 Wg, sigtet (guffer af samme Vægt som Wg- 

gene, fint Mel af Vægt som 5 Wg og 3 Lod Udsogt 
Anisfro.

Wggeblommerne udrores og tilsættes lidt efter 

lidt Snkkeret, der rsres stærkt i h4 Time. Derpaa 

røres det stødte Anisfrv og Melet flefUldvis deri, dog 

maa Melet fomd være varmet og sigtet. Esterat 

Deigen er rort Uafbrudt og stadigt enbnu i ]/2 Time, 

tilsættes det stift pidskede Skum nf Wggehviderne, 

hvorpaa det strax kommes i den tilberedte Form. 

Kagen bages ved middelmaadig Varme, der i Først­

ningen maa være stærk, men dæmpes senere ved at 

Formen sættes paa nogle Teglstensstykker. Den bages 

i 3li Time. Sigtet Stivelse er bedre end Mel. I 

luffet Terrin, eller i Blikkasse med Laag, holder denne 

Kage sig meget længe.

Nr. 16. LEblekage med Flsdeskum.

Af Butterdeig Udulles en stor Bund af he Tom­

mes Tykkelse, der dannes rund efter et Fad; derpaa 

udrUlles en fingertyk Polse ogsaa af Butterdeig og 

med Wg fæstes den paa den yderste Kant af Bunden. 

16 gode Wbler, der ere flrællede og itUflaarne, koges 

til Moes med ha Flaske Rsdvin, h2 <tb blancherede 

Korender, V2 % Sukker, 1 Thefle Citronsukker og Saften
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2 Appelsiner og blandes med ^2 Sukker, hvorpaa 

Skallen af 2 Appelsiner er afrevet. I Kagen lægges 

først 1 Lag Wbler, høiest i Midten, derpaa et Lag 

Møbler, da LEbler øg Mandler, dog vverst Wbler. 

Over hele Kagen lægges et Gitter, der er dannet as 

smale, tynde Strimler as Butterdeig as en Fingers 

Brede oa udskaarne med Kagehjulet af en udrullet 

Plade Butterdeig, og over Enderne af Strimlerne 

lægges en Rand af BUtterdeig, der fæstes med Mg. 

Al Bntterdeigen overstryges med LEg, hvorpaa Kagen 

bages i en stærk hedet Ovn i ^4—1 Time. I de 

sidste 10 Minntter oversigtes den med Sukker for at 

blive glaseret. Naar den er udtaget af Ovnen og 

askjolet, belægges alle Aabningerne i Gitteret for- 

siqtiat med ligestore ophoiede Banker as stivt Flede- 

stum, der er blandet med lidet stødt Sukker og Va­

nille,' samt en Spiseske syltet Jordbærsafl.

Nr. 17. Sveitser Skumkage.

Til Deigen: W Mel, 1/2 udvaflet Smør, 4 

Lod sigtet Sukker, 1 Wg, % Vinglas Arrak eller 

Rom og halv saa meget Vand. Til Fyldning i Ka­

nen: en toppet SUppetallerken sure Kirsebær, % 

Sukker, xl-2 Pot tyk, sur Fløde, 1 Stykke Vanille 

stødt med Sukker.
Smørret flæres i Smaafliver og blandes med 

Melet i hvis Midte der gjsres en Fordybning, hvon 

der kommes Suffer,, Mg, Arrak og Vand, og ved 

Hjælp af en Kniv dannes der en Deig deraf paa et
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fpligt Sted; senere bearbejdes den med Hænderne, 

indtil den lader sig udrulle. Noget over 2/3 Del af 

Deigen udrulles og tildannes til en mnd Plade til 

Kagens BUnd. Kanten deraf, men ikke hele Over­

fladen, bestryges med Wg. Paa den yderste Rand 

dannes af den tiloversblevne Deig en opftaaende 

Kant, hvorefter den i flærk Varme bages i Ovn i % 

iime. Imedens Udstenes Kirsebærrene og blandes 

med Sukkeret; naar Kagen er bagt, kommes Kirse­

bærrene med deres Saft i Midten af Kagen, sættes 

akter i Ovnen og staaer blot der til Kirsebærrene ere 

mere. Floden pidfles med Vanillesnkkeret til saa 

stift SkUm som MUligt og kort for Anretningen, kom­

mes dette Flødeskum ovenpaa Kirsebærrene. Med 

forfljellige Farver af Strøsukker dannes der zirlige 

Figurer paa Skummet, hvorpaa Kagen anrettes.

Nr. 18. Speilkage.

Der dannes og bages en Bund med lidet op- 

ftaaende Rand af Kagedeigen Nr. 1 eller 2, hvorpaa 

der tilberedes folgende Gelee:

2 Lod oploft Husblas bringes netop til Kogning 

med hvid Vin, afflrællet Citronflal, Sakker og Arrak 

efter Smag, saaledes at det Hele Udgjor V2 Pot 

•'Bæbffe. Det hældes endnU halvvarmt paa Kagen, 

der sættes paa et koldt Sted for at afkjeles.

Nr. 19. Fortrinlig Citronkage.

Hertil bmges BUtterdeig eller mvr Deig Nr. 2,
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derpaa 1/2 % bedste Ris, V2 sigtet Sukker og 4 

friste Citroner.

Risen flylles godt Aftenen iforveien, stolles og 

staaer Natten over dækket med Vand for at Udboldne. 

Den anden Dag koges Mi mor i det samme Vand, 

Uden at omrvres, og kommes derpaa i en Sigte til 

Afdrypning. En Citron afrives paa Sakker, Skallen 

af 3 Citroner flrLlles tyndt. Skallerne koges i Vand, 

flæres i ganske fine Strimler og koges i 2 Spiseskeer 

Sukker og 1 Spiseske Vin til Sukkeret sætter sig paa 

Citronstrimleme. Saften af 4 Citroner Udrsres med 

Sukkeret og Risen og blandes med en Salatgaffel deri. 

Butterdeigen er imidlertid tilberedt og Udmlles til en 

Blindplade, hvorom der med Wg fæstes en smal op- 

staaende Kant. Efterat Kagen er bagt i en varm 

Ovn, og afkjolet noget, kommes Risen deri, glattes 

og overstrves med den candiserede Citronskal.

Nr. 20. Spansk Kage.

15 Wggehvider pldfles til det allerstiveste Skum, 

saa at det kan flæres med en Kniv uden at tabe sin 

Form og tilsættes P/o A finest sigtet SUkker. Af 

Papir klippes 9 Ringe, 2 Tommer brede, den stvrste 

9 Tommer i Gjennemsnit, den næste 8^4 -— 8V2 — 

8V4 — 8 — 73/4 — 7V2 — og 7 Tommer brede. 

Disse Ringe overstryges tyndt med smeltet, Udvadstet 

Smør, oversigtes med Sukker og lægges ved Siden 

af hinanden paa en eller to Kageplader. Det vidskede 

Skum stryges fingertykt derpaa og bages eller tvrres 

ved svag Varme til det har en gul Farve. Efter
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nogen Askjsling lesestPapiret forsigtigt af, idet der 

lægges en ren Blikplade over hver Ring, der da med 

sit Papir vendes paa Pladen. Den storste Ring 

lægges paa et Fad, overstryges med Jordbær- eller 

Hindbærmarmelade, den næststørste Ring lægges der- 

paa, overstryges atter med samme Marmelade og saa- 

ledes alle Ringe ovenpaa hinanden. Den oberste 

oversigtes med SUkker og glaseres med en gloende 

Jldskuffe, der holdes tæt derover. Hele det midterste 

tomme Rum fyldes enten med Flvde, der er stift 

pidstet og blandet med VanillesUkker, eller med en tyk 

Vanille eller Citroncreme.

Srnaakager.

For let at knnne faae Smaakager loste fra Pladen, 

bestryges den, efterat være renset og varmet, med et 

Stykke hvidt Vox. Dersom Kagerne af en eller anden 

Gmnd blive kolde paa Pladen og derfor fæste dertil, 

behvves den kun at varmes og Kagerne ere da strax 

lose.

Nr. 21. Tarteletter med Creme.

De tilberedes af mor Deig Nr. 2. Deigen ud­

rulles paa et med Mel overstroet Kagebrædt i 1l& Tom­

mes Tykkelse og deraf Udstikkes med et Olglas, eller 

et Udstikningsjern, rUnde Skiver. De kunne enten 

nedtrykkes i smaa Bliksorme, der ere riflede paa Kan­

ten, eller dannes med Fingrene, idet Kanten rnndt 

om opboies. Der sættes en lille Papirring om dem
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smuk Farve. De befries for Papiret, oversigtes med 

«Suffer og fyldes. De kunne fyldes paa mange 

Maader, enten med pidflet Flødeskum og Sukker, med 

pidflet Wggehvide, Sukker og Mandler og bages da 

gule ved svag Varme, eller med forskjellige Sorter

Creme m. m.

Citronereme til Tarteletter.

4 toppede Spiseskeer Sllkker blandes med 1 Spiseske 

Kartoffelmel, den paa Sukkeret afrevne Skal af en 
Citron og 8 Wggeblommer, der rores i V2 Time;

det tilsættes V2 Pægl Flode og rores da paa svag Ild
til det danner en tyk Creme. Naar det er nærved 

Kogning, tages det af Ilden og sættes paa et varmt 
Sted. Det stift pidflede Skum af 6 Wggehvider 

blandes lidt efter lidt deri, det pidskes til det næsten

er koldt og udrores da med Saften af en Crtron.

Vanille-Crome til Tarteletter.

8—10 Wggeblommer udrores med IV2 Spiseske 

Kartoffelmel og 8 Lod Sakker i ^2 Time, tilsættes

1/2 Pot Flode, hvori en Stang opflaaret Vanille har 

faaet et Opkog og derpaa har staaet en Time til­

dækket paa et varmt Sted for at trække. Det rvres 

paa svag Ild til det danner en tyk (årerne, tages af, 

sættes paa et varmt Sted og tilsætses lidt efter lidt 

det stift pidflede Skam af 6 Wggehvider, hvorpaa 

det pidfles til det næsten er koldt.

j’B
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Efterat Cremen er fyldt i Kagerne, lægges smukke, 

syltede Frugter, en paa hver, -ovenpaa.

Rr. 22. Convelutter med nedlagte Frugter.

Mor Deig Nr. 2 udrulles meget tyndt, stæres 

med et Kagehjul i regelrette Firkanter af 6 Tommers 

Stvrrelse; de overstryges paa den indvendige Side 

med nedlagte FrUgter, hvorpaa alle fire Spidser over- 

boies til Midten; de trykkes lidet sammen der og 

øverstryges med Mggeblomme, der er blandet med 

Sukker, dog ikke paa Kanterne af Snittene. De 

bages ved stærk Hede og som Segl lægges et Hyben 

eller Kirsebær paa Midten af Sammenføjningen.

Nr. 23. Sveitser Fugle.

Til Deig: 1/2 A Mel, 12 Lod Swsr, 3 Lod 

Sukker, 3 Skefulde Cognac, 1 Spiseske Vand, og tit 

Fyldning: syltede FrUgter.

Deigen Udrores, ubruUeø og Udstikkes med et stort 

rundt Udstikningsjern eller Glas, fyldes paa Midten 

med Gelee eller nedlagte FrUgter, lægges engang 

sammen over Midten, fasttrykkes langs Kanten, efterat 

den indvendig er strøget med Mg, oversigtes med 

(guffer og bages hurtigt i Ovnen ved stærk Varme.

Nr. 24. Mandel-Kolatcher.

10 Lod Smor udrores med et helt Mg og 2

Mggeblommer, 10 Lod Sukker, 1 Lod stedte, bitre

Mandler, hvorpaa der blandes 14 Lod Mel deri.

Med en Ske sættes der smaa ligestore Bunker deraf
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paa en med Vox stroget og varmet Plade, i hver af 

dem nedtrykkes der adskillige lange Skiver af Mandler, 

de overstroes med Suffer og bages ved Middelvarme.

Nr. 25. Carlsbad er Kolat ch er.

12 Lod Smvr rores skummende, tilsættes 4 Wgge- 

blommer, et helt Mg, 4 Lod Sukker, Cltronsukker, 

Salt, MUskatblomme, 26 Lod lunkent Mel, 2 Lod i 

lunkent Mælk oploft Gjær og reres til en ikke for 

blod, let Deig, der slaaes dygtigt og dannes til 

Kugler af Størrelse som et Mble. De sættes paa en 

Kageplade, der er stroget med Smor og med et Mg, 

der er dyppet i Mel, trykkes der en Fordybning i 

hver af disse Kolatcher. De hæves paa et varmt 

Sted, Fordybningen fyldes med syltede Frugter efter 

Behag, bages i en svagt varmet Ovn til de have en 

smllk Farve, overstryges med blodt LEggehvideflum, 

oversigtes med Sukker og tvrres noget ( Ovnen.

Nr. 26. Gode Sukker Plcedsiner.

1/‘2 A stodt og sigtet Stivelse, 1/*2 A sigtet bukker, 

4 Wg, den afrevne Skal af en Citron og 1/i2 Thefle 

Mustatblomme.

Wggeblommerne rores stærkt Va Time med Sukkeret 

og Krydderiet, blandes med det stift pidflede Skum 

af Wggehviderne, hvorpaa Melet tilsættes saa hurtigt 

som muligt. Med en Thefle sættes der Smaabunker 

paa en Kageplade, der er strvget med Box, og de 

bages gule ved Middelvarme.
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1 helt Wg, 1 Wggeblomme og lidet Salt og 

til en glat og fin Deig, der Udttilles til tynde 

hvoraf der formes smaa Kringler, Krandse, 

Stjerner, Sloifer etc. De lægges paa en

Nr. 27. Mandel Kringler, Krandse, Ringe, 

Stjerner, Slpifer etc.

12 Lod ssde og 1 Lod bitre flollede Mandler, 

der stodes meget fint med Wggehvide, blandes med 

12 Lod Mel, 12 Lod Sukker, Citronsukker, N 

Smvr, 

dannes 

Ruller, 

Ringe, 

med Smor indgnedet Kageplade, overstryges med blvdt 

Wggehvideskum, bestrves med Sllkker og bages ved 

svag Varme til de have en smak Farve. Sloifeme 

dannes af lange med Kagehjulet Udflaarne, smalle 

Strimler, der bindes som en zirlig Sloife og be­

handles videre som anført.

Nr. 28. Crocodillelrg.

Af Deigen Nr. 27 Udrulles ved Hjælp af fint- 

sigtet Sukker runde KUgler, der derefter rulles lidet 

langagtige af Form som et Wg og af Størrelse fra 

Hønseæg til Spmveæg. Naar de ere bagte gule, 

glaseres de med Sprsiteglassur, forst paa den ene 

Side, hvorpaa de tørres, og derpaa paa den anden 

Side. Paa den brede Ende kommes der KUgler af 

farvet Strvsrlkker, medens de endnu ere vaade, i 

Glassuren.

Nr. 29. Biener forlorne Blodpslser.

*/2 A fint Mel, 1/2 'S' sigtet Snkker, 3 Mg, V2 Lod
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fint Kanel, rigelig lis Lod Nelliker, Vie Lod Karde­

momme, den afrevne Skal af 1l-> Citron og 3 Stk. 

rigtigt fint hakkede Valdnodder.
Efterat Mel og Sllkker er sigtet, udrores alle de 

nævnte Bestandele med Undtagelse af Melet i v2 

Time, hvorpaa dette i SkefUldviis tilsættes og ud­

rores. En toppet Spiseske af denne Deig, der er 

vendt i Sukker, Udrulles til en Pelse, og naar da 

Alle ere tildannede, bages de gule paa en Kageplade, 

der er indgnedet med Vox, og efterat de forst ere 

strvgne glatte med pidsket Mg. De glaseres med 

kogt Chokoladeglassur, forst paa den ene Side og 

derpaa paa den anden, og torres lidet efter hver 

Gang.

■

i

Nr. 30. Marzipan.

1 A flollede, svde Mandler, 12 Stk. bitre Mandler, 

1 A Sukker og desforuden fint Sukker til Under- 

strsning samt Orangeblomstvand. Mandlerne stolles, 

flrcelles og stilles ved alle 6rune Pletter, der flæres 

af, hvorpaa de vadfkes og aftorres paa et Klæde. De 

stodes med noget Orangeblomstvand faa fine som Mel 

og reres saa længe med det fint sigtede Suffer i en 

Kobberkasserolle og paa svag Ild, indtil de ikke mere 

klcebrer ved Fingrene, uden dog at blive terre. Mas­

sen lægges derpaa paa et med SUkker overstrvet Bord, 

overstroes med Sukker og Udmlles til ganske tynde 

Plader, hvoraf der Udstikkes forskjellige Figurer efter 

Behag. De sættes paa en Plade og torres egentlig 

kun i en svag varmet Ovn, uden at blive haarde.

■ .
I



Nr. 31. Ssde Makroner.

lJ/2 A sigtet Sukker, 1 % stedte Mandler, 4 

Wggehvider og den afrevne Skal af en Citron. 

Mandlerne rsres med Sukkeret, Citronflallerne og det 

meget stift pidflede Sknm af Wggehviderne længe, 

hvorpaa Deigen med en Ske sættes i Banker paa en 

med Vox indgnedet Kageplade og bages gule ved 

svag Varme,

Nr. 32. Bitre Makroner.

Dertil tages halv ssde og halv bitre Mandler og 

for hvert % Mandler P/2 % Sukker. De tilberedes 

som Nr. 31.

Nr. 33. Baisers.

1 A fint Sukker, noget Vanille stedt med Suk­

keret og 8 Wggehvider. Wggehviderne pidfles til saa 

stift SkUm, at det kan flæres med en Kniv uden at 

miste sin Form; Sukkeret og Vanillen tilsættes lang­

somt medens det Uafbmdt pidfles. Det sættes med 

en Barnefle paa en med Vox indgnedet Plade, der 

strses fint Sukker over dem og de bages gale ved 

svag Varme.

Nr. 34. Baisers fyldt med pidsket Flöde.

Baisermassen er som ved Nr. 33, til Fyldning: 

FlvdeflUm, pidflet med Danille. Deigen formes som 

et LEg ved Hjælp af 2 Spiseskeer, overstrees med 

fint Sukker, hvorved de erholde Glands, sættes paa
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en Plade, der er strsget med Vox, og bages ved svag 
Varme eller rettere torres istedetfor at bages. Naar 
de ere ganske tørre, tages de af Pladen, det Ind­
vendige udtages forneden, de fyldes med tyk pidsket 
Flvdeflum blandet med Vanillesukker, to og to sættes 
sammen og de serveres strax. Efterat de ere udhlllede, 
kunne de ogsaa overtrækkes med kogt Chokoladeglassur 

og tsrres. Naar de da fyldes med Flvdefkum og 

sættes sammen, se de smukke ud paa Bordet.
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To og tzvenLe Meting.

For Snedkere.

Nr. 1. Maghoni-Beitze.

1 S' Kraprodt koges med */s % raspet Gultrce i 

5 T Vand i 1 Time, og med denne kogende Decoct 

overstryges Træet til den vnflede Farve er indtraadt.

Nr. 2. Maghoni-Beitze.

2 Lod pulveriseret Curcuma og 2 Lod pulveriseret 

Drageblod kommes paa */« % Alkohol til 80 Procent. 

Det staaer i luffet Glas i 8 Dage og filtreres gjen- 

nem et Klæde. Det stryges varmt paa Træet.

Nr. 3. Maghoni-Beitze.

1 % Krap koges med lz2 Campeschetræsmel og 

5 % Vand i 1 Time, filtreres og anvendes varmt. 

Onfles der en morkere Farve, saa overstryges det 

tsrrede Anstrsg med en Oplosning af 1 Lod renset 

Potaske i 4 Lod Vand.
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Nr. 4. Röd Beitze.

2 'S' pulveriseret Lima Rodtræ, 4 Lod renset Pot­

aste og 5 T Vand. Det staaer paa et varmt Sted 

i 8 Dage, rystes jævnligt, sies gjennem Linned og 

anvendes varmt tit den vnskede Farve er indtraadt. 

Skal Farven sorhvies, overstryges det enbnu varme 

Anstrog med en Oplosning af XU T jernfri Alun i 

2 Vand.

Nr. 5. Purpurrod Beitze.

2 T raspet Campeschetræ, <u raspet Lima Rod- 

trce og 5 Vand koges i en Time og sies gjennem 

Linned. Farven paasttyges varm, men ikke for tyk, 

da den i saa Fald bliver morkeblaa. Det beitzede 

Træ overstryges med en Oplosning af 1 Qvintin 

renset Potaske i 1 Vand.

Nr. 6. Blaa Beitze.

Lidt efter lidt reres V.2 Lod fint pulveriseret Indigo 

i */4 % engelfl Svovlsyre til 60 Grader. Det staaer 

i 12 Timer i 20 Grader Reaumurs Varme og kom­

mes da i 10 A Regnvand, samt filtreres gjennem 

Filt. Ved Tilsætning af mere Vand, bliver Beitzen 

lysere.

Nr. 7. Blaa Beitze.

2 Lod fin Indigo oploses i Vand.

Nr. 8. Gul Beitze.

4 Lod fint pulveriseret Curcuma kommes i 1
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Alkohol til 80 Procent, ftaaer i nogle Dage og 

filtreres.

Nr. 9. Gul Beitze.

1 Lod Skedevand blandes med 3 Lod Regnvand.

Nr. 10. Gul Beitze.

1 Lod Orlean, 3 Lod renset Potaske og xi4 % 

Regnvand blandes, ftaaer varmt i 3 Dage, filtreres 

og tilsættes 2 Qvintin Salmiakspiritus.

Nr. 11. Hsi guldgul Beitze.

1 Lod fint pulveriseret Krap og 4 Lod fortyndet 

Svovlsyre ftaaer i 12 Timer og sies. De beitzende 

Gjenstande lægges 2—3 Dage i denne Vcedfle.

Nr. 12. Grsn Beitze.

vi4 renset Spanskgrønt opløses i 1 % Eddike 

og anvendes varmt.

Nr. 13. Grpn Beitze.

1 Lod fint Indigocarmin opløses i 4 Lod Regn­

vand og tilsættes en Oplosning af 2 Qvintin ren^ 

Pikrinsyre i 4 Lod kogende Regnvand.

Nr. 14. Sort Beitze.

1 Brasilietræ koges med 1,Lod Alun og 21/2 

Band i 1 Time og Gjenstanden bearbeides dermed. 

Anstrvget overstryges let med en Blanding af 4 Lod 

Iernfilspaaner, 2 Lod Kogsalt og 1 A Eddike.
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Nr. 15. Sort Beitze.

*'2 S' Galæbler koges med 2 A Campeschetrce og 

8 U Regnvand i 1 Time, sies og anvendes varmt. 

Den erholdte Beitze overstryges med en Oplosning af 

V2 A Jernvitriol i 5 A Regnvand.

Nr. 16. LEgte skarlagenrød Beitze.

1 Lod fint Cochenille rives fint i en Serpentin- 

Morter, Pulveret kommes i en Flaske og tilsættes 

6 Lod pulveriseret Vinsten, 4 Lod Vinstensflsde og 

12 Lod mættet Tinoplssning af Tinsalt og Vand, 

Det ftaaer i en Flaske i 24 Timer ved Varmen. 

Træet overstryges saa længe dermed, til det er snmkt 

flarlagenredt.

Nr. 17. Mgte skarlagenrød Beitze.

1 Lod smukkeste Carmin koges i en Porcelain- 

skaal med destilleret Vand i 4—5 Minutter, tilsættes 

lidet Salmiakspiritus og koges endnu 2 Minutter, 

Træet bliver længere eller kortere Tid i Farven.

Nr. 18. Mgte Rosa Beitze.

I Nr. 16 eller 17 kommes efter',Afkjoling endrm 

en Gang saa meget Vand og tilsættes Draabevis saa 

meget SalmiakspiritUs, til Rosafarben kommer frem. 

Træet lægges i BeiHen, koges nogle MinUtter deri, 

og optages ferst naar den snflede Farvetone er 

indtraadt.
34*
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Nr. 19. Ferstenblomstfarvet Beitze.

Efter Afkjoling af Nr. 18 tilsættes det dobbelte 

Qvantum Salmiakspiritus.

Nr. 20. Kjsdfarvet Beitze.

Naar Nr. 19 fortyndes med mere Vand, erholdes 

Kjvdfarve. Ved mer eller mindre Tilsætning deraf 

erholdes forfljellige Nuancer.

Nr. 21. Carmoisinrsd Beitze.

Hertil brnges 4 Lod Cochenille, 4 Lod Vinstens- 

flsde og 12 Lod starlagen Beitze Nr. 16 og behandles 

paa samme Maade som dette Nummer. Der tilsættes 

saa meget Salmiakspiritus, indtil den vvskede Farve 

indtræder. Træet koges nogle Timer deri, afkjoles og 

staaer i Beitzen i 5—6 Dage.

Nr. 22. Carmoisinrpd Beitze.

I en Messing- eller fortinnet Kjedel koges 10 

Potter Vand, 6 Lod Vinsten og 6—8 Lod fmtstodt 

Alnn. Naar det er oploft, koges endnu 5 Lod pul­

veriserede Galæbler dermed; Træet lægges deri og 

naar Beitzen har siaaet an, tages det op. Derpaa 

blandes 3 Lod Cochenille, der er revet fint med 

Eddike og Alun, deri. Træet kommes atter deri eller 

stryges dermed.

Nr. 23. Purpurrod Beitze.

Denne Farve erholdes ved at tilsætte den dobbelte 

Portion SalmiakspiritUs til Nr. 21.
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Nr. 24. Lilla Belize og andre Nuancer.

Naar der til Nr. 23 tilsættes mer eller mindre 

Vand, erholdes smukke Nnancer af Lilla.

Nr- 25. Brun Beitze.

1 Del Kasselerbmnt blandes med en Lnd af 1 

Del Soda og 4 Dele Vand.

Nr. 26. Smuk Maghoni-Beitze for haarde 

Trcesorter.

1 Led smaatskaaret Alkannarod, 2 Lod stedt Aloe 

og 2 Lod stodt Drageblod blandes, overhældes i et 

Glas med 1 A Alkohol, overbindes med Blære og 

ftaaer ved svag Varme til den ønskede Farve ind­

træder. Filtratet er den nævnte Beitze. Træet beitzes 

forst med Salpetersyre, stryges dcrpaa flere Gange 

med den nævnte Farve og afrives tilsidst med gammel 

Linolie.

Nr. 27. Chamäleon-Beitze paa forstjellige Trce­

sorter for at give dem Udseende af Palisander og 

Nsddetrce.

En c on een tretet Oplosning af overmangansurt 

Kali (mineralt Chamäleon) egner sig ganske fortrinlig 

til Beitzning af Træ.
Den beitzende Flade stryges med en concentreret 

Oplosning af Plilveret, der i længere eller kortere 

Tid flal indvirke paa Træet, alt efter den onskede 

Nuance. For at frembringe en stærk Beitzning behoves
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i det hsieste 5 Minutter. De forfljellige Træsorter 

behove forfljellig Behandling. Pæretræ og Kirsebær­

træ lade sig lettest beitze. Ved et Par Proveforsog 

kan Enhver i kort Tid komme efter den rigtige Tid. 

Efter Beitzningen afvadskes Træet med Vand og 

tvrres. Det indgnides derpaa med Olie og Poleres- 

Virkningen af Beitzningen er i hoi Grad overraskende 

ved mange Træsorter, saaledes ved Kirsebærtræ, hvis 

Farve antager en smUk rodlig Tone. Chamcileon- 

Beitzningen meddeler Træet en saavel i Lys som Luft 

bestandig usvækkelig Farve; Beitzningen fordrer fun 

meget kort Tid og er endog anvendelig paa allerede 

limede Gjenstande. Af disse Grunde er denne Me­

thode at foretrække for enhver anden Beitzning.

Nr. 28. Fortrinlig sort Beitzning.

Denne Beitzning er at foretrække for alle tidligere 

bekjendte sorte Farver. Den stryges under Omrøring 

3, hoist 4 Gange paa Træet med en Pensel eller 

Svamp; den har den hoieste Grad af Skjonhed, saa- 

snart den faner Politnr eller Fernis. Den er ligesaa 

billig som anden Beitze. Den kan brnges paa for- 

ffjellige Træsorter og er provet paa Ahorn, Kirsebær­

træ, Lind, Poppel, Fyr etc. Den har en prægtig, 

dyb violet Farve, men er ren sort, naar den stryges 

paa Træ.

2 Lod almindelig stedt Blciatræextract overhældes 

med 4 Lod kogende Vand og naar Vandet er farvet, 

tilsættes 1/2, hoist 1 Qvintin gult, neutralt, chromsnr 

Kali og omrores godt. For meget chromsur Kali gjor



535

at Blandingen bliver gelseagtig. Dermed er Beitzen 

færdig, og det maa bemærkes, at samme Sammen­

sætning er et meget brugbart Blæk.

Nr. 29. At farve Troe rosenrødt ved chemisk 

Nedslag.

Der tilberedes to Bade:

Forste Bad: 1 Pot destilleret Vand og 2 Unzer 

5 Drachmer 10 Gran Iodkalium.

Andet Bad: 1 Pot Vand og 6 Drachmer 40 

Gran Qviksolvsublimat.

Det farvende Træ lægges nogle Timer i det forste 

Bad. Derefter kommer det i det andet Bad, hvor 

det modtager en livlig, ensformig, rosenrød Farve.

Naar det er færdigt i det andet Bad og fuld­

kommen tenet, fernisseres det. — Badene kunne op­

bevares og ofte bruges.

Nr- 30. At farve Trie sort som Ibenholt.

Der tilberedes et concentreret Afkog af Campesche- 

træ, hvortil der tilsættes 48 Gran Alun til hver Pot 

Vædske. Træet ftryges med den varme Farve og naar 

det er torret, overstryges det en eller flere Gange med 

Eddike, der har staaet og degcreret med Jernfilspaaner. 

Farven bliver da aldeles kUlsort som Ibenholt.

Nr. 31. At farve Trce paa ny Maade.

Med Hensyn til Farvningen af Ahorn er der gjort 

en Række as Erfaringer, som folge her:

De spiritUsholdige Farveextracter gives Ubetinget
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sidste ganer for langsomt fra Haanden; Træet maa 

ligge for længe i Farven, hvorved Porerne aabnes og 

Extracterne trænge for langt ind i Træets blødere 

Dele, medens de haardere knap angribes. Ved de 

blødere Træsorter maa vandholdige Extracter aldeles 

forkastes, ligesom Anvendelsen af stærke Syrer, som 

Skedevand, Svovlsyre og Saltsyre, da disse Syrer, 

saafremt der er det mindste Overskud tilstede, senere 

virke skadeligt paa PolitUren. De spiritUsholdige 

Farver ere vel dyrere end de vandholdige, men de 

levere regelmæssigere og stærkere Farver og de forslaa 

bedre end de Andre.

De Bestandele, der anvendes, ere folgende:

a) Gallus syre. Den frembringes ved at over­

hælde pUlveriserede hvide, eller sorte Galæbler med 

almindelig Spiritus; det sættes paa et varmt Sted, 

omrores jævnligt og filtreres.

b) Jernvitriol. Den ristes i en ren Jern­

plade over KUlild til den er blevet rødlig. Efter Af- 

kjvling pUlveriseres den og overhældes med Spiritus.

c) Blaatræspaaner.

d) SandeltræpUlver.

e) Safran og Orlean. Dr overhældes med 

Spiritus og behandles som ved a,

f) Fernambtlkspaaner.

g) Gilltræspaaner.

h) Stedte Korsbær eller Korstornbær.

De overhældes med Band og den vandholdige 

Extract anvendes kold.
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i) Cochenillepulver. Det koges med den dob­

belte Vægt SalmiakspiritUs og Vand saa længe i 

Vandbad, indtil SalmiakspiritUssen er bortdunstet, 

hvorpaa Vædffen tilsættes SpiritUs og filtreres.

k) Vandholdig Vraatræafkog tilsættes noget 

i Vand oploft Alnn; det dannende Bundfald samles 

paa et Filtrerpapir, hvor Vandet er lobet igjennem, 

tsrres, rores med nogle Draaber Saltsyre til en Deig 

og oploses da i SpiritUs.

l) Pulveriseret Indigo oploses i den sir- 

dobbelte Vægt rygende Svovlsyre, staaer nogle Dage 

paa et varmt Sted og fortyndes derpaa med Vand.

m) Tinoplosning. Nr. 1. IS' granuleret Tin 

oploses ved Kogning i 1 A Saltsyre.

Nr. 2. 20 Lod grannleret Tin oploses ved Kog­

ning i 1 % Saltsyre.

n) Nogle Lod Alun.

o) Nogle Lod Chromkali. (Dobbel chrom- 

sur Kali.

p) Nogle Lod Blodludsalt.

q) Nogle Lod Kobbervitriol. Det oplvses 

i saamcget Vand, at endel af Saltet bliver uoplost 

paa Bunden.

Dette ere de Bestandele, der bruges i efterfølgende 

Farver paa Ahorntræ.

B laa. Indigooplssning fortyndes med tilstrække­

ligt Vand.
Blaabrun. Blaatrceoplosning fortyndes med 

SpiritUs og tilsættes Tinoplosning.
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Blaagraa. Cochenilleoplesning fortyndes meget 

stærkt med Spiritus og gives en Tilsætning af Jndigo- 

oplesning.

Morkere Blaagraa. Indigooplosning fortyn­

des med Vand.

Blaabrun. Stærk Blaatræoplvsmng med Til­

sætning af Tinoplosning.

B la a s ort. Blaatrceoplosning med Spiritus og 

derpaa Tilsætning af Jernvitrioloplesning.

Brun. Halv Blaatræoplosning, halv Safran- 

oplosning, fortyndet med Spiritus og da Tilsætning 

af Tinoplosning.

Brunrod. Fernambukafkog blandes med noget 

Tinopløsning.

BrUU. Gallus, da Jernvitriol, endelig Rodtræ- 

askog forsat med noget Almi.

Carmoisinrod. Cochenilleoplesning i SpiritUs.

Mvrkegrvn. Gallus, da Iernvitrioloplosning 

og endelig Indigooplosning fortyndet med Band.

Merke gren. Gallusoplvsning og Jernvitriol- 

oplosning.

Graa. Indigooplosning fortyndes med Vand 

under Tilsætning af mere Indigooplosning.

Gren lig. Safran i Spiritus med Tilsætning 

af noget Indigooplosning.

Gren. Den Foregaaende med Tilsætning af 

mere Indigooplosning.

Grongraa. Korsbcerafkog med noget Zern- 

vitrioloplosning og Indigooplosning.
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Grsngraa. Gallus, Jernvitriol og Gultræafkog 

blandet med Indigooplosning.
Gnlgraa. Korsbærafkog blandes med noget

Zernvitrioloplosning.
Gnlgraa. Blanding af Gultræafkog, Blaatræ 

og Iernvitrioloplosning.
GUlgraa. GallUs, da Drlean, begge udtrukket 

i Spiritus, derefter Iernvitrioloplosning og Alt an­

vendt efter hinanden.
G Ulbrun. Blaatræ opløst i Spiritus, da Kors­

bærafkog, tilsat noget Tmoplvsning og fortyndet med 

SpiritUs.
Gulbrun. Fernambukafkog i Vand, da Gallus*

GronligbrUN. Gallus og da stærk Iernvitriol- 

oplosning.
Lysebrun. Kobbervitriol oploft i Vand, da 

Blodludsalt oploft i Vand og tilsidst noget Saltsyre.

Kirsebærrod. Fernambnkaskog fortyndet med 

Spiritus, tilsat Tinoplosning.
Orange. Orlean oploft i Spiritus.

Orange. Safran oploft i Spiritus.

Orange. Fernambuktræ opløst i Vand.

Orange. Orlean oploft i Spiritus og fortyndet 

med samme.
Rodt. Cochenilleoplosning blandet med Safran- 

oplosning.
Rodlig. Cochenilleoplosning blandet med lidet 

Safranoplosning.
Ro db runt. Blaatræbnndfald blandet med Almr 

og oploft i SpiritUs, hvori der er tilsat Saltsyre.
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Rødbrunt. Blaatræafkog blandet med AlUnvand.

Rsdbrunt. Blaatræ i Spiritus med Tilsætning 

af noget AlUnoplosning.

Rødbrunt. Blaatræ opløst i Spiritus, da 

Korsbærafkog blandet med noget Tinoplosning.

Iiodligbrunt- Blanding af Blaatræafkog med 

Gultræaskog og noget Tinoplosning.

Rodligbrnnt. Gallus i Spiritus, Sandeltræ 

oploft i SpiritUs, endelig Jernvitriol og Alt anvendt 

efter hinanden.

Rodliggul. Sandeltræ oploft i SpiritUs.

Dyrefarve. GallUs, da Jernvitrioloplosning, 

derefter lige Dele af Rodtræ- og Gultræaskog.

Rosenrod. Cochenilleoplosning forsat med noget 
Alunvand.

Dyrefarve. Galæbler blandet med Jernvitriol- 

oplosmug.

Straagnl. Korsbærafkog, da Tinoplosning for­

tyndet med noget Vand.

Terre d’Egypte. Gallüsgrund og da Op- 

lvsning af Chromkali i Vand.

Gulbrun. Gallus, da Jernvitrioloplvsning, den 

forste stærk, den sidste svag.

Fremgangsmaaden ved at farve al Sl.igs Troe:

Til lyse Farver vælges helst hvidt Træ, men ikke 

naturlig farvet Træ, til morkere Farver saadanne 

Træsorter, der nærme sig mer eller mindre i Farven. 

Forend Træet farves, maa det Udarbejdes fUldstændigr, 

da Farven ellers ikke trænger dybt nok ind for at



541

kunne taale den efterfølgende Slibning og Polering. 

Fladerne behandles derfor forft med Slethovlen, der- 

paa med Zieglingen ag derefter med et Stykke fugtet 

Pimpesten, eller ved frmnme Flader, istedetfor Ziegling 

med Skravgræs. Det farvende Træ renses da for 

alle Urenligheder og tørres. Mindre Træstykker, der 

ere tilberedte paa denne Maade, farves i en langagtig 

firkantet Kobberkjedel, hvori man saa længe overhælder 

Træet med Decocten, til den fuldkommen tilstrækkelig 

er trukket ind. Store Træflader, der ikke kunne be­

handles paa denne Maade, overstryges ved en Pensel 

eller blod Borste med den hede Farve og dette gjen- 

tages alt efter Træets simre eller mindre Porosiret 

4—5 Gange og tome mellem hver Gang. Naar 

Farven er trængt dybt nok ind og Træet har den 

onflede Tone, saa poleres Træfladen efter Tørring med 

Skravgræs, Benaske eller Trippet ved Hjælp af et 

lille Stykke hvidt Filt og derpaa gives en Fernis- 

politur eller fernisseres paa anden Maade. I det 

Tilfælde, at Farven ikke skal, være ensformig, men 

vise sig forskjellig nuanceret, saa er det rigtigst ikke 

fomd at jævne og polere Fladen, men at farve den 

i raa Tilstand saa dybt som muligt og forst derefter 

udarbejde den.. Steder, der flulle være masrede, 

kunne da delvis afskrabes og mættes da med Farven.

Schatteringer af den fremstillede Farve er af­

hængig af Træets naturlige Farve og de ovenfor 

angivne Farver funne kun gjengives paa aldeles hvide 

Træsorter.
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Nr 32. Fremstilling af kunstig Pimpesten.

100 Dele fint pulveriseret Pimpesten bearbejdes 

med 3—4 Dele Lim, der er oploft i 10 Gange 

faa meget Vand efter Indhold. Del udarbeides til 

en Deig, der presses svagt og tørres da i Luften.

Betingelserne herfor ere, at der ikke maa tilsættes 

for meget Lim og at Blandingen ikke maa gjores for 

tynd, da Stenen i saa Fald bliver for haard og 

slibes glat ved Slibningen. Det samme indtræffer, 

naar den presses for stærkt, eller tørres ved Ovn­

varme. Limen sætter sig derved paa Overfladen og 

bedækker den.

Rr. 33. Lak til malede Gulve.

3 'tt Schellak, 12 % Elemi, 2 'tt Terpentinolie 

og o Potter Spiritus. Schellaken pulveriseres og 

kommes i SpiritUssen. Elemien opløses i Terpentin­

olien ved Larmen og blandes med Schellaken. Gulvet 

grUndes forst med Limfarve, tilbørlig Uddrevet og om 

det ønskes med Tegning og Borter; derefter over­

stryges det med Linoliefernis for at der ikke skal med- 

gaae for meget Lak. Har Gulvet tidligere været 

malet, blandes noget Linoliefernis i Limfarven, ellers 

ikke. Til Grund anvendes bedst Oker og Blyhvidt, 

hvorved Anstrøget erholder et olieagtig Udseende. 

Fernissen paastryges to Gange.

Nr. 34. Til Polering af MeuWr Nr. 1.

6 Lod Stenolie og 1 Lod virgmsk Box. Denne
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Fernis stryges varm Paa med Pensel og poleres med 

en ulden Klud.
Til Polering af Meubler Nr. 2. 1 A hvidt 

Box koges i 1/2 Time med IV2 A Potaske, der er 

oplvst i varmt Vand. Naar det er blevet koldt, tages 

Boxet, der svømmer ovenpaa, af. Et Meubel over­

gnides med Boxet, staaer en Time, hvorpaa det rives 

med en ulden Klud og opnaaer derved en hsi 

Gland s.
Til Polering af MeUbler Nr. 3. xk gult 

Vox smeltes med noget Colophonium og tilsættes 

2 Unzer varmet Terpentinolie eller ogsaa Terpentin- 

spiritus. Med en ulden Klud indgnides Menblerne 

dermed og erholde nogle Dage efter megen Glands.

Nr. 35. En usorbrcendelig Fernis paa Trce.

En Oplosning af Alun og Husblas, lige Dele 

af hver, stryges over det vedkommende Træ, hvorpaa 

Flammen virker og forhindrer Antændelse. I 

Trceflaal, der er stroget med denne Fernis, kan der 

koges paa almindelig Ild, uden at den tændes.

A

virker og forhindrer Antændelse. I en 

almindeligHl^ uden at den tændes.

Nr. 36. Fernis til Sycester.

2 Unzer Mastix og 8 Unzer Sandarak oplofts t 

1 Pot Spiritus samt tilsættes 4 Unzer venetiansk 

Terpentin.

Nr. 37. Sort Fernis.

Kjonrog eller Frankfurter Sort Udrives med 1 Del

! 1;!/. U
1 I'll

V



544

Asphalt, oploft i 3 Dele Terpentinolie, samt tilsættes 

noget Linolie og Monnie.

Nr. 38. Spirituslak til Violiner og andre 

musikalske Instrumenter.

I en Pot absolut Alkohol oplofts öed middel- 

maadig Barme 4 Unzer Sandarak, 2 Unzer Schellak 

i Korn, 2 Unzer Mastix og 1 Unze Elemi, og efterat 

det nogle Gange har opkogt, tilsæltes 2 Unzer vene­

tiansk Terpentin.

Nr. 39. Snedker-Politur.

1V3 Pot Alkohol, 4 Drachmer 24 Gran Schellak 

og 2 Unzer 40 Gran Kleber. Det er meget skin­

nende, bliver hurtigere blankt end almindelig Schellak 

'J og cr billigere.

Nr. 40. At give haarde Trcesorter den naturlige 

Maghonifarve uden at beitze eller lakere.

I „neuen Schauplatze der Künste nnd Hand­

werker" sindes folgende anbefalede Anvisning: 

Gammel ren Linolie koges til Fernis med 8 Lod

Sølverglød og staaer derpaa rolig i 24—28 Timer. 

Derpaa rores den med 3 Lod engelsk BlUnrodt og

1 Lod Drageblod tit en meget fin Masse, kommes i 

en flad Skaal og fortyndes med Linoliefernis til den 

danner en tynd Farve. En temmelig stor Borste-- 

pensel dyppes i denne rode Farvemasse, hvormed der 

overstryges et saa stort Sted, der kan flibcs paa en­

gang, hvorpaa Træet slibes med et Pimpestensstykke.
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Under Slibningen kommes stedse noget af Farven paa 
Træet, saaledes at der aldrig siibes tort. Er Træet 

siebet fint nok paa denne Maade, saa foretages den 
anden Slibning. Dette steer ved at slibe det 

temmelig længe med Skravgræs og den samme Falve, 
hvorved denne stedse maa fornyes for ikke at slibe 
tørt. Det Afslebne afvidskes med en gammel KlUd. 
I noget af Farven er der tilsat 4 Lod allerfineste 
Teglmel, Lod fint, præpareret Hjortetak, 1 Lod 
Drageblod og 1 Lod meget fint pulveriseret Engelsk- 
rsdt; det omrores godt og kommes i en flad Skaal. 

Et Stykke hvidt, fast Hattefilt dyppes i Farven og 
Arbelbet siibes dermed paa det allerfineste. Træet vil 

derefter have antaget en smuk Maghomtrce lignende 
Farve, og naar det tilsidst afslibes tort med Filt, 

faaer det Udseende, som om det var poleret. Denne 
Politur skades ikke as Fugtighed, den sikrer Træet 

mod Orm og den forandrer aldrig Farve.

Nr. 41. Fortrinlig fransk Politur til at polere 

Trcearbeider med.

i/2 Pot absolut Alkohol, 1 Lod Copal, '/2 Lod 
arabisk Gummi og 2 Lod Schellak. Gummierne 
stodes paa det allerfineste og sigtes gjennem Mousselin, 

hvorpaa det kommes i Alkoholen i en Flaske, der er 
godt proppet, og stilles paa en varm Kakkelovn. ■ Det 

rystes ofte og paa 2 Dage er det oploft. Det fles 
strax gjennem Mousselin og opbevares lufttæt i en 

Flaske.
Denne Politur giver Arbeidet et Udmærket Ud-
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tager Ridser, samt en Glands og Rigdom af Farve,, 
der ikke kan opnaaes ved noget andet Middel. Den 
egner sig især til Polering as alle finere MeUbler og 
er at foretrække for enhver hidtil kjendt Politur.

Anvendelsen af denne franske Politur skeer paa 
folgende Maade:

Er det polerede Arbeide porøst, eller med grove 
Korn, saa maa det forend Polituren gives et Over­
træk af Pergamentlim, og naar dette er forret, af­
slibes det sagte med Glaspapir. Limen fylder Po­
rerne og forhindrer Træet fra at opfluge Polituren,, 
samt sparer betydelig Tid ved Arbejdet selv. Arbeidet 
maa nu stilles saaledes, at Lyset falder i en flraa 
Retning derpaa, for at fumie bemærke, idet der sees 
fra Siden, hvorvidt Polituren rykker frem efter.

Der mlles et grovt Stykke Flonel eller Droquet 
(halvt Uld og halvt Linned Toi) sammen, saaledes, 
at der opstaaer en Slags Cylinder og om den (Snbe,. 
hvormed der skal poleres, siaaes en flere Gange dob­
belt Linned KlUd derom, saa at det er saa blodt, som 
muligt. Denne River bringes tit Flaskens Munding, 
hvori Politnren er, den rystes og derved fugles Lin­
nedet tilstrækkeligt. Det polerende Arbeide-rives i 
kredsformig Bevægelse dermed, dog ikke storre Stykker 
ad Gangen end et Quarter i Firkant. Saaledes 
vedblives indtil hele Overfladen har faaet en Over­
gang og alle Sider ere berørte aj Polituren. Efter 
Træets Beskaffenhed gjentages det 3—4 Gange. 
Hver Gang rives saa længe til KlUden er aldeles
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tor og det maa iagttages, ikke at tage for meget Po­

litur paa engang, hvorved den bliver ujævn og uden 

stærk Glands. Det maa ogsaa bemærkes, at KlUden 

stal være aldeles ren og blod, idet Polituren især er 

afhængig af den Omhyggelighed, der vises ved Ar- 

beidet, for at KlUden Under Operationen kan være 

ren og fri for Stsv.
En af de forste Bordsnedkere i Paris, Herr 

Dalgirk, holder kold presset Linolie for den forste 

Politur. Han river et Bord nogle Timer dermed og 

ved Hjælp af blodt Tsi, indtil det har modtaget den 

hoieste Glands. Denne kan staa sig meget længe og 

lider mindre ved varme Fade, eller hedt Vand, end 

enhver Anden og endog mindre end den Franste.

For endnu at give den franske Politur den hoieste 

Grad af Fttldendelse, brvges folgende Sammen­

sætning :
1 Pcegl absolut Alkohol blandes med 2 Drachmer 

Schellak og 2 Drachmer bedste Benzes i en Flaske, 

der sættes paa et varmt Sted og rystes ofte til det 

er oploft. Til den kolde Oplosning tilsættes 2 Spise­

skeer bedste, vandklar Valmueolie, det rystes godt og 

opbevares til Brug.
Dette Præparat anvendes ganske paa jamme 

Maade som den franste PolitUr og giver Arbeidet en 

fuldendt Glands, idet det ikke alene meddeler Poli- 

turen Glands og Varighed, men ogsaa fjerner de 

Mangler, der mulig ere indtraadte. Det giver tilmed 

Overfladen et glindsende Udseende. Før at fjerne

35*
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alle matte Steder, kan Trykket ved Poleringen for­

stærkes.

Blodt Træ fordrer en mere tykflydende Politur 

end haardt Træ, og det er rigtigst ved meget blodt 

Træ forst at mætte det med tyndt Limvand og da 

tørre det. Eller ogsaa paafores der en temmelig stærk 

Politur, der tvrres, og siibes da med et Stykke 

Pimpesten og Vand og da med pulveriseret, siemmet 

Pimpesten og Olie tit det er glat. Tilsidst afvidskes 

Slibningen aldeles med PUdder.

For at give en saadan tilberedt Flade Glands, 

er det tun nødvendigt at give den en let Overgang 

med den nævnte Politur.

Naar den engelske Politur er fuldkommen tor, 

gives den den hoieste Glands paa folgende Maade:

Et fint Stykke gammelt blodt Linned fugtes 

netop med Provenceolie; der kommes meget fint stodt 

og gjennem Silke sigtet Trippel paa Polituren, og 

Overfladen rives til den faaer den straalende Glands. 

Tilsidst rives den fine Olrehinde med en frisk KlUd 

eller blodt Lammeskind og Padder.

Nr. 42. At rense og forskjsnne Egetrcees 

Meubler.

a) Egetræes Meubler, hvorpaa der er Fedtpletter, 

afvadskes med varmt Ol.

b) Vox, hvidt Sakker og Ol koges og det mene 

MeUbcl aflives dermed ved Hjælp af en Borste. 

Naar det er torret, gives det fnldstcmdig Glands ved 

fortsat Rivning.
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Nr. 43. At forarbejde Marmorbordplader af 

Gips.

En Bordplade af farvet Gips udfores paa fol­

gende Maade:
V2 A godt cölnsk Lim Udblødes i 8 Potter Vand 

og koges til et tyndt Limvand, hvori Gipsen udrsres 

til den har en blod Consistenz. Af dette med 

Limvand Udrørte Gips, der vedbliver at være blodt i 

1—2 Time, tages en Del, der blandes en onsket 

Farve deri, som i Forvejen er tilberedt, idet det om­

rores godt med en Træspartel og dannes til en 

93unfe, der lægges tilside. Paa samme Maade be­

handles de andre Farver, der vnfles anvendte, og af 

de Farver, der især ere fremtrædende i Marmor, dan­

nes de største Bunker. Skal Marmoret fra Aleppo 

til Exempel efterlignes og dannes tit en Bordplade, 

saa gaaes der frem paa folgende Maade, efter fomd 

Tilberedning af Farverne:
Esterat der er gjort forfljellige Blinker af flere 

Farver, tages nogle Dele deraf og trykkes sammen; 

de brækkes atter i Smaaftykker og lægges i et fladt 

Træfad. Derefter tages fin Gips, hvori der er blandet 

tør Kjomog, og dermed bestrocs alle de Stykker, der 

ere lagte i Træfadet. Der maa ikke lægges formeget i 

Fadet paa engang og Gipsen maa ikke være for blod, 

for at be. forfljellige Stykker ikke skUlle flyde sammen. 

Det kommes da Alt imellem hinanden og bestwes 

fra Tid til anden med det sorte Pulver, indtil denne
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Bunke forestiller alle Slags Kieselsten, der ere sort­
ladne, men forresten af forskjellige Stvrrelser.

Derefter dannes af fin Gips en Masse, der flal 
forestille GrUnden. Af det Marmor man vil frem­
stille fjernes forskjellige Stykker fra hinanden, der da 
flulle forestille de forskjelligfarvede Stenlag. Deig- 
massen, der maa være meget flydende, hældes ub 
derover og det Hele kommes paa et Bord, hvor det 
trykkes og tildels rores imellem hinanden, saaledes 
at de dannende Stene alle berøre den sidste Deig- 
masse, og det bearbeides og trykkes med Hænderne 
indtil det bliver en samlet Masse. Naar der nu af 
denne Composition skal dannes et Bordblad, maa der 
i Forveien dannes den Udvendige Form, som Bord­
pladen flal have, af Lister, der ere forbundne med 
hinanden paa en stærk BUndplade eller helst paa et 
Stenbord eller en Marmorplade. Af den ovennævnte 
Composition stæres forskjelligformede Stykker med en 
Kniv i 4 Liniers Tykkelse, de lægges omkring paa 
Stenpladen indenfor de anbragte Lister og der ved- 
blives med at lægge disse Stykker indtil hele Rammet 
er belagt, og de trykkes fast ned med Hænderne, saa­
ledes at de forbindes indbyrdes med hinanden. 
Efterat hele Rummet er belagt og Massen endnu er 
blod, kommes en grovere Masse, der i Forveien er 
dannet af grovere Gips og Limvcmd, ovenpaa den 
tidligere, og hele Modellen fyldes dermed, samt trykkes 
godt ned med Hænderne. Ovenpaa lægges der en 
Træplade med stærk Vægt paa, for at det ved Ter­
ringen ikke skal kaste sig.
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Naar Gipsen efter nogle Dages Forlob har sat 

sig og er fuldkommen tor og haard, tages Gipspladen 

af Marmorbordet, hvorpaa den har ligget, Rammen 

fjernes og Pladen vendes om. Noget fint Gips 

rores ud med noget Farve og Limvand og det stryges 

med en glat Spartel ud over hele Overfladen, saa- 

ledes at denne omtrent faaer 1 Linie tykt Lag, lige 

tykt overalt. ’ Dermed udfyldes alle de SmaahUller, 

Ridser og Aabninger, der mulig forefindes, hvorpaa 

dette Lag torres i 2 til 3 Dage.
Der tages derpaa en fin Sandsten og hele Bord- 

bladet rives dermed med finest pnlveriseret og gjennem 

en Silkesigte sigtet Sand, og jævnlig kommes lidt af 

bette fine Sand derpaa. Den yderst formede Rand 

bliver ligeledes siebet med Smaastykker Sandsten, som 

forud ere flebne saaledes, at de netop passe til 

dens Form, og denne Slibning Udfores ogsaa med 

det fine Sand og Vand, uden at den egentlige Form 

paa nogen Maade beskadiges. Det saaledes tiljlebne 

Bordblad stilles op paa Kant og med en fin Svamp 

og rent Vand afvadskes det saa aldeles, at ikke et 

eneste Sandskorn bliver tilbage, men hele Pladen er 

fuldkommen renset og fin. Den tørres i et Par 

Timer og overstryges derefter for anden Gang med 

den nævnte Blanding, men fun ganske tyndt, hvor- 

paa den torres i 24 Timer. Der tages derpaa en 

Hvæssesten eller Slibesten og en fugtet Svamp, og 

idet der jævnlig fugtes med Svampen, slibes hele 

Bordpladen med Stenen, indtil hele det sidste Lag 

Gipsfarve er afflebet. Herved maa den Forsigtighed
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gang ere flebne. Kanten behandles paa samme 

Maade, idet den poleres med Smaastykker Slibesten, 

der passe dertil, for at dens oprindelige Form ikke 

flal befladiges.

Nu er Bordpladen glat nok til at funne poleres. 

I den Hensigt overstryges Pladen Jor tredie Gang 

med den nævnte Gipsfarve, som stryges ensformigt 

paa med en Pensel. Naar dette Anstrøg er aldeles 

tørret, Mes Fladen og Kanten endnu en Gang paa 

den foran bestredne Maade, fun at der istedetfor en 

Hvæssesten tages en Probersten, der i Forveien er 

gjort aldeles glat og jævn paa den Side, der flal 

anvendes. Der slibes med den ene Haand, imedens 

en fugtet Svamp idelig fores over de slibende Steder. 

Efter denne tredie Slibning vil Bordpladen allerede 

begynde at faa Glands.

For at give den den sidste PolitUr, overstryges 

ben paany med Limvand og Gips, flibes atter, af- 

vadskes og torres i nogle Dage.

Naar det er aldeles tørt, gives et Overstreg af 

Bomolie, der torres og poleres med rent, fint Linned.

Fra Begyndelsen af kan Gipsen ogsaa slibes med 

Pimpesten og Vand, derefter med pulveriseret Trippel 

og en Slibesten af den Sort, som der flibes Knive 

paa, og derpaa polere det med Oliesten. Tilsidst 

gives det Glands ved Hjorteskind.

Andre tage stærkt Sæbevand, stryger den tørre- 

Gips dermed og polerer det, medens det Under Ar-
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beidet fugtes, med en stor Tand, eller med glat, rundt, 

tykt Glas.
Atter Andre tage brændte og fint pulveriserede 

Wggeflaller, der strves Paa Gipset og fugtes, hvorpaa 

Gipsen da rives med Kork, eller haardt glat Læder, 

indtil det bliver glat og glindsende.
I tor Tilstand kan Bordpladen ogsaa Mes med 

Glaspapir og derpaa med Skcavgræs, hvorpaa det 

gives et Linolieanstrog og dette afgnides og poleres 

med tørt, fint Linned.  
Det sees heraf, at der er mange forfljellige Slibe- 

maader for Gipset. Man kan vælge den Maade, der 

synes lettest og der bedst svarer tit Lejlighed og Om­

stændigheder. De fore alle til 9Raalet, at fremkalde 

Politur paa Gipsen.
Naar Gipsen er bleven tor, har den almindelig et 

graaagtigt Udseende, og ved folgende Beihe kan den 

sarves sortladen:
Der tages brunt Brasilietræ, Galæbler, Eddike 

og en SmUle Alun, der koges til det bliver tykt, sies 

gjennem Toi og tilsættes Handskemagersort, eller en 

anden af smukke Farver, hvortil ogsaa Hattemager- 
sort henhorer. Denne Farve maa være noget tyk. 

Naar det er blandet, stryges Bordpladen nogle Gange 

dermed, og naar det er tort, faaer det et blaaligsort 

Udseende. Overstryges det derpaa med Bomolie, 

faaer det en fmut sort Farve.
Attdre tage Band og Ulædsket Kalk, blander det 

med Skedevand, kommer det paa de gronne Skaller
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af Valdnsdder, lader det staae noget og stryger Gipset 

med en Pensel dermed, hvorpaa det bliver smUkt sort.

Paa saadanne tilberedte Borde maa man vogte 

sig for at lade Vand, eller andre Vædster, henstaae 

eller henligge naar Bordene ere polerede, Uden at af- 

tørre det, da de let plettes deraf, og det er vanskeligt 

at polere dem igjen, naar de ere beskadigede paa 

denne Maade.

Det er derfor tilraadeligt at give disse Bord­

plader en god Fernislak, naar de have faaet den sidste 

Politur paa den nævnte Maade.

Naar man efter Aars Forlob fornyer en saadan 

god Olielak, kan en saadan Bordplade holde ligesaa 

længe som en Træplade.

En endnU storre Fasthed og Varighed faner en 

saadan Bordplade af Gipsmarmor, naar der anvendes 

Alunhærdning.

I det Folgende fremhæves entmu nog'e Blan­

dinger til Gipsmarmor med forskjellig Grimd, hvis 

Forarbeidclse og Anvendelse ikke er Underkastet nogen 

Vanskelighed.

1) Grvn Grnnd.

Til gren Gmnd tages Operment blandet med 

Indigo, og denne Farve rvres i Gipsen til det bliver 

gandske lyst. Der gjores en VUnke deraf, der bliver 

forste Blanding. Derefter dannes den samme Farve, 

men noget mvrkere, idet der tilsættes noget mere In­

digo; ben blandes med Gips og det er anden Blan­

ding. Den tredie Blanding dannes af Operment og 

Gips og den fjerde Blanding bcstaaer af Gips alene.
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noget sammen og der kommes noget Zinnober derpaa, 

-er er blandet med Gips; der stroes ogsaa noget 

Kjonrsg, eller godt revet, stødt og sigtet Umbra der­

over, eller en anden mørt Farve, og som tidligere 

beskrevet trykkes det sammen med Hænderne.

2) Rod Grund.
Til 1ste Blanding dannes Gibs med Zinnober tu 

en lys Kjodfarve. Til 2den Blanding Gips med 

mere Zinnober tit en msrkere Schattering. Til 3die 

Blanding Gips alene og til 4de Blanding Indigo 

med Gips. Der stroes Kiomog derover og det be­

handles som tidligere beskrevet.

3) Rosenrvd Grand.
Til Nr. 1 tages Kuglelak blandet med Gips, saa 

at det farves til en lys Rosa. Til Nr. 2 mere 

Kuglelak blandet med Gips til en morkere Nllance. 

Til Nr. 3 Gips alene og til Nr. 4 Kjonrog street 

derover og bearbejdet jom nævnt.

4) Blaa Grund.
Tis Nr. 1 lidet Indigo med Gips; til Nr. 2 

mere Indigo, saa at Farven bliver morkere; til 

Nr. 3 hvid Gips alene og til Nr. 4 Kjonrsg strøet 

derover og da bearbejdet.

5) Gul Grund.
Nr. 1 det bekjendte Rcmschgult med Glps, 

saa at Farven bliver lys. Dette ®uk er i sig selv 

tn ør fe gult, er forresten en af de giftige Arseniksarver, 

men til dette Oiemed gjor det Intet, tun at Ar-
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beideren selv er meget forsigtig med Farveblandingerne. 

Til Nr. 2 den samme Farve, men morkere. Til 

Nr. 3 Zinnober med Gips. Til Nr. 4 Gips alene 

og til Nr. 5 Kjonrog strvet derover.

6) Særegent Marmor.

Hele Wggeskaller brækkes i 3—4 Stykker, senere 

Nürnberger Glüdstrosand eller andet glimrende Sand, 

dertil alleflags Filspaaner af Messing og Kobber; 

dette blandes med spraglet Gips, det kommes i en 

Bordform, tvrres og poleres, samt behandles som de 

tidligere. .

Nr. 44. Plastisk Masse til Rammer, Galanteri­

varer og Forziringer paa Meubler.

Professor Tmkinje har opfundet en plastisk Masse, 

som brUges i Wien, Berlin og flere Steder til For- 

ziring af Meubler etc. Bestandelene bestaaer af 

sigtet, flemmet Kridt og tyk Limoplvsning i Forhold 

som 5 til 1 af tor Lim. Ejterat Kridtet og Limen 

er æltet til en Deig, tilsættes en passende Mængde 

venetiansk Terpentin, hvorved Deigens Skjonhed 

hæves. For at forhindre Klæbrigheden af Deigen, 

medens den bearbejdes med Hænderne, tilsættes fra 

Tid til anden en lille Portion Linolie. Massen kan 

ogsaa gives forffjellige Farver, som tilsættes ved Be­

arbejdelsen. Deigen lader sig trykke i Forme til 

Fremstilling af Basrelief eller deslige. Den kan 

ogsaa dannes paa fri Haand og gjvres Modeller
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beraf, hvorved Hænderne maa fugtes med Linolie. 

Massen maa under Arbeidet holdes varm. Naar 

Sagerne ere afkjolede og terrede, hvilket fleer i nogle 

Timer, blive de stenhaarde og kunne atter tjene til 

Aftryk af nye Modeller.
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Tre og tzli ende M cling.

For Steenhuggere.

Harpixcement.

Ligesom der ved Oliecement bruges det indtvrrende 

Linolie som harpixagtig SUbstanz til Brndemiddel for- 

at sammenkitte kornede og pnlveriserede Stoffer, saa- 

ledes er der i den senere Tid svgt at opnaaes det 

samme med Harpix. Der opstaaer derved den dobbelte 

Fordel, at man af Harpixcement kan forme enhver 

vnflet Gjenstand, hvilket gaaer hmtigere og mindre 

besværligt end den tidligere Indstampen i Forme, og 

at disse Gjenstande strax, naar de ere tagne Ud af 

Formen, have deres fuldkomne Fasthed og Haardhed 

og at man ikke behover at vente til de funnc bruges. 

Der anvendes Calophonium, eller bedre, galt Harpix 

dertil, som smeltes med' noget Linolie eller Talg, dog 

tun 8 til 16 Lod til 100 Harpix, for at erholde 

en større Smidighed. Til den saaledes blandede og 

flydende Harpix tilsættes efter Vægt det dobbelte 

QvantUm af fint pulveriseret Kridt eller Kalksten og
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blandes omhyggeligt, hvorpaa Massen Udhældes til 

Kager, som opbevares. Ved Bragen smeltes 100 N 

af disse Harpixkager, tilsættes omtrent 16 Lod fint­

hakkede Ender af gamle Snore eller Toug og blandes 

sUccessivt med 600 til 800 A fuldkommen tørret 

Sand. Det bearbejdes godt og staaer endnu i 2 

Timer ved Barmen. Steenmassen er nu færdig og 

kan hældes i de forønskede Former.

Det anvendes ttl Stenbro for Fodgjængere, hvor 

det directe ndhældes paa FortoUge, til Plader, Vand­

render, Basrelief, Gravkrandse og deslige.

At gjøre Sandsten fuldkommen faste.

Sandstenen torres i 2 Dage ved 200 Grader 

Celsius, hvorpaa den i 8 Timer dyppes i hedt Sten- 

kUlstjære til 200 Grader Celsius. Den bliver faa 

haard, at den ikke kan flaaes itu med Hammer. 

Ved Tagsten er 2 til 4- Timers Neddypning i Sten- 

kUlstjære til 150 Grader tilstrækkelig.

At forhindre Sandsten fra at forvittre.

Overfladen af Stenen renses forst for de lose ved­

hængende Dele og mættes derpaa med en stor Quan- 

titet Oplosning as Natronvandglas. Naar Oplos­

ningen er indsUget af Stenen og torret, vådskes den 

med en Oplosning af saltsurt Kalk eller saltsmt 

Baryt.
Denne Fremgangsmaade er brugt ved en Del af 

Facaden paa Parlamentbygningen i London; den har 

i fire Vintere efter den Tid været udsat for Vand,
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og efter denne Tids Forlob fandtes Overfladen over- 

truffct med en tynd Skorpe og saa haard, at der 

ikke kunde ridses deri med en Kniv.

At farve Marmor og andre Stene ved Kunst.

Farvningen af Marmor bmges især i Italien og 

mange Mennefler ernæres derved. Der brUges fol­

gende Fremgangsmaade:

Farverne ere: 1) Lysegront. Dertil brUges 

Spanskgronoplosning; det trænger kun 1 Linie ind i 

Massen.

2" > Gult farves med Gummigut, der er oplost i 

hed Spiritus, der fores paa Marmoret med Pensel; 

dog maa Stenen i Forveien være godt poleret med 

Pimpesten.

3) Mvrkervdt farves med en Oplosning af 

salpetersUrt Solvilte (Helvedessten) og denne Farve 

trænger dybt ind i Marmoret.

4) Lyservdt farver Drageblod, der behandles 

paa samme Maade som GnmmigUt.

5) Purpurviolet er den dyreste Farve; den 

frembringes ved en Oplosning af ChlorgUld, men den 

trænger tun lidet ind i Stenen.

6) Skarlagenrødt erholdes ved at Udtrække 

Farven af Cochenille med Alkohol, tilsætte nogen 

Altmoplosning og stryge den varm paa. Farven er 

smuk og vang.

7) Smaragdgrsn bliver Marmoret, naar der 

smeltes Box med destilleret Spanskgrønt. Blandingen 

fores paa i varm, flydende Tilstand, og naar det er
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blevet koldt, borttages Voxen af Overfladen. Farven 

trænger 4—5 Tommer ind i Marmoret.
8) Gult kan Marmoret ogsaa-sarves ved Svovl­

arsenik, eller det saakaldte AungpiHment, som sint pul­

veriseret oplvses i Mtzammoniak, hvorpaa denne Op- 

lssning paastryges. Farven indfinder sig sieblikkelig 

og bliver endnU livligere i LUften.

FernambUk og Blaatrætinctur, samt Overhovedet 

alle Plantefarver, der kunne udtrækkes i Alkohol, kunne 

anvendes tit Marmorets Farvning, da de trænger 

dybt ind.
Skal der anbringes flere Farver ved Siden af 

hinanden og saaledes, at de danne skarpe, smukke Teg­

ninger, saa maa der tages Hensyn til folgende Be­

mærkninger :
Der maa ikke fores for mange Farver paa ved 

Siden af hinanden, idethoiefte to eller tre, da de ellers 

ikke blive smukke og flyde i saaledes.

Derefter er det ikke ligegyldigt hvilken Farve der 

forst bruges. Forst de Farver, der behove den hsieste 

kmistige Varme, da de trænge langt ind, og derpaa de 

Farver, der gjore det samme ved lavere Varme.

Skal Marmoret til Exempel farves gult, redt og 

graat, saa paafsres før ft det Gule, derefter Drageblod- 

opløsningen og tilsidst det med Vox sammensmeltede 

Spanskgrønt. I det Hele fores stedse de med Vöx 

sammensmeltede Farver sidst paa og dertil saa forsig­

tigt som muligt, da disse Farver meget let og meget 

hmtigt Udbrede sig videre, især naar Stenen forud er 

noget varm.
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For alle "med Terpentinolie 

Farver maa Stenene varmes 

paafvres; fun ved Gummigut 

verne i Forbindelse med Alkohol skeer Opvarmingen 

forst naar de vedkommende Steder ere bedækkede med 

Farverne. Til den Ende tages en Kulpande eller 

endnu bedre ct rodgloende Jern og fores i en Af­

stand af 1/2 Tomme over vedkommende Steder paa 

Stenene. Denne Ophedning gjentages saa ofte indtil 

Farverne tilstrækkeligt ere trufne ind i Stenen.

Foruden Marmor lader ogsaa andre Stenarter sig 

farve og med saa meget mindre Besvær, jo mere por- 

ros Stenen er.

At gjsre Sandsten varige og farve dem billigt.

Stenen mættes med en fed Limoplosning i Vand, 

der d'og ikke maa være stærkere end at det endogsaa 

koldt er flydende. Naar Stenen derpaa er tonet 

lægges den i en garvestofholdig Oplosning og farves 

derved som garvet Læder. Farven er uforanderlig i 

Vand, Luft eller Jord, Lyset indvirker ikke derpaa, og 

Tidens Tand forraadnec den ikke.

Den Maade at farve porrose Sten Paa er con- 

serverende, da Farven trænger dybt ind, og den er 

dertil billig. Ved Gravmonumenter anbefales forst at 

bmge Limvand og derpaa en Decoct af Galæbler. 

Bed Bygninger stryges Limen og Farvestoffet tykt 

paa indtil Mætning, og der anbefales forst Limvand 

og da en Decoct af Egebark.
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M
At farve plettede Marmorsten, eller Gravsten ved­

varende hvide.

Stenen afvadskes forst godt med Vand og aftør­

res. Derpaa overstryges den med Pensel med en stærk 

fortyndet Oplosning af Underchlorsm Kali eller Na­

tron (ben javelliske Lud) og afskylles bagefter godt 

med Vand til det brune eller smudsige Udseende er 

forsvUndet, saaledes, at der ikke bliver Spor tilbage 

af LUden. Naar Stenen derpaa er tørret og varmej 

i Solen, gives den et meget tyndt Overtræk af Vox, 

idet der kommes lidet smeltet Vox paa en ren, varm 

og blod Linned Klud, hvormed hele Pladen poleres, 

til den bliver aldeles blank og flinnende. Det over­

flødige Box bliver af sig selv i Kluden. Dette Over­

træk udelukker alle Pletter i Fremtiden, som ogsaa 

Faglighedens Indvirkning under Træer og Blade, og 

Pladen vil stedse holde sig skinnende hvid.

36*
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Fire og tzoende Afdeling.

For Dreiere.

Det Technifle ved Perlemoder.

Perlemoder, saaledes som det forekommer i Han­

delen og forarbejdes, er Skallen af den ægte Perle- 

MUsling; det er en dobbelt, kim i Havene i Orienten og 

Vestindien hjemmehørende Conchittie, hvoraf ogsaa de 

fleste ægte Perler indvindes. Saavel Perlerne som 

Skallerne have de chemiske Bestandele, StrUctmen, 

den ejendommelige Glands og Irisfarven tilfælleds, 

saa at Begge kunne ansees for det samme Materiel, 

kun Under forfljellig Form. Skallerne ligesaavel som 

Perlerne, bestaaer af tynde Lag af fulfur Kalkjord og 

dyrisk Skal, kun at den blødagtige Sammenfvining 

ikke er concentrisk paa Skallerne, men i Hovedsagen 

retter sig efter Skallens Form. De bladagtige Lag 

paa Skallens Yderside bemærkes endnU tydeligere, naar 

de brændes langsomt, dog ikke til de aldeles falde 

sammen, og det kan da bemærkes hvorledes Lagene 

efter Tilintetgørelsen af den dyriske Snbstants let
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falde fra hinanden. Denne Dannelse er ogsaa Aar- 

sagen til, naar der dreies smaa Kugler, som ægte Per­

ler, af Perlemoder, at der ikke kan frembringes noget 

Lignende paa denne mekaniske Maade, da de, som 

alle drejede Sager af dette Stof, blive matte og sten­

lignende paa to ligeoverfor hinanden værende Steder, 

nemlig der hvor Lagene gjennemflæres retvinklede eller 

paatværs og Uden at fremtrcede med den ejendomme­

lige Glands paa Fladen.

Under Perlemoder, som forarbejdende Stof, for- 

staaes blot den indvendige Masse af Skallen, men 

ikke den udvendige, der er mmkfarvet og hvor Lagene 

ere Uden Glands og Farvespil. Det hsrer til de 

haardere Stoffer og besidder en hvi Grad af Tæthed 

og Fasthed. Paa Skallerne, deri Handelen kun forekom­

mer enkelte og aldrig samlede i Parvis, er Laasen, 

det vil sige, ved den tykkeste Del hvor de oprindelig 

have hængt sammen med etSlags senet Baand, forsynet 

med et lige afskaaret Afsnit. Merkanten er bestandig, 

som det tyndeste Sted, itubrukket og beskadiget; den 

ydre Side hyppig bedækket med Mos samt angrebet 

og gjennemboret af Orm. Disse Huller gaa aldrig 

gjennem den hele Skal, men kim igjennem de yderste 

mvrkfarvede Lag. Udvæxter paa den indre Flade 

ligne Perler af runde og ovale Skikkelser, dog mest 

uregelrette og hore ikke til de store Sjeldenheder.

Perlemoder sælges i det Store efter Vægt og i 

fire forfljellige Sorter, hvilke, med blot nogen Dvelse, 

let funne adskilles endog ved hver enkelt Skal.
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O stind isk Perle moder, der er det dyreste og 

mest svgte, har de største og smukkeste Skaller. Ex- 

emplarer paa 4 Tommers Længde og Bredde horer 

ikke til Sjeldenhederne. De yderste og oberste Lag 

ere kaffebrune; det inderste viser de fljvnneste Regn- 

birefarver, hvilke her, som ved alle Sorter, træde 

stærkest frem ved Kanterne. Er denne Rand imidler­

tid tillige gul, saa har Skallen kim ringe Værdi, thi 

denne Farve er ikke alene paa Overfladen, men gaaer 

helt igjennem.

Sort Perlemoder er en anden forekommende 

Slags og er ligeledes meget svgt paa Grund af sin 

Eiendommelighed. Det er ikke meget forskelligt fra 

det forrige, kirn ere Skallerne af mindre Størrelse, 

men en forholdsmæssig storre Længde. Ved gian­

den viser sig den sortegraa Gmndfarve, der tiltager 

mod det brune, ydre Lag. Den tykkeste, inderste og 

midterste Del er derimod hvid, men for det meste 

uden Farvespil, hvorimod det paa det bekjendte Sted 

er saa meget tydeligere og smukkere end paa det bedste 

hvide Perlemoder.

Det ægyptiske eller grcxske Perlemoder 

er af ringere Værdi, har mindre Skaller, der ofte 

ere blyfarvede, men sjelden med snmk Farve. Det 

nedstammer fra det rsde Hav. De yderste Lag ere 

sortegraa, ofte med sorte fra Laasen ndgaaende Straa- 

ler. .Sjelden findes 6—7 Tommers Skaller, i Al­

mindelighed kun Skaller paa 2 Tommer.

Det amerikanske Perlemoder har den rin­

geste Værdi. Skallerne ere middelstore, tykke, saa-
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ledes at de falde svære i Vægt, og, hvad der er 

det værste, stærkt hulede, saa at der ikke kan faaes 

store Flader deraf. Ved Forarbejdelsen ere de meget 

Mere og lettere at brække, og de maa derfor endog 

behandles med Forsigtighed.
Endnn fortjener nogle technisk anvendelige Ma- 

terialier Omtale, da de nærme sig Perlemoder. Der 

findes den saakaldte PaafUglesten, og som af Sinne 

end NU regnedes til Mdelstenene under Navn af Hel- 

mintholithus androm adas; men det er iffe andet end 

det torrede, senede Laasebaand, eller LukningsmUflelen 

af den ægte PerlemUslingeskal. Grundfarven af dette 

udmærket smUkke Materiel er mvrkeblaa, dog i Sær­

deleshed i Tværsnittet, metallist glindsende og spillende 

i Jnsfarverne, som Fjedrene paa Paafuglens Hals, 

hvorefter den ogsaa har sit Navn.
Rester af disse PaafUglesten findes hyppigt i Lukket 

eller Laasen paa de i Handelen forekommende Perlemoder- 

flaller og ofte endnu i halvblod, bmflagtig Tilstand. 

Men Tiden Udtorrer den ganske, medens den faaer 

mange Tværrevner og findes derfor kun i meget smaa 

Stykker. Denne sidste Omstændighed forhindrer i at 

anvende den til andet end Ubetydeligheder som f. Ex. 

til Stene i Ringe, indlagt Arbeide osv., da Stykker 

paa P2 Quardratlinie allerede sjeldent forekommer i 

Handelen uden Ridser.
For den techniske Anvendelse er der nogle Mus- 

linge- eller Sneglcskaller af Slægten Havsrer. Den 

forholdsvis dybe, aabne Skal, som et efter Længden 

overfkaaret Wg eller ester Omkredsen lignende et
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viser Spor paa den udvendige Side af Sneglegange. 

Halvdelen af den længere Side er tykkere, og langs 

samme er der en Række bagudvendende mindre og 

mindre Huller. Skallerne ere fun tynde; men ind­

vendig og Under den udvendige Knyst af smuk Perle- 

moderglands.

Endogsaa den almindelige Svore (Haliotis tu- 

berculata) kan benyttes ihvorvel kun med Jndflrænk-- 

ning; thi de ere i det hoieste 3 Tommer lange og 2 

Tommer brede, ere meget ^tynde og stærkt riflede og 

furede, saa at der kun kan skæres smaa Plader af dem.

Det forholder sig anderledes med den meget storre 

nyselandske Soore,(8aIioti8 iris eller australis) for lang 

Tid siden berømt for det over al Beskrivelse pragtfulde 

Farvespil. Skallerne, der under den almindelige Be­

nævnelse kaldes JrismUfleler, have en Længde fra 5 

til 7 Tommer og en Bredde fra 3—4^2 Tomme. 

Hovedfarven er blaagraa, sjelden morkeblaa, og svøm­

mende i alle Regnbuefarver. De ere forholdsvis 

tynde, saa at de derfor, som ogsaa paa Gmnd af 

deres store KrUmning, ikke funne levere store glatte 

Plader. I Bunden, omtrent i Midten af Skallen, 

findes der en Plet saa stor som en Daler af ejen­

dommelig, vatret, trælignende Sammensætning, men 

af den allersmukkeste Irisfarve. Dette Sted er noget 

tykkere og giver nogle storre, jævne Flader ved Af- 

flibning. Overhovedet erholder Skallerne ved Slib­

ning et vatret eller damasceret Udseende; thi, det be- 

staaer ikke som ved Perlemoder af næsten parallelle 

Lag, men derimod af mere forvoxede tynde Lag, der
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afvexle med msrkfarvede, efter Udseendet sorte og horn- 

lignende Striber, hvorfra ogsaa det eiendommelige 

moirerte Udseende ved asslebne Plader skriver sig. De 

Udvendige Sider af disse Skaller ere mer eller min­

dre forvitrede, ofte gennemborede som et Sold af 

Orme, og mange blive derved for tynde, more og 

Ubrugelige. Jovrigt er det heist mærkværdigt med 

disse Skaller som med Perlemoder, at disse Huller 

aldrig gaa helt igjennem, men at de' indre Flader 

bestandig blive ubeskadigede.

Ligesom Jrismuskelen er der i de senere Aar hyp­

pig forekommet en anden under Navn af Svlvmufle- 

len, blot forskjellig fra hin ved Størrelse, og Farve. 

SslvmUskelen har nemlig en Længde af 3—5 Tom­

mer; Grundfarven er, som Navnet antyder, hvid eller 

egenlig som Perlemoder, med meget smUkt, men dog 

langt overtræffende Farvespil. Det masrede Sted 

paa BUUden findes ogsaa, kun mangler det aldeles 

paa meget smaa Exemplarer. De Perler der udflæ- 

res af disse Skaller have, ligesom ved Jrisnmflelm, 

tilsyneladende et moireret Udseende, dog uden de 

mørke Ringe og Pletter, da Solvnmskelen helt igjen­

nem har den hvide Farve uden hine sorte Striber. 

De ydre Sider ere ogsaa mindre angrebne, ja end- 

ogsaa ofte aldeles. Ufortærede. Efter disse Omstæn­

digheder, ligesom ogsaa efter andre Egenskaber synes 

det at kUUne antages, at Irismuskelen og Solvmnske- 

len er den samme Sort, men at hine ere ældre og 

mere Udvoxede og disse yngre og mindre; en For­

modning, som ogsaa begrundes derved, at der tidt
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begynde at antage den mørkegrønne Farve i Midten.

Bearbejdelsen af Muslingeskallerne og de andre 
Skaller skeer ved at de stæres i enkelte Stykker i de 
Størrelser, der vnskes. Tykkere, kortere Stykker til 
Bearbeidelse paa Dreierbænk findes nærmest ved Laa­
sen og det især ved store, tykke Exemplarer. Jtuskæ- 
ringen selv foretages med en Saug, der maa være' 
godt hærdet, med ikke for bredt Blad og der har en 
Længde af 15 til 22 Tommer. For at fremme Ar­
bejdet maa Bladet jævnlig stryges med Vand.

Derpaa fjernes de ydre, morkfarvede, bladede og 
ofte temmelig tykke Knyster, der ikke fortjener Navn 
af Perlemoder. Med en flarpflebet Meisel, der for­
sigtigt sættes mod Kanterne og drives frem med en 
Hammer, afspaltes de uden Vanskelighed og uden at 
sprænge Perlemoderet. Under disse Skaller er Perle­
moderet ofte farvet gult, ofte ogsaa smukkere og far­
verigere end ellers, hvilken sidste Omstændighed næsten 
altid indtræffer ved det saakaldte sorte Perlemoder. 
Ofte ere OrmhUllerne enbnu gaaede ind i dette Lag. 
Som oftest dannes der jævne Flader af Perlemoderet, 
som ved Slibning og Fil afrettes og afpasses til 
hinanden, og naar de ere polerede smukt, fastlimes de 
med Husblas paa Træ eller Metal. En hoit flattet 
Forarbejdelse af Perlemoder fleer ved Anvendelse af 
Dreierbænken, hvor Knapper, Schettons og alle 
mindre Sager bearbejdes. Til Knapper og deslige 
Udskæres Materialet ved Hjælp af forstjellig store 
Cirkelsauge og dreies forst derefter. Ved Afskæringen
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med disse Sange maa der stedse fUgtes med Vand 

for at lette Arbeidet.
Behandlingen af Perlemoder paa Dreierbænken 

adskiller sig ikke væsenlig fra andre haarde Gjenstande, 

sort Horn eller deslige. Det bliver afstebet paa den 

anførte Maade, indspændt i Træpatroner paa Dreier­

bænken og afdreies, dog Uden at sUgtes med Vand. 

De næsten i alle Tilfælde anvendelige Redflaber af 

Staal ligne ganske de ved Metal- og Elphenbens- 

dreieriet brugelige Gravstikker. Til Perlemoder an- 

flaffes de billigere og lettere ved at tage afslidte File, 

der afbrcekkes i den oberste Ende og tilflibes i for- 

fljelligformede Facetter. Slibningen maa foretages 

et Stykke ned af Filen, hvad enten den er rund eller 

trekantet, og de forskjellige File maa Mes i forfljel- 

lige Forme, hvorved en trekantet Fil ikke alene kan 

benyttes med Spidsen af den dannede Vinkel, men 

ogsaa med Vinkelens to tilsiebne' Sidekanter, og disse 

Redflaber bliver da kun Gravstikker i bet ftørre. For­

uden et Antal af saadant Værktol af forskjellig Stør­

relse og forfljellig Tilspidsmngsvinkel bmger Perle- 

moderdrcieren Værktoi til at bore Huller med og der­

til bruges Værktoi, der er beregnet paa Hurtigheden 

af Omdrejningen, da Krastcmvendelse overhovedet 

ved de fleste smaa Huller er overflødig, og let kan 

foranledige Sprængninger. Boringen paa Dreierbæn­

ken, hvor man har Trykket i sin Magt, kommer derfor 

som oftest i Anvendelse her, dog kan der ogsaa imel­

lem med Fordel anvendes simpelt Rlllleboer. Da 

Ophedningen gjor Boret blvdt og stllmpt og let kan
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foranledige Afspringninger under Arbeidet, saa maa 

der her bestandig fugtes med Vand.

Graveringer og Wtzninger paa Perlemoder.

Ligesom ved Elphenben foretages alle Graverin­

ger paa Perlemoder med megen Lethed og Noiagtig- 

hed ved Wtzninger. Saaledes ere alle de bekjendte, 

fine, chinesiske Schettons af Perlemoder med Raderin­

ger af forskjellig Form, fun ubfarte ved Wtzning. 

Wtzgrunden dannes af 2 Lod hvidt Vox, 2 Lod Ma­

stix og l Lod Asphalt, som findes beskrevet underEl- 

phenbenet. Hele Fremgangsmaaden er den samme og 

der kan paa denne Maade leveres de til den aller- 

hoieste Grad af Finhed rldfmte Tegninger og Enhver 

der ikke Undersøger det udførte Arbeide med stærkt 

Forstørrelsesglas maa antage saadanne Mtzmnger for 

Graveringer.

At farve Perlemoder sort.

De dreiende Sager af Perlemoder lægges i 12 

Timer i en concentreret Oplosning af Helvedessten og 

udvadfles derpaa med Vand, der i længere Tid dryp­

per langsomt af en Glastragt. Derpaa overhældes 

det med Kogsaltoplvsning, x/4 Lod Salt til 1 Vand, 

og staaer saaledes i en Time. Sagerne afvadskes 

derefter med meget Vand, som maa aflvbe godt, hvor- 

paa de atter overhældes endnu en Gang med meget 

fortyndet Helvedesstensoplosning, hvortil det forste 

Vand, hvormed Perlemoderet blev Udvadflet, kan be­

nyttes. Saaledes, aldeles befugtede med Helvedes­

stensoplosning, udsættes Stykkerne i nogle Timer,
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liggende lige i Solen, for Luftens og Solstraalernes 

Indvirkning. De afvadfles derpaa og poleres. Per­

lemoderet bliver ved denne Fremgangsmaade som ægte 

sort Perlemoder, og man har den store Fordel, at man 

ved at benytte alt det gute Perlemoder, der næsten er 

uden Værdi, faaer en fortrinlig Anvendelse derfor, da 

den sorte Farve aldeles dækker det gule Skjær.

Beflrivelse over den i Hindostan brugelige Frem­
gangsmaade med at polere Dreierarbeide.

Naar man reiser fra Malabarkysten over Bjerg­

landet Kurz tit Bangalore, den stvrste Stad i Fyr­

stendømmet Meißur, kommer man igjennem en By, 

der hedder Tschinayapatna. I Hovedgaden er det 

strax paafaldende for de Reisende i Boutikkerne at se 

en Masse Dreierarbeider udstillede, dels i europæisk og 

dels i indisk Smag, men der alle fremstraale med en 

usædvanlig Glands. Hjælpemidlerne for denne Dreier- 

coloni ere meget mangelfulde; Dreierbænken har hver­

ken SvinghjUl eller Spindel; det Stykke Træ, hvoraf 

der flal dreies, spændes imellem to Jernspidser, der 

ere fastgjorte paa 2 Træstykker, som kunne flydes pa­

rallelt. Imellem disse Spidser bliver Træet ved Hjælp 

af en Bire dreiet frem og tilbage med den hoire 

Haand, medens Mejselen fvres med den venstre 

Ha and.

Hvad Lakeringen angaaer da fleer den Paa folgende 

Maade:

Naar Gjenstanden er dreiet færdig, trykker man 

Lakken, medens Gjenstanden dreies saa hmtigt som
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muligt, fast dertil og ved Varmen af Friktionen be­

gynder Lakken lidt efter lidt at hæfte sig dertil. Det 

kommer meget an paa, at Lakken overalt kommes ens­

formigt tykt paa, og at der ikke kommer mer paa det 

ene Sted end paa det andet. Derpaa tages et flere 

Gange sammenlagt Blad af Pandarus odoratissimus 

(paa Engelsk Caldera bush) eller af Vistepalmen, 

Carrassus fiabelliformis (paa Engelsk palmyra palm)

■ og trykkes mod den endnu raa Lak, som ved Rivnin­

gen efter l/s MinUts Forlob atter bliver varm og 

boielig, trykkes frem og tilbage og bliver derved for­

delt aldeles ensformigt over hele Overfladen. Der-- 

efter trykkes Bladet kun loft til, hvorved Dverflaben 

modtager en usædvanlig glasagtig Glands, som den 

senere aldrig taber, naar Gjenstanden ikke fleer Over­

last. Træet faaer ofte x/4 til ll3 Linie tyk Lak, saa- 

ledes at Træets Farve ikke skinner igjennem.

Saadanne lakerede Sager have efter Folelsen no­

get metallisk hos sig og et meget solid og livligt Ud­

seende. Da der fremstaaer en temmelig stærk Varme 

ved Bladets Rivning, saa maa det Træ, der anven­

des, hverken være fugtigt eller koldt, da ellers let den 

Lnft, der er i Porerne, træder frem som Blærer i 

Lakken.- De dreiede Sager maa ogsaa være aldeles 

randt afdrerede, da der ellers ved Poleringen frem­
staaer Striber og Pletter.

Der fremstilles ofte flere forskjellige Farver ved Si­

den af hinanden, saa at de staa skarpt imod hinan­

den. Man forer forst en Farve paa, afstikker Farven 

flarpt med Meiselen og sorer da den anden Farve
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paa. Lakeringen lykkes saa meget lettere, jo hurtigere 

Bevægelsen ved Dreiningen as en almindelig Dreier­

bænks Spindel fleer. Raar Forholdet mellem Spin­

delen og SvinMtllet er som 1 til 10, er det tilstræk­

keligt. Om Vinteren er et opvarmet Værelse nød­

vendigt og det forarbejdede Træ maa i flere Dage 

opbevares ved Kakkelovnen.

Lakken selv er Schellak aldeles som den sælges 

hos Materialisterne. Den bliver smeltet i en Por- 

cellainflaal og blandet med fin reven Zinnober, Oper­

ment, Indigo, Zinnobergrvnt, eller med hvilkensom- 

helst Farve. Det er bedst at ftode Schellaken grovt, 

komme den i Skaalen og Farven ovenpaa. Naar det 

er smeltet, rvres begge Dele om, optages derpaa og 

bearbejdes med Hænderne ved Udtrækning og Mt- 

mng for at faa Blandingen fuldstændig. Blandings­

forholdet er omtrent ligegyldigt, og man rettet sig efter 

den Farvetone, man vnster, dog maa man efter Maal 

ikke tage mere end Vs Del Farvestof til2/s Del Schel­

lak. Jo stærkere og bedre Blandingen er udfvrt, desto 

ensformigere og smUkkere bliver Polituren. Lakken 

dannes i Stænger paa et Lyses Tykkelse, men for 

mindre Sager i tyndere Stænger.

I Stuttgart har man forsogt at efterligne og ef- 

tergjore det og det er fuldkommen lykkedes og bruges 

nu paa mange forfljellige Sorter Dreierarbeide.

At blege Pokkenholt.

De dreiede Sager af Pokkenholt flulle, lige forend 

de ere færdige til Poleringen, lægges i nogle Timer
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tilsauges i 

Vandglas,

i en ure for stærk Kali- eller Natronlud. Stykkerne 

asflylles derpaa godt med Vand og lægges i 24 Ti­

mer, eller saalænge til Blegningen er færdig, i en 

Blanding af 1 Del Saltsyre og 8 Dele Vand, hvor­

til der sættes 6 Procent svovlsmt Natron. Derefter 

fleer forst Poleringen. Træet bliver ikke aldeles hvidt, 

men det faaer en smUk bleggul Farve. Syren maa 

ikke gjores stærkere, da Træet ellers let revner.

At farve Egetrir sort som Ibenholt.

Det farvende Træ lægges i 2—3 Dage i en varm 

Oplosning af AlUn og Vand. Det tages derpaa op og 

overstryges med en Afkogning af Campachetrce. 1 

Del Campachetrce og 10 Dele Vand indkoges til det 

Halve og tilsættes en almindelig Jndigooplosning 

(10 Draaber), der i Forveien er frataget Syren ved 

Hjælp af Kridt. Paastrygningen af denne Decoct 

fleer flere Gange og torres hver Gang. Herefter bli­

ver det stærkt indrevet med en mættet Oplosning af 

Spanskgrønt i Eddike, og vexelvis med denne Oplos­

ning og Campechdecocten, indtil den sorte Farve frem­

træder aldeles. Tilsidst overgnides Træet 

Olie mættet Klud.

Kunstig Merstum.

Store Stykker af kulsm Magnesia 

prismatifle Stykker og lægges i ophedet 

hvor det bliver i nogle Dage. Det optages derpaa 

og tvrres. Dette gjentages flere Gange med frist Vand­

glas, og tilsidst Udsættes Stykkerne i flere Maaneder
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for Luftens Indvirkning, hvorpaa de kunne forarbei- 

des. Det bliver skinnende hvidt.

At gjsre Merstumspibehoveder brune.

Et nyt MerflUmspibehoved bestryges med en Op­

losning af Jernvitriol saa langt som den brune Farve 

skal naa, og naar det er tørt, tilryges det. Forst 

bliver det gulagtigt, og naar der senere kommes i Vox, 

tilsættes Gummigut eller Drageblod. For at faa 

det bmnsort, dannes en Tragt af det blaa Snkker- 

papir, der er om Sukkertoppe, Hovedet sættes paa et 

Ror, Papirkræmmerhuset dyppes i smeltet Talg og 

antændes, idet Hovedet holdes derover. Naar det be­

gynder at blive varmt, stryges Hovedet flere Gange 

med smeltet Talg, indtil det er brunsort. Hovedet 

maa vedvarende holdes over Flammen.

At sarve Merskum sort helt igjennem.

Raat Merflum lægges i flere Dage i en temmelig 

concentreret Sukkeropløsning, hvorpaa det tvrres fuld- 

stændigt i Luften og derpaa forsigtig i svag kunstig 

Varme. Det lægges derefter helt indefluttet "af Mag­

nesia i en Digle og glodes. Det udtages og afkjv- 

les og viser sig nu dybt sort farvet og noget hærdet, 

uden at have mistet nogle af sine Egenskaber. Det 

er fortrinligt til Pibehoveder.

At cetze paa Staal.

Den cetzende Staalplade overtrækkes med Mtzgrund, 

Tegningen udfores deri og overholdes med svigende 
» b7
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Oplosning: 2 Dele Jod og 5 Dele Jodkalmm op- 

lvses i 40 Dele Vand. De allerfineste Linier cetzes 

med denne Vædske, og de ætzede Linier ere skarpe, dybe 

og vise aldeles lige Kanter. Den Brugte Vcedfle til­

sættes noget kulsm Kali, filtreres og bliver ved Til­

sætning af noget Chlorvand atter brugbar.
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Fem og tyvende Afdeling.

For Husholdningen.

Gelee, Creme og Is.

Gelee.

p/2 T Sukker koges med V2 Pot Vand, stum­

mes og indkoges til Strop. Derpaa tilsættes 2 H 

skrællede Mbler, hvor Kjæmehusene ere udstUkne, og 

der ere skaarne i fine Skiver; det blandes med Saf­

ten af 2 Citroner og koges langsomt paa Ilden un­

der stadig Omrøring, og indtil det er en aldeles jævn 

Pasta. En smuk Ringform indgnides med Mandel­

olie paa lidet Linned, Gelsen fyldes deri, og naar 

den er aldeles kold, vendes den paa et Fad. Ved 

Serveringen fyldes den midterste Aabning af Gelse- 

ringen med stift Flødeskum, der er pidffet med Suk­

ker og Vanille, og hvoraf der dannes en hvi Top i 

Midten.

Vingelve.

24 Gravenstener skrælles, Kjærnehusene udstikkes
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og Wblerne flæres i fine Striber. Det Hele kommes 
i en Kasserolle og dcekkes med Vand, hvorpaa det 
koges til Wblerne ere aldeles Udkogte. Det kommes 
derpaa i en Sigte, hvori der er lagt en godt Udvadsket 
Serviet og drypper klart af i 24 Timer. Denne 
Mblesaft blandes med 2V2 A Sakker, 1 toppet Theske 
Citronsnkker, 1 Flaske hvid Vin, eller Rodvin og 
Saften af 2 Citroner, gives et Opkog og flUmmes 
omhyggeligt. 4 Lod Husblas opløses i kogende Vand, 
flUmmes og tilsættes Massen, hvorpaa det hældes i 
zirlige Forme, der ere ftrvgne med Mandelolie. Det 
afkjoles enten i koldt Band eller paa Is, hvorpaa 
Formene vendes paa Fad og serveres.

Stribet Vingelee.

12 Gravenstener behandles paa samme Maade som 
dm foregaaende med 3k A Sakker, 1 glatstrsget Theske 
Citronsukker, V2 Flaske Madera, Saften af en Citron 
og 1 Appelsin og tilsættes 2 Lod oploft Husblas, 
samt 2 Theskeer Cochenilleafkog, eller 2 Spiseskeer 
Kirsebærsaft af syltede Kirsebær, hvorved Geleen bli­
ver stærk rod. 12 Gravenstener flæres ligeledes i fine 
Striber og behandles paa samme Maade, men forend 
det koges sidste Gang, tilsættes V2 T sode Mandler, 
der ere stedte meget fine med noget Vin. Herved 
bliver Geleen aldeles hvid, hvorpaa den blandes med 
2 Lod oplvst Hnsblas. En stor Form indgnides med 
Mandelolie og sættes i Is. Et almindeligt Olglas 
fyldes med den rode Geløe, sættes i Is, og naar det 
begynder at bliver tykt, idet det sagte omrores, hæl-
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des et lignende Olglas med hvid Gelee, og naar den 
ligeledes er nærved at blive tyk, hældes den i For­
men over den alt stivnede. Saaledes fortsættes vex- 
elvis med de to forskjelligfarvede Gelser; men det 
maa iagttages, at enhver tilsat Portion maa være 
stiv i Formen, forend den næste Portion tilsættes. 
Naar al Geleen paa denne Maade er forbrugt, as­
kjoles den aldeles, vendes paa Fad, serveres og ud­
viser en Masse, der er rod og hvidstribet paatværs.

Klar Vingelee i hvis Midte sees røb figureret 

Gelee.

Der tilberedes en Portion klar Gelse som i det 
næstforegaaende Rammer. Halvdelen af den farves 
med 2 Theskeer Chokenilleafkog eller 2 Spiseskeer Kirse­
bærsaft af syltede Kirsebær, og saaledes er den ene 
Halvdel klar og lys og den anden klar og red. Der 
tages to Forme, den største flal være en almindelig 
glat Vuddingeform og den mindre en af de stærkt 
Udarbejdede engelfle Forme, der saavel er figureret ud­
vendig som indvendig. Den store Form indgnides 
indvendig med Mandelolie og sættes i Is; der kom­
mes omtrent en Tomme hvid klar Gelse i den, og 
dette afkjoles aldeles. Naar det er stivt, indgnides 
den anden Form Udvendig med Mandelolie, sættes 
ned i den ftørre Form saa at den staaer paa det størk­
nede Lag Geloe, hvorpaa Resten af den hvide, klare 
Gelee hældes udenfor den indvendige Form, saa at 
denne aldeles omgives deraf. Naar denne Gelse er

i 4 
j i
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aldeles askjolet oa stiv, optages den indvendige Form 
forsigtigt, den rode Gelse afkjoles, til den begynder 
at bliver tyk, hvorpaa den langsomt hældes i den 
Slæbning, der er dannet af den optagne Form. Den 
rede Gelse hældes ligesaa heit som den udvendige 
hvide Geloe staaer i Formen, hvorpaa den afkjvles 
aldeles. Den vendes derpaa paa Fad og gjennem 
den glatte Udvendige hvide Gelse sees saaledes den 
smukt figurerede rode Gelee.

Crvme.

Creme med Eggehvidestum.

12 store saftfUlde Gravenstener stodes i en Træ- 
morter, hvorpaa Saften presses gjennem et Klæde i 
en sin Sigte over et Fad. 12 Wggeblommer udrv- 
res med IV2 A Sukker i Time, til Sukkeret er 
smeltet, hvorpaa der tilsættes en Flaske hvid Vin, 
Saften af 2 Citroner og Wblesaften. Det sættes 
paa Ilden og pidskes, til det ryger stærkt samt danner 
en tyk Crøme, hvorpaa det tages af og tilsættes lidt 
efter lidt det stivt pidflede Skum af 12 Wggehvider. 
Det pidskes, til det er aldeles koldt, hvorpaa det ser­

veres.

(Irerne med Flsdesium.

12 store saftfulde Gravenstener stodes i en Træ- 
morter, hvorpaa Saften presses gjennem et Klæde i 
en fin Sigte over et Fad. 12 Wggeblommer udrv- 
res i ^2 Time med P/2 A fint, stedt Sukker, hvor-
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paa Skallen af 2 Appelsiner i Forveien er afrevet og 

rsres til Sukkeret er oplest, hvorpaa der tilsættes en 

Flaske Rodvin, Saften af 6 Appelsiner og Wblesaf- 

ten. Det sættes paa Ilden og pidfles med en Mgge- 

pidsker, til det ryger stærkt og danner en tyk Creme. 

Det tages da af Ilden, kommes i en hvi Blikspand, 

der sættes i iskoldt Vand og pidfles, til det næsten er 

koldt. V« Pot Flede pidfles i en Terrin staaende i 

Is til meget stift Skum, tilsættes 4 Spiseskeer Jord­

bærsaft af syltede Jordbær samt 2 Lod Snkker der er 

stedt med Vs Stang Vanille. Dette Flødeflum pid­

fles lidt efter lidt sammen med Cromen, der da an­

rettes og serveres.

Bagt Sne-Creme.

8 saftfUlde Gravenstener skrælles, skilles ved Kjcerne- 

husene samt flæres i sine Striber; de koges med 1 

Pægl Madeira, lidet stsdt Kanel, 8 Lod Sukker og 

8 Lod Mandler, der ere stedte meget fine med lidet 

af Vinen, samt en Theske Citronsukker, til en stiv 

Moes, der stryges gjennem en fin Sigte. Vs Pot 

af denne Moes blandes og pidfles sammen med det 

stivt pidflede Skum af 10 LEggehvider og tilsættes 

endnu 16 Lod Sukker, der er stedt med lidt Vanille. 

Det anrettes saa hvit som muligt paa et Fad, rifles 

fint op ad Siderne med en Kniv, overstrses med 

Sukker og bages i x/2 Time i en meget svagt varmet 

Ovn.

Marmor Creme.

24 saftfulde Gravenstener Mes ved Kjærnehusene

S
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samt flæres i fine Strimler, der koges med en Flaske 

hvid Vin, lidt stedt Kanel, R" Sukker og 24 

Lod Mandler, der ere stedte meget fine med lidet af 

Vinen, til det danner en stiv Moes, der stryges gjen- 

nem en Sigte. xi3 Del af denne Moes pidfles^ sam­

men med det stive Skum af V2 Pot Flode, der 

endnu tilsættes 8 Lod fint stedt Sukker, der er blan­

det med lidt Vanille. 1/s Del af Moesen pidskes« 

sammen med det stivt pidflede Skum af 1/2 Pot Flode, 

der er blandet med 6 Spisefleer tyk Jordbcersaft af 

Jordbærsyltetøj, hvorved hele Massen bliver red. 

Den sidste Tredjedel pidffes sammen med det stivt 

pidflede Skam af 10 LEggehvider, der blandes med 

2 Spiseskeer Citronsukker, hvorved det bliver gult. 

Denne Portion af Creme i 3 Farver anrettes vexel- 

vis paa et stort Fad og hoit opbunket saaledes, at 

der først lægges en stor Ske af den ene, derpaa en 

Ske af den anden og saa af den tredie Sort indtil 

det Alt vexelvis er anbragt. Med en aaben Salat­

gaffel svres der langsomt igjennem paa kryds og tværs, 

hvorved Farverne fores ind i hinanden i Striber og 

see smnkt Ud. Denne Net serveres med Makroner eller 

Marings.

Is med Vin.

24 Gravenstener flrælles, skilles ved Kjcernehusene 

og flæres i meget fine Striber, der blandes med Vand 

som netop dækker dem og indkoges paa svag Ild til
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Saften bliver tyk. Det kommes paa en Sigte hvori 

der er lagt en godt Udvadflet Serviet og esterat Saf­

ten er lobet igjennem, vries al Saften gjennem Ser­

vietten. Til hver Pot Saft tilsættes Flaske hvid 

Vin, VI‘2 A Sukker, Saften af 2 Citroner og en 

toppet Thefle Citronsukker, der alt omrores noget over 

Ilden, hvorpaa det askjøles aldeles, kommes i en Js- 

bosse, og naar det begynder at blive tykt, hældes det 

i en Isform, hvor det fryses som sædvanligt.

Vanille Is af Flpde.

1 Pot sod Flode sættes paa Ilden med 18 

Lod Sukker og en Stang opskaaret Vanille, varmes 

indtil Kogning og sættes en Time tildækket paa et 

varmt Sted for at trække. Det hældes derpaa gjen- 

nem en Sigte og tilsættes 16 Mggeblommer, der i 

1I‘2 Time er udrørt med 12 Lod Slikker, hvorpaa 

det sættes paa Ilden og pidskes med en Wggepidfler, 

til det er nærved Kogning. Det aftages og pidfles, 

til det næsten er koldt. 12 Gravenstener flæres i 

fine Striber, efterat Kjærnehusene ere fjernede, og koges 

med lidet Vand, 16 Lod Sukker. 24 Lod Mandler, 

der ere stødte meget fine med lidet Flode, 1 Theste 

Kanel og 1 Thefle Citronsukker, til det danner en 

Moes, der stryges gjennem et Dørslag og afkjoles. 

Denne Moes blandes med den tidligere Creme, kom­

mes i en Jsbvsse og fryses Under Omrøring, til det 

begynder at blive tykt. Pot Flode pidfles til 

meget stivt Skum, blandes med 4 Lod fint ftvdt
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Sukker og omrsres lidt efter lidt i den halvfrosne 
Wblecrsme, der strax kommes i Isformen og. fryses 
aldeles færdig, idet hele Formen bækkes med fintstodt 
Zs tilsat og blandet med % Salpeter og 2 

Haandfulde Potafle.



587

Ser og tzvende Aftelmg.

For Smedde.

At rense File, saavel for Smedde, Snedkere som 

Dreiere.

For at rense brugte File aldeles, overstryges de 

med Benzin, børstes med en stiv Borste, der er dyp­

pet deri, og al Tilsætning i Filen gaaer strax bort. 

Benzinen kommes efter Brugen atter i en Flaske og 

kan vedvarende brUges igjen, om den end bliver alde­

les uren.

En simpel Maade at sicerpe File.

Reisende have feet, at Araberne bruge svigende 

simple Fremgangsmaade tit at sicerpe deres File:

De afstumpede File borstes rene med Benzin, 

tørres og kommes da 1, 2 eller 3 Dage i en Blan­

ding af 1 Del Svovlsyre og 5 Dele Band, afskylles 

i koldt Vand, overhældes med kogende Vand tit de 

blive varme og tvrres da. De overstryges derpaa med 

en Berste, der er fugtet med Olie.
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Naar dette Arbeide udfores med Opmærksomhed, 

idet Filene ofte eftersees for at Undersvge hvorvidt de 

ere ætzede, og Mtzmngen stoppes i rette Tid, kan Fi­

len Paa den Maade skærpes særdeles tilfredsstillende. 

Naar Arbeidet er udfort godt, kan man ved en Un­

dersøgelse med Forstørrelsesglas selv overbevises om, at 

de næsten tunne staa ved Siden as ophuggede File.

Simpel Maade at kjende Staal fra andre Jern­

sorter.

Naar man kommer en Staalstang i almindelig 

Salpetersyre af 1,37 specifik Vægt, saa finder der 

strax en stærk Gasudvikling Sted runbt om Staalet, 

men efter kort Tid, i det hoieste efter 20 Secunders 

Forlob, standser den pludselig. Ded en Jernstang 

vedbliver derimod Gasudviklingen Uafbmdt. Det 

maa endnu bemærkes, at det samme finder Sted ved 

alle, saavel engelste som tydske Staalsorter, hvad en­

ten det er Stobestaal eller poleret Staal.

Den Methode, der bruges, for at sveitze Jern, 

Staal og Jernblik. >

Borax smeltes i en Digte og tilsættes lho Del 

Salmiak. Den smæltede Blanding hældes ud paa 

en Jernplade oa den alasaqtiqe Masse tilsættes liae» 

saa meget ulæsket Kalk.

Jern og Staal, der skal sveitzes, gjores rodgloende 

og overstrses med den pulveriserede Masse. Compo- 

sitionen smelter og flyder som Schellak. Stykkerne 

bringes derpaa atter i Ilden og ophedes til langt
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unter den sædvanlige Sveitzehede. De udtages øg 

sammenhamres og ere da fuldkommen forenede.

Ved Sammensveitzning af Rer af Jernblik flaaer 

denne Methode aldrig feil.

At flaa Huller i 2 Linier tykke StaaMver og 

Sangblade uden at glsde dem.

Dærktsifabrikanterne i Genf bruger folgende Frem- 

gangsmaade:
Paa det Sted af en Staalskive eller Saugblad 

hvor Hnllet flal være, kommes der først Mtzgmnd og 

esterat Hullets Størrelse er raderet i Mtzgrunden, hæl­

des fortyndet Salpetersyre berpaa. I nogle Minut­

ter ætzer Syren xk Linie dybt, og med en Meisel, 

der passer til Hullet, medens Pladen ligger paa et 

med Hul forsynet Jernunderlag, flaaes Hullet meget 

let igjennem. Bmddet bliver aldeles glat og uden 

noglesowhelst Takker. Selv Huller med takkede Kan­

ter blive gjennemslaaet i haarde Blade med Meisler af 

samme Form, uden at det nogensinde er mislykket.

En meget hensiglsmassig Behandling af Vognhjul 

førenb de beslaaes med Jernringe.

En langagtig Pande af Stobejern fyldes med 

Linolie og varmes tit 80 Grader Reaumur. lNjen- 

nem Ravet paa Hjulet stikkes en Stok, der hviler paa 

to Butte, der staa ved Siden af Panden og der ere 

saa hoie at Hjulfælgene, naar Hjuler dreies, gaa ned 

i Olien. Denne varmes til den anforte Barmegrad

Il

I
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og hvert Fælg skal blive en Time i Olien. Træet 

i Fælgene maa være aldeles tort. Fælgene mættes 

med Olien, modtager aldrig Fugtighed og kan ikke 

svinde ind ved lang Terre, hvorimod Ringene stedse 

ligge fast paa et saadant Hjnl.



Ago og tyvende Afdeling.

For forfljellige Kunstnere og Haand- 

vcerkere.

Den sorte Farve til de fine, virkelige franste 

Trcesto.

Den sorte Farve som de finere franste Træflo ere 

strvgne med, tilberedes saaledes:

16 Potter Vand koges i en Time med 6 B la el-

træ, tilsættes da 2 T" stodte Galæbler, 1 A Sumah 

og 2 A Iernvitriol, hvorpaa Blandingen indkoges 

til 12 Potter. Træskoene mættes med denne Farve 

og efter Torringen gives de et Glandsanstrog som 

tilberedes, idet der kommes en Haandfuld Horfrs i 

2*/2 Pægle Regnvand, der koges og tilsættes da xk 

gult Dox og 3 Lod renset Potaske.

Forarbejdelsen af Tarmestrenge.

Tarmene tages af Geder, Faar, Lam og Katte. 

De friste Tarme renses fvrst fUldkommen og afflrabes 

saaledes, at de befries for det vedhængende Fedt, for
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den Udvendige Hud og den indvendige Slimhinde, 

idet de 10—12 Timer Udblødes i rent Vand og der­

efter flrabes med en stump Kniv saavel paa den ud­

vendige som paa den indvendige Side. Denne Skrub­

ning foretages stedse fra den smalle til den brede Ende 

as Tarmene. Den aftrufne yderste Hud kan brUges 

til simplere Tarmstrænge. Efter denne Rensning kom­

mes Tarmene endnu samme Dag 12 Timer i rent 

Vand; derefter optages 3 a 4 Stykker ad Gangen 

og skrabes atter samlede. De lægges derpaa i en Lud 

as 30 Band hvori der er oplvst 16 Lod Potaske

og tilsat lidt Alnu. De blive deri i 3—4 Timer, 

men Luden fornyes nogle Gange og Skrubningen 

fortsættes under Udblødningen. Til dette Arbeide 

bmges et ftort aabent Messing Fingerbol, der sættes 

paa Tommelsingeren, og Tarmene trykkes mellem det 

og Pegefingeren, idet de trækkes mellem begge Fingre. 

De kommes derpaa atter i rent Vand, Udskylles oa 

spændes paa en Ramme, 5 Fod lang og 2 Fod bred, 

der paa den smale Ende er forsynet med Stifter. 

Derover trækkes Tarmene frem og tilbage, saaledes, 

ar der paa hver Stlft trækkes saa mange Tarme, som 

der ska! anvendes til den onskede Tykkelse, nemlig fra 

1 til 120 Tarme. Tarmene stal spindes førend den 

fuldkomne Tørring, hvilket skeer ved at hæfte den ene 

Ende ved en Krog paa et dreiende Hjul, medens den 

anden Ende befæstes paa Rammens Stifter. Appa- 

ratet for Spindingen ligner Rebslagerens Hjul. Efter 

Spindingen skulle de bleges, idet de atter spændes paa 

Rammen og bringes i et hermetisk lakket Kammer,
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hvori der antændes endel Svovl. Dette bliver gjen- 

taget, efterat de ere afsiebne med Skravgrces og dreiede 

fra ben anden Ende. De glattes endelig ved at rives 

frem og tilbage med to sammenlagte Rivetræer, hvor- 

paa de atter svovles og hensættes i Lasten for at 

torres sUldkommen. Tilsidst indrives de med Man­

delolie for dels at sikres mod Fugtighed og dels at 

give dem et smukt Udseende, hvorpaa de sorteres og 

pakkes.

Hestetarme anvendes ogsaa tit Tarmstrænge, idet 

de trækkes over en krydsformig Kniv og deles saaledes 

efter Længden i fire Dele. De bruges fun til grove 

Strænge som til Drivsnore paa Dreierbænke etc. 

De Udvadskes ikke i Lud og svovles heller ikke og der 

anvendes i det Hele mindre Omhyggelighed ved For- 

arbeidelsen.

At sarve Box.

For at farve Vox er det nødvendigt at smelte det. 

Det smeltes over svag Trætttlild, dog er det nødven­

digt at bruge en ny glaseret Lerpotte dertil.

Hvidt Vox faaes Under alle Omstændigheder 

bedst og smllkkest, naar der anvendes godt, klart, pul­

veriseret Blyhvidt eller endog bedre, noget Kremser- 

hvidt. Det maa imidlertid bemærkes, at der kun 

maa tilsættes saare lidet af Hvidt. Ved denne Blan­

ding faaer Boxet Udseende af Alabaft. Bundfaldet 

maa aldrig brvges til Forarbeidelse, men maa fra- 

flillcs fra den gode Blanding.

Blegning af Vox skeer paa felgende Maade:
38
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Et godi Stykke gnlt Vox flrabes med en Bly- 

eller Tinkniv i ganske tynde Spaaner og lægges tyndt 

udspredt i fri Shift Udsat for Solstraalerne, dog helst 

om Middagen; Boxet bliver da saa hvidt som Sne. 

Af det saaledes erholdte Vox, som smeltes ved svag 

Kalvarme, kan der efter Onske farves, hvad man vil 

have.
En anden Maade at faa det gnle Vox hvidt, 

fleer ved at overhælde de skrabede Voxspaaner med 

god Spiritus og stilles da i varmt Sandbad, hvor 

det degereres, til det er smUkt hvidt.

Rodt Vox. Dient gult Box smeltes ved svag 

Varme og tilsættes saa meget Zinnober, som der vn- 

fles til lys eller mork Farve. For at prove Farven 

betjener man sig af en Træpind, der dyppes deri, og 

hvorfra der dryppes et Par Draaber paa en Tintal­

lerken eller Ske, hvor de storknes. Er den ønskede 

Farve opnaaet og Alt er godt smeltet, saa tilsættes 

endnu noget rectificeret Terpentinolie. Der maa hver­

ken tages for lidt eller for meget deraf; i forste Til­

fælde bliver Voxet skort og spredt og i sidste Tilfælde 

for blvdt. Dette maa note iagttages ved alle Farver.

Til Lysersdt tilsættes endnu noget Blyhvidt 

eller Kremserhvidt til det rode Vox, eller ogsaa godt 

reven Monnie. Der kan ligeledes frembringes en 

smak Lyserod, ved Tilsætning as Carmin, eller Kraplak.

Til Morkervdt tages Kagle- eller Florentiner­

lak, ogsaa god Vienerlak, eller i Mangel deras Ber- 

linerrsdt.
Gult. Det gule Vox er til nogle Arbeider gult
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nok af Naturen selv; der kan imidlertid faaes meget 

smnk og lys Farve Paa folgende Maade:

CmkUmarod stødes, bindes i en Linned Klnd og 

lægges i 3—5 Minutter i det fomd smeltede og ble­

gede Vox og tilsættes en Smule venetianfl Terpentin 

hvorpaa den linnede Klud aftrykkes. Det er be­

standigt rigtigt at have en anden Potte med smeltet 

Vox ved Haanden, for at kunne fortynde Boxet, hvis 

Farven er -levet for mørf.

En anden smnk og kraftig gul erholdes saaledes: 

god og tor Chrom gult rives paa en Malersten, indtil 

det bliver saa fint, at Farven falder hen i Stev, det 

Fornødne kommes i det forud smeltede Vox, der til­

lige maa være bleget og tilsættes en Smule venetcanst 

Terpentin. Det dannede Bundfald er ubrugeligt, og 

det klare Vox maa frahældes med Forsigtighed.

Gront. Lysegrsnt farves af naturligt Vox, 

der ikke maa være altfor gult og en Tilsætning af 

noget pulveriseret Bjerggront. Bjerggront og alle 

ovrige Jordsarver behandles paa samme Maade, som 

dcr blev bemærket ved det Chromgnle.

Mørkegrønt faaes ved Spanskgrønt i mmkt, 

gult Box, og behandles som nævnt. Alle grønne 

Farver maa ikke opvarmes og omsmeltes for ofte, da 

de ellers let blive af en uren brun eller endog sort 

Farve.
Staat. Lyseblaat erholdes ved en Tilsætning 

af god Bjergblaa, men dertil stal der bmges bleget 

Vox.
Mvrkeblaat dannes af hvidt Vox ogPariserblaat.

38s5
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Brunt. Almindeligt gnlt Vox tilsættes fint pUl- 

veriseret Umbra og Terpentinolie.

Sort. Dertil fan der bruges det allerfletteste 

msrkegUle eller brune Vox, der tilsættes lidet Terpen­

tinolie og fransk Sort, eller i Mangel deraf Kjvnrsg. 

Denne Blanding maa imidlertid hver Gang den bru= 

ges omrores godt med en Træspartel. Denne Farve 

faaes meget smukkere, naar der istedetfor Kjomsg tages 

brændt Papirafle, dec forub rives og sigtes paa det 

fineste.

Kjvdfarve. Til denne Farve maa f’un det oven­

for beskrevne lyserøde Vox bruges, der blandes med 

hvidt, bleget Vox til den vaskede Nuance erholdes.

Violet. Naar blaat og mørkerødt Vox blandes, 

erholdes denne Farve efter Beyag.

Som almindelige Bemærkninger maa der enbnu 

tilfoies:

Til alle disse Voxfarver maa der kan brnges lidet 

Terpentin, til den gule og de mvrke Farver simpelt, 

og til de lyse og zarte Farver venetiansk eller cyprifl, 

lys Terpentin.

Den rigtige Stprrelse af Vinduer i Vcerelser.

For at sinde det rigtige Forhold hvori Vinduerne 

stal staa i til Værelsets Størrelse for at give en 

fulbfommen Belysning, er der i Enciclopedi for Byg­

ningskunst opgivet en simpel Regel as den Udmærkede 

engelske Architect Robert Stuart. Da det rigtige 

Forhold oste bliver forfeilet, idet Værelserne emen 

gives for lidet eller for meget Lys, i hvilket sidste
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Tilfælde Opvarmningen vanskeliggjores, saa vil det 

ikke være uben Jnterresse for det byggende PUblicum 

at se ovennævnte Regel anført her.

Længden as Værelset multipliceret med Vreden og 

dette ProdUct med Holden, hvorefter Qvardratroden 

Udtrækkes as de4-ftdfte ProductA,derved erholdes den 

Størrelse som de samlede Vinduer fkUlle have. Er et 

Værelse 40 Fod langt, 30 Fod bredt og 16 Fod hvit 

og disse Fodmaal mullipliseres med hinanden og 

Qvadratroden Udtrækkes af Prodlictet, saa faaes 138 

Fod 4 Tommer. Naar dette fordeles paa 4 Bindner, 

faaes 36 Qvardratfods Overflade til hverl. Holden 

af saadanne Vindner bør da være 9 Fod og Vreden 

4 Fod. Tages et Værelse as Middelstørrelse, som de 

haves i Beboelseslejligheder, af 20 Fods Længde, It 

Fods Brede og 11 Føds Hoide og disse tre Tal 

mullipliseres, faaes som Product 3520 og Llvardrat- 

roden deraf er imellem 59 og 60. Fordeles dette 

paa to Vinduer, faaes 30 Qvardratsod til hvert. 

Gjores Vinduerne 7V2 Fod hoi og 4 Fod bred, saa 

ville de have det rigtige Maal.

At glasere Jernblik med Glas.

De forfljellige Redskaber af Jernblik som Staate 

og deslige, der onfles glaserede med Glas, renses 

forst med fortyndet Syre, og st'ures med Sand og en 

stiv Borste, hvorpaa de paa begge Sider stryges med 

en Oplosning af arabisk Gummi. Derpaa sigtes det 

fint pulveriserede Glas (se Nr. 1) gjennem en Silke- 

sigte og dette Overtræk torres i en Torreovn ved 80
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Grader Reaumur. Derefter bringes det i en Cha- 

motteeylinder, der glodes til Rodglodhede. Saasnart 

det gjennem et lille KikhUs i Langet sees, at Glasse 

er smeltet paa Overfladen, udtages Gjenstanden, der 
askjoles i et lukket Værelse.

Det er hensigtmæssig at give det et lignende Over­

træk igjen, men af en lettere smeltelig Masse, som 
findes anført under Nr. 2.

I 130 Dele pulveriseret Krystalglas.

< lO1^ Del catcineret Soda.

s 12 Dele Boraxsyre.

Denne Blanding smeltes klart i en Smeltedigle, 

udhældes i Vand, pulveriseres og sigtes gjennem en 

Silkesigte. Til Pulveriseringen af Glasset bruges et 

hærdet >Dtaalstempel. Smeltediglen overstryges for 

med Gllmmivand og deri sigtes pUlvenseret Glas, der 

da smeltes ved Heden og saaledes beskytter det øvrige 

for Urenligheder.

130 Dele pUlvenseret Krystalglas. 

lO1^ Del Soda.

16 De'e Boraxsyre.

8 Dele Solverglod.

Det behandles som Nr. 1, men er mere letsmel- 
t.ligt.

Glasmasse Nr. 1.

Glasmasse Nr. 2.

At rense Spiritus for Fuselen.

1) Na ar man i en stor Tragt med et Filtrum 

blander Sand og smaastodt Is deri og lader Spivi- 

tussen gae derigjenncm, bliver FUselen tilbage i 

Sandet.
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2) Naar man i en stor Tragt med Filtrum, kom- 

iner flere vexlende Lag (if stsdt Pimpesten og pulveri­

seret BenkUl og lader SpiritUssen 2 a 3 Gange gaa 

derigjennem er Fnselen og Lllgten af denne forsvundet.
3) Naar man ved Destillationen lader Spiritus- 

dampene gaa igjennem flere fkraaliggende Metalplader, 

der ere gjennemborede med de allerfineste Huller, gaa 

vel Dampene igjennem, men FUselolien fortættes paa 

Pladerne og løber af.

At tilberede hvid Guttapercha til Tandlit.

1 Del raa Guttapercha opløses i 20 Dele varm 

Benzin, tilsættes Vio Del af Gllttaperchaens Vægt 

fint pulveriseret brændtWips og kommes i en tæt- 

proppet Flaske, hvor det under jævnlig Rystning staaer 
i 2 å 3 Dage. Den klare, svag bmnlige Vcedfle 

hældes fra i en Porcelainfkaal og tilsættes efter Maal 

den dobbelte Portion Alkohol til 90 Procent, hvor- 

paa det stadigt omrores. Gntraperchaen bundfalder 

som en blændende hvid og blod Masse. Det op­

samles, trykkes godt sammen i en Porcelainmorter og 

dannes i lange tynde Stænger, der i 2 a 3 Uger hen­

ligge udsat for Lasten paa et Sted, der er fri for 

Stov. De opbevares derefter i et lukket Glas i Vand.

At tilberede fortrinligt Collodion.

40 A almindelig engelsk Svovlsyre kommes i en 

gor glaseret Lerpotte og dertil sættes 18 temmelig 

ssntstodt engelsk Salpeter, der omrores med en Træ­

spartel. 2 A bedste rensede Bomuld, som erholdes i
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Datfabrikkerne kommes omtrent efter 10 Minutters 

Forlob hurtigt deri og en Person maa være behjæl­

pelig med Træspartelen for at tvinge det ned i Sy­

ren. BomUlden bliver saa længe deri, indtil en titte 

Portion deraf hurtigt optages, Udvadfles med Vand, 

aftrykkes, overhældes med Spiritus til 90 Procent, 

aftrykkes atter og let ladersig oplsse i 2Dele LEther og 3 

Dele Alkohol. Er Oplosningen ikke fuldstændig, maa 

det ligge noget enbnu i Syren og der maa da atter 

foretages en Prove. Naar Oplosningen er flüdstcen- 

dig, optages BomUlden ved Hjælp af Træspartelen, 

kommes i en Ballie med Vand, udvadfles aldeles, 

aftrykkes i Linned, kommes i en Krukke og overhæl­

des med Alkohol, der aldeles skal dække det. Deri 

staaer det i 24 Timer. Næste.,Dag afpresses den gule 

Spiritus aldeles og endel af den entmu fugtede Bom- 

Uld kommes i 2 Dele Alkohol og 15—20 Dele dob­

belt rectificeret Mther.

Paa denne Maade erholdes udmærket, hvid Col­

lodion. Behandling med Soda er Unødvendig. Der­

som Syren afgiver for megen røb Damp, naar Sal­

peteret kommes i, kan der Uden Skade tilsættes Svovl­

syre, indtil Dampene ophore. Træfpartelen bliver gul, 

men kan næste Gang bruges igjen. Salpeteret skal 

om Sommeren omtrent være sammenblandet i 10 

Minutter med Svovlsyre, forend Bomulden kommes 

i. Om Vinteren maa Potten sættes i varmt Land, 

da Blandingen ellers bliver saa tyk, at den lkke kan 

modtage saa meget Bonmld. Idet Bomulden optages 

af Syren, maa den aftrykkes saa godt som muligt.
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Maar Bomulden er Udvadflet i Landet, maa den være 
aldeles syrefri, hvilket proves ved Smagen, eller ved 
Lakmuspapir. Den tilsatte Spiritus, der bagefter kan 
bruges til LampespiritUs, trækker den gale Farve aU 
deles Ud af Bomulden. Alkoholen skal være til 90 
Procent og Mheren dobbelt rectificeret af specifik 

Vægt O,73o.

Sikker Maade at kjende Linnedtraad fra Bomulds- 

traad, ogsaa i blandede Tmer.

Det tages enkelte Traader Ud af Rendingen og 
af 3flettet, en lille Ende oppilles deraf i sine fineste 
Trævler og bringes Under et Mikroskop. Linnedtræv- 
lerne vise sig som runde, cylindriske, temmelig tætte 
Trævler, omtrent som et Bnndt Hestehaar. Bomnlds- 
trævlerne derimod ere baandformige og oste snoede 
som en Skrue. Forresten lader Hor og Blaar^ sig ikke 
spinde sammen i en Traad og saaledes vil enten hele 
Rendingen eller hele Iflettet være blot af Linned, 

eller blot af Bomuld.

Simpel og let anvendelig Maade for at erfare 

om Rsdvin er kunstig farvet eller ægte.

Fremgangsmaaden er grundet paa, at de Saft­
farver, der bruges til Vinens Farvning, ere let opls- 
selige i Vand, hvorimod Dinens ægte Farve kun kan 

oploses i Spiritus.
Apotheker C. Blume i Berlin foreflaaer at man 

for at prove Rodvinens Farve tager et Stykke Brod- 
krumme af Franskbrod, lægger det i Vinen og lader

I
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det mættes dermed. Et lille Stykke as en godt ud- 

vadsket Svamp kan gjore det samme. Der tages-der- 

paa en Tallerken, der fyldes med Vand og det med 

Vin mættede Brodstykke lægges deri. Cr Farven 

falsk, farves Bandet vieblikkelig rodlig-violet. Er 

Farven derimod natUrlig, saa træder Farven først 

frem i Vandet efter 1')—12 Times Forlob. Denne 

Prove er ligesaa sikker som den bekjendte Prove med 

Blysukker, hvorved der dannes et rodt Bundfald.

Chinesist Msl-Tiuctnr.

I en Portion bedste Spiritns kommes 1is Del 

saa meget Champher og ligesaa meget stodt Skal af 

spansk Peber; det staaer i nogle Dage indtil Cham- 

pheret er oploft , Essentsen presses gjennem Linned 

og stænkes paa det opbevarende Pelsværk, eller paa 

Klæder, der indpakkes i helt Linned. Jstedetfor Pe­

ber kan der ogsaa tages stodt Coliquinter.

Et erkjendt fortrinligt Middel mod Msl.

Stratsborger Handlende besad for 30 Aar siden 

den Hemmelighed at sikre Pelsværk og Fjer mod de 

saa almindelig forhadte Mol. Midlet er imidlertid 

blevet opdaget, og da det er meget billigt, aldeles 

probat og fuldkommen uskadeligt for den menneskelige 

Sundhed, saa er det blevet offenliggjort og beftaaer 

fun i pulveriseret Jernvitriol.

Det anvendes idet Pnlveret stroes mellem Haa­

rene eller Fjerene og paa Pelsværket saa meget som 

mnligt paa Skindet selv ved Haarbunden. Jern-



vitriolen tones forst for at det lettere kan pulveriseres 

og stodes da aldeles fint. Det kan ogsaa anvendes 

ved Toier, blandt Krolhbaar i Sophaer og Stole 

samt uldne Varer.

Hnsblasafstybninger.

Afstøbninger af Husblas funne gjores af meget 

flade Metalgjenftande. Vil man til Exempel afstobe 

Mynter og vil lade sig note med en omvendt eller 

fordybet Afstøbning, behøves ingen Form. Husblasen 

bankes, skæres i Smaastykker og overhældes med lidet 

Spiritus og lader det tilbundet ftaa til det er oploft. 

Det sies og denne varme Vædske stryges paa den 

blanke Mynt. Det torres hmtigt og springer af sig 

selv af, eller lvsnes let med en Naal.
Saadanne Aftryk ere hornhaarde, samt meget lette 

og tynde. For at faa tykkere Afstøbninger, som funne 

tjene til Forme for Gips eller Vox, forsynes Mynten 

med en Kant, der dannes en Form af Staniol der­

over, som trykkes paa Mynten med en blod Borste, 

og Husblasen hældes deri.
Husblas til Afstøbninger kan ogsaa farves, og det 

skeer ved Afkog af Saftfarver og Farvetræ. Paa 

samme Maade kan dcr tages Copi af stukne Kobber­

plader, hvor da Kobberpladens Udgravering i Farven 

stryges med en fin Dækfarve, der alter sætter sig paa 

Husblasen og følger med den, naar den tosnes fra 

Pladen.
Paa denne Maade faaes de i Udlandet alminde-
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lige, mest rodlig farvede Helgenbilleder, der ere klare 

og gjennemsigtige.

Svovlafstsbninger til Signeter, Stokkeknupper og 

Bro scher.

Til Støbeform bruges Stcmiol, der lægges over 

en Camee, et Segl, en Medaille etc. og med en blod 

Dorste bringes Staniolen ned i de allerfineste Gra­

veringer. Ved at brUge ben ene etter den anden Side 

faaes et negativt eller positivt Aftryk. Sammensmelt­

ningen steer over fri Ild i en lille Kasserolle paa 12 

Pægl med Skaft, Under bestandig Omrøring, dog ikke 

pladskende, og med en hageformig, tyk Jernstaaltraad. 

Den ensformig blandede Masse ndhældes paa Jern­

plader til tynde, let knækkende Kager. Omsmeltnin­

gen til Støbningen fleer paa samme Maade og den 

stundom indtrædende Antændelse af Svovlet, flukkes 

strar ved Dækning af Kasserollen. Da det overhedede 

smeltede Svovl bliver stift og tykt, saa maa der ven» 

tes med Støbningen til Massen drypper tyndt som 

Vand fra Staaltraaden, naar den dyppes deri. En 

svag Overhedning, især af Kjedlens Sider, er tilraade- 

Ug, for at fremme Smeltningen.

Folgende fire Blandinger anbefales:

1) 25 Dele Svovl, 14 Dele Qliartsmel og 4 

Dele Zinnober. Denne Blanding er smuk rød.

2) Den samme Blanding med Chromilte istedetfor 

Zinnober. Denne Blanding er mvrkegron.

3) Lige Dele Svovl og finest pulveriseret Brun­

sten. Denne Blanding er sortegraa og halv metallisk.
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4) 14 Dele Svovl, 7 Dele Brunsten, 5 Dele 

bedste Smalt og 2 Dele Zinnober. Denne Blanding 

er chocoladebrun, halv metallist, og ngar den fugtes 

svagt, fuldkommen brugbar til Signeter.

^Der kan endnu frembringes en livlig rod Blan­

ding ved lige Dele Svovl og Zinnober. Naar Blan­

dingen Nr. 2 stodes og sigtes meget fint,' og Staniol- 

pladen sættes paa en Kobberplade og Formen over- 

stroes meget tyndt med dette Pulver, hvorpaa Pladen 

forsigtigt varmes til Pulveret er smeltet og afkjolet, 

og der da hældes den 5te Blanding derover, jaa 

faaes en Afstøbning, der ligner Blodjaspis og viser 

sig som ægte Glüdindlcegning, samt kan bruges til 

Stokkeknapper eller Bro scher.

At tørre Blomster med Vedligeholdelsen af deres 
naturlige Farve.

For nogle Aar siden blev den Fremgangsmaade, 

at tørre Blomster og dog vedligeholde deres naturlige 

Farve, opfundet af en i England boende tydfl Che­

miker. En Fabrikant kjobte Hemmeligheden ved denne 

Operation, efter at en Mængde fruentimmer havde 

funbet en Næringsvej derved og siden den Tid er 

Vedkommende blevet en rig Mand ved Forarbejdelsen 

af torrede Blomster. Fremgangsmaaden er folgende:

Der anskaffes forft en Kasse med Skydelaag og 

los Bund. Lige under Falsen til Laaget fastgjmes 

et middelfint Staaltraads Net. Der skaffes derpaa 

saa meget Sand tilstede, der kan fylde Kassen. Sto­

ver frasigtes. Sandet Udvadstes og naar det er tørret
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kommes det i en Kjedel. Her varmes det og for 

hvert 100 A Sand tilsættes ^2 A Stearin. Det 

maa bemærkes, at det Hele Under Opvarmningen maa 

omrores saa godt og vedholdende, at der kommer 

Stearin paa alt Sandet, Uden at der dog tilsættes 

mere Stearin, da det senere vil flade Blomsterne.

Skydelaaget sættes derpaa paa Kassen, den ven­

des om idet den sættes paa Laaget og omtrent en 

Tomme hoit af det tilberedte Sand kommes i Kas­

sen. Derefter lægges de Blomster, ligemeget hvilke, 

der skulle torres i Kassen, idet der stedse kommes 

Sand saa forsigtigt imellem dem, at end ikke Stil­

lingen af Blomsterne, eller deres Blade forrykkes, men 

at Alt paa dem bliver i den naturlige Stilling, kun 

at de ere aldeles omgivne af Sand. Naar Kassen 

er fyldt, lægges Bllnden paa og den sættes paa et varmt 

Sted, helst paa en Bagers eller Couditors Vagerovn 

og staaer roligt i 48 Timer. Derefter sættes Kassen 

med Laaget nedad paa en Trefod, hvorunder der an­

bringes en Kasse eller Ballie, Skydelaaget trækkes 

langsomt fra, saaledes at Sandet lidt efter lidt lober 

as gjennem Staaltraadsnettet. Har nogle Sandskorn 

sat sig fast i Bladhjomeme, saa funne de let fjernes 

ved sagte at banke paa Kassens Sider.

Blomsterne have paa denne Maade beholdt deres 

naturlige Farve og Form og ere dog aldeles Udtør­

rede. Nogen Ovelse vil snart lære den rigtige Be­

handling, eller især, den rigtige Tid for at standse Tor­

ringen.

De saaledes tørrede Blomster danne allerede en
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Handelsartikel; imidlertid synes det bedst strax at 

samle dem til smakke $oufetter, Krandse etc., et Ar­

bejde som Damer med Lethed eg Smag kan udfore.

At fjerne Seilvpletter fra Hud og Linned.

Pletten overstryges med Cyankalium i en conceit« 

treret Oplosning og med en Pensel tilsættes paa Ste­

det lidet revet Jod oven paa Pletten, hvorpaa denne 

vieblikkelig forsvinder. Linnedet maa derpaa strax ud- 

skylles i Vand.

At beregne Focusdistancen ved Billeders Forstyr­
relse i Photographien.

Lind sens Brcendvidde multipliseres med Propor­

tionen for Forstyrrelsen af Originalbilledet og dertil 

adderes enbnu Brændvidden. Exempel. Skal et 

Billede forstørres 3 Gange med et Objectiv, der har 

10 Tommers Brændvidde, skal Indstillingsskiven med 

det matte Glas være saaledes fjernet fra Objective!:

3 Gange 10 Tommer og dertil tillagt 10 Tom­

mer Udgjor 40 Tommer.
Denne Ikegel er tidssparende ved Billedernes For­

størrelse og altid paalidelig.

Hvide Vinduer i Photographernes mørfe Vcerelse.

Sm, svovlsur Chininoplosning blandes med no­

get Gummi eller Dextrin, stryges paa et Ark tyndt 

hvidt Papir og torres. Et saadant Papir klistres 

paa en almindelig hvid Rude, det meddeler meget 

Lys i Værelset, saa at der fuldkommen kan opereres
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uden at Sagerne flades Paa nogeni'omhelst Maade. 

Det er i lang Tid anvendt i et af de fvrste Atelier i 

Berlin.

At give Photographier efter Naturen et Llpdt 
Udseende.

Det haarde og sorte, der som oftest viser sig ved 

Photographier efter Naturen, forsvinder aldeles naar 

der anbringes et svagt farvet blaat Glas foran Ob- 

jectivet. Billedet erholder derved en blod og behage­

lig Tone.

Glandsvox for Photographier.

6 Lod hvid Vox smeltes ved mutigst lav Tempe- 

ratnr med et Lod Elemigummi, og derefter tilsættes 

saa meget Lavendelolie Under Omroring, at en op­

taget og storknet Draabe faaer Consistenz som Salve. 

Tilsidst tilsættes i ben varme Salve 40 Draaber af 

en concentreret Oplosning af Schellak i Alkohol og 

blandes godt. Massen filtreres enbnu varm gjennem 

Linned. Det indrvres med en Flonelklnd paa Pho- 

tographiet og efterpoleres. Dette meddeler Billederne 

en hoi Glands og et meget fast Overtræk.

Ny Fremgangsmaade sor at forvandle fordybede 
Graveringer i ophsiede.

En af de bekjendte Typographer Firmin & Did ot 

opsmldet Fremgangsmaade har den Hensigt, at for­

vandle en paa den samme Plade værende fordybet 

Gravering (efter Kobberstikmaner) til en ophoiet, for
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da som et Træsnit at funnc aftrykkes i en Bogtryk­
kerpresse.

Paa en godt poleret Kobber- eller Staalplade, der 
er overtrukket-, med den sædvanlige Kobberstikkerfernis, 
graveres Tegningen med en Gravernaal saaledes, at 
den netop blot gjennemtrænger det bedækkende Fer­
nislag. Saasnart Tegningen er udfort, lægges Pla­
den i et stærkt surt Bad, der indeholder 40 Procent 
Skedevand, 10 Procent Svovlsyre og en lille SmUle 
Salmiak. Naar Pladen er ætzet tilstrækkeligt, optages 
den af Badet og afvadfles omhyggeligt med rent 
Vand. Da Dybden af Graveringen maa være ens 
overalt, tor man ikke dække de svagere Dele med Fer- 
nis for at ætze de stærkere mere.

Naar den forste Wtzning er endt, borttages Fer­
nissen af hele Pladen med Terpentinolie, hvorpaa den 
forgyldes enten paa den galvaniske Vei eller ved Ild­
forgyldning.

Saasnart dette er fleet, Udfyldes hele Graveringen 
med en for Syrer uangribelig Fernis, der sammen­
sættes af Vox, Harpix og Linoliefernis. Dette fleer, 
idet Pladen sagte varmes.

Med en glat Træspartel bortflaffes den Femis, 
der mulig sidder paa den blanke Plade, og denne af- 
flibes derpcia med Pimpesten og Ätul saaledes, at alt 
Guldet paa den blanke Plade fjernes. Den lægges 
derpaa atter i fortyndet Salpetersyre, der hurtigt an­
griber det blanke Kobber, hvorimod alle de Steder, 
der ere sikrede ved Fernis og Gulvbelægning blive 
staaende ophoiede. Da denne Wtzning idetmindfte



maa vedvare tre Gange saa længe som den ferste, 

saa blive de i Begyndelsen fordybede Træk nu staaende 

ophoiede i den dobbelte Hvide. Efter Mtznin- 

gen fjernes Fernissen, og Tegningens samtlige Linier 

staa nu ophoiede og forgyldte.

Der er fra andre Sider ogsaa foreslaaet ftrax at 

tegne Tegningen med Fernis paa Pladen og derpaa 

bortætze det udenfor Staaende af den blanke Plade.

Kuldeblandinger for kunstig Is.

Saltene maa pulveriseres fint; der maa tages store 

Portioner, da KUlden ellers ikke fremtræder stærkt nok. 

Hvor Syrer ere fortyndede, maa Blandingen afkjoles 

til O Grader,

Blandinger med Salte og Vand.

1) 1 Del salpetersur Ammoniak og 1 Del Vand 

giver 12 Grader Reaumur.

2) 5 Dele Salmiak, 5 Dele Salpeter, 8 Dele 

Glanbersalt og 16 Dele Vand giver -4- 12 Grader 

Reaumur.

3) 5 Dele Salmiak, 5 Dele Salpeter og 16 Dele 

Band giver 4- 9Vs Grader Reaumm.

4) 1 Del Svovkcyankalmm og 1 Del Vand giver 

-T- l8 Grader Oleaunuir.

Blandinger af Salte og Syrer.

5) 8 Dele Glaubersalt og 5 Dele raa stærk Salt­

syre giver -T- 14 Grader Oteaumur.

6) 7 Dele concentreret Svovlsyre og 5 Dele Vand;



af denne fortyndede Syre tages 7 Dele Syre og 5 

Dele Glanbersalt og det giver -4- 13 Grader Reaumur.

7) Af Spiritus tit 94 Procent tages 4 Dele og 

Sne 1 Del og giver --- 9^2 Grader Reaumur.

8) Spiritus til 90 Procent 4 Dele og Sne 1 

Del giver 4- 13 Grader Reaumur.

9) SpiritUs til 86 Procent 4 Dele og Sne 1 

Del giver 4- 16 Grader Reaumur.

10) Engelsk Svovlsyre fortyndet med Del af 

dets Vægt Vand og dertil sættes 3 Gange saa meget 

Sne giver ~ 26 Grader Reaumur.

Hvor der nævnes Sne, kan der tages fint stødt 

Zs istedetsor.

Forgyldning as Staal.

Tidligere kjendtes der ingen Methode, hvorved man 

med Sikkerhed kUnde forgylde Staal saaledes, at det 

var varigt. Hr. Grattan til SoUth Mall i Cork i 

Irland anvender i den Hensigt med Held Svovl- 

cyangUld, som han frembringer, idet han tilsætter 

Svovlcyankalium til Cyanguld x Cyankalium. Det 

rensede Staal, der flal forgyldes, bliver forbundet ved 

en Kobbertraad med et Stykke Zink og kommes saa­

ledes i Vædsken, hvor det bliver saa længe indtil 

Guldlaget er liistrækkeUgt tykt. Dette Guldovertræk 

hæfter saa fast, at det kun kan fjernes ved Afskrabning 

eller Afsilning.

At rense Skydevaaben med Glycerin.

Der er gjort den Opdagelse, at naar der i lige
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Dele Glycerin og Vand dyppes det Plaster der ned­

sættes i Geværet, saa vil dette derved holdes aldeles 

rent, endog efter Skydningen.

Hurtigt at tilberede det allerfineste Kobberpulver.

Kobbervitriol oploses i Vand saa at dette er mæt­

tet, hvorpaa der efter Indhold tilsættes ligesaa meget 

Saltsyre, og derefter kommes der et Stykke Iernblik 

deri. Der opstaaer strax en hæftig Gasudvikling, 

hvorpaa Kobberet stiller sig i en meget porres svamp- 

agtig Masse, der ved Rystning forvandles til det fineste 

Palver. Det Udvadskes i koldt Vand, derpaa i Al­

kohol og torres i en Strom af Brint,

Godt Pletvand.

Pletvand til at aftage alle Pletter af Syrer, Har- 

pixer, Vox, Tjære og Fedt paa alle Stoffer, tilberedes 

af 1 Qvintin Benzin, der overhældes med 6 Lod 

absolut Alkohol, omrores og blandes tilsidst med 2 

Lod SalmiakspiritUs.
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Me og tzvmde Äsdelmg.
For Glarmestere og Speilfabrikanter.

At sorsslve Speile.

I de senere Aar er der oprettet en Fabrik i Pa­

ris, som leverer Speile af den største Skjonhed, hvor 

Glasset ikke er belagt med Qviksolv, men er forsølvet. 

Fremgangsmaaden er folgende:

Der oploses 1 Unze 2 Drachmer 40 Gran rent 

neutralt salpetersurt Svlv i 2 Unzer 5 Drachmer 20 

Gran destilleret Band. Dertil sættesi

1) 1 Drachme 20 Gran af en Væd ske, der er til­

beredt af 25 Dele destilleret Vand, 10 Dele enkelt 

kulsurt Ammoniak og 10 Dele Wtzammoniak til 13° 

Baums.
2) 1 Unze 32 Gran Wtzammoniak til 13° Baums.

3) 2 Unzer 6 Drachmer SpiritUs til 36° Tralles.

Denne samlede Vædske skal staa for at klare. 

Efterat det Klare er hældt fra, filtreres det og tilsæt­

tes 1 Draabe Kassia Spiritus til hver 16 Gran, 

Vædflen indeholder. Kassia Spiritus kaldes en Blan-
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ding af lige Dele Spiritus til 36" Tralles og Olie 

af Laurus cassia. Blandingen omrores og filtreres 

efter nogle Timers Forlob. Inden den bringes i 

Vermel se med det Spejlglas, der skal forsvlves, til­

sættes endnU V78 Del Nellike-Spiritus, der bestaaer 

af 1 Del Nellikeolie og 3 Dele Spiritus til 36° 
Tralles.

Det Spejlglas, der stal forsolves, maa forud være 

renset med sin Afle, afvadflet og torret ved 28° 

ReaUmm. Af den beskrevne Blanding hældes nu 

noget over hele Glasset, som samtidig varmes til 32° 

Reaumur. Der danner sig et Nedslag af Selv og 

efter 2—3 Timers Forlob er Metallægningen tilstræk­

kelig tyk. Vædsken decanteres og kan tjene til en ny 
Operation.

Svlvnedslaget afvadskes godt, tvrres og overtræk­
kes med en Fernis.

Efter Drazton fremstilles Fremgangsmaaden paa 
folgende forfljellige Maade.

2 Lod Ammoniak. 4 Lod salpetersurt Solvilte, 6 

Lod destilleret Vand og 6 Lod Spiritus ndgjor Væd- 

flen. Denne Blanding staaer stille i 3—4 Timer 

fvrend den tages i Brug og filtreres forst.

Til 2 Lod af denne Blanding tilsættes Lod 

Sukker, der er oploft, i V2 T' Vand og A Spi­

ritus, der er blandet. Kan Oplosningen staa tillaver 

i nogle Timer for Anvendelsen, er det rettest at bruge 

Drnesukker dertil.

Ved Forsolvningsoperationen selv bliver.Vædflen 

hældt paa den forsølvede Glasplade, der Under Pro-
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cessens Udførelse varmes til 36° Reaumur. Saasnart 

Selvet er fuldkommen tørret, overtrækkes det med en 

Lakfernis.
Anvendelsen af Sukker ansees fordelagtigere end 

Anvendelsen af cetherisk Olie.

Mouselinglas, der aldeles ligner det franske, men 

der fabrikeres uden Ovn.

Et Stykke engelsk figureret Tyl, der er indfedtet 

med Trykkervalse, lægges forsigtigt paa en renset og 

pUdset VindUetavle, trykkes sagte derpaa og aftages 

atter forsigtigt. Glastavlen behandles derpaa paa den 

sædvanlige Maade med Flnßspath Dampe. Efter 

4—5 Minutters Forlvb viser der sig paa Glasset et 

Net paa mat Grund, hvilket ved at sees igjennem 

indvendig fra ikke synderlig forstyrrer Udsigten, men 

seet udvendig fra viser sig som et Slor der er truffet 

over Glasset.

Ny Forziring paa Glasstiver eller Ruder.

SvovlsUrt Zittkilte eller svovlsur Magnesia oplvses 

saa concentreret som muligt i Vand og tilsættes den 

fornoden Mængde Dextrin. ■ Det filtreres gjennem 

hvidt Filtrerpapir og det klare Filtrat stryges med en 

fin, bred Pensel paa en ren VindUemde saa ensfor­

migt som muligt, idet Rnden er lagt horizontalt. 

Det torres ved almindelig Middelvarme og efter */* 

Times Forlob danner der sig indvendig ved Glasset 

de brillanteste og smukkeste Krystaller, langt smnkkere 

end Isblomsterne paa frosne Ruder. De kunne over-
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stryges med en klar Schellaksoplosning. Raar det 

anvendes paa farvede RUder i Corridorer eller lignende, 

gjvr det en pragtfuld Effect.

Simpel Maade at staffe Vinduer tætte.

Der dannes lange Ruller af Oliekit af Tykkelse 

som et Blyant eller lille Finger, alt efter Beskaffen­

heden af Vindurammerne. Disse Kitrllller eller Kit- 

triller lægges lige i Vinkelen af Sprækken paa Kar­

men hvor det opgaaende Vindu flatter til, og naar 

de ere trykkede lidt ind i denne Vinkel, lukkes Vin- 

buet med et sagte Tryk. Kitrllllen presses saaledes 

ind mellem VindUet og Rammen, saa at ethvert Ltlft- 

træk er fuldkommen ubelufM. For at imidlertid 

Kittet ved Oplnkningen af VindUet ikke flat falde af, 

stryges Kanten af Karmen, hvortil Kittet skotter sig, 

med Linoliefernis og den Kant af Vindmammen, som 

Kittet berører, med flemmet Kridt og derpaa lukkes 

Vinduet. Naar VindUet i nogle Dage forbliver til- 

lllkket, flutter Kittet sig fast til Karmen, hvorimod det 

ikke binder til VindUet. Dette kan nu afvadskes for 

at fjerne Kridtet. Vinduerne blive paa denne Maade 

saa aldeles tættede, som ikke kan Udfores med de bedste 

Lister. Det maa bemærkes, at Kitningen ikke sees, 

da den sidder indeklemt i Kanten af Karmen.
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W og tzoende Afdeling.

For Guld- og Solvsmedde.

Benævnelsen paa Edelstene, Halvcrdelstene, samt 
f alfle, eller eftergjorte Ed elstene.

1) Agat. Derunder forståaes en Halvædelsten 
as forfljellig Farve. Der beftaaer- af en nviagtig 

Forbindelse af Chalcedon, Carneol, Bjergkrystal m. m. 

Den sindes i flere Egne af Tydflland, især i Sachsen.

2) Hvid Ag at. Herved forstaaes de hvide 
C oraller.

3) Airri. Dette er blaa Coraller, der fun fin­

des sjeldent og derfor ere meget kostbare.

4) Alenconer Brillanter. Under dette Navn 

forstaaes den sjeldne Bjergkrystal, der findes i Alenyon.

5) Amethyst. Dernnder forstaaes en violet 

Bjergkrystal, der sindes i Rhinegnene, Sachsen, 
Böhmen etc.

6) Træagat. Herunder forstaaes en Chalcedon.
7) Beryll. (Aquamarin). Det er en aldeles 

gennemsigtig, glindsende LEdelsten af blaagren eller
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Sibenen.

8) Pæresten. Saaledes kaldes de i Holland 

pæreformig flebne Diamanter.

9) Bøhmiske Stene. Hernnder forstaaes de 

slebne Bjergkrystaller eller de af Glasfluß eftergjorte 

falske Wdelstene.

10) Bolle. Under dette Navn forstaaes den 

raa Diamant, der endnu ikke er befriet fra sin yderste 

Skorpe.

11) Brillant. Herunder forstaaes en smvk 

fleben Diamant.

12) Chalcedon. Det er en Halvædelsten af 

hornagtigt Udseende og blaaagtig, eller graaagtig, 

hvid Farve, der findes i de bøhmiske, schlesifle og 

sachsiske Egne.

13) Cam se. Derunder forstaaes ophoiede, 

flebne Stene, hvis flere over hinanden liggende Lag 

ere af forskjellig Farve.

14) Carneol. Herunder forstaaes en gjennem- 

sigtig Halvædelsten af blodrod, eller noget i det 

BrUne spillende Farve, der findes i Siberien, Ara­

bien og Paa (Sumatra.

15) Caske. Herunder forstemer de tynde af- 

stebne Diamantblade.

16) Chrysoberyll. (Guldberyll, Chrysolith, 

Chrysopat). DerUNder forstaaes en stærkt glindsende, 

gjennemsigtig Wdelsten af aspargesgron Farve, som 

især findes i Brasilien og paa Ceylon. Den oliven- 

graa Chrysoberyll kaldes Olivin.
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17) So raller. Dette er stenagtrge Boliger for 

en Slags Plantedyr, der sidde fast paa Havets Klipper.

18) Cyanit. (Saphirspath). Herunder forstaaes 

en Halvædelsten af berlinerblaa Farve, der findes i 
Amerika og Tydflland.

19) Diamant. (Adamas). Det er den kost­

bareste og haardeste af alle Mdelstene, den findes i 

begge Indier, men smukkest i Brasilien.

20) Uægte D.iama n t. Derunder forstaaes fleben 
Bjergkrystal.

21) Diamantstsv. Saaledes kaldes Diaman- 

pUlveret, der tjener til Slibning af storre Diamanter 
og andre Wdelstene.

22) Diamatspath. Derunder forstaaes en 

svagt gennemskinnende, krystalliseret Stenart af brun 

eller sort Farve, der findes i Indien.

23) Fllotti. Under dette Navn kjendes en smuk 

Slags Coraller.

24) Franzperler. Det er uægte af Glas ester- 

gjorte Perler.

25) Galet. Saaledes kaldes de venetianske Glas­
perler.

26) Gemme. Derunder forstaaes dybt flebne 

LEdelstene.

27) Granat. Det er en gjennemsigtig, mørke­

rød Wdelsten; den Orientalske kaldes Almandin.

28) Heliotrop. Dervnder forstaaes en lvggrvn, 

gjennemskinnende Stenart, der regnes til Halvædelstene.

29) Hyacinth. Det er en gulrod, eller alde-
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Ies rsd Wdelsten, der ligner Zirkon og der findes 

jmuffi Orienten

30) Jaspis. Demnder forstaaes en med Ler 

og Zernærtz forbUndet Sten, der antager en smUk 

PolitUr og flibes som Wdelstcn.

31) Id is. Med dette Navn betegnes de vene- 

tlanske Glascoraller.

32) Id okras (Vesuvian). Demnder forstaaes en 

gjennemsigtig, olivengraa, eller brungrsn Halvædelsten, 

der forst er sundet paa VesUv.

33) Kanelsten. (Essonit, Hessonit). Det er 

en Halvædelsten, der ganffe ligner Granat og den 

findes paa Ceylon.

34) K orund. Derunder forstaaes en Slags Dia- 

mantspath, kun af lysere Farve og mere gjennemsigtig.

35) Labrador. Det er en sort Halvædelsten, 

som findes ved Labradors Kyster i Nordamerika.

36) Lasursten, armeninfl Sten, (Lapis Lazuli). 

Det er en. lasmblaa, noget gjennemflinnende Sten, 

hvoraf den ægte Ultramarin frembringes, og der især 

findes i Armenien.

37) Malachit, Atlaserz. Under dette Ravn 

fjendes en smilk, gron, silkeagtig, glindsende Halv­

ædelsten, der er stærk kobberholdig.

38) Magriette. Saaledes kaldes de franske 

Glascoraller.

39) Mezonit. Derunder forstaaes de i Italien 

fiskede blegrode Coialler.

40) Migliori. Det er de hoirode Coraller.
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41) Morion. Under dette Navn kjendes en sort 
Bjergkrystal.

42) Nero. Dette er fine Coraller.

43) Obsidian. Lavaglas, Glasagat. Der­

under forstaacs en i orte brun, glasglindsende, gjen- 

nemflinnende Halvædelsten, der ansees for et ProdUct / • 
af ildsprUdende Bjerge.

44) Oniz. (Onyx). Saaledes kaldes nogli 

smukke Varieteter af Agat og ogsaa af Chalcedon.

45) Opal. Elementarsten, Firmamentsten. Der­

under forstaaes en melkehvid, stærk glindsende, gjen- 

nemsigtig Mdelsten, der spiller i forfljellige Farver naar 

den holdes mod Lyset. De smilkkeste findes iOstindien.

46) Paran g on. Dermed betegnes i Særdeles­

hed alle store Mdelstene og Perler.

47) Begopal er en sort Opal.

48) Perler (Margarite). Dette er mat glind- 

sende, hvide Korn af forskjellig Størrelse der findes 

i nogle Muslingers Skaller; deres Hovedbestandel 
er Kalksten.

49) Perlemoder (Mater pertorum). Saaledes 

kaldes de Muslingeskaller, hvori Perlerne pleie at 

danne sig; de besidde en ejendommelig saakaldet perle- 
moderglands.

50) Rvg Topas. Under dette Navn findes en 

roggraa Bjergkrystal.

51) Rllbin, jtarfunfel (Rubinus). Herunder for­

staaes en af de kostbareste Wdelstene af smUk, rvd 

Farve og fllldkommen Gjennemsigtighed. De smuk­

keste (Rubiner findes paa Ceylon i Flodsandet.
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52) Rubinglas. Saaledes kaldes de af Glas 

estergjorte Rubiner.
53) Froper ler. Dette er de endnu ikke gjen- 

nemborede ægte Perler.
54) S and a g at. Dette cr en med Carneolaarer 

gjennemtrukket Agat.
55) Saphir. Derunder forstaaes en gjennem- 

sigtig blaa Wdelsten, der skattes hoiest efter Diaman­

ten og RUbinen. De fljonneste Saphirer findes i 

Ostindien.
56) Smaragd. (Smaragdus). Demnder for­

staaes en smak, grøn, gjennemsigtig Mdelsten. Den 

findes i Pern. Ved Salzburg sindes ogsaa smukke 

Smaragder.
57) Straß. Saaledes kaldes det Glasfluß, 

hvoraf LEdelstene og især Brillanter eftergjores.

58) Topas. (Topasus). Demnder forstaaes en 

Md elsten, som findes forskjelligfarvet men hyppigst 

gul. De mest skattede Topaser komme fra Brasilien, 

dog findes de ogsaa i nogle Egne af Tydskland.

59) Turkis. (Turquoise). Det er en himmel- 

blaa Wd elsien, der saavel findes i Persien som i 

Ungarn, der kun har en ringe Værdi. NatUrlig far­

vede blaa Ben, der stundom findes i Jorden, kaldes 

ogsaa Turkise.
60) Turmalin. (Asketrækker). Denne Sten kal­

des saaledes, fordi den varm tilberedt tiltrækker Afle. 

Det er en gjennemflinnende Halvædelsten, der fore­

kommer i forskjellige Farver og den findes i Sachsen, 

Sveits, Siberien og paa Ceylon.



623

61) Voxperler. Det er Perler, der indvendig 

ere fyldte med Vox.

62) Zirkon. (Jargon). Derunder forstaaes en 

gjennemsigtig Wdelsten af morkegrvn, eller lyserod 

Farve, den findes paa Ceylon, i Frankrig, Böhmen, 

Tydflland etc. De gnlrsde Zirkoner sælges alle for 

Hyacinth.

At spidse Sslvtraad.

Raar en Solvtraad holdes i en Lyseflamme ind­

til den er red glo en de og Enden hurtigt afrives, idet 

Fingrene stryges langs ad Traaden, saa opstaaer der 

en saa sin Spids, at den seet i et Forstørrelsesglas 

der forstorrer 120 Gange, endml er fUldkommen spids.

Om Forarbejdelsen af smaa Guldkugler til For- 

ziring af Smykker.

Til Forziring af Smykker forarbejdes smaa Guld- 

kUgler som ikke egentlig støbes, men hvis Fabrikation 

dog fortjener Opmærksomhed, da der derved erfares, 

den interessante Fremgangsmaade, der bruges for at 

stvbe Metalkllgler uben Støbeform.

Guld blikket flæres til den Ende med en Sax i 

meget smaa firkantede Stykker, eller ogsaa klippes 

Glüdtraad med en Tang i lige lange Dele, saaledes 

at Længden bliver ens med Tykkelsen. Disse Styk­

ker kommes Lagvis i en Stobedigle, blandet med 

KUlstov, idet der nemlig forst lægges et lille Lag 

Klll, da Guldstykker, dog saaledes, at de ikke røre 

ved hinanden, da atter et Lag Kul og derpaa Guld
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og saaledes, til alt Guldet er anbragt. Naar Diglen 

ophedes, danner hvert GUldkorn sig til en Draabe og 

antager ben kuglerunde Form, da det ikke er for­

hindret deri ved den blode Kulmasse. Efter Afkjv- 

lingen sorteres Størrelserne i forskjellige Sigter, eller 

i smaa Daaser forsynede med Huller af sorskjellig 

Størrelse. De nregelrette Kom kasseres.

At rense Guld og gjsre det finere i Karat.

Den Fremgangsmaade at rense Guld og gjere 

det finere paa den tørre Vei ved den saakaldte Cemen­

teren, er allerede længere bekjendt, ihvorvel det har 

været betragtet som en Hemmelighed og kun værel 

anvendt af Faa. Det har nemlig været Hensigten ar 

rense legeret Guld og fjerne de Dele derfra, der 

hindrede det fra at være smidigt. Der har ogsaa 

været gjort Forjog med ved Cementeren at gjore Gnl- 

del fuldkommeur fint, men dels har der vist sig Guld­

tab derved, og bels er den snskede Finhed ikke ind- 

traadt, og man er i Almindelighed blevet ved de ældre 

Methoder.

Ved de mangfoldige Forsog af D. Phillip er han 

blevet overbevist om, at det virkelig lader sig udfvre, 

at gjore Guldet faa fint som muligt, det vil sige, 

at gjore det saaledes, som det fine Guld forefindes i 

Handelen, ja endog finere og det ved den nævnte 

Cementeren.

Den hældige Operation, der er meget simpel, af­

hænger af:

1) Valget af de dertil nødvendige Stoffer.
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2) Tilberedelsen af Massen.

3) Finheden af den behandlede Legering og

4) af den anvendende Temperatur.

Ad. Nr. 1. Stoffer til Cementmassen.

Der er mange Opskrifter dertil, som f. Ex. til 1 

Lod Gllld, der flal gjores fint: 6 Lod Talkstens­

mel, 2 Lod Jernvitriol, xk Lod Alun, 2 Lod Kog­

salt, 1 Lod Salpeter og S Lod Salmiak, 

eller: 12 Lod Talkstensmel, 6 Lod Kogsalt, 3 Lod 

Zinkvitriol og aU Lod Salpeter:

eller: 6 Lod Talkstensmel, i12 Lod Salmiak, ^4 Lod 

Kogsalt og xi-v Lod Stensalt.

Disse Forstrifter give intet tilfredsstillende Resul­

tat, isærdeleshed finder der Gllldtab Sted ved den 

forste og overhovedet bor Salpeter og Kogsalt aldrig 

anvendes sammen. Ved den sidste bliver Gnldel 

sølvholdigt.

Folgende Anvisning er den simpleste og bedste:

3 Lod Talkstenswel, 1 Lob Kogsalt, 1 Lod Alnn 

og 1 Lod Jernvitriol.

Ad. Nr. 2. Tilberedning af Massen.

Kogsaltet, Alunet og Zernvitriolen stodes i mu- 

ligst tor Tilstand og blandes med Talkstensmelet saa 

fuldstændigt, at Alt er ensformigt fordelt. Dette 

Pulver filgt^s derpaa med noget Vineddike, saa at det 

bliver en Deig. Det kommer i en Smeltedigle med 

det Guld, der skal behandles, i Midten og fast scnn- 

mentrykket. Guldet kan ogsaa, naar det bestaaer af 

Stykker, anbringes Laqvis med Massen i Diglen.
40
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Ad. Nr. 3. Finheden af det behandlede Guld.

Det 8 og 12 karatige Guld egner sig bedst til 

at renses. Ved finere Guld kan nemlig de Stoffer, 

der stalde virke paa de Uædle Dele ikke saa let trænge 

gjennem Massen, da der er saa faa Porer, hvorfor 

der ogsaa maa tilsættes Kobber til fmere Gttld før 

at faa de anførte Karat. Ved simplere Gnld end 

8 Karat indtræder den Feil, at den efter Operationen 

tilbageblivende Gnldmasse iff c mere har tilstrækkelig 

Consistenz for Uden Tab at kunne Udtages af Cement- 

pnlveret.

Ad. Nr. 4. Den rigtige TemperaMr ved Opera- 

tionen.

Diglen sættes i Ku Uld, tildækkes og ophedes 

langsomt, saa at den 3—4 Timer holdes svagr rod- 

glvdende. Længden af Tiden letter sig efter Tykkel­

sen af det Guld, der skal behandles. Tyndtvalsede 

Guldplader behandles hurtigst og lettest. Den svage 

Rsdglsdhed er ubetinget Hovedsagen, thi blev der 

strax i Begyndelsen, eller senere Under Operationen 

anvendt stærk Hede, saa vilde Udviklingen af Stof­

ferne gaa for rask for sig og ikke tilstrækkelig indvirke 

vaa GUldet. Efterat Diglen er askjolet, stilles det 

sammenpakkede PUlver forsigtigt fra Grübet, der da 

udvadskes i kogende Vand for at renses fra det ved­

hængende Plilver.

GUldet er nu helt igjennem porrost og stort, af 

den reneste GUldsarve og smeltes derpaa med Borax.
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Talmiguld.

Der er opfundet en ny Metallegering under oven- 

staaende Navn; den Udmærker sig ved en smUk, 

ni ør fegul, gUldlignende Farve, ligesom ogsaa ved at 

dens Metalglands er meget varig. Det forekommer 

i Handelen Under Form as Uhtkjæder, der fabrikeres 

i Paris. Efter en chemifk Undersøgelse har det vist 

sig at bestaa af: 86,4 Procent Kobber, 12,2 Pro­

cent Zink, l,i Procent Tin og 0,3 Procent Jern. 

Jernet maa ansees som en tilfældig Bestandel, eller 

som Urenlighed fra et af de andre Metaller. Lege­

ringen var desnden overtmkket med en meget svag 

Forgyldning.

Forsølvning af Jerntraad ved Kogning.

Den godt rensede Jerntraad lægges i stærk for­

tyndet syret Kobbervitrioloplosning, hvorved den over­

trækkes med Kobber og afskylles derpaa i Band. 

Den lægges derefter i et kogende Bad af en filtreret 

Oplosning af Chlorsolv (saltsvr Solv), lægges da 

i Kogsalt og bervres med Zink, hvorved Traaden i 

meget kort Tid bliver mat forsolvet. Ophedningen af 

Solvbadet maa fle i en Porcelainskaal, eller i et godt 

glaseret Iernkar.
Der er endvidere opdaget, at naar Sølvopløsningen, 

bestaaende af Kalmm - Svlvcyamd, tilsættes nogle 

Draaber SvovlkMof, saa fremtræder Forsølvningen 

fuldkommen glindsende, hvorimod den ellers er mat.

40*
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At faa rent Sslv blsdt og dog glandsfuldt.

Diglen, hvori Sslvet smeltes, stal staa saa længe 

til der danner sig en svag Skorpe pnaa de smeltede 

Overflade, og til Metallet netop vil begynde at blive 

deigagtigt; det udhældes derpaa, og der erholdes der­

ved blodt Selv med et glindsende Udseende.

Splvscebe til Sslvets Polering.

Fra England kommer der en Sæbe af ovennævnte 

Navn, som er fortrinlig til at polere al Slags Solv- 

Lei med. Poleringen fleer med en stiv Borste hvor- 

paa der kommer lidet af Sæben, Selvet poleres der­

med og afvadskes bagefter. Sammensætningen er 

saaledes: 24 Dele Sæbe smeltes og tilsættes 76 

Dele flemmet Kridt.

At polere Allnmininm.

Naar Gjenstanden poleres med kanstisk Kali frem­

træder der strax en stærk Glands, som ikke senere 

anlober i ßuften.

At polere Splvtsi.

Gjenstandene lægges i nogle Minutter i en ko­

gende hed Vinstenslud og asplldses derefter med blodt 

Skind.

At polere Guldtsi.

GUldtoi poleres forsigtigt med Pariserrodt og 

blvdt Skind.
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At polere Edelstene.

Præpareret Svovl eller det saakaldt Svovlmælk 

fugtes med SpiritUs og dermed poleres Stenene med 

en blod Borste.

At give Sslvgjenstande og forsølvede Sager et reut 
hvidt og glindsende Udseende ved Kogning.

4 Dele hvid Vinsten, 2 Dele Kogsalt og 1 Del 

Salmiakspiritus koges i Time med 8 Dele Vand 

og den lægges Gjenstandene og koges saa længe til 

den onffede Glands er opnaaet.
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Tredivte Asdeling.

For Farvere samtIsor Farveriet i 

Husholdningen.

At farve Silketm samt nogle af de nyere 
Farvestoffer.

Kjedlerne funne saavel være af Messing, som af 

Kobber, men Jernkjedler maa fun brnges til sort Farve.

Til Afkogning for de forskjellige Sorter Farvetræ 

bruges glaserede Lerkar.

Alle Farver behvve ikke Kogning, de varme Far­

ver kommes i Porcelain, Terriner etc.

Alt Silketoi maa saavel under Beitzningen som 

under Aluneringen enten bearbejdes med en glat Fyrre­

stok, eller helst med Hænderne og saavel efter Alime- 

nngen som efter Farvningen afvries med Hænderne.

Udskylningen skal ske i et stort Kar med rindende 

Vand, Regnvand eller blodt Vand.

Ved nogle Farver som Lyseblaat, Gront eller 

Rosenrødt maa der ingen Skylning efter Farvningen 

finde Sted, da det smukke Udseende let beskadiges.



Ved Udkogning, Rensning og Farvning af alle 

Stosser maa der fun bruges Regnvand og ikke Bund­

vand; da dette virker skadeligt paa Farverne.

Rensningen og Udvadskningen af Toiet. 

Tsiet opsprættes og sorteres saaledes, at de mørke 

Farver komme for sig og de lyse for sig. — Til et N 

Silketoi tages en stor Mcsstngkjedel der fyldes med 

rindende Vand, eller Regnvand og bringes i Kog. 

Derpaa tilsættes V4 A Marseillescebe, eller Palme­

sæbe, som i Forveien er pidsket til Skum i hedt, 

blsdt Vand. Silketoiet kommer deri, bearbejdes godt 

med en flad og glat Fyrrestok og koges V2 Time. 

Det optages, aftrykkes og Udskylles i rent Regnvand. 

— Er der meget Toi, der skal farves, kan det efter 

hinanden Udvadffes i samme Vand, men hver Gang 

der kommer nyt Toi i, tilsættes en lignende Portion 

Sæbeskum. De lysere Farver koges da forst. Er 

Tviet meget smudsket og meget befladiget af Sved, maa 

det før ft Udskylles i en Lud, hvor der er tilsat 1 Lod 

Soda for hvert 7T Silketoi.

Behänd lingen af plettet Silketvi, der skal 

farves. Plettet Silketoi maa efter Rensningen med 

Sæbevand, hvis det endnu er plettet, behandles paa 

folgende Maade:
En Messingkjedel fyldes med lunfent Vand og 

tilsættes lidt efter lidt saa meget engelsk Svovlsyre, at 

det smager surt, det omrores godt, Tojet kommes 

deri i 15 Minutter, bearbeides med Fyrrestokken, op­

lages og Udskylles ftrax i flere Gange fornyet Regn- 

vand. — Paa denne Maade behandles ogsaa de sorte
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og mørkere Silketeier, som silllle farves brnne eller 

andre Farver.

Farvningen.

Aluneringen. Saa godt som alle Farver paa 

Silketoi skal Underkastes en Forberedelse. Det kaldes 

Alilneringen og Udfores saaledes.

Til x/2 H Silketoi af Alleflags fyldes en Sten- 

fruffe eller Porcelainskaal med varmt Regnvand og til­

sættes 4 Lod renset Alan, der er oploft i 1-2 'tb ko­

gende Itegnvand og omrørt. Det rensede Silketoi 

kommer deri, bearbejdes i 5 Miniltter med Fyrre - 

stokken og ligger da i 12 Timer, hvorpaa det optages 

og afvnes i nogle Tilfælde. Alunvandet bor ikke 

bmges mere end en Gang.

1. Blaasort af Blaatræ til 12 T Si lke- 

tvi. Efter Aluneringen afskylles Toiet i rent blvdl 

Band og aftrykkes samt afvries. I en Kobberkjedel 

kommes rent Vand og 1/4 H tørt, malet Blaatræ, 

toges i t /2 Time, flaner noget, det Klare afhældes i 

en anden Kjedel, afkjoles ved at tilsætte koldt Vand, 

indtil Haanden kan holdes deri og blandes med 1 

Lod Marseille eller gnl Palmesæbe, som fomd er pid- 

sket til 'SkUM i lidt kogende Vand. Det alunerenbc 

og aftrykkede Silketoi kommes deri, og bliver der 15 

Minutter, idet det hele Tiden bearbejdes med Fyrre­

stokken. Tsiet optages derpaa, aftrykkes, afffylles i 

rent Vand og appreteres, der senere bliver omtalt.

Ved Farvning af Silketøj med Blaatræ tages de 

lysfarvede Stykker fvrst og da de merke. Er Tviet
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ikke mørkt nok efter Farvningen, tilsættes noget mere 

Blaatræ - Afkog til den samme Farve og Toiet kom­

mes deri i 8 Minutter. Det er hensigtmæssigt stedse 

at have Blaatræ-Afkog i Behold. 1 T raspet 

Blaatræ koges i 1 Time med 5 Potter rent Vand, 
klares fra BUndfaldet eller filtreres og opbevares 

til Brug.
2. Kulsort ved Blaatræ til $T Silke- 

tø i. Silketøjet alnneres og kommer i 15 Minutter 
i en Vædfle, der be st a a er af rent koldt Vand, der er 

tilsat 2 Lod Jernvitrio! og der forud er oploft i kogende 

Band og filtreret. Det bearbejdes med Fyrrestokken, 

optages, aftrykkes og Udskylles i rent Land, aftrykkes 

og kommesi Blaatræ-Afkoget med Sæbevand, som ved 

Nr. 1 og behandles paa samme Maade.
3. Solvgraa af Blaatræ for Va M Silke- 

tot. Toiet aluneres, asskylles i rent Vand, aftrykkes 

og kommes i folgende Farve: En Stenttukke eller 

Terrin fyldes med rent, varmt Land, hvori Haanden 
kan holdes og tilsættes lidt efter lidt Blaatræ- 
Afkog, saa at det antager en mat rodlig-brun Farve; 
deri kommes Toiet i 15 Minutter, bearbejdes mcb 

Fyrrestokken og optages. Et Fad fyldes med rent 

Vand, tilsættes V2 Lod Iernvitriol, der forud er op- 

lost i lidet kogende Band, heri kommes Toiet og 
bearbejdes med (Stoffen, tit det har den forønskede 

Farve, hvorpaa det optages, afvries og asskylles 

godt med rent Vand. Ved mer eller mindre Tilsæt­

ning.af Blaatræ-Afkog, faaes de sorst'jellige Nnancer, 

der alle behandles paa samme Maade.
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4. Modegraat, Lillagraat, Isabellagraat 

af Blaatræ og Indigo-Extract til % 

Silke tsi. Et Lerfad fyldes med rent, middelvarmt 

Vand, tilsættes lidt Blaatræ-Askog og nogle Draaber 

i Vand oploft Indigo-Extract og omrores. Det 

alunerede og afskyllede Silketoi kommes deri, bear­

bejdes i 15 MinUtter med Stokken, optages, afskylles 

godt og appreteres. Ved mer eller mindre Tilsæt­

ning af Blaatræ-Askog og Indigo Oplosning frem­

bringes alle Nuancer.

5. Modegraat, gillgraat, rodliggraat til 

1l2 % Silketoi. Det alunerede og afskhllede Toi 

kommes i en Væd ske der bestaaer af halvvarmt, rent 

Vand, hvori der kommes nogle Draaber Blaatræ- 

Askog og nogle Draaber Quercition-Afkog, bearbej­

des i 15 Minutter med Fyrrestokken, optages, nd- 

vadfles og appreteres. Skal Farven være rodbleg, 

tilsættes der lidt BrUNspaan-Afkog.

6. Chamois for x/2 K Silketoi fremstilles 

paa samme Maade som Nr. 5, fun brUges lidt mere 

af den rodlige og gUlagtige Afkogning. Farverne 

maa knn tilsættes Draabevis, og paa den Maade 

erholdes let den ønskede Nuance.

7. PvnceaU, hvirvdt og skarlagenrsdk 

af FernambUktræ for (2 N Silketoi. Tviet 

aluneres, Udskylles godt i rent Vand og kommes 1 

en Kjedel med rent, varmt Vand hvori der i For­

vejen er kommet x/4 D FernambUktræ, der er kogt i 

kogende Vand og filtreret. Det bearbejdes i 15 

MinUtter deri, optages, afskylles let og appreteres.
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Onfles et i gult faldende Rodt eller Jldrvdt, tilsæt­

tes ^4 eller J/2 Lod malet Curcuma.

8. Carmoisinrvdt af FernambUktræ til 

V2 % Silketoi. Det behandles paa samme Maade 

som Nr. 7, men ester Farvningen med Fernamblik- 

Afkog kommes Toiet i en Kjedel med rent koldt 

Vand, hvori der tilsættes nogle Draaber Salmiak- 

spiritUs og bearbeides deri saa længe til Harven frem­

træder.
9. Iiosenrodt af FernambUktræ for Vs 'S' 

Silketoi. Toiet aluneres, afskylles og kommes i 

en Kjedel med halvvarmt rent Vand, hvori der er 

kommet lidt Fernambuk- Afkog; det bearbeides med 

Stokken i 15 Minutter, optages, afskylles og for- 

skjonnes paa folgende Maade: Et Fad fyldes med 

rent koldt Vand, der tilsættes enkelte Draaber Sal- 

miakspitus og det matrode Toi bealbeides saa længe 

deri til den vnskede rosenrode Farve fremtræder, 

hvorpaa der optages, aftrykkes, styltes og appreteres. 

De lysere og morkere Nuancer af Rosenrødt faaes 

let ved Tilsætning af mindre eller mere Fernam­

buk-Afkog.
10. Tyrolin til pUrpurrod Farve. Ani­

lin blandes med ligesaa meget Saltsyre efter Vægt 

og fortyndes med ligesaa meget Vand. Ligesaa me­

get Anilin blandes med rod Blodlndsalt (Ferrid 

cyankalium) og opløses i 10 Gange saa meget Band. 

Til denne Blanding tilsættes den sure Amlin-Blan- 

dmg, hedes lidt efter lidt til Kogning og koges i 

3—4 Timer eller længere. Det afkjoles da og filtre-
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res for at erholde det fremstaaede graablaa Nedslags 

hvilket Udvadfles flere Gange med rent Vand. Dette 

Nedslag blandes endnil vaadt med 1 Del Vinsyre og 

2 Dele Vand og koges i flere Timer. Det filtreres 

og deri indeholdes Farvestoffet. BUndfaldet koges 

cnbnu en Gang med Dinsten og Band og filtreres. 

Denne Oplosning af Farvestoffet anvendes paa fol­

gende Maade:

Efter Afkjoling blandes Oplosningen med Ammo­

niak indtil Neutralisation, hvorved Farvestoffet bund­

falder og skilles fra Vædsken ved Filtrering. Dette 

Bundfald opløses i Absolut Alkohol, hvorved der er­

holdes et meget varigt, prægtigt, pUrpnrrodt Farve­

stof. Silketoiet atunercø, Udflylles i flere Gange 

fornyet Vand og bearbejdes i 15 Minutter i Farven.

Opfinderen Stark har fa act Farven patenteret i 

England og kaldt den Tyrolin. Bed Forandring i 

Blandingsforholdene frembringes de forskjellige Nuancer.

11. GUlt med malet (Curcuma til xh 

Silketo i. Toiet aluneres og kommes i en Kjedel 

med halvvarmt Vand hvori der er tilsat 2 Lod 

malet (Curcuma, bearbejdes i 15 Minutter deri, op­

tages, afflylles og appreteres. Mere CmcUma giver 

mørfere Farve.

12. Orangegult af Orlean til ^2 K Silke- 

tot. I 1 rent Vand konlmes i en lille Kjedel 

1 Lod sagtet Orlean og 2 Lod renset Potaske og 

denne Blanding koges langsomt i 12 Time og kom­

mes paa et Fad med rent halvvarmt Vand. Det
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ikke alnnerede, men rensede Silketøj bearbejdes deri 

i 15 Minutter samt optages, skylles og appreteres.

13. Gult ved Pikrinsyre. Der brUges in­

gen Beitzning. Pikrinsyre opløses i Land, varmes 

til 32 Grader Reaumur og Silketøjet kommes ben. 

Naar det optages, skylles del ikke, men hænges lige 

op i en TsrrestUe. Farven er smuk, ægte og billig, 

da der fun bulges 16 Gran Pikrinsyre til 2 A Silke­

tøj for at faa det smilkt lyserodgUlt.

14. Lyseblaat ved Indigo Extract for 

Vs Silketoi. Den med Indigo-Extract frem­

stillede lyfeblaa og kornblomstblaa Farve for Silke 

staaer ikke tilbage for nogensomhelst Farve paa Grund 

af sin simple Behandling og fin S kj o nhed. En Kje- 

del fyldes med rent, halvvarmt Vand hvori der til­

sættes en SmUle i rent Vand oploft Indigo-Extract, 

det dunereb?, ikke Udskyllede Silketoi kommes deri 

og bearbejdes i 15 Minutter deri. Det optages og 

appreteres uden at afskylles. Ved mer Indigo-Extract 

saaes morkere Nuancer.

15. Konge bl a at ved bl aa sar Kali til 

i/2 Silketoi. Denne fmuffe blaa Farve frem­

bringes saaledes: Et Stenfad fyldes med rent koldt 

Vand og tilsættes 12 Lod salpetersurt Jern; det om­

rores godt og det rensede, men ikke alUnerede Silke- 

tot bearbeides deri i Time, optages oz udvadskes. 

I en Kjedel kommes rent halvvarmt Band, tilsættes 

i Lod blaasm Kali, der i Forveien er oploft i rent 

Band og til denne Bædfle tilsættes lidt efter lidt 

saa meget engelsk Svovlsyre, indtil det antager en



638

eddikesm Smag; det omrores godt og det tilberedte 

Silketøj bearbejdes i xk Time med Stokken deri, 

bvorpaa det optages, Udskylles godt og appreteres. 

Ved mer eller mindre salpetersurt Jern og blaasm 

Kali saaes morkere eller lysere Nuancer. Det sal­

petersure Jern er en flydende Substanz, der findes i 

enhver god Farvehandel.

16. Anilinblaat paa Silketoi. Anilin- 

blaat faaes i Handelen som metallist, glindsende fine 

Krystaller der leverer den pragtflüdeste Farve tit Silke- 

tvi. Farven er ægte, den kan ikke oplofts i Vand, 

men i absolut Alkohol. Silken beitzes med Alun 

og Vinsten og farves i den anilinblaa Oplosning, 

der varmes til mellem 40—50 Grader Reaumur.

Til 1 ST Silketoi bruges til Beitzningen 6 Lod 

renset 21 hin og Vs Lod renset Vinsten.

17. Ly segrsnt ved Jndig o - Extra ct og 

malet Curcuma til */2 % Silketoi. En Kjedel 

fyldes med rent, halvvarmt Vand, tilsættes 2 Lod 

malet Cmcuma samt saa meget i Vand oploft Indigo- 

Extract til man faacr den gronne Farve, der onstes. 

Det rensede og alllnerebe Silketoi bearbejdes i 15 

Minutter deri, optages, skylles hurtigt og let, samt 

appreteres.

Ved mer CmcUma og Jndigo-Extract faaes mvr- 

kere Nvancer.

18. Svgront eller blaagrvnt for 1-/2 T 

Silketoi. Denne Farve behandles paa samme 

Maade som Nr. 17, kun at der tages xk—1/.2 Lod 

CnrcUma.
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19. Rødbrunt ved Fernambirk og Blaa- 

træ til ^2 T Silk etsi. Det rensede, alnnerede 

og afflyllede Tei farves som Nr. 7 i Fernambuk- 

Afkog til PonceaU, hvorpaa det optages. Til Far­

ven tilsættes endnu ganske lidet Blaatræ-Askog, om­

rores og Tsiet bearbeides atter deri i 15 Minutter, 

hvorefter det optages, ildvadskes og appreteres. Ved 

stærkere Tilsætning af Blaatræ faaes msrkere Nuancer.

20. Kaff ebrunt for */2 N Silketoi. Denne 

Farve dannes paa samme Maade som Nr. 19, kun 

tilsættes 1—2 Lod malet Cmmma til Fernambuk- 

Afkoget.
21. Kanelbrnnt for 12 Silketoi. Den 

fremstilles paa samme Maade som Nr. 20, fun tages 

meget lidet FernambUk- Afkog og mere Curcuma, 

3—4 Lod og fun lidet Blaatræ-Askog.

22. Violetbrunt. (Pmsse). Denne sinnkke, 

ægte Farve dannes saaledes:

En Kjedel fyldes med rent halvvarmt Vand og 

tilsættes xk Lod Tinsalt, omrores og det rensede, 

men ikke alunerede Toi kommes deri, bearbeides i 

15 Minutter, optages, udskylles godt og farves violet­

brunt som folger:
En Kjedel med rent halvvarmt Vand tilsættes 

Afkoget af Vi T Blaatræ, det tilberedte Silke kom­

mes deri, bearbeides i 15 Minutter, optages og for- 

skjonnes paa svigende Maade: Et Fad fyldes med 

rent, koldt Vand og tilsættes lidt efter lidt saa me­

get engelsk Svovlsyre, indtil det smager svagt af Ed­

dike. Det violetbrune Toi kommes deri, bearbeides i
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8 Minntter, optages, afskylles og appreteres. Ved 

Forandring af Blaatræ-Afkog skaffes de forskjellige 
Nuancer.

23. Violet af Blaatræ og Tin s a lt til V2 7T 

Silketoi. Farven frembringes paa samme Maade 

som Nr. 22 kun at der tages halv saa meget Blaa- 
lræ-Afkog.

24. Violet af Indigo paa Silketvi. E. 

Häffele har i Chemical gazette offenliggjort folgende 

Fremgangsmaade til en brillant violet Farve af In­

digo. Indigo pulveriseres paa det fineste og blan­

des med NordhäUser rygende Svovlsyre; Blandingen 

staaer noget og tilsættes da en tilstrækkelig Mængde 

Vand. Herved dannes et Bundfald af rvdlig Farve, 

der opsamles paa et Filtrum, Udvadskes godt og er 

da Farvestoffet. Det er i sin Virkning aldeles for- 

skjelligt fra den almindelige Jndigo-Extract.

25. Lilla af Blaatræ og Tins alt s or V2 

Silketoi. Det er en lysere Nnance af Nr. 23 fun 

tages meget lidt Blaatræ-Afkog. Ved Ubetydelig 

Tilsætning af Blaatræ-Askog nuanceret Farven.

Bemcrrkniuger om Silkefarveriet.

Der maa stedse haves Fernambrik og Blaatræ- 

Askog i Behold, ligesom disse Farver vinde i God­

hed ved at staa færdige. De maa opbevares i til­

bund ne Stenkrukker. Afkogene skeer saaledes:

I 5 K Regnvand i en Messingkjedel kommes 

1 T raspet Farvetræ der koges i 1 Time; det klares 

ved at henstaa, filtreres gjennem Linned og opbevares.
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Til Blaatræ-Afkog tages godt terret raspet eller 

bedre høvlet Blaatræ. Det ægte Fernambuk er det 

bedste, men det er sjeldnere i Handelen. I den nyere 

Tid er Bimas-Japan-Rodtræ brugt; det er xk Del 

billigere og næsten ligesaa glindsende i Farven. Det 

maa kjobes i gode Farvehandeler, raspet tort eller 

hsvles. At have Afkog af Quercitron i Behold er 

ikke hensigtmæssigt.

Brugt Silketoi af forskjellig GrUndfarve maa ikke 

blandes sammen.

Til rosenrode, lyseblaa og gnle Farver maa Tviet 

for Farvningen være saa lyst eller hvidt som muligt

Det med Indigo - Extract farvede lyseblaa Toi 

bliver ved Rensningen næsten hvidt og kan derfor 

næsten brUges til alle Farver. Ved den rosenrode 

Farve ligeledes. Gult Silketoi fan fun farves \ 

nwrfe Farver som mørkerødt eller brunt. Alt med 

mmkere Gmndsarve forsynet Silketoi flal ved Om- 

farvningen kun gives sort eller brun Farve. Tyl. 

Silkebaand og Silketoi farves paa samme Maade.

Appretur paa Silketoi.

De bedste Bestanddele dertil er rent Senegal- 

gummi, arabisk Gummi og i Dand aldeles oplvse- 

lujt Tragantgummi. As Gummierne tages de bedste. 

De maa opløses aldeles i koldt eller halvvarmt Vand, 

Uden BUndfald og være ensformig fordelt i Bædsten, 

der skal danne en klæbrig flydende Masse. Det i 

Vand oplofte (Summt maa fuldkommen fordele sig i 

koldt Vand og danne en ensformig Masse uden
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Klamper ved den efterfølgende Kogning. Til Silke- 

tsi og Halvsilke maa fun bmges de 3 Sorter.

Appreturmasse af Senegal- eller- arabist Gummi.

I en Porcelainflaal kommer 1 Pot rent, koldt 

Vand og V« ST pulveriseret Gummi. Det omrores 

i Begyndelsen, men efter 12—24 Timers Forlob er 

Oplosningen fuldstændig. Den sies gjennem en 

Haarsigte, fortyndes ved Brugen med rent koldt Vand, 

og derved faaes den nødvendige Appretur.

Appreturmasse af Tragantgummi.

Gummi Tragant er egenlig ikke nogen Gummi, 

men et Planteslim; den er fortrinlig til Appretm 

for Silketoi naar den blandes med Senegalginnmi. 

I en Pot rent halvvarmt Vand oploses xk ‘tt hvidt 

ægte Tragant i Lobet af 12 Timer og danner en 

tykflydende Masse. Ved Brugen fortyndes den med 

koldt Vand og sies gjennem en Haarsigte.

At appretere i Ramme.

Rammen bestaaer af 2 Fyrretræes glatte Brædder, 

8—12 Fod lange, 6 Tommer brede og paa langs 

forsynede med store Haller, nogle Tommer fra hin­

anden. Ved Enderne er der to kortere Tværbrædder, 

hvorved Rammen kan gjores sterre eller mindre. Paa 

Toiet ries brede, grove Lærredsstrimler, det trækkes 

gjennem den fortyndede Gummi, aftrykkes, spændes 

paa Rammen med Seglgarn og overstryges ensfor-
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migt med en fin Badflesvamp, der dyppes i Gum­

mien, tørres derpaa hurtigt og er færdigt.

At appretere Silketm paa et Bord.

Silketoi appreteres lettest Paa er Bord, der skal 

være af magert og tørt Fyrretræ, 8—12 Fod langt 

og helst meget brebt. Toiet trækkes gjennem Gummi­

vandet, Udbredes paa Bordet, stryges efter Traadene 

med en sin Vadskesvamp, udstrammes med smaa Mes­

singstifter i Kanterne, torres hmtigt og er da fær­

digt. Efter hvert Arbeide og hver Farve renses Bor­

det. Gllmmivandet maa være tyndt, da Toiet ellers 

bliver haardt. Det kan prvves mellem Fingrene om 

det endnu er tilstrækkeligt klæbrigt. Til en hel Silke- 

klædning er V2 til 1 Lod Gllmmi tilstrækkeligt, naar 

det er op lest paa den beskrevne Maade. Af Tragant- 

gummi bruges kun det Halve. Til nogle Sorter 

Silketoi blandes Senegal og Tragantgummi sammen.

Ny Methode at blege Straahstte.

Hattene vadskes, indsæbes og borstes i Vandet 

for atter at faa Sæben af. Der tilberedes derpaa 

et Bad af 6 Lod Undersvovlsmt Natron og 2—3 

Potter Vand. De endnu vaade Hatte dyppes deri 

og bliver der noget, for at Luden kan indsUges af 

Fletningerne. De optages og i Luden tilsættes 6 

Lod almindelig raa Saltsyre, hvorpaa Hatten atter 

kommes deri og dyppes i Luden. Karret tildækkes 

med Laag for at den dviklende Gas kan indvirke paa 

Straaet. Efter xk Times Forlob eller længere til de 
41*
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ere blegede, optages de, udvadskes i Vand og behand­

les paa sædvanlig Maade. Denne Opskrift er til 6. 

Hatte og kan der ikke erholdes undersvovlsUrt Natron 

fan det Samme omtrent opnaaes ved svovlsmt Natron.

At farve Straahatte.

KastaniebrUUt til 25 Straahatte. xk 

ma1ct Caliatomtræ, 2 K malet CmcUma og 12 Lod 

GallUs eller Sumach koges i 2 Timer i en tilstrække­

lig stor Kjedel, saaledes at Hattene ikke presses mob 

hinanden. De udskylles og staa Natten over t el 

Bad af salpetersnrt Jern til 4° BaUme. De kom­

mer i en Decoct af Sandel og Blaatræ, der er dan­

net til en kastanniebrnn Farve. Optages, torres og 

borstes med en Borste af Hundegræs for at fa a 

Glands.

Solograat til 25 Straahatte. Hattene her­

til maa være af lys Farve, de dyppes i et Vad med 

krystalliseret Soda og lidt klar Kalkoplosning. 4 

renset Alim og 6 Lod Linstenssyre oplvses i Vand, 

Hattene lægges 2 Timer deri og for at danne Far­

ven, tilsættes Ammoniak-Cochenille, Indigocarmin og 

lidt Svovlsyre. De koges 1 Time og Udskylles i 

svagt syret Vand.
Sort til 2.5 Straahatte. Hattene koges i 

to Timer i et Bad af 4 A Blaatræ, 1 Gallus 

eller Sumach og 9 Lod Cmcuma. De komme da i 

et Bad af salpetersurt Jern til 4° Banmo og skylles 

derefter godt ud i Vand. Naar de ere tørre, bor­

stes de.
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Violet til 25 Straahatte. Hattene koges i 
2 Timer i et Bad af 4 Alun, 1 K Vinstenssyre 
og 1 A Chlortin i tilstrækkeligt Vand og efter den 
Nuance der onskes, tilsættes mer eller mindre Blaatrce- 
Afkog og Jndicocarmin i smaa Portioner. De staa 
noget deri, og udskylles da i svagt Alunvand. Til 
alle Farverne tilsættes saa meget Vand som er nød­
vendigt for at dække Hattene i Kjedlen.

Solvgraat efter en anden Methode. Hat­
tene bleges omhyggeligt, lægges i et Bad der er sy­
ret med Saltsyre, beitzes med Tinchorur og farves 
med en svag Decoct af Blaatræ.

At farve Luxussjer. Fjerene lægges i lunkent 
Sæbevand, der bestaar af 1 $t> Vand med 2 Lod 
oploft Sæbe og ligge deri, til Sæben er forsvUndet og 
kommer da i et lignende nyt Bad. De Udvadskes 
derpaa flere Gange med Vand, svovles over brændende 
Svovl og tvrres.

Sort, farves med Kobbervitriol, Alun og Afkog- 
af Blaatræ.

) Lilla med Orseille, Jndicocarmin og Alun.
(Sult i forffjellige Nuancer med Blysnkker og 

chromglllt Kali, eller med Drlean i Potaskelud.
Gront med Indigocarmin og Pikrinsyre.
Blaat med Indigooplosning og Alvn, eller med 

salpetersllrt Iernilte og Blodludsalt.
Rodt med Cochenille og Askog af Brafilietræ.
AllcrsmUkkest farves rodt, violet og blaat med 

Aniliufarver, hvor de blot ligge saa længe i det var­
mede Bad, til de ere fuldkommen farvede. Farven 
Udblødes med Alkohol og fortyndes med Band. For­
uden Anilinfarverne fart endnu Saflorextract anven­
des til de forfljellige Nuancer. Badene i det Hele 
maa ikke være for varme. Ester ^Farvningen vadskes, 
torres og kmses Fjerene. Det Sidste skeer med en 
glat Hornkniv.

At istcmdscette brcekkede Luxussjer. De brækkede 
Fjer dyppes et Par Secunder i kogende Band samt 
torres og krllses.
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At farve Mos grønt til Blomfterfabrikatiou. 
Mosset farves grønt paa folgende Maade: 2 Potter 
Vand koges, tilsættes 1 Lod Pikrinsyre og lidt efter 
lidt den farvende Indigocarmin for at faa den grønne 
Farve. Mere af det Sidste gjor Mosset morkere. Mos­
set bindes i Smaabnndter, holdes ved Rodenden, 
den overste Del dyppes 1 Minut i den kogendWarve 
og det ophænges til Tørring.

At farve Hestehaar smukke skarlagenrsde. Haa­
rene lægges forst i Kalkvand i 24 Timer for at renses. 
Der dannes derpaa et Afkog af Feruambilk i fristt 
tilberedt Kalkvand, og nciar det har sat sig og den 
klare Farve er ashældt, koges den med Haarene, ti! 
de have den vnskede Tone.

En og tredivte Afdeling.

For optiske Instrumentmagere.

Paa en af Broerne i Paris har man i mange 
Aar feet en gammel Mand, der for en paafaldende 
billig Pris sælger smaa Mikroskoper, billigere end der 
kan kjobes et eneste lille Lindseglas for, og bemeldte 
Mand er desUagtet fornøjet med Handelen og har i 
lang Tid ernæret sig paa denne Maade. De fabri­
keres som folger:

BUnden Udtages af en Apothekeræske og erstattes 
ved et Stykke Vindueglas der fastklistres. I Laaget 
er dcr hugget et lille Hul med en Hriggepibe hvori 
der med Behændighed dryppes en Draabe canadisk 
BalsUm, der ved at tørre, antager Formen af en 
sværifl Lindse, der er aldeles klar og gennemsigtig. 
Wsken males sort og paa Glasset lægges det, der 
forstorres. Et saadant Mikroskop forstørres 20 Gange.

Et billigt praktisk Matrometer til at angive rigtig 
Tact. En meget praktisk Tempomaaler indrettes paa 
folgende Maade:
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En lille Cylinder fæstes til Enden af et smalt 
Silkebaand af 40 engelske Tommers Længde. Paa 
den ene Side af Baandet er Tallet ansat for Sving­
ningerne i et Minut fra 60 — 160 med Streger, og 
paa den anden Tempoerne fra Larghetto til Præ- 
stissimo med vedfoiede Tal. Baandet kan fastheftes 
med en lille Fjederklemme paa hvilketsomhelst Sted, 
i Hjørnet af en Nodepult eller deslige, saa at Loddet 
kan svinge frit. Loddet svinges ved et Stod med 
Fingeren og Tempoet kan derefter sees ved forud at 
sætte Klemmen fremskudt paa Baandet ved det Tempo, 
der onskes. Cylinderen med Baand og Klemme kom­
mer i en lille tilpasset LEske og bæres i Lommen.

Et lydlpst gaaende Uhr for et Sygevcrrelse. 
Princippet for saadanne Uhre, der paa London- 
nerudstitlingen solgtes i betydeligt Antal, beroer der- 
paa, at en Qviksolvsvile, der er i et smalt Glasror 
som er forsynet med to overordentlige smaa Aabnin- 
ger, en i hver Ende, ifølge sin Vægt synker lang­
somt og ensformigt ned, medens den Uddriver den 
derllnder værende Luft.

Det ydre Glasror er 15 Tommer langt og xk 
Tomme vidt. Deri er indskudt et smalere Glasror, 
der netop passer deri; i delte Ror er der en 1 Tomme 
lang Qviksolvsoile, og Roret er tilsmeltet i begge 
Ender. I Enderne af det ydre Ror er der to over­
ordentlig fine Aabninger. Roret er anbragt paa et 
fladt Stykke Træ, eller paa en smal Messingskala, 
der er forsynet med et Hal i hver Ende, saaledes 
at det Hele Mtesvis kan ophænges i begge Ender. 
Paa Pladen er der inddelt en Skala, det vil sige, 
en Inddeling for Dagens 24 Timer. Naar Pladen 
ophænges, med Qviksolvssilen foroven, synker denne 
langsomt ned, i hver Time netop tit en af de hele 
Inddelinger paa Skalaen og i 24 Tuner er den sun­
ket ned til den nederste Ende. Skalaen er inddelt 
i 2 Gange 12 Timer og med mindre Inddelinger 
for hvert Quarter. Naar Sollen er nedsunket, ven­
des Pladen hvorved ben atter kommer foroven.
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Dette lille Aparat bruges i Sygeværelser, hvor 
Lyden af et Uhr ofte forstyrrer den Syge.

Forbedret Fremgangsumade ved at dele cylin­
driske Glas. Glasset fyldes med ren Olie ligetil den 
'Grcendse, hvor Overskæringen skal finde Sted, hvorpaa 
Oliens Niveau bringes til fuldkommen Rolighed. Et 
Trykke Jern opglodet tit Hvidglodhede dyppes netop ned 
i Olien. Det maa f’un komme lidet ned deri, for at 
Olien ikke flal stige over Mærket hvor Glasset flat 
deles. Glasset afkjoles derefter sUccessivt, Olien ud­
hældes og Glasset deler sig lige paa det betegnede Sted.

Dette grunt)er sig paa at Oliens Overflade plud- 
seligen opvarmes til ^50° Larme og Glasset springer 
herfor ester en futbfommen lige, smuk og glat Linie. 
^Wlt bearbeide Glas med Fil. Del er meget van- 

fleligt at file i Glas med en almindelig Fil eller at 
bearbeide det med ethversomhelst Instrument. Fllgtes 
derimod Filen og Glasset med fortyndet Svovlsyre, 
kan Glasset files som et blodt Metal, der kan bores 
Huller deri og det kan hovles, samt dreies paa Dreier­
bænk. Ved Drejningen deraf maa det blot iagt­
tages, at Glasset sidder rigtigt fast. Det er endog 
forsøgt at dreie Skruegjænger deri og det Udfsres 
med Lethed, naar blot baade Glasset og Instrnmen- 
tet er fugtet med Syren.

At emaillere Skruer, Stifter og Smaasager af 
Staal. En Tromle, som brUges til at brænde Kaffe i, 
fyldes Vs Del eller ^2 Del med Sagerne, hvorpaa 
den dreies saa længe i Flammeild til den blaa Farve 
indtræder. Der maa jævnlig eftersees, naar Farven 
er indtraadt, og det maa iagttages, at alle de Sager, 
der paa engang skulle emailleres, netop ere af ens 
Størrelse, da Farven ellers ikke bliver ens.

Denne Maade er langt at foretrække for den tid­
ligere bekjendte paa en Blikplade.
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To og tredivte Afdeling.

For' Kobbersmede.

Messing, derkan smeddes. En engelfl Prsve 
af saadant Messing bestaaer af 34,76 Dele Zink og 
65,03 Dele Kobber.

Machls i Vien har sammensat to Legeringer, der 
ere bedre end den engelske:

a) 33 Dele Kobber sammensmeltet med 25 Dele 
Zink gav 55 Dele Messing.

b) 33 Dele Kobber sammensmeltet med 20 Dele 
Zink gav 52 Dele Messing.

Lynaflederens Opscetning efter de bedste Erfaringer, 
En Lynafleder bestaaer i Reglen af:
1) En Opstander,
2) en Ledning paa Tagryggen af Bygningen,
3) og Ledningen til Jorden,

hvilke samtige Dele ffuUe være metalliske og for­
bundne med hinanden. Den forarbeides som oftest af 
Jern, eller Kobber. Dens Sikkerhed betvivles ikke 
mere af nogen Sagkyndig; den maa fun forarbeides 
med saa megen Omhu, at den ikke blot befordrer 
Lynets Nedslag paa Bygningen, hvad der i nogle 
Tilfælde er fleet, men ogsaa ved sammenhængende 
Ledning fører det til Iordbimden Uden at afspringt 
til Bygningen, samt at gjore Lynet aldeles uskadelige.

For en" Lynafleders Anlæg er der folgende Reg­
ler, der stolte sig paa den simple Grundsætning, at 
Lynet folger alle Love for den electrifle Funke, og 
det er nyttigt at kjeude dem, da de Haandværksfolk, 
som det som oftest overlades tit at anlægge Lyn­
afledere, ja selv de saakaldte Sagkyndige, ofte begaae 
store Misgreb i denne Retning.

1) Lynaflederen maa fremstille en fuldkommen 
nafbmdt metallisk Ledning fra Husets hoieste Del til 
Jorden, da Metal er den bedste Ledning for Lyn; 
men, paa den anden Side kan enhver Afbrydning af
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Ledningen, eller slet Sammenfvining af dens Dele, 
let faa Lynet til at springe af til Bygningen.

2) Samtlige hoieste og opad fremragende Dele 
af Bygningen, altsaa hele Tagryggen, Skorstene og 
deslige^ maa være forbunbne ved en derover gaaende 
metallist Ledning, saa at der ingen blottede Dele 
blive tilbage, da Lynet lettest flaaer ned paa ophoiede, 
sritstaaende og kantede Gjenstande.

3) Ece de nævnte Forholdsregler fulgte omhygge­
ligt, saa kan Opstanderen udelades ved hoiere Byg­
ninger as enhver Slags, der ere forsynede med en 
længere Tagryg, eller de behove idetmindste ikke at 
være hoie. De ere derimod nodvendige naar den 
beskyttede Bygning enten ligger lavt, eller er ene« 
staaende, saaledes at ingen hoiere Bygninger omgiver 
dem, eller ogsaa naar Taget er spidst og lvber til 
med afstumpede Gavle; i dette Tilfælde maa Op­
standeren anbringes istcdetfor den tidligere nævnte 
Dækning af Skorstene, eller deslige. Overhovedet 
ogsaa for hoiere taarnagtige Bygninger, paa hvilke 
der fun anbringes en eneste Ledning, hvor Opstan­
deren saaledes egentlig danner Fortsættelsen af Led­
ningen selv.

I Almindelighed bliver en Bygning paa 20—25 
Alens Længde kun forsynet med en Opstander, der 
da anbringes paa Midten af Taget. For Bygninger 
paa 30 Alens Længde sættes en saadan paa hver 
Endegavl og paa længere Bygninger en paa hver 
30 Alen. Deres Hvide maa rettes efter Omstændig­
hederne; de anvendes fra 5—15 Alen hoie, dog 
saaledes, at de blive tyndere opefter. Den oberste 
Spids forgyldes, ihvorvel der er ytret Tvivl om Nyt­
ten deraf.

4) Den paa Bygningen nedforte Del af Lednin­
gen, maa ende et Sted hvor Lynets Electricitet kan 
finde tilstrækkelig Afledning og helst i rindende Vand, 
eller hvor dette "ikke lader sig giøre, da i en saadan 
Dybde af Jordsmonnet, hvor der bestandigt er fUg- 
tigt nok til at kunne afgive en god Ledning. Kim 
at fore den til et tort Jordftrog vilde fremlede Fare
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for at Straalen sprang tilbage fra Grunden og traf 
Bygningen. Enden af Ledningen kan ogsaa ledes 
ned i en 4—5 Fod fra Bygningen dannet Grav af 
2 Fods Dybde og bortledes gjennem en Grovt, 
hvor Ledningen da paa hele Strækningen omgives 
med Trækul, og Grøften tildækkes, bullene sikre mod 
Rust og virke selv som god Afleder.

Vil man kun lede Aflederen til Jordoverfladen, 
saa maa man lade den dele sig i flere Aflednin­
ger, der vise bort fra Bygningen og især til Steder 
hvor der sædvanlig er fugtigt under et Uven. Det 
bar været fremsat, at Lynaflederen blot behøver at 
ledes til Jordens Overflade, hvor Lynet da vilde for­
dele sig, men at Ledningen nede i Jorden ikke af­
gav nogen Fordel. Dette kan vel gjalde hvor det 
kan komme an paa at aflede den Electricitet, der un­
der et Tordenvejr kan være i Ledningen, men ikke 
hvor der er Tale om et nedslaaende Lyn.

5) Med Hensyn til Virksomheden kommer det 
ikke an paa Formen af Gjeunemsnittet og Størrelsen 
af Ledningens Overflade, men det beroer paa Gjen- 
nemsnittets Størrelse, saa at f. Ex. ved lige Stør­
relse af Gjennemsniktet en bred og tynd Ledning ikke 
leder bedre end en cylindrisk Ledning, ihvorvel den 
forste frembyder en stoere Overflade end den sidste; thi 
den (Slectvicitet, der er i Bevægelse, Udbreder sig ikke 
alene paa Overfladen, men gjennemtrænger derimod 
hele Metallets Masse. I Regelen anvendes Kobber, 
dels i Form af Kobberplader og dels sammenspundet 
af Kobbertraad, der beftaaer af mange sammensnoede 
Traade. Disse have den Beqvemmelighed, at de 
lettere kunne boies, fores over og om Kanterne af 
Bygningen og derfor foranledige mindre Arbeibe ved 
Opstillingen. Kobberblikstriberne tages sædvanligt i 
en Tykkelse af i Linie og 1V2 — 2 Tommers Brede, 
de nittes godt sammen med Kobbersom, eller ogsaa, 
bvad der er bedre, Enderne lægges en Tomme over 
hinanden og loddes sammen med Tin.

6) Lynaflederen maa i alle dens Dele være af 
ens Styrke, for endog at kunne lede den stærkeste
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Straale til Jorden, da Straalen ellers let paa et 
tyndere Sted kan ledes til Bygningen. Størrelsen 
as det nødvendige Gjennemsnit letter sig efter det til 
Ledningen anvendte Metal, søm vgsaa efter Lednin- 
gens Længde. Et Metal navnlig der til Ex. har 
dobbel saa stor elcctrisk Ledniugskraft som et andet, 
behøver kun halvt saa stor Gennemsnit som dette. 
Da NU Kobber omtrent har 6 Gange, Messing ikke 
mere end i vk Gang og Bly kun vk Gang saa stor 
Ledningskraft for Elektriciteten som Jern, saa vilde 
efter det rigtige Forhold for Gjennemsnittet paa en 
Afleder, Kobber kan behove Del, Messing -/s Del, 
og Bly 2 Gange saa stort Gjennemsnit som Jern, 
for at opnaa samme Virkning; og der er ingen 
gyldig Grund ved Praxis til at afvige fra dette 
Forhold. Som mindste Gjennemsnit til en eneste 
nedgaeiende Metalledning plcicr man for Jern at an­
tage som Minimum l/i Qvadrattommes Gjcnnem- 
fnit; for ftobber og Messing Vs Qvadrattomme, for 
Bly V'2 — 1 Qvadrattomme, alt ved middeliuaadige 
hvie Bygninger. Det maa dog være underkastet no­
gen Tvivl, at naar Vs Qvadrattomme ansees for til­
strækkeligt for Kobber, saa maa det være for lidt for 
Messing og at XU Qvadrattomme for Jern ogsaa er 
for lidt; eller omvendt, naar V.4 Qvadrattomme er 
tilstrækkelig for Jern, er V-i Qvadrattomme fUldkom- 
men tilstrækkelig for Kobber. Forsøg i det Smaa, 
der iorst i den senere Tid have været udførte med 
fulbfommen Noiagtighed, have overbevist derom paa 
Utvivlsom Maade og det vilde være nyttigt om Praxis 
vilde drage Fordel deraf. Forholdet med Ledernes 
Længde maa ogsaa tages i Betragtning. En Byg­
ning paa ben dobbelte Hoide, behover ikke alene en 
Opstander, der er fort dobbelt saa hoit, som paa en 
Bygning af den halve Hoide, men Ledningen maa 
ogsaa have det dobbelte Gjennemsnit, naar hin stal 
være ligesaa godt beskyttet som denne, da en metal­
list Opstander og Ledning as den dobbelte Længde 
kun fuldstændig formaaer at lebe halv saa megen 
Electricitet, som en Ledning as den halve Længde.
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Herved vil den udfordrende Omkostning tit Metallet 
tiltage i det vigtige Forhold til Levningens Qvadrat- 
indhold og Holden af Bygningen.

Naar der iovrigt istedetfor en Ledning ftal bru­
ges flere Ledninger, der da foroven samles metallisk, 
hvilket anvendes ved lange Bygninger, og hvor der 
da anbringes en nedgaaende Ledning paa hver 50 
Alen, saa kan hver nedgaaende Ledning forholdsvis 
være tyndere, saa at Summen af deres Gjennem- 
snit udgjor det nødvendige Tal, da Lynets Kraft 
fordeler sig paa dem Alle. Det er altid bedre ved 
Ledningens Tykkelse at tage for meget, end for lidt, 
da knn en for ringe, men aldrig en for stor Tykkelse 
kan komme til at flade.

7) Naar Aflederen har den rigtige Tykkelse og 
det tilboielige Sammenhæng, saa skader det ikke at 
fore den i umiddelbar Berorelse med Bygningen selv, 
da Lynet aldrig forlader den engang tagne gode le­
dende Bei.

8) Lynaflederne bor i Almindelighed fores paa 
den muligst ligeste Dei til Jorden for at forkorte den 
saa meget som muligt, blot med ben Forsigtighed, 
at der omgaaes store Metalmasser, for at Lynet ikke 
skal springe fra Aflederen.

9) For at forhindre Rust, maa Lederen overstry­
ges med Oliefarve, ikke fordi et tyndt Lag Rust gjor 
Lederen Uskikket til at lede Lynet, men for at ved­
ligeholde Aflederen selv.

Tre og tredivte Afdeling.
For Metalstobere.

Ny Metallegering for Motrin g er af 
enhver Art. Denne Legering fremstaaer ved sim­
pel Smeltning as 2 Dele Kobber, 1 Del Nikel og 
1 Del Tin. Productet er ikke meget strække ligt, af
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ftaalagtig Farve, der viser en Streg i det Rode, 
har betydelig Haardhed og en specifik Vægt af 8,948. 
Ved Sklbnmg modtager det en smuk Glands, der 
aldeles modstäaer Indvirkningen as öuften og Svovl­
brint. I Bruddet er det sorst krystallinisk, men bli­
ver, ved atter at smeltes, fm tf or net, som ved smeltet 
Messing. Det maa fremhæves, at denne Legering 
har en saa hoi Klang at den kan bruges til Klokke- 
metal. Den opfylder i Særdeleshed alle de Fordrin­
ger, der kan gjores tit Motringer, som Tapper lobe 
i, ved Fabrikker, og Omkostningerne blive betydeligt 
erstattede ved den næsten Uopslidelige Varighed som 
den Udviser ved Brugen.

Tappem otringe r af Aluminiumbronce. 
Naar der dannes en Legering af 90 Dele Bronce og 
10 Dele AlumimUM, fa a er man et Metal, der i Haard­
hed og Seighed egner sig særdeles til Tappemstrin­
ger og Riveflader i Mafliner. — En saadan Tappe- 
wotring blev fabrikeret til en Polerflive, der havde 
2200 Omdrejninger i Minutten. Den holdt i 18 
Maaneder og var da forst ndflidt. Sædvanlige 
Tappemottinger holdt knn 3 Maaneder paa det 
samme Sted. — En Tappemonmg paa Axelen af 
en Saugmaskine, der gjorde 240 Omdrejninger i et 
MinUt, brugtes i et Aar, hvorimod almindelig 
Bronce fun holdt i 4 Maaneder.

At broncere nye ftsbte Gjenstande af Bronce 
eller Kobber. 1V2 Lod Salmiak og P/2 Duintin 
Snrkleesalt <sm oxalsur Kali) opløses i l Pot Eddike. 
Med denne Oplosning sugtes en blod Borste, eller en 
sammenrullet Lap ar Linned og det blanke Metal 
rives dermed saa længe, ril- Stedet er tort. Dette 
gjentages saa ofte til Broncefarven er blevet tilbmlig 
mork.
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Fire og tredivte Afdeling.

For Gipsere.

Overtræk til Modeller for fine Gips- 
Afstvbninger. I den nyere Tid bmges cbinesisk 
Gelatine dertil. Det forekommer i Handelen som en 
meget let, hvid, tor Substanz i sammenbojet Ror- 
form af en Fods Længde, er tilberedt af Planter og 
opløses lettere i kogende Vand end Husblas. Er 
der blot 1—2 Procent as denne Gelatine i Oplos­
ningen, saa kan den let filtreres varm gjennem Pa­
pir "eller hældes gjennem Linned, og naar den af- 
kjoles, dannes der en meget fast, hvid Gelse Uden 
Smag eller Lagt, samt er klar og gjenuemsigtig som 
Is. En saadcm Gelse, der bestaaer af V2 Procent 
chinesisk Gelatine er fastere end en lignende, der er 
tilberedt af 4 Procent fransk Gelatine, holder sig 
længere og taaler 24—40 Grader ReaUmnr, inden 
deu"flyder'hen. Den store Fasthed ved et nnge Silb- 
stanzindhold og, at ben, naar den er afkjolet, lader 
sig skille ved enhver Gjenstand, den der er stroget paa, 
da den ufe besidder Klæbrighed, gfor den skikket til 
at danne zarte og fine Modeller til de allerbedste 
Formaftryk. En Gelse, der indeholder IV2 Procent 
Gelatine, leverer de smukkeste Äftryk as de fineste 
Bladforme, Medailler etc., i hvilke man atter hur­
tigt efter hinanden kan levere Gipsastryk, Uden at 
Formen forandrer sig. Da det er Uoploseligt i koldt 
Vand, kan Former? afvadfles og derpaa torres ved 
blode Penfler. Da Gelatineformen er bøjelig som 
Kantschuk, saa er det tilraadeUgt, fmend Formen 
tages af Modellen, at overtrække den med Gips paa 
Bagsiden, for at holde den stiv i dens naturlige 
Skikkelse.

Om Gipsaftryk af Mynter. For at erholde 
fmUk Gips af god Farve, maa den sigtes gjennem en 
MvUsselinsigte for at fjerne de endnu mnlig værende 
grove Dele. I Vandet, der flat bruges dertil, op­
løses .noget arabisk Gummi, øg efterat det er filtreret



kommes GipspUlveret lidt efter lidt deri. Gipsen 
bliver ikke alene meget haard, men Overfladen faaer 
ogsaa en smUk Glands. Der maa ogsaa sorges for, 
at LUslblærerne ved Blandingen hæve sig forend Form­
ningen foregaaen

Gipsblandingen maa have samme Consistenz som 
Wggeblommer og bringes strax i Anvendelse. Er den 
Mynt, der skal afformes, værMfulb og har en glind- 
sende Overflade, saa er det Unødvendig at oliere den, 

,, da PolitUren bagefter lider ved Rensningen fra Dliep.
Overfladen ru, saa maa der anvendes OlieT^og 

ester Støbningen kan det fjernes ved forsigtigt at 
gnide Overfladen as Mynten med blødt Læder. Om­
kring den afformende Mynt spændes tyndt Messing, 
Bly, eller Staniol, og derpaa stryges noget Gips med 
en blod Pensel paa Overfladen af Mynten, for saa- 
vel at forhindre Blærer paa Overfladen, som og for 
at bevirke Gipsens Indtrængning i Myntens fineste 
Fordybninger. Derefter kommer ben flydende Gips 
strax paa i xk Tommes, eller ved de Større, i 1 
Tommes Tykkelse. For bagefter at skille Mynten fra 
Gipsen, behoves der blot en øjeblikkelig Neddypning, 
af det Hele i Vand, hvorefter den strax losner sig; 
Uden dette Klmstgreb vilde Afstøbningen let tage Skade 
paa en eller anden Maade.

At faa Gipsfigurer til at ligne Marmor. Fi- 

gUren overstryges med en Blanding af 2 Dele Stearin, 
2 Dele venetiansk Sæbe og 1 Del renset Potaske. Pot­
asken opløses i Vand, koges og under Kogningen blan­
des Stearinen og Sæben ben. Bædsken kan forsi bru­
ges, na ar ben har staaet i 3 Dage og maa være saa tyk- 
flydende, at ben let kan paafores. Der gives en eller 
flere Overgange,

At overtrcekke Gipsgjellstande med Stearin og 

Paraphin. I den nyere Tid bmges blot Stearin uden 
anden Tilsætning. Efterat Gipsen er fuldkommen tor­
ret i Luften, sættes Gjenstanden i en Ovn, opvarmes til 
80 0 Reaumur og lægges ba i 3 a 4 Minutter i smeltet 
Stearin, eller, hvis ben er stor, stryges den med en blod 
Borstepensel med den flydende Stearin saa tidt til det
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We mere trækker rafl ind i Gipsen, men begynder at 
styrkne paa Kanterne, Efter Afkjolingen fremledes 
Glandsen ved Rivning med en blod Borste. Gjenstanden 
maa være af denfineste og reneste Gips ; Udbedring bag­
efter maa ikke sinde Sted. For at give det Hele en finere 
og varmere Tone kan der tilsættes en Ubetydelig Smule 
Drageblod og GUinmigut tit stearinen for at farve den 
meget svagt rødgu!. Der smeltes en lille Del Stearin 
dermed, det omrores godt og lidet deraf lages for at 
farve -Massen.

Jstedetfor Stearin, kan der ogsaa tages Paraphin, 
derhar ben Fordel, at Gjenstanden kun behoves at var­
mes til 50 0 Reaumur. Gjenstanden erholder desfor­
uden ved Paraphinen en hoiere Grad af Gjennrmsig- 
tighed.

Rensning nf gamle Gipsfigurer. Hertil brugtes 
hidtil en Fernis der blev revet med Blyhvidt. Da Fi­
gurerne imidlertid derved tabte deres Scultur, saa er 
man, efter mange forgjæves.Forsvg med Gips og Kridt, 
der ikke besidder nogen Dækningskrast, kommet til den 
Overbevisning, at det kunstige svovlsure Baryt, det saa- 
falbte Pergamenthvidt eller Blanc fixe, besidder denne 
Dækningskraft i hvi Grad ved Oplosning i Vand. 
Dette Præparat Udrores i Limvand til en Deigform som 
tynd Mælk, en med Snmds aldeles Uanselig Udseende 
Figur overstryges blot 2—3 Gange dermed, og den faaer 
derved et Udseende, som aldeles nyt Arbeide. Perga­
menthvidt faaes ikke iDetaillehandelen, men da det for­
trinsvis drages af Tapetfabrikorer og i lithographifle 
Anstalter, saa maa det soges paa disse Steder.

Fem og tredivte Afdeling.

For Handskemagere og Skraeddere.

At aftage Fugtighedspletter af Glacoehandsker.
Noget Hjortetaksalt kommes i en saa lufttæt Daase som
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muligt, de plettede Handsker udbredes aldeles aabent 
derover, saa at Dunsterne funne trække ind overalt, 
hvorpaa Daasen atter lukkes. Efter 1 a 2 Dages, 
stundom nogle Timers Forlob, ere Pletterne aldeles for­
svundne, uden at Handskerne have lidt det mindste, og 
uben at Farven og Skindet har taget Skade, Paa 
denne Maade er Masser af Handsker bievne rensede og 
ere de fulbfommen som nye.

Blegning af Gedeskind. Blegningen afGedeflind 
er om Vinteren et besværligt og langvarigt Arbeide med 
den saakaldte Natmbleg, og den kan betydelig forkortes, 
naar den chemiske Bleg benyttes. Der anvendes i Al­
mindelighed Svovlsyre dertil, mender opnaaes et bedre 
Resultat naar man med behorig Forsigtighed ved Hjælp 
af underchlorsUrtNatron og ved tilstrækkelig Fortynding 
og fUldkommen NeUtralisation vadsker Skindene aldeles 
hvide i to Dage, ßuben tilberedes saaledes:

2 A god Chlorkalk overhældes med 20 A Vand og 
ftaaer noget Under jævnlig Omroring. Det skal derefter 
staa aldeles roligt, den klare Oplosning fraskiltes og 
tilsættes en anden Oplosning, der bestaaer af 2(2 Ä 
Glcmbersalt i 10 T Vand. Derved opstaaer der Gips, 
der Udstiller sig Uoploieligt, medens det Underchlorsme 
Natron forbliver oploft. Skindene lægges i den klare 
afhældte Vlegmngsvædske, der maa være fUldkommen fri 
for Kalk, og blive der til de ere blegede, hvilket vil ske i 
Lobet af 2 Dage. Efter Blegningen blive Skindene 
Udskyllede og for at give dem den behørige Elasticitet, 
trækkes de gjennem et svagt lUnkent Sæbebad, der til­
beredes af hvid Oliesæbe.

Det Underchlorsure Natron, eller den javellifle Lud^ 
er desforuden fortrinlig til at borttage Pletter, hvor det 
kommer an paa at tüintetgjore en Farve, som til Ex- 
ved FrUgt- eller Dinpletter, Ded Blækpletter er ben 
ogsaa virksom og endnn bedre, naar der tilsættes noges 
tvekulsurt Natron.

Sort Farve til Handskeskind. Den sorte Farve 
paa Handskeskind er Den mest brugle og desuagtet findes 
det ofte at det sort farvede Skind,ikke er blodt og elastisk,, 
men endog haardt og raat. Den efterfolgende An-
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visning hæver disse Mangler, og Fremgangsmaaden er 
folgende: , .

' 1 Lod tvechromsurt Kali oploses i l12 Pot Vand, 
indtil det er aldeles smeltet, hvorpaa der lidt efter 
lidt tilsættes Oplosningen saa meget Potaske (tutfur 
Kali) indtil en i Oplosningen dyppet litie Strimmel 
Lakmuspapir endnu fun synes jvagt rodligt farvet efter 
tzens Afvadskning med Vand, eller indtil Indvirkningen 
ar Knlsyren af det tilsatte Potaske er ophort. Naar 
dette Pmict er opnaaet, overstryges det farvende Skind 
ved Hjælp as en Svamp paa den Udvendige Side med 
Oplosningen. Imedens tilberedes i en ren Kobberke­
del et Farvestof as 2 <tb malet Blaatrce, 2 T raspet GUl- 
træ, P/2 % Fisettræ og 3 Spande Band, der koges to 
Gange. Efler Filtreringen og det, der er inbtruffet i 
Træet og afdampet ved Kogningen, bliver der 2 Spande 
Farvestof tilbage. De beitzede og noget tørrede Handske- 
stind overstryges godt paa en Bordplade med dette Farve­
stof og tørres noget, dog fun saaledes at de endnu synes 
fugtige, I denne, hellere forlidet end formeget, torrede 
Tilstand, overstryges de med en Oplosning af L A Mar- 
feillesæbe i ikke mere end saa meget varmt Vand, at 
Sæbe oplosningen antager en limagtig eller geleeagtlg 
Beskaffenhed og i denne Masse, der kaldes Sæbelim, er 
der sammertpidftet l-l12 T god raffineret Roolie, saa­
ledes, at der efter Blandingen ikke bemærkes nogenfom- 
helst Oliedraabe, Ved denne saaledes præparerede Sæbe- 
oplosning fortrænges al Fugtighed fra de sorte farvede 
Skind. "De erholde ikke alene den gjerne sete bløde og 
elastiske Tilstand, men den tidligere matte Farve antager 
en tiltalende Glands.

At fjerne Fedtpletter paa Herreklceder. Plet­
ten mættes med Terpentinolie, og Toiet holdes da over 
Kulild for at varmes. Ved Smør-, Talg- og Olie- 
pletter er Varmen ikke nødvendig, da Oplosningen finder 
Sted Uden det. Pletterne rives derpaa mellem Fingrene, 
og saasnart Terpentinen har truffet Fedtet til sig, læg­
ges Tsiet mellem dobbelt Filtrerpapir, hvorpaa der stry­
ges med et temmeligt varmt Strygejern derover; Papi­
rerne fornyes saa længe, som der ved Varmen presses Fedt
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deri. Er Pletten ikke aldeles borte, gjentages Opera­
tionen og indrives tilsidst med SpiritUs paa en Klæde­
lap, der stryges med Haarene.

Man kan ogsaa stode Pibeler, rvre det til en Deig 
og stryge det paa Pletten, der derefter tvrres. Pibeleret 
gnides da af, og som ostest er Pletten fjernet, uden at det 
behover at gjentages.

En fedtet Krave paa en Kjole eller Frakke ndvadskes 
i fortyndet SalmiakspiritUs, 1 Del Salmiakspiritus til 
10 Dele Vand, og gnides og borstes godt.

De fleste Pletter paa Klæde fan aftages med Sal­
miakspiritUs, og de bor bagefter overgnides med SpiritUs.

Pletvand til at fjerne Fedtpletter paa Kjole­
kraver. 4 Lod Terpentinolie, 1/a Lod absolut Alkohol, 
V2 Lod Svovlæther og 1 Quintin Lavendelolie blandes 
sammen og opbevares i en Flaske.

At rengjme og oppusse Midte og plettede 
Klædningsstykker. 3 Lod Bogeaske koges med 4 Lod 
Vand og filtreres; det blandes med 4 Lod Sæbe, der er 
opløst i 8 Lod Vand og tilsættes 1 Lod frisk Oxegalle, 
1 Lod Svovlæther, 6 Lod SpiritUs, x/2 Lod Salmiak­
spiritus og 2 Theskeer Lavendelolie. Tviet indgnides 
hermed med en Klædes Lap, og enhver Plet vil forsvinde. 
.Bagefter afgnides det med Spiritus paa en Klædes Lap, 
og det er rettest stedse at gnide Klædet med Haarene. 
Er der store og gamle Pletter derpaa, maa de mættes 
med Lllden og bliver noget derpaa, inden Afgnidningen 
finder Sted.

Ser og tredivte Afdeling.
Sort Farve for Hattemagere af en 

Pariser Fabrikant

HuaUlt, jun., i Paris har altfor flere Aar siden fadet 
den store Gllldmedaille af Société d’Encouragement[or 
folgende Tilberedelse af den sorte Farve til Hattemagere.
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paa hvis ene Kant der sidder en Skme til at skrue fast 
og ligeoverfor den Kant af Skyderen, der viser Maalet, 
en fremstaaende Spids, der ved et Tryk i Papiret nlær­
ker dette overeensstemmende med det afgivne Maal. 
Nogle Passere, hvoraf en med et skarpt Ben. Et 
Falsben til at glatte med. Et P o lertræ til at glatte 
ftantet og Flader med.

DesforUden forskjellige Forme, dels runbc, dels 
ovale, firkantede og langagtig firkantede, hvor Kanterne 
ikke staa lige op, men falde skraa Udefter. Lim og Kli­
ster, Pensler, S a x e, Ikravaræs, Pim pesten. 
Fedtsten etc,

Til runde Wsker med Laag bruges mnde Former, 
der ere af samme Omfang som Wsten, men længere. 
Formene gjores bedst af Hvidbog. Pappet afskæres forst 
med Vinkel og Linial efter den Hvide, LEsken skal have. 
Det afskæres 1 Tomme længere end Wskens Omfang; 
denne Tomme, der ved Enderne skal lægges ind over 
hinanden, asskalles paa skraa efter Tykkelsen og afslibes 
med Pimpesten saaledes, nt naar disse Ender ligge over 
hinanden. Tykkelsen af Pappet paa dette Sted er lig 
med Pappets Tykkelse paa de andre Steder. Formen 
overstryges medFedtsten, der gjorden megetglat, oghvor 
Enderne lægges over hinanden, skydes en lille Strimmel 
fint Papir ind Underneden, for atMsken ikke skal hænge 
ved Formen. Begge de afskrabede Ender overstryges 
med Lim, trykkes fast sammen og omvikles med Baand, 
hvorpaa det staaer saaledes paa Formen, til det er tort, 
og forst derefter skydes den i'ammeulimede Ring af For­
men. Nogle bruge at klistre Papir indvendig og Ud­
vendig over de sammenlagte Ender, men den forste Sam- 
lingsmaade er stærkere. Forend den limede Ring skydes 
af Formen, maa den, især over Endernes Samling, glat­
tes med Polertræet.

Skal der være en Fals, hvor Laaget gaaer ned til, 
saa afskæres en ny Strimmel Pap, der har samme Brede 
som den tidligere Ring, med Fradrag af Falsens Brede. 
Dette smallere Stykke behandles paa samme Maade, og 
efterat den forste Ring atter er skudt ned over Formen', 
limes denne paa, ombindes atter, tørres og glattes.
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Til Wskens Bllnd flæres forst en rund Skive Pap, 
-er netop passer indeni Wsken og da en Blind, der er 
saa meget storre, at den ved at lægges paa Wsken staaer 
som en fin Kant udenfor Mst'ens ^berfibe. Disse to 
Bunde lægges midt paa hinanden, sammenlimes, læg­
ges i Presse paa Bordet og naar de ere tone, stryges 
der lidet Lim i Falsen omkring ligesom paa LEflens ne- 
derste Kant, Bunden sættes paa, trykkes godt ind og 
tørres. Laaget gjores paa samme Maade, men over en 
lidet simre Form, saa at det netop kan passe ned i 
Wskens Fals. Nogle bruge at gjore Laaget strax om 
Wsken selv. 1 •

Til dette Slags Paparbeide benyttes bedst det hvide, 
glatte saakaldte Hattepap, da det har den nødvendige 
Glathed i Forveieu. .

Skal der forarbejdes firkantede Wfler, til Ex. 6 Tom­
mer lange, 4 Tommer brede og 1 Tomme hoie, saa 
afridses forst en aflang Firkant paa Pappet paa 6 og 4 
Tommer og betegnes med Blyant; derpaa tegneå endnn 
efter Linial en Tomme udenfor paa alle Sider., I 
Hjørnerne forlænges de inderste Sidelinier nd tit de 
yderste og de sire fickantede Hjerner Udskæres med en 
Kniv. De fire lange Linier, der betegne Mflens Stør­
relse, gjeunemndses med en Kniv, saa at snittene gaa 
halvt igjennem. Alle ska arne Strimler glattes forst paa 
Kanterne med Falsbenet sorend enhver Samling sinder

e$it firkantede Wfler maa Pappet stedse være lidt 

tykkere, eller stivere og det er rigtigst stedse at bruge 
Forme, da Hjørnerne derved faaes f muttere og Alt bli­
ver skarpere og mere regelret, Ligesom der ved^de mnde 
Wfler dannedes en Fals, pleier man ved de firkantede 
Wfler at lægge en bred Strimmel Pap indvendig, hvor­
ved Falsen f'remstaaer. Derved opnaaes ogsaa, at Laa- 
Aet kan gjores over samme Form og passer selvfvlgelig 
over Falsen. Onsker man Klaplaag, maa det være af 
samme Størrelse som Wflens Bund og paa ben bagerste 
Side limes fint Lærred eller Taft, der da benyttes som 
Hængsel.
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Af forfljellige nyttige Arbeider, der funne Udfores 
i Pap, nævnes her:

Runde Von bonæ s ker med Fals i Laaget.
Syæsker, hvor der i Laaget indlægges et'Speil, 

dækket i Kanten med en tyk Chenille, og hvor Bun­
den er inddelt i forskjellige Rum.

Toiletæsker, der som oftest gjores større, med 
forskjellige Inddelinger til Kamme, Tandborster, Negle­
borster, TandpUlveræskcr, Pomade, lugtenbe Vande, 
LUglepUder, Haarnaale, Drenringe, Ringe etc. etc.

Handskeæ sker, der gjores saa lange at Hand­
skerne funne ligge helt Udstrakte deri, oa at der mindst 
er Plads til 6 Par.

Jeton s-Msker, bvor der indvendig maa være 
Plads til 4 zirlige LEfler til Jetons, til flere Spil 
Kort, Kridt og Vidskeren, eller Porcelainplade oa 
Blyant.

Vind s ler. De gjores enten som en Stjerne 
med 6 Spidser eller firkantede. Disse sidste gjores 
da dobbelte af tyndt stift Pap, men istedetfor at lime 
dem sammen lige over hinanden, forskydes Hjørnerne 
paa det ene saaledes at de komme til at ligge over 
Midten af det andet og sammenlimes saaledes. Gi­
ves Sidefladerne en ligestor Runding indefter med 
Passeren og limes de da, ligesom de foregaaende, 
over hinanden, faae de ftrax et finere Snit. De 
funne ogsaa Udskæres med en smuk Stjerne i Midten.

Trævleballier, der dannes over Forme og gives 
samme Form som virkelige, men smaa Ballier'

Cigarbæge re, Penalhuse, Svovlsnksstry- 
gere til at hænge op paa Væggen, fine smaa Wsker 
til Staalpenne, eller Udrydskurve, Hatteæsker og 
mangfoldige andre nyttige Sager.

For ar give det dannede Stykke et zirligt og smukt 
Udseende er det nødvendigt, at overtrække det med 
finere Papirer, som Safian, Maroquin, satinerede og 
pressede Papirer, ligesom det i hoi Grad forhoier 
deres Udseende at give det sine Kanter af blandet 
Guld- eller Sølvpapir.
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I Udlandet har man begyndt ved Gaver af den 
Natnr, at anbringe Giverens Photographi derpaa og 
derved forhoies ogsaa deres Værd.

Naar Overtrækspapiret skal passe noiagtigt, maa 
det flæres lidt mindre end den tilsvarende Papflade, 
da det ved Paastrygningen med Klister, eller Lim stedse 
strækker sig. Ved'del Papir, der krummer sig ved 
Strygningen med Lim, maa det forst lægges paa 
Bordpladen og stryges med en Svamp med rent lun­
kent Vand paa Bagsiden og da først med den varme 
Lim. Denne maa være mer eller mindre varm og 
Lindende alt i Forhold til det Overtrækpapir, der 
bruges. Under Paastrygningen holdes det med 
Fingrene paa Kanterne og ikke paa Midten. Naar 
Papiret er strøget med Lim, eller Klister, maa det hm- 
Ugt lægges paa. I koldt Veir maa Arbejder fle, 
i et varmt Værelse. Naar Papiret er lagt paa, 
stryges del forsigtigt med Falsbenet, saa at det kom­
mer til at flmte godt til Pappet. Papirets Kanter 
maa ikke være takkede eller flossede. De hvide Kan­
ter, der ved Overskæringen blive synlige, maa flibes 
paa Bagsiden med Skravgræs, hvorved de tillige 
blive tyndere.

Det finere Paparbeide bør forsynes med Kanter, 
og dertil tager det blanke Gnid og Sølvpapir sig 
bedst ud og det giver tilmed den Fordel, at Papirets 
Samlinger bækkes.

Paparbeide kan ogsaa forgyldes og lakeres og maa 
da forst som ved anden Forgyldning forsynes med 
den nødvendige Grund, der forhindrer de folgende 
Fernisser fra at trænge ind i Papiret. Det behand­
les da som anden Forgyldning.

Gite og trrdime Afdeling.

For Kjokkenet.

At gjsre Kartofler om Foraaret ligesaa velsma­
gende som nye Kartoffel. Omkring Midten af Kar-
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tøflen flæres en Ring af Skallen forend den koges, og 
derpaa kommes der Salt i Vandet, hvorved Varme-- 
graden forhoies Under Kogningen. Midlet er provet 
mange Steder og funbct fortrinligt.

Kager til at koge Kjsdsuppe af. Af l 2 Vs godt 
Oxekjod koges l1'2 Pot KjvdsUppe paa den alminde­
lige Maade, idet Kjodet dog maa være smaat flaaret, 
den skummes og sigtes, hvorpaa den endnu koges 
noget. Ligesaa varm den er, blandes den med godt 
Biel til den danner en Masse som blod Nlldeldeig. 
Heraf formes 1 Fod lange og 1 Linie tykke Kager, der 
torres saa længe i en ikke for hed Ovn, til de let kunne 
brækkes. Paa denne Maade erholdes Kager, som funne 
opbevares, og som give en fortrinlig Kjodsuppe, naar 
de senere ved Kogningen tilsætter Salt og lidet Peber.

At sikre ferst og saltet Kjyd fra at fordcrrves. 
Pergamenpapir nedlægges i en Time i hed Eddike, 
og Kjodet indpakkes godt deri. Paa denne Maade 
kan det holde sig paafaldende længe.

Estragoneddike. De af Stænglerne afpillede 
Estragonblade kommes Uvadskede i en stor Flaske, til 
sættes nogle hakkede Charlotter, 1 hakket Hvidlog, lidet 
MUskatblomme og Nelliker, overhældes med god Vin­
eddike og sættes i nogle Uger tilproppet paa et varmt 
Sted, eller i Solen. Den sies derpaa gjennem et 
Klæde og opbevares paa Flafler.

Kryddereddike. Fire Mllskatnsdder, V2 Lod 
Nelliker, V2 Lod Ingefær og 1 Lod Sennop stødes 
grovt, tilsættes V4 *tb Salt, 12 Lod helt Peber, 
Skallen af en frist Pommerants og 12 Stykker skrællede 
ituskaarne Charlotter og kommes Alt paa en stor Flaske, 
der fyldes med 3 Potter stærk Vineddike. Flasken prop 
pes og staaer i nogle Uger paa et varmt Sled, eller i 
Solen, hvorpaa det sies gjennem et Klæde og opbevares 
paa godt proppede Flafler.

Frugteddike. Den til Eddike bestemte flette og 
Umodne Fragt, som Wbler, Pærer, Blommer etc. 
siampes saa smaat som muligt, og kommes i Kar. Paa 
12 Skjæppe af dette Moes kommes 20 Potter kogende 
Vand, hvorpaa det staaer roligt paa et varmt Sted.
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Na ar Frugten efter 8 Dages Forlvb er gaaet i 
Gjæring, filtreres Vædflen gjennem et rent Klæde i 
et andet Kar, tilsættes 12 Pot Olgjær og et stort 
Stykke 'Rugbrod, bækkes med et passende Laag, og 
overbindes med et tyk uldent Klæde^ hvorpaa det sættes 
paa et varmt Sted, og staaer urørt i fire Uger. Væd­
flen, der da er dannet til fmut Eddike, filtreres og op­
bevares i godt proppede Dunke eller Flasker.

Hindbeereddike. 1 Pot Hindbær kimses med en 
Ske, kommes paa en Dunk, overhældes med 3 Potter 
Bineddike og staaer i 3 Uger i Solen eller paa et varmt 
Sted, hvorpaa det forst presses gjennem et Klæde, fil­
treres derpaa og opbevares i proppede Flasker.

At tilberede Sennep. E brunt malet Sennep 
overhældes med kogende Vand, rvres til en tyk Deig 
dermed og afkjoles. ^2 Pægl Bineddike koges med 
6 Lod KandissUkker og en Thefle Salt, hvorpaa Sen­
neppen lidt efter lidt fortyndes hermed, tilsættes 
(2 Thefle Nelliker, V2 Theske Kanel, halv saa megst 
MUflatblomme og lidet Ingefær, alt fint stvdt. Det 
omrvres aodr, og staaer i 48 Timer tilbUndet.

At fede Ender i 14 Dage. For at saa Mnder 
saa fede, at de endog ere belagte med Fedt, overheldes 
Byg med Vand, og naar det er Udboldnet, frahældes 
Vandet, hvorpaa Bygget lægges i en Bunke for at 
spire. Naar Spiringen er begyndt, udspredes det og 
tørres. I den tiltagende Maane sættes Wnderne i et 
snevert Rum i en Stald, hvor dog Pladsen er godt 
strøet med Halm, og i et Trag gives dem af Bygget 
med en Ubetydelig Tilsætning af-Vand, for de tun ned- 
tsrftig kan stille deres Torst. Vand til at snaddre 1, 
maa de flet ikke faa. De gives kun lidet Byg ad 
Gangen, men saasnart det er fortæret, forsynes de atter. 
Ved en noie Iagttagelse heraf ville Wnderne blive 
usædvanlig fede.

At fede Kapuner i 14 Dage. Kapunerne sættes i 
en Gaasesti, men de forste Dage synes de ikke at ville 
æde syndeligt. Der dannes en Deig af 3 Haandfulde 
skaaret Bygmalt, 3 Knivspidse Antimonium, 3 Kniv­
spidse arabisk Gummi, 3 Knivspidse Salpeter og
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4 Spiseskeer Bomolie: Deraf dannes smaa langagtige 
Pølser, der sættes ned i Halsen paa dem. Desfomden 
gives de saa meget Bygskraa, som de vil æde, dog er det 
fugtet tit Deig med sur Mælk. Efter 14 Dages Forlob 
ere de saa fede, at de formelig ere belagte med Flæsk, 
men de maa strax flagtes, da de efter den Tid atter 
sætte af.

At fede Kalkuner paa 14 Dage. For at fede Kal- 
funer tilberedes en Deig af Rugmeel og sod Melk og 
deraf laves Smaapolser af en lille Fingers Længde og 
Tykkelse. Den forste Dag gives de hver Time en Polse, 
der sættes ned i Halsen og efterskylles af en lille Ler­
potte med TUd med en Slat Mælk. Den næste . Dag 
gives de to saadanne Polser hver Time, og saaledes 
daglig tiltagende til de faa 6 Stykker hver Gang. 
Desfomden gives de Bygskraa af udblødet og spiret 
Byg, rørt til stiv Deig med Mælk. De maa Under hele 
Fedningstiden være paa et Sted, hvor de have Udgang 
til en lille indelUkket Gaard, der helst er belagt med 
grovt Gms.

At salte Oxekjsd paa Hamborger Maade. Til et 
Centner Kjod, hvortil fortrinsvis vælges Bryststykker, 
afstudsede Ribbensstykker og Bagstykker bruges Vt 
Salpeter, 8—10 1$ Salt og 1 T Sukker, hvormed 
Kjodet indgnides rigtig godt, og senere ftroes Lagvis 
derover: */4 hvid Peber, 4 Lod MUskatblomme og 
4 Lod Kryddernelliker, der er grovt stodt; 1 Tallerken 
fulb Enebær, 1 Tallerken fUld Charlotter, nogle Hvid­
log, 6 Tallerkener Log, Alt skaaret i Skiver, 8 Lod 
Lanrbærblade, 4 HaandsUlde Basilikum, og ligesaa 
meget Timian og Merian. Benene maa saa meget som 
muligt i Forvejen være ndstaaret af Kjodet. Naar 
Kjodet er godt indgnedet med Saltblandingen, tages et 
Saltefad, der godt kan nimme det, det Udskolles, efter­
sees om det er aldeles tæt, og deri lægges et Lag Kjod 
rigtigt fast, og derefter et Lag af hele Blandingen og 
med en Trækolle stampes hele Laget rigtigt fast. Saa­
ledes lægges det lagvis med Krydderi og stampes hver 
Gang til^Alt er nedlagt. Der sættes et Laag paa, der 
kan gaa ned i Tonden, og belægges enten stærkt med
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svære Sten eller skrues med en Skrne fra Loftet saa 
fast som muligt. Har Kjodet paa nogle Dage ikke 
dannet saa meget Sauce, at ben nærmer sig op over 
Laaget, saa tillaves der en Pot Saltvand, der hældes 
derover. Er der Sauce nok, behoves intet Saltvand. 
Efter 3 Ugers Forlob kan de mindste Stykker tages i 
BrUg; de Storre behove længere Tid til at gjennem- 
saltes.

At opbevare Mg i Aarvis. Mggene samles i 
August og September og lægges i en fUldkommen tæt 
Tønde, og hver Gang, der er nedlagt Mg, overhældes 
de med stærkt Kalkvand, der tillige er saltet, 10 A Salt 
til 100 A Vand. Wggene maa stedse være dækkede af 
Vandet. Naar Indsamlingen er fuldfort, sættes Tønden 
i en frostfri Kjælder.

At opbevare Krebsehaler. Krebsene koges i Vand 
med Salt, Halerne brækkes af, ndpilles og lægges i 
Glas og Kratter. Derpaa koges Vand med saa meget 
Salt og lidet Salpeter, til der danner sig foroven et 
tyndt Lag af krystalliseret Salt, naar Lagen er afkjolet. 
Denne Lage hældes kold over Krebsehalerne, afhældes 
efter nogle Dages Forlob, og fornyes med en paa 
samme Maade kogt ny Lage, Glasset overbindes med 
Blære og opbevares paa et koldt Sted. Ved Brugen 
ndvadskes Halerne i mange Gange fornyet koldt Vand, 
idetmindste i Lobet af en halv Dag, og indtil de ikke 
mere smage salte.

At forhindre Mcelk fra at stilles ab. Naar Mæl­
ken blandes med noget Stikker, vil den ikke skilles ad ved 
Kogningen.

At gjsre for stcerkt saltede Spisevarer brugbare. 
Der tages en ny, fin, godt ndvadsket Dadskesvamp, 
der aldeles udtrykkes og holdes paa en Gaffel i den 
for stærkt saltede Mad. I faa Minuter har den indsuget 
det overflødige Salt.

At holde fersk Kjsd om Sommeren frist i 
14 Dage. Kjodet lægges i sur, afskummet Mælk, der 
maa dække det aldeles. Den forste Dag vexles det to 
Gange, de folgende Dage kun en Gang. Det kan paa 
den Maade holde sig i 14 Dage, og bliver endog mørere.
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Kjod, der alt er begyndt at fordærves og har faaet Lugt 
deraf, kan paa en eneste Nat renses derfor paa denne 
Maade. Bildt og Fugle indpakkes i et Klæde og lægges 
midt i en Kasse, der er fyldt og fasttrykket med fuld­
kommen tørt Sand. Kassen sættes i et luftigt og koldt 
Kammer, Kjodet kan holde sig i 3 Uger og bliver be­
tydelig bedre derved.

At give ordinaire Kaffebønner den fineste Smag. 
En simpel Kaffesort overhældes i en Porcellainskaal 
med kogende Vand, omrores godt og efter 8 Minuters 
Forlob, afhældes Vandet, idet det Hele slaaes i et 
Dørslag. Bønnerne aftørres paa et rent Klæde og 
tørres aldeles i svag Larme, eller i Solen. De brændes 
derpaa gulagtig brune og ville give en meget velsmagende 
Kaffe.

At faa Hmis til at lægge mange og store Mg. 
Snnde og spiselige Champignons tørres ved Varmen og 
stodes til Pulver, ligesom Agern og Olden. Det 
blandes med den stødte Skal af Horfrs, Hvede eller 
Rug-Klid og dannes med Band til en Deig, der daglig 
kastes til Hønsene, der gjerne æde det. Paa den Maade 
bar man om Vinteren faaet Wg fra 8 til 10 Lods Stør­
relse og med dobbelte Blommer.

At giøre harst Smpr brugbart. Det harske Smor 
Udstikkes i smaa skiver, tilsættes lidet varmt Vand, 
æltes gjentagende og længe i frist Mælk, og dette Ar­
bejde fortsættes i il det er godt gjennemæltet, hvorpaa 
det staaer et Par Timer i Mælk. Denne hældes da 
af, Smvrret æltes og Udvadskes godt i koldt Vand, 
og saltes paany ved at tilsætte Salt og æltes sammen 
dermed.

At opbevare røget Kjsd i alle Aarstider. Paa 
Bunden af en tæt Tonde lægges et 3 Tommer Lag 
af godt frist Ho, derpaa et Lag røget Kjod, hvor der 
stoppes Ho ned i alle Aabningerne, atter et Lag Hs 
og da Kjsd og saaledes til Tonden er fald, hvorpaa 
den tilslaaes og sættes paa et kjoligt Sted.

At aftjple Drikkevare uden Is. 2 N grovt, stvdt 
Salmiak kommes i 3 Potter Vand, hvori der sættes 
3 Flasker Vin, og disse blive ligesaa stærkt afkjolede
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som om de havde staaet i Is. Efter BrUgen koges 
og afdampes Vandet, hvorved Salmiaken indvindes 
oa kan gjentaqende bruges igjen. Der kan ogsaa 
tages 1 Ä Salmiak, 1 A Salpeter, 2 % Glanbersalt, 
ter grovtstodt blandes med 3 Potter Vand.

Ät faa Kjsd hurtigere mørt ved Kogningen. 
Naar Kjod af et gammelt Kreatur stal koges, lægges 
en tyk Glasplade af en Ha and s Tørrelse paa Bnnden 
af Kjedlen, Kjoddet lægges derpaa og tilsættes den 
sædvanlige Portion Vand, hvorpaa det koges. Saa- 
snart Kogningen begynder, fremftaaer der fra det inde­
sluttede RUM Under Glaspladen en stærk vedvarende 
Dampstrom, der virker saaledes paa Kjodet, at det 
vil blive ligesaa mørt, som ungt Kjod. Glaspladen 
hverken springer eller beskadiges.

At saa gamle hvide Bsnuer og Wrter hurtigt 
møre ved Kogningen- Naar Bonner eller Mrter have 
foat noget, bemærkes det snart, om de ere gamle eller 
unge. Er det forste Tilfældet, tilsættes en strøget 
Theske renset Potaske, der omrores. De ville strax 
stumme op, hvorpaa de skummes og ville hurtigt blive 
more, uden at Potasken efterlader nogensomhelst Af-

forbedre Virkningen af slet Gjcrr. Naar Gjær- 
deiaen er tilberedt, og den ikke vil hæve sig. bar 
Gjæren været slet; der tilsættes lidet renset Potaske, 
der æltes sammen med Deigen og Hævningen vil 
strar indtræde.

At tilberede Taffelsalt. Til hvert A almindelig 
Kogsalt tages 1 Pot Brondvand. Det omrores ofte 

, i Lobet af flere Dage, til Saltet er oploft, hvorpaa 
det staaer aldeles roligt, til det er klart. Den klare 
Vædske.hældes forsigtigt fra det plumrede Band, det 
sies iajermem et fint Klæde i en godt fortinnet Kasse­
rolle ' og indkoges over Ilden. Alt eftersom Saltet 
sætter sig paa Bunden af Kasserollen, oplages det 
med en Skumske og kommes paa et Udspændt Klæde 
til Afdrypning. Den næste Dag kommes Saltet paa 
flade Fade, wrres i en svagt varmet Ovn og stodes 
i en Morter. Er Ovnen for varm, bliver Saltet gult.



Hi og Tredivte Afdeling.

Tilberedning af Kaffe og Cikorie- 
fabrtf’aftoiten t en Husholdning.

De forstjellige Sorter Kaffe ere svigende:
Mokkg^Kaffe indtager den forste 9iang. Den 

' overtræffer alle andre Sorter i Aroma, men taber ved 
Brændingen endel af sin Kraft. Den kommer sjælden 
aldeles ægte i Handelen; men findes oste blandet. 
Den bestaaer af smaa, næsten runde Bonner, og er 
fordetmeste endnu i Skatterne; den seer uren uh, er 
let og i en raa Tilstand næsten lugtfri, har en snart 
gulbrun, snart lysebrun eller gronlig Farve og er 
blandet med Skaller og Stykker, som ikke maa fra- 
skilles, da Kaffen i jaa Tilfælde vil tabe noaet af 
sin Godhed.

2) Martinique Kaffe. Af denne Kaffe gives der 
to Slags, den simple Martinique med gnlaglig grønne, 
middelstore Bonner, og ben sine MartiniqUe med smaa, 
middelgrvnne Bonner. Begge disse Slags Bonner 
ere bestandig overtrukne med en Hild as graaagtig 
Selvskjær. En ftor Del af dens Aroma gaaer tabt 
ved Brændingen, hvorimod den af alle Kaffesorter 
beholder den meste Kraft. Kjendere paastaae, at Mar­
tinique Kaffe er den af alle Kaffesorter, der er mest 
modtagelig for de Dampe, som Brændmaterialet Ud­
vikler og som den lettest tilegner sig.

3) Bourbon Kaffe. Af denne faaes 3 Sorter, 
den simple Bourbon med store hvidagtige Bonner; 
den gUlgule Bourbon med middelstore, gulagtige Bon­
ner, og den lille Bourbon med smaa mørkegrønne, 
næsten runde Bonner. Bourbonkaffen er rigere paa 
Aroma' end Martinique, men kommer ben ikke nær i 
Kraft.

4) St. Domingo eller Hayti Kaffe er i Alminde­
lighed hin anseet for ringe, da ben ikke har det aller­
bedste Udseende, idet ben bestaaer af store, snavsede, 
hvidagtige eller lysegrønne og gulagtige Bonner, der 
ere blandede med sorte stimlede Stvkker: den er aldeles
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uden Aroma, nun leverer desuagtet en ganske god Drik, 
da den ikke taber megen Kraft ved Brændingen. Den lyse- 
qronne Sort er den bedste.

5) Java Kaffe bestaaer af langagtige, ovale, nuddel- 
ftore Bonner af bleggul eller qron og brunkul Farve, der 
som raa fim har liden Aroma. Da Iava-Bonneme ere 
meget blode, forbrændes de let. Denne Kaffe har fun liden 
Kraft, men vedligeholder dog megen Aroma ved Bræn­
dingen. Ublandet giver den ingen videre behagelig Drik. 
Cheribon og Jaiatna Kaffe ere Iava-Sorter, hvoraf ben sidste 
er den bedste. ,

6) Havanna og Cuba Kaffebønner ere middelstore og 
af forskjellig Farve; der findes gronlige, bleggule og hvld- 
agtige Bønner. Denne Kaffe har fun llden, men skarp og 
behaaelia Aroma, ligesom den er kraftig.

7) Guadeloupe Kaffe, med graaagtig, gronne Bonner 
af regelmæssig, langagtig Form, udmærker sig ved Flnhed 
og Styrke i Lugt og Smag.

Fornden de her nævnte, er der mange andre Sorter 
Kaffe i Handelen, som Surinam, Ceylon, Portoncco, 
Cayenne, BraM, La Guayra, Demerary, Sumatra, Ma­
nilla, Caracas etc. As de her sidstnævnte Sorter er Surinam 

den bedste. 
Na ar der tages Hensyn til ovenstaaende Sorters Egen- 

flaber, deres Aroma og Kraft, saa cr det klart, at man for 
at faa en Kaffe, der saavel er tilberedt kraftig som aromatisk, 
maa blande forskjellige Sorter, hvor den ene har mere Kraft 
end Aroma, hvorimod ben anden er i Besiddelse af fin 
Aroma. Nedenstaaende Blandinger, der ere sammensatte af 
Kjendere, anbefales:

Nr. 1. 1 Domingo og 1 Mokka.
2 i M Mokka, i/4 Domingo og xk A Bomb on. 

" 3. i M MartiniqUe, 12 N Mokka og xk T Domingo. 
Da nogle Sorter Kaffe ere haardere og fugtigere end 

andre, og derfor behove forskjellig Brændingstid, bor hver 
Sort'brændes for sig og forst efter Brændingen blandes 
paa det Bedste. Brændingen er en af de vigtigste Opera­
tioner ved Tilberedningen.' Efter Prover, der ere anstillede 
i den Retning, har det vift sig, at Kaffen vülder 1 Smag 
ved at vadfles for Brændingen. Bonnerne vadfles to Gange
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i fornyet, lunkent Vand, kommes Paa et Dorflag til Af- 
drypning, Udbredes da paa et rent Klæde og aftørres. De 
kommes derpaa i Kaffebrænderen, der knap maa fyldes til 
Halvdelen og brændes over Træild, som maa vedligeholdes 
med rigtigt tort Brænde, eller endnu bedre over Trækulild, 
under vedvarende, regelmæssig, hverken for hurtig eller for 
langsom Omdrejning af Tromlen, til Kaffen har en smUk, 
morkekanclbrUU Farve. Ester omtrent 5 Minusers Forled, 
maa Tromlen forste Gang tages af Ilden og rystes stærkt, 
for ved at kaste Bønnerne imellem hinanden, at bevirke en 
regelmæssig Farve. Denne Aftagning og Rystning maa 
gjentages fra Tid til anden, hvorved ogsaa Lukket for 
Tromlen maa aabnes et Oieblik for at den Udviklede fllg- 
tige Damp kan forsvinde Naar det bemærkes, at der Ud­
vikles en stærkt lugtende Damp, og naar Bønnerne begynde 
sagte at knække, fan er det et Tegn ti!, at Brændingen 
nærmer sig sin Ende, Tromlen tages da af Ilden, rystes 
endnu et Par Gange, Doren aabnes for at Dampen kan 
komme Ud, og det eftersees, om Bonnerne have antaget den 
forønskede brune Farve. Ere de endnu lysekanelfarvede, saa 
sættes de atter paa Ilden, men naar de ere nærved at være 
brune nok, lukkes Tromlen og rystes saa længe, til de ere 
tilstrækkelig brune. De hældes nu rafl Ud paa et stort 
Fad og adspredes med en lugtfri Ske, for at de ikke sknlle 
brændes mere bagefter. Naar de ere askjolede, kommes de 
i en Glasflaske med vid Hals, der kikkes med tætsluttende 
Prop, og opbevares paa et tørt Sted.

Ved Brugen tages alt efter ben Styrke, der stal gives 
Kaffen, til hver ikke for stor Kop 1/$—1 Lod Bonner, der 
males til fint Pulver, som kommes i Kaffeposen, der 
Umiddelbart for Brugen er Udskyllet, hvorpaa det over­
hældes med noget Band, der maa være i fuld Kog. Naar 
det løber igjennem, hældes det paa igjen, bækkes og tilsættes 
mere kogende Vand, indtil det nødvendige Qvanmm er 
filtreret. Kaffen bækkes fast til og varmes kort for Ser­
veringen, indtil der ved Kanten as Kjedlen viser sig hvidt 
SkUM, dog maa den ikke koge, da Aromaen saa ganer 
tabt. Det er allerbedst at koge den i Vandbad eller over 
en Kjedel med kogende Vand.

Det maa bemærkes for dem, der tilsætter Cikorie, at
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G r a n  ( e l l e r  s a a  m e g e t s o m  e n  M r t )  

b l i v e r  K a f f e n  k r a f t i g e r e  o g  m e r e  v e l -

C i k o r i e

L e j l i g h e d  t i l s e l v  a t d y r k e  C i k o r i e ,  

B r u g , g i v e s  h e r  i  d e t  F o l g e n d e  h e l e

F a r v e n  v c l b l i v e r m o r k e r e , m e n  K a f f e n s  G o d h e d  t a b e r  

m e g e t d e r v e d , o g  n a a r  d e n n e  D r i k  t i l b e r e d e s  r i g t i g t , v i l  

a l l e r e d e L o d  t i l e n  i k k e  f o r  s t o r  K o p  v æ r e  t i l s t r æ k k e l i g  

t i l  a t g i v e  e n  m e g e t b e h a g e l i g  S m a g ; d e t m a a  o g s a a  b e ­

m æ r k e s ' , a t  d e t e r  n o k s o m  b e f j e n b t , a t  C i k o r i e  h i d s e r  o g  i k k e  

h o r e r  t i l d e  s u n d e s t e  N y d e l s e r .

N a a r  k a f f e b ø n n e r n e  k o m m e s  i  P o s e n , o g  d e r f o r  h v e r  

K o p  K a f f e  t i l s æ t t e s  1  

a f t v e k l l l s m t  N a t r o n ,  

s m a g e n d e .

F o r  d e m  d e r h a r  

n æ r m e s t  t i l d e r e s  e g e t  

F r e m g a n g s m a a d e n  v e d  d e n s  D y r k n i n g  o g  T i l b e r e d n i n g  t i l  

K a f t e b r u g .

C i k o r i e n  e r  e n  t o a a r i g , h a a r d f o r  P l a n t e , s o m  l y k k e s  i  

l e t , t ø r  o g  f r u g t b a r  J o r d , o g  d e r l i g e s o m  a n d r e  R o d d e r  

t r i v e s  b e d s t i d y b t g r a v e t o g  s m t l l d r e n d e  J o r d . F o l g e n d e  

S o r t e r  a n b e f a l e s :

D e n  g l a t t e , t y k k e  B r U N s v i g e r  C i k o r i e  

„  l a n g e , g l a t t e  M a g d e b u r g e r  d o .

„  s p r a g l e d e d o . d o .

F r o e t s a a e s  m e g e t t y n d t i E n d e n  a f M a r t s  

g y n d e l s e n  a f A p r i l  " p a a  d e t t i l b e r e d t e  S t e d  v e d  

d e  U n g e  P l a n t e r U d t y n d e s  s e n e r e  n a a r d e  s t a a  

o g  h o l d e s  r e n e  f o r  U f r u b t . I  E n d e n  a f S e p t e m b e r  e l l e r  

B e g y n d e l s e n  a f O c t o b e r o p t a g e s  R ø d d e r n e  o g  l æ g g e s  i  

G r a d e  e l l e r  i  K j æ l d e r e n  i  S a n d . F r o e t  b e h o l d e r  s i n  S p i r e ­

k r a f t  i 4  —  5  A a r .

R ø d d e r n e s  B e h a n d l i n g s m a a d e  t i l K a f f e  e r f o l g e n d e  i

S t r a x  e f t e r  H o s t e n  s t æ r e s  d e  i e n s f o r m i g e  T æ m i n g e r  

p a a  3 / i — 1  T o m m e , h v o r v e d  d e t d o g  m a a  b e m æ r k e s , a t a l l e  

S t y k k e r n e  s k æ r e s  l i g e s t o r e  f o r a t d e  s m a a  S t y k k e r e f t e r  

T v r r i n g e n  i k k e  v e d  B r æ n d i n g e n  b r æ n d e s  h n r t i g e r e  e n d  d e  

S t o r r e , d a  d i s s e  e l l e r s  v i l d e  b l i v e  h a l v r a a  n a a r d e  S m a a  

v a r e  f æ r d i g e . I t U s k æ r i n g e n  i d e t S t o r e  s k e e r p a a  d e r t i l  

i n d r e t t e d e  M a s k i n e r . D e  s a a l e d e s  s k a a r n e  R o d d e r l æ g g e s  

6  T o m m e r  t y k t p a a  g j e n n e m b o r e t I e r n b l i k , h v o r u n d e r  d e r  

g a a e r f l e r e  J e r n r o r , d e r f o r n e d e n  u d m u n d e r i e n  J e r n -  

c y l i n d e r ,  p a a  h v i s  B u n d  d e r  f y r e s . E i t e r  1 2 — 1 6  T i m e r s  

4 3 *

e l l e r  B e ­

f r i K a s t ;  

f o r t y k t
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Forlob ere de tsrre og opbevares til videre Behandling. 
Toningen er endt, naa'r Stykkerne ikke mere funne boies, 
men brækkes over, og Faroen stal være hvid i Brllddet. 
De saaledes tørrede Iiodder brændes derpaa i en stor Jern­
tromle , og det skeer sædvanligt i Time. De brændte 
Tæminger skulle udvendig være sorte, men ’brune i Bruddet. 
Derefter males de, indpakkes og Pakkerne lægges saa længe 
i fugtige Kjældere eller Dampstuer til de cre haarde nok, 
hvorpaa de forsendes.

Til eget Brug flæres Rødderne i Tærninger saa store 
som Smaanodder, tørres i en svagt varmet Ovn til de ere 
sprede, brændes i en Kaffetromle og males paa en Kaffe­
mølle.

Fyrgetyimide Afdeling.

Kort Fremstilling af Forgyld erVunften

Redskaberne til at forgylde med ere:
Forgylderpuden, der bestaaer af et Brædt belagt 

med BomUldsvat og otiertruffet med Læder, hvor Kjod- 
siden vender udefter. Det asflibes med Pimpesten og tilsidst 
med Kridt; den bækkes mod Smudsk, Stov og Fedt.

Guldkniven er en bred, 6—10 Tommer lang, afrundet 
Kniv, der ikke maa være altfor skarp for ikke at beskadige 
Læderet paa Forgylderpuden, naar Guldet, liggende derpaa, 
skæres itu.

Et Paalægningsbrcedt; det er meget tyndt og skarpt 
og hvorpaa Gllldet lægges for at fores til det forgyldende 
Sted. Der kan ogsaa bruges en lille Glasplade eller et 
glat Kort.

Forgylderpensler, tit ogsaa at tage Gllldet med, 
funne fabrikeres idet et Kortblad paa den korte Side stryges 
3—4 Linier fra Kanten indad med varm Lim; deri lægges 
Ha ar ved Haar af et Egerns Hale, og et andet Kortblad, 
hvis ene Side er strøget helt med Lem lægges derover, 
hvorpaa den kommes i Presse i en Bog med Bægt paa. 
Naar den er tor, klippes de yderste Spidser af Haar lige
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lange. Ved Brngen stryges en Ubetydelig Smule Fedt 
i Arbejderens Hovedhaar, Penslen fores blot derover og 
holder da let paa Gllldet.

En Paastodnings- og Glatningspensel, der er 
af Maarhaar eller Odderhaar og fiagertyk. Det paalagte 
Guld stodes,og glattes med den. En lignende Pensel 
bmges til at fngt^Polimentet med og nogle Sm aa pensler 
maa haves i Behold til Udbedringer.

Bomuld, der bruges til at nedtrykke Gllldet med.
Svampe bruges stnndom til at paastryge Gllldgrunden 

med. De maa være finthnllede og blode.
En Slags Gravstikker af forskjellig Form til at 

udbrede Forziringernes Kanter med.
Skravgræs fugtes, forend der slibes dermed.
Poler st a al til at glatte med, eller Blodsten, som 

ofte foretrækkes. Disse sidste skulle have en staalgraa i det 
rode faldende Farve, Metalglands, og af Form som en 
Ulvetand. Der kan ogsaa bruges Agat samt Ulve-, Hunde- 
og Svinetænder.

De Materialier, der bruges ere:
Det ægte Bladguld, hvor der som oftest er 20 Blade 

i et Hæfte. De fjendes paa, at naar de holdes mod Lyset, 
have de en smaragd gron Farve, Uden Ridser eller Huller.

Det ægte Bladsolv faaes i Hefter som Bladguld. 
Det fjendes paa, at naar det holdes mod Lyset, er det 
gjennnemsigtigt med en smuk blaa Farve, Uden matte Pletter 
og fri for Huller og Ridser.

Maler Mllskelguld tilberedes af Gllldblade, idet de 
rives paa en mat Glasplade med Honning, til de ere aldeles 
fine. De kommes i et Glas, overhældes med destilleret 
Vand, og Vandet fornyes til det ikke mere smager sodt. 
Paa Bundfaldet kommes en lille Portion fortyndet Salpeter­
syre og staaer i 48 Timer. Det udvadfles godt ineb Band, 
kommes paa Filtrerpapir og torres, naar Vandet er afløbet.

Det vægte Bladguld er sort, naar det holdes mob' 
Lyset og erholdes i Bsger paa 250 Stkr.

D et uægte Bladsolv erholdes i lignende Bvger.
Bronce erholdes i Handelen som sint Pulver og haves 

i forfkjellige Sorter som Gnldbronce, Solvbronce, Kobber- 
bronce og Bronce i alle Farver med Metalglands.
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De flydende Sager, der bruges, ere:
Poliment eller Gnldgrand, hvorpaa Giüdbladene 

anbringes. Guldgruud til ^Olieforgvldning tilberedes af 
gammel Oliesernis, der Udsættes for Solvarme i en glaseret 
og tilbimdet Potte; ved Bragen aftages fun Skindet. 
Gnldgrund paastryges meget tyndt med Pensel, og helst 
fun med et S trog frem og tilbage.

En anden Sammensætning er 1 Del hvid eller mørt 
Bernstenslak og 2 Dele kogt Linolie, eller 16 Dele Bem- 
sten, 4 Dele Mastix i Kom og 1 Del Colophonium, smeltet 
i 16 Dele kogt Linolie og sortyndet med Terpentinolie.

Guldgrundens Godhed bestaaer deri, at den besidder en 
Consistenz, som ikke gjor ben besværlig at stryge, og at den 
hverken tørres for hastigt eller for langsomt.

Polimenr eller Guldgrund for Vandforgyld­
ning tilberedes af 1 N armenifl Bolns, 4 Lod engelsk 
Graphit, 3 Lod Blodsten, der særskilt rives i Vand, der- 
paa blandes og tørres, rives atter med en Skefuld Oliven­
olie, og fortyndes med tynd Pergamentlim. Forgyldningens 
Glands afhænger af Polunentets gode Tilberedning.

Gland sen bruges paa de Steder, der især flulle vise 
en hsi Gllldfarve. Guldet gjores glindsende ved forsigtigt 
og let at pensles med en rodgul Vædfle. 4 Lod Drlean 
2 Lod GnmmigUt, 1 Lod Drageblods 4 Lod renset Potaske 
og XU Qvintin Safran koges paa svag Ild med 1 Pot 
Vand og indkoges til 3 4 Pot. Det sies gjenncm en Silke- 
sigte og fortyndes ved Brugen med 8 Lod arabisk Gummi, 
der er oploft i i Pot Vand.

Guldlak tilberedes af 8 Lod Schellak, 1 Lod Mastix 
og 2 Lod gal Vernsten, der s'Ugtes og blodgjores ved Til­
sætning af sidet Lavendel- eller Rosmarinolie. 6 Lod Colo- 
phonium, 2 Lod Drageblod, l1.'2 Lod Curcuma, P/2 Lod 
Gummigut, og hvis Farven flal være hoiere, da 2 Lod 
Aloe pulveriseres særskilt, kommes i et stort Glas og til­
sættes 2 Potter Alkohol, omrystes, vploses ved Rystmng 
og blandes med. det forste. Ved Brugen sættes Lakken i 
varmt Vand for lettere at kunne stryges.

ScheUakfernis tilberedes af 6 Lod Schellak, der op­
løses i 1 Pot Alkohol. Den stryges paa Grmlden førend 
Olieforgyldning for at tage det Fede fra Grunden og gjsre
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denne fast. Den bruges ogsaa ved Broncering og For­
gyldning, naar man har Hast.

Limforgyldning etter Glaudsforgyldning.
Denne Forgyldning kan udfvres paa Træ, Gips, Sten 

etc., dog maa Grunden forst gjores jævn og glat. Ar­
bejdet, der maa udfores paa et Sted, der er fri for Sol 
og Stov og der ikke er fngtigt, udfores saaledes:

1) Limmætningen. IV4 Pot Vand koges med en 
god Haandfnld MaluA og 2—3 Hvidelog, fla arne i Skiver. 
Naar Vandet er halvt indkogt, sies det gjennem en Linned 
Klud, tilsættes en Haandfuld Salt og 1 Pægl Vineddike. 
Til denne Blanding tilsættes en lignende Portion gob, fed, 
kogende Lim, der stryges paa Træet med en korthaaret Pensel.

Ved Sten og Gips fleer Paastrygningen to Gange, forst 
med en svag kogende Lim og derefter med en noget stærkere. 
I begge disse maa der ikke kommes Salt.

2) Grun dering med Hvidt eller Kvidering. Per- 
qamentlim tilberedes af Affaldet af Pergamenthuder etter. 
Kalve- og Lamme-Pergament. Det skæres i Smaastykker 
og koges'saa længe med en passende Portion Vand, til det 
antager de saMme Egenskaber som stærk Limvand, hvorpå c 
den varm filtreres.

Til Gruudering tages 2 <ar stærk Pergenneutlim og koges 
med 1 Pægl Vand. " To Haandftllde Kridt, der er fint 
pUlveriseret og sigtet', st ro es paa Overfladen og skal af sig 
selv synke tilbunds. Limpotten rykkes lidt fra Ilden, ftaaer 
saaledes 1 1 2 Time, at Potten er varm, og det omrores forst, 
naar Kridtet er snuket tilbunds. Arbeidet gives hermed et 
varmt Anstrog, idet der ikke stryges men stodes med Penflen, 
dog maa det Hele kun være et tyndt Lag, der dækker Træet. 
I Hjernerne bruge0 mindre Pensler.

Derefter tages stærk Pergamentlim, der paa samme 
Maade overstrses med en Finger tykt sigtet Kridt. Potten 
tildækkes, ftaaer saa at Limen er lunken og efter vk Times 
Forlob, naar Kridtet er snnket, omrores det med en stor 
Haarpensel til det er ensformigt og jævnt. Naar det atter 
er varmet noget, paaferes Limen ved Stødning med Penslen. 
Det tørres og saaledes gives 4-5 tynde Anstrog, der 
hvergang tørres. Det sidste Lag flal være temmeligt varinh 
øg noget tyndere, og det stryges og glattes godt.
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3) U dfyldningen. Mellem de forfljellige hvide An- 
strsg maa Smaaforhoinmger glattes og Ridser og Haller 
udspartles med Kit af Lim og Kridt, samt naar det er tor­
ret, glattes det og rives med Haiffind.

4) Afrivning med Pimpesten. Kvideringen flibes 
med et Stykke glat Pimpesten for at faa hele Fladen al­
deles glat og fin. Smaastykker Pimpesten tildannes efter 
de forskjellige Fladers Form og med Vand, helst med Is 
i, fugtes et Stykke af Kvidenngen, der da slibes meget let 
med Pimpestenen, indtil det er fuldkommen glat. Imellem 
afvadskes med en blod Pensel for at fjerne S'libeaffaWet, og 
Vandet opsnges med en Svamp. Denne Slibning maa 
udfores meget omhyggeligt, og ti! Sltttning aftørres Fla­
derne med en Linned Klud.

5) Udbedringen. Naar Slibningen er torret, Udbe- 
dres Kanterne paa Billedhuggerarbejdet, der mulig har lidt 
ved Paastryguingen. Dette fleer ved Gravstikkerne og maa 
Udfores forsigtigt og smllkt.

6) Rensningen. Da der nundgaaelig ved de tidligere 
Arbejder at der er'rort med Fingrene, hvorved der dannes 
Pletter, saa overstryges det Hele med en fugtet Klud eller 
blod Pensel. Det afvadskes derfor med en fin og svagt 
fußtet Svamp, hvorved Korn og Pcnselhaar fjernes.

c 7) Slibning med Skravgræs. Skravgræssel skilles 
forst ved Leddene', 8—10 Stykker bindes sammen med en 
Traad i den ene Ende, dyppes nogle Oieblikke i varmt 
Vand, der atter aftrykkes og Granden rives dermed tort for- 
at glattes paa det fineste.

^8 ) Den gnle Farve. I en Pægl god, hvid, ren og 
klar Pergamentlim, der er lidet tyndere end den, der bruges 
til den hvide Grund, kommes 4 Lod Oker, der er fint revet 
i Vand, omrores og staaer for at bmldfalde. Den over 
Bundfaldet staaende Bædfle hældes igjennem MoUsselin, og 
det er Farven. Den paasores varm med en ren og blod 
Haarpensel, kun ved et Par Strog frem og tilbage.

9) Al fjerne Kornene cr en forsigtig Afrivning af 
hele Arbejdet med Skravgræs uben at det skeer saa stærkt, 
at det bliver Slibning.

10) P olimentet eller Guldgrunden. Det tid­
ligere beskrevne Poliment for Vandforgyldmng fortyndes
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med tynd og ren Pergamentlim; det sies varmt og paa- 
siryaes strax med en lang, fin og meget blvd Haarpensel. 
Der gives tre Lag, der tørres hvergang; de gjøres med 
lange Strog og uden at komme udenfor den Grændse, hvor 
Forgyldningen skal anbringes.

11) Afrivningen. Raar Polimentet er tort, afnves 
be Steder, der flulle være matte, med en ren, før Linned 
Klud. De andre Steder, der skulle være blanke, gives enbnu 
et Laa Poliment, der er fortyndet med Vand.

12) Forgyldningen. Guldet lægges paa Forgylder­
puden, flæres itu ester de Steder, der skal belægges; en 
lille Del af Polimentet fugtes med en Pensel med Band, 
hvori der helst er Is. Hjørnerne, Billedhuggerarbejdet og 
Fordybningerne tages forst for. Guldet tages med For- 
qylderpenflen og lægges forsigtigt paa det fugtede Poliment 
og trykkes med Glatningspenslen til det flutter fast. Med 
en fugtet og stærkt aftrykket blod Hacapensel borttages det 
mulige Vand, og saaledes tages Stykke for Stykke for ad 
Gangen, til det'Hele er belagt.

13) Poleringen. Det er kun visse Dele af For­
gyldningen, der poleres blankt; dette skeer ved Polerstaal, 
Aqat eller Blodsten. Polerstaalet maa være aldeles tørt 
o (s rent. Det fores forst over de Steder, der ikke synes 
at ligge aldeles tæt til Polimentet og efterfølges af en blod 
Pensel. Del fores frem og tilbage efter Gjenstandens 
Længderetning og slottes med den venstre Tommelfinger for 
ikke at berøre Steder, der ikke skulle poleres. Guldet skal 
forend Poleringen være fasttrykket til Polimentet, der ikke 
maa være aldeles tonet. Polerstrogene^maa gribe ind i 
hinanden, og de maa udfores med ens Styrke.

14) Malningen. De Steder, der ikke skulle have 
Glands, gives et Overstrøg af tynd lys, filtreret og varm 
Pergamentlim. Det stryges kun en Gang over uden at 
bearbejdes.

15) Udbedringen. De smaa Steder, hvor Gnldek 
mulig ikke har sat sig fast, eftersees, fugles med en lille 
Pensel og belægges med ganske smaa Stykker Guld, Oer 
poleres, hvis det skal være blankt, men stryges med Lim, 
naar det skal være mat.

16) At paasætte Glandsen. Naar Forgyldningen
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er saa vidt færdig, stryges den med den tidligere omtalte 
Glands. Der tages fun lidet i Penslen og Paastrygningen 
skeer let og kan engang.

17) Ten anden Mätning. De matte Steder gives 
endnn en Gang ganske tynd Pergamentlim.

AL broucere. Er Gjenftanden af Træ, mættes den 
forst med flere Lag Pergamentlim, derpaa gives to Anstrog 
med Oker, der er revet meget fint med godt tonende Olie- 
femis. Under det forste Anstrog varmes Gjenftanden, og 
det Andet paastryges forst, naar det Forste er tort. Det 
flibes sagte med Skravgræs, og da forst paastryges Broncen, 
der er revet mcb Spimus. Der gives 2 eller 3 Anstrog.

Broncering paa anden Maade. En Gipsfignr 
overstryges saa mange Gange med Fernis, til den er blank, 
og naar det sidste Gang netop klæber, fores Broncen paa 
med Spidsen as en blod Pensel eller med Bomuld. Dette 
Arbeides Skjonhed beroer paa Fernissens rigtige Torhed, 
idet Broncen paafores.

For dem, der en ffe fuldstændige Oplysninger om For­
gyldning, henvises til Hoegh-Guldborgs fuldstændige Lake­
ring og Forgyldning, der erholdes hos Boghandler Schou 
i Nygade i Kjobenhavn.

Ln og fyrgetWLlrde Äfdeling.
Dm Tilberedning af nogle Li^ueurer samt 

nogle fine og simple DrLkkevUrer.
Anm. Det maa bemærkes, at alle de Steder, hvor 

der nævnes Rom, menes der Gammelrom, men vil man 
bruge hvid Rom, kan del st'e uden Skade for Drikken, 
naar den blot afbrændes.

Mggepunsch. 4 hele Wg udpidfles og tilsættes 24 
Lod fintstodt hvidt Sukker, der omrores til Sukkeret er op­
loft, hvorpaa der blandes 1 Flaske hvid Vin, 1 Pægl Nom, 
Saften og den afrevne Skal as en Citron samt noget helt 
Kanel den s det sættes paa Ilden og pidskes uafbrudt til
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det er nærved at koge, hvorpaa det hældes gjennem et Der- 

siaa oa serveres. 2 . ..
Fransk Eggepunsch. I2 Wggeblommer udrvres 1/2 

Time med 1 ft stedt, hvidt Sukker og saften af 3 Ap­
pelsiner. 2 Flasker Rodvin koges med 1 Stang Bamlle, 
gftaaes oa trækker tildækket til ALggeblominerne erc pldskede 
-færbiae Linen hældes gjennem en Sigte i Wggeblommerne, 
det sættes paa Ilden og pidskes til nærved Kognmg, hvor- 

paa det serveres. , „  ,
Chandeau. Den tilberedes cif fui eller simpel 8m ester 

Behaa. Til 1 Flaske Lin bruges 16 Lod Sukker, ,2 Flaske 
Arlakertract, 8 Wggeblommer, 4 Mggehvider og til fur 
Vin den afrevne Skal af en Appelsin og Saften dcras^ ni 
sod Vin derimod, den afrevne Skal af en Citron og ras­

len deraf. „ ., ,• <
Sukkeret og Wggeblommelne Pldskes I2 Tune, tll- 

sættes Citron- eller Appelsinsaften samt Dm og Uuak. 
Det sættes paa Ilden og pidskes tü nærved Kogning. 
Waaehvideme pidskes til stivt Skum, og naar Lmen tages 
af Ilden, pidfles Hviderne lidt efter iiM ben, til hele Mas­

sen er aldeles skummende.
' Chinesisk MggepMlsch. 2*2 Pot Land koges med 2 
Lod The. 6 hele Mg og 12 Wggeblommer rores 1 2 
Time med VI2 % Sakker, hvorpaa L-kallen af en Cileon 
er afrevet oa tilsættes Saften af 5 Citroner. Det blandes 
med 1 Flafle hvid Vin og VI2 Flaske Arak eller god Rom 
oa tilsættes Vandet, hvori Theen er kogt; det Hele sættes 
paa Ilden og pidskes med en Mggepldfler til nærved Kog-

Pmsch"?^ Dlglas sigtet Citronlast, 2 DI- 

alas revet Sukker og 4 Olglas Arrak kommes t en Ksedel 
og smeltes tildækket paa Ilden, hvorpaa det blandes med 8

Pmlscha lL F!aske stærk The, l Flafle Rodvin, 1 
Klaske Rom af4 ® Sukker, hvorpaa Skallen as en Citron 
eV aftevtt oa Saften af 3 Citroner. Det Hele koges, an­
tændes og afbrændes, samt serveres brændende.

Malinverno Punsch. 1 M Sukker og nogle stykker 
Kanel koaes med r Pot Land, tilsættes 1 ® tnnste Ber- 
beriøier og 1 Flaske Rodvin, hvorpaa det slaaes gjennem
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en Sigte og blandes med 1 Flaske Rom, 2 Spisefleer 
Hindbærsaft og asbrændes.

Pommerants Cardinal. Den afskrællede Skal af en 
ftor gut Pommerants kommes i et Olglas hvid Vin eg 
staaer tildækket i nogle Dage, eller ogsaa kommes Skallernr 
i et Glas kogende Land og staaer tildækket til det er koldt. 
Det hældes da igjennem en fin Sigte, tilsættes 2 Flasker 
hvid Vin og 12 Flaske Madera samt 1 K Sukker.

Appelsin Cardinal. Den meget tynde, rode, asskræl- 
lede Skal af 2 Appelsiner komnies i et Glas hvid Vin og 
trækker i 24 Timer, hvorpaa det hældes gjennenl en Sigte 
og blandes med 4 Flasker hvid Vin og 1 Flaske Portvin 
samt 2 i Suffer. 8 Appelsiner skrælles og pilles zirligt, 
flæres i tynde Skiver og kommes deri.

Lihueurer

Violliqueur. I Dioltiden plukkes de blaa Blade af 
Violer og naar der er samlet en dyb Tallerken fuld, blan­
des de med 2 % hvidt stødt Sukker, kommes i en Krakke, 
overstænkes med Pægl Rosenvand og sættes tilbnndet i 
nogle Dage i en fugtig Kjælder til Silkkeret er smeltet; 
det varmes lidet og hældes gjennem en Sigte samt blan­
des med 2, Potter hvid Rom og staaer i 8" Dage.

Nosenliqueur. Den behandles af Rosenblade paa 
samme Maade som den forrige.

SolblrrUqueur. Saften af 2 Potter ftlldmodne Sol­
bær afvries og sættes paa 3 Potter hvid Rom, 1 Lod 
halvstodt Kanel, xk Lod Nelliker, xk Lod Kardemomme 
samt staaer nlproppet i DUnk paa et varmt Sted i 14 
Dage. Det filtreres derpaa gjennem tæt, fugtet og Ud­
spandt Lærred og for hver Pot Vædske tages 1 A Kcrn-- 
dissUkker. Sukkeret koges med 1 Pægl Rosenvalld, sknm- 
mes, og naar det er noget afkjvlet, tilsættes Saften, der da 
staaer i nogle Dage og aftappes.

Jordblrrliqueur. Saften af 2 Potter Jordbær, 2 Pot­
ter hvid Rom, x!4 Lod Kanel. For hver Pot Vædske koges 
1 A stvdt Kandis med lidt Rosenvand og noget Vanille 
og behandles som Nr. 3.

f
 indbcerliquem. Behandles af Hindbær som Nr. 4.
irsebmliqueur. 3 Potter Kirsebær stodes, tilsættes 

3 Potter hvid Rom, 1 Lod stodt Kanel, 1 Lod Nelliker,
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i/4 Lod Muflatnod samt 1 Lod stødte, bitre Mandler og 
staaer i Dunk i 14 Dage paa et varmt Sted. Massen 
afories dervaa oq sies gjennem et fugtigt udspændt Klæde. 
For hver Pot Vædske tilsættes 1 stodt Kandis og be­

handles som Nr. 3. , f ...
^naefcerliauenr. Paa 2 Potter hvld Rom sættes 72 

ST &; 1 Lod stodt Kanel, V2 Lod Nelliker,

1 opflaaret Stang Vanille, 4 Lod stødte sode Mandler og 
1 Spiseske Kirsebærsaft. Det flauer i 14 Dage paa et 
varmt Sted oa filtreres da gjennem hvidt Filtrerpapir. 2 % 
stodt Kandis behandles som ved Nr. 3 og blandes den.

QvcrdeUqueur. IV2 Pot hvid Rom tilsættes 2 Lod 
stødte bitre Mandler og 1V2 Lod grovt ftodte Korender 
oa staaer i DUnk i 14 Dage i Solen eller paa et varmt 
Sted, kvæderne skrælles og koges med lldei Vand Ul de 
ere aldeles møre, hvorpaa de vries gjennem et tæt Klæde, 
af denne Saft tages 1 Pot, der koges med 2 2 TT ©uftei' 
oa 1 Stana opflaaret Vanille, tilsættes Rommen og naar 
det er rystet godt sammen, pes det gjennem et fugtet ud­
spændt, uldent Klæde. Det optappes paa flasker og opbevares.

Anmærkning for alle Liqueurer. Da det irre 
fjelbent er Tilfældet, at SUkkeret i Liqueurerne vll kandisere 
fig paa Fl-fl-n ester Wjoling. I°<i kan dette s°,hindres ved 
tu hver Pot Vccdfle at titfætte renset Alun as en Mts 

Størrelse, hvilket koges med Sukkeret.

To og fyrgetyvende Afdeling.

Nogle Frugters Syltning i Sukker.

Til Syltetoier brUges det fineste Sukker, da de ellers 
ikke holde sig. Frugterne bruges frist afMkkede, uden 
Metter oa ikke altfor modne. Den største Renlighed an­
befales, oa der maa ikke bmges Lerkrukker, hvori der üdü- 
aere har været fede Sager. SUkkeret maa ikke anvendes 
for sparsomt, i Regelen regnes paa 1 Frugt a 1 ‘ZT 
Sukker. Godheden og den fuldkomne Opbevaring er af-
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hængig af, at Pufferet ved Kogningen er indkogt til ben 
rette Grad, saa at det hverken er for flydende eller for 
tykt, da Fmgterne ellers let gaa i Gjæring. Til hvert $" 
Slikker tilsættes af en Wrts Størrelse renset Alun, for at 
Saucen ikke flat kandisere sig. Naar Fmgterne ere færdige 
og lagte i Glas eller Krukker, dækkes de med en Skive 
Papir, der er dyppet i Rom eller Cognak. n2 Tomme 
fintstodt Sukker ovenpaa Papiret sikrer fiUbfommen mod 
Skimmel. Krukkerne tilbindes med Blære og sættes paa et 
kjoligt Sted. Blærerne lægges flere Timer i Spiritus, 
rives med Klid eller Salt, afvadskes i lunkent Vand og af­
tørres paa et Klæde.

Kirsebcrr i Sukker. De bedste Kirsebær dertil er Glas­
kirsebær og de store, sorte Bær. Til hvert Pund Udstenet 
FrUgt regnes 1 % Suffer; ved storre Qvantiteter lidet 
mindre. Sukkeret koges, til 1 Slikker, med V2 Pægl 
Vand, og koges flere Gange og skummes. Kirsebærrene 
kommes deri og koges 5 MinUter Under omhyggelig Af- 
flnmning, kommes derpaa i en ren Krakke og dækkes med 
Papir. Næste Dag hældes Sukkeret af, indkoges til det 
lober lidet bredt fra Skeen, flammes godt, og Bærrene gives 
et Opkog deri, hvorpaa de atter staa. Næste Dag koges 
Pufferet saa længe, til det drypper bredt og sivagtigt fra 
Skeen. Kirsebærrene kommes atter deri, gives et Opkog, 
tages as Ilden og kommes i et Fad, der svinges frem og 
tilbage, til de ere afkjolede noget og fyldes da i Glas. 
Ved Svingningen i Kredse, som kaldes Tomnering, blive 
Kirsebærrene smUkke runbe, idet Hulningen i Midten fyldes 
med Saft.

Kirsebærrene fumie ogsaa koges færdige paa engang, 
hvilket er mindre omstændeligt. Naar de derfor ere komne 
i Sukkeret, koges de paa ikke for svag Ild til Saften be­
gynder at blive siropagtig og drypper bredt og langsomt fra 
Skeen. De tages af Ilden, kommes paa et Fad, tour= 
neres deri, til be"ere endel afkjolede og kommes i Glas.

Hindbcer i Sukker. Til 1 A Hindbær, der maa være 
friske og smilkt pillede, tages 1 T Sukker, der koges som 
det foregaaende, skummes godt, Frugterne kommes deri, op­
koges et Par Gange, skilmmes, og Bærrene kommes i en 
Krllkke. Næste Dag kommes de i en Sigte, Sukkeret ind-
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koaes, til et lober bredt og geloeagtigt fra Skeen. Bær­
rene kommes deri, gives et Opkog, aikfoles noget og for-

Til 1 T Jordbær tages H Sukker, der 
koaes med en rigelig halv Pægl Dand, skummes, hældes 
varmt over de pillede Jordbær i et dybt Fad, tildækkes og 
ftaa til næste Dag. Jordbærrene, der sættes paa jlben 
med Pufferet, gives et Opkog, stumm s, optages med en 
Skumske, lægges paa et Fad og Sukkeret mdkogeo samt 
hældes alter over Bærrene. Den næste Dag kommes det 
Åde paa en Sigte til Asdrypning, Sukkeret indtoges til 
en tynd Strop, eller til det Über bredt og langsomt fra 
Skeen, Bærrene kommes deri, opkoges under 1st sving­
ning af Kjedlen og fyldes hede i Glas, som forst tllbmdes

Rsde^Rtbs- Til hvert Ribs tages 1 T Sukker, 
der, som ved Kirsebær, koges til Strop med Vand; de pil­
lede Bær kommes deri, skummes og koges saa læuge unter 
Svingning af Kjedlen, til Sukkeret lober bredt og langsomt 
fra Skeen, hvorpaa de aftages, svinges i Kjedlen til As- 

E^^Hvide RiW. 1 Hertil tages store, meget smukke Ribs 
oa Kjær nerne udtages med en tilspid set Fjer, Tü hvert ‘u 

Bær koaes V-k—V-it T Sakker med lidet Band, stummes 
oa indkoges til det lob er bredt og geleeagtigt fra L-teen. 
Bærrene kommes deri, ffmnmes, koges ved Svmgmng af 
Kiedlen saa længe til Saften atter lober gelecagtig fra 
Skeen, tages af Ilden, toumeres ttt de er c afkølede og 
fyfdes i Glas. . ,  ■

^asue Avrikoser. De modne, men endnu faste aw foieS iÄe, skalles glat, lægges i kogende Band, 

aives et Opkog, kommes i koldt Vand og afdryppes paa 
en Siate. Til 1 A Aprikoser koges 1 ‘tb Sukker med 1 2

Vand, Frugten lægges deri, men maa ufc koge for 
blot stummes og kommes i et Fad; de skrællece Kjæmer 
læaaes deri, og det tildækkes til næste Dag. Sutteret hæl­
des da ai, indkoges, skummes og hældes atm' 4/et 
samme gjentages trebie Dag. Den fjerde Dag indkoges 
SUkkeret, ti( det løber bredt og geleeagügt M ^kctn, Frugten 
kommes deri, gives et Opkog og lægges tildækket t et Fad.
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Efter fuldkommen Afkjsling skal Pufferet ligne en tykfly - 
dende Strop. Har det ikke fortyndet sig efter 2—3 Dages 
Forlob, kommes Frugten i Glas, overhældes med Saften, 
Vækkes med Papir, der er dyppet i Rom og overbindes.

Ere de Apnkoser, der flulle syltes, allerede noget blode, 
koges de paa engang, uden forud at blancheres i Vand, i 
det smeltede Sukker? men de behandles saa forsigtigt, at de 
ikke Udkoge.

Solbcer behandles som hvide Ribs, men de beholde 
Stenene.

Morbcer behandles som Hindbær.
Ferskner behandles som Abrikoser, men Sukkeret maa 

endnu ashældes en Gang, og Fragten maa behandles saa 
forsigtigt, at den ikke Udkoges.

Hele Pommerantsskaller. Frugten skæres over paa 
Midten og udhUles med en skarp Tinske, ligetil den røde 
Skal kun bliver tilbage. Disse Skaller koges i Vand til 
be ere møre, hvorpaa de lægges omvendt paa en Sigte til 
Afdrypning. Til 1 A Skaller koges 1 Vi TF Sukker med 
i Vi Pægl Vand, skrunmes og koges til det lober bredt fra 
Skeen, hvorpaa del hældes hedt over Skallerne og staaer i 
to Dage. Dette gjentages fire Gange i det Hele, og sidste 
Gang gives Skallerne et Opkog med Sukkeret, hvorpaa de 
optages med Skumske, ordnes i Glas, og Pufferet indkoges 
endnu noget, hvorpaa del hældes over Skallerne, der maa 
bækkes af Saften. De afkjoles og overbindes med Blære.

Hele Appelsinskaller og Citronskaller behandles paa 
samme Maade som de forrige.

Jngefcer. Ingefær lægges i et Lerfad i en Blanding 
af ulædsket Kalk og Land, staaer saaledes 14—20 Dage, 
idet det jævnlig omrores med cn Pind. Kalken for­
tyndes da stærkt med Vand, der oste fornyes i Lobet af 2 
Dage, hvorpaa Jngefærret afflylles i flere Gange rent Vand 
indtil det er aldeles renset for Kalk, og er da blodt. Til 
1 A Ingefær tages 2 A Sukker, der koges med 1lz Pot 
Rosenvand, st'Ummes og hældes over Ingefærret i en 
Stenkmkke. Næste Dag gives Jngefærret flere Opkog i 
Sukkeret og kommes atter i Krukken. 5 Gange i Træk, 
dog med 2 Dages Mellemrum, afhældes Sukkeret, koges, 
skummes og hældes derpaa igjen. Lidste Gang gives Inge-
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fænet atter et Opkog, optages med Skumske, ordnes i Krukker,. 
Sukkeret indkoges noget og hældes over Ingefærret, c er maa 

dækkcs deraf. L Q &
Nulle-Aanrker i Sukker med emag som Succat. -ja 

Agurker ^2 Pot Eddike, 1 Sukker, V» Lod Nelliker, 4801 
Kanel, der er skaaret i Stykker, (8 Lod Muflatblomme og a 

S°b£)Hængfte Slangeagurker skrælles ganske tynde og stæres 

iaiennem paa langs; Kjærnerne udtages, og de koges halvt 
£ i almindelig Eddike. Den friste Mdlke koges med 
Pufferet, Ingefærret og Mufkatblommen, Agurkerne oprulles 
som en tæt Rulle, sammenstikkes med Kanelen og Nellikerne, 
saa at de holde sammen i Ruller og tildækkes med den togende 
Sukker-Eddike. Efter 3 Ugers Forlob hceld^s saucen af, 
indkoges stærkt og hældes varm over dem. De image næsten 

s Grmme Bsnner i Sukker. 1 smaa Salatbonner, U 

®r (guffer aobt ! Pæal Vineddike, xk Lod helt .Ranel og 6 
Sikr. Nelliker. Bønnerne, der endnu ikke have Kerner, skilles 
ved Trævlerne og kommes i kogende Vand 1 en Kobberhedel 
hvor de kunne koges temmelig more men^tkke aldeles og lægges 
derpaa til Asdrvpning paa et udspændt Klæde. Cuneiet 
koaes med Eddiken, tilsættes Nelliker og Kanel stummes og 
Bonnerne kommes deri. De koges endnu noget, og naar de 
ere endet afkjelede, kommes de 1 Glas. Efter "ogle Dages 
Forlob afhældes Sukkeret, indkoges endel og kommes toldt

Gulerødder. 1 Gulerødder, 1 A Sutter og 2—3 

O^Esterat Rødderne ere rensede, tages den midterste Hjerte- 

ftenae ud, oa det Ovrige flæres i sine Striber der koges more 
i Vand og lægges paa et udspændt K æde Ü Asdrypnmg. 
Citronerne flrælles meget tynde, og de gule etatkr koges more 
i Vand oa skæres i sine Strimler. Sukkeret koges med 1 Pægl 
Band oa Saften af Citronerne, skummes, tilsættes Gulerødderne 
og den fint ska arne Citronskal, samt koges halænge hl der 
fun bliver saa meget Saft, del netop Un dætte dem. De 
kommes i Glas og overbindes ester Ask;olmg 

skrcellcde Svedsteblommer 1 Edüüe og gutter. 
6 % Blommer med Stilke, 2^/2 T Sukker, 1 übbifc,.
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1 Lod Kanel og 12 Lod Nelliker. Det maa bemærkes, at til 
Svedfleblommer bor der foretrækkes god Oleddike. Blom­
merne aftørres i et Klæde og gjennemftikkes med en Naal paa 
flere Steder. Eddike, Sukker 01] Kryderi koges og Blommerne 
kommes delvis deri, koges 5 Minuter til'nogle begynde at 
revne, optages med Skmnske og lægges paa et fladt Fad, og 
naar de ere afkjolede, da i en Krakke, der bækkes med et Klæde. 
Der maa ikke komme for mange Blommer ad Gangen i Ed­
diken, da de ellers ikke blive lige mere. Naar det er udfort 
Nled dem alle, indkoges Saucen noget, afkjoles halvt og hældes 
over Blommerne, der tilhindes med Papir. Efter 4 Dages 
Forlob hældes Saucen fra, indkoges og skummes til den er 
klar, afkjoles, hældes paa igjen og Krukken behandles som ved 
Kirsebær.

Svedskeblommer i Rsdvin, Eddike og Sukker. Der 
tages halv Rodvin og halv Eddike og Blommerne behandles 
som de Forrige. Vinen giver Blommerne en eiendommelig. 
behagelig Smag.

Nedlagte Äppelsiucebler. 3 A Gravenstener skrælles, 
Kjærnehnsene Udstikkes, og Wblerne skæres paa tværs i Skiver 
jaa tykke som en lille Finger; as disse Skiver Udstikkes Halv- 
maaner, Stjerner, Blomster og Rosetter med forfkjelligformede 
Udstikningsjern. 3 <tE hvidt Sukker koges med 1 Pægl hvid 
Vin, Saften as 6 Appelsiner og Skallen af Appelsinerne, der 
er afrevet paa Sukkeret og stummes. Mblerne skummes for­
sigtigt, koges under Svingning af Kjedlen i 20—25 Minuter, 
tages af Ilden og staaer tildækket paa et varmt Sted i en Time. 
Mblcrne tages Stykke for Stykke forsigtigt op, ordnes i Sylte­
glas, Sukkeret indkoges noget til det lober bredt og geloeagngt 
fra Skeen, afkjoles og hældes over Frugten.

Forloren syltet Jngescrr. Mbler skrælles, skæres i lige 
store Stykker as Form som Morseller og heraf tages 3 N, der 
gjennemftikkes med en fin Naal paa mange Steder, lægges i 
■øt opvarmet Fad, overhældes med kogende Vand og staaer til­
dækket til Vandet er askjoiet. 3 M Sukker koges med 1 Pægl 
Rodvin, skummes og koges til det bliver en tynd Strop samt 
blandes med 6 Lod fint swdt Ingefær, 1 Lod Kanel og 12 Lod 
Nelliker, begge fintstvdt. Mblerne tages forsigtigt op af .Van­
det og lægges deri, Sukkeret tages af Ilden, og del staaer til­
dækket paa et varmt Sted i 6 Timer. Mblerne tages Stykke for
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Stykke forsiatiqt op, ordnes i en Syltekrukke, Sukkeret ind­

koges endnu noget og hældes over Mblerne. Det er et ^Ylte- 

tvl, der aldeles ligner syltet ingefær og kan holde sig me^er 

læn&blaate KittouitMer. Wbler ftræUeS, jtaré« i firkan­

tede Stykker af en Fingers TyNche, mndes noget og 
stikkes med en sin Naal paa mange Steder, o tL heraf lægges 

i et opvarmet Fad, overhældes med kogende ^and og afksvle. 

tildækket i Bandet. 3 A Slikker koges med /4 Flaste Ma ­

dera eflerat 6 Citroner ere afrevne paa Sukkeret og blandes  
med Kasten as Citronerne. Mblerne lægges den og staa til­

dækket i 6 Timer paa et varmt Sted. De optages 

ligges i Syltekrukker, Sukkeret indkoges som ved de Forrige 

oa hældes over Mblerne.
De tre Sidste ansees for meget tint ^Yltetoi

Usier ucblagt as Ebler. Mblerne nedpllles umodne, 
omtrent i Enden as Angust, skrælles og lægges i 3~-4 Dage i 

ftærh faltet Baud under jævnlig Omrsrmg. De optages 
derpaa, aftørres og Kjærnehusene udstikkes med etUdstlknlngs- 

iern. Der dannes enDeig som tynd Vælling as stært Lennop, 
hvori der er tilsat noget skarpt Peber og stedt Ingefær og der­
med fyldes Hullet i Midten afMblerne, dersættes t erlKrukke. 

2 Potter Bmeddike koaes med 12 M brUnSennop^t Lod Pe­

ber 2 Lodstodt Ingefær, 8 Stykker hakkede Log, jz Lod Hvtde- 
loa oq 8 Lodflaaret Peberrod, samt en Splseste Salt, der alt- 

amoien hældes over Mblerne. Efter 24 Tuners Forlsb as- 

bældes ©aucen, der tilsættes 4 Spiseskeer Sutkel, ten toges 

atter oahceldes over Mblerne. Dette gjentages  atter 3 Gange. 

Kmkkeü tilbindes efter Afkjolmg sidste Gang.
Disse Wbler ere meget delikate som surt og stærkt til

Tre og syrgetyvende Afdeling.
Lm  Kundens Dressur og nogle af dens 

Sygdomme.

Indledning.
Den bedste Aarstid for Hundens Fodsel Den  

bedste Tid til Hundens Dressering er fra Aprll td <oev-
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tember. HunhUnden gaaer 63 Dage, inden den kaster sine 
Hvalpe, og den, der interresserer sig for Tillæg af Hunde, 
maa derfor drage Omsorg for, at Hunden kommer til at 
fode »midt i Vinteren. De fleste Hunde fode to Gange 
aarlig, ftun bom endog flere Gange. Det er bemærket, at 
Hundene i deres Udvortes sædvanlig ligne Moderen, og som 
oftest skal det flaa tit, at de have Fædrenes Egenskaber. 
Det anseeS derfor for rettest, at Faderen bor være en klog, 
opvakt, livlig og dresseret Hund. Er det forste Gang, en 
HUnhUnd skal have Hvalpe, bor der vælges en Hanhund, 
der er et Par Aar gammel, og de bor begge være sunde 
og rafle Dyr. HunhUnden bor være fuldkommen Udvoxet, 
forend den ferner Hvalpe. De smaa Hande og StuehUndene 
ere Udvoxede paa et Aar; de store VogterhUnde eller saa- 
kaldte Slagterhunde ere Udvoxede ved Enden af det andet 
Aar; Mynderne paa P/s Aar og Iagthtmdene paa P/s Aar.

Behänd lingen af Hunhunden uaar det nærmer 
sig, at ben skal have Hvalpe. Naar den Tid nærmer 
sig, at Hunden skal have Hvalpe, maa den ikke overanstrenges, 
men dog jevnlig rvres ved Spadseren og Bevægelse i fri 
Stift. I de sidste 14 Dage maa dens McialUder formeres, 
hvis den er mager, og formindskes, hvis den er fed. I de 
sidste Dage maa ben fjernes fra andre Hunde. Foden maa 
være stærkt fugtet, helst bestaa nf Kjodsuppe eller Mælk med 
Brod og Udkogt Havremel eller Havregrød.

Hundens Pleie medens den har Hvalpe. Naar 
Hanhunden har kastet sine Hvalpe, skal den have futbfommen 
Ro. Naar Fodselen er endt, gives den en Portion lunfent 
Mælk, hvori der er ud kogt lidet Hvedemel eller Grod, og 
dette gjentages 4- 5 Gange paa den Dag, og de folgende 
2—3 Dage maa den ikke faa kold Fode." Kan der 
like skaffes Mælk, tages der svag KjodsUppe, hvori der er 
udkogt Havregrød og dette skal fortsættes, indtil Mælken 
har dannet sig eg faaet Tillob til Patterne. Efter den Tid 
maa den have kraftigere Fode, end ben pleier at faa og 
helst noget Kjod. Naar Mælken har indfUndet fig,, stal 
Hand en daglig have Motion. For en HirnhUnd, der pattes, 
er Mælk og Brod den mest passende Næring, eller ogsaa 
svag KjodsUppe og Kjod, alt i Forhold til den Næring, den
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tidligere har faaet. Den skal gives et blvdt Leie og helst 
et gammelt Tæppe for at Hvalpenes Negle kande finde 
Fodfæste Under Patningen, hvorved de faa Mstrærkellg 
Næriny. Tæppet bor ligge i en lav Kurv eller Kasse, fom 
Hunden vel kan forlabe/mcn hvor Hvalpene ikke strax hinne 
komme Ud. Ved de fine Hunde lægges Uld, og ved de 
større Hunde Straa paa Tæppet .

Valget af de Hvalpe, der skulle dresseres, 
Kiendeteanene paa de meest opvakte og lætvll- 
Hafte og deres Opdragelse. I Almindelighed vælges 
Hnudene "efter deres smUkke Udseende og deres Farve Ved 
Jagthunden skal der tages Hensyn til bet kMttge Udseende 
oa stærk Benbygmng, til deres Hurtighed, Udholdenhed og 
fine Lnat. Duskes derimod en Hund, der skal være lær- 
villia ved Dressnrcn, maa der dog tages Hensyn til zarte 
men doa stærke Ben og sankt Legeme. Der er en gammel 
Reael, der fiqcr, at man skal lofte Hvalpen ved Palen, og 
dersom den trækker Forbenene længere tilbage end Drene, 
saa fan det antages, at Hnuden et uden Fell.

Har man ud s o at en Hund, saa er det nodvendigt naar 
den har ophort at patte, ot Underholde sig end el med den. 
Der proves forst at faa den til at lægge sig, uden at den 
bevæger sia. Gjor den det, skal den klappes og gives Udt 
af den Fode, den holder mest ar. Opfylder den uke hoar 
der forlanges, faner den et lille, let Smæk. Paa den Maade 
læres den meget hurtigt, at det, den fa aer, er en Belønning, 
oa den vil snart begynde at være lydig.

Den aives ct $aon, som ofte maa gjemages for den 
oa det qjentages saa ofte, og der lottes idelig for den for 
at komme, saasnart Navnet udsiges, at den ved at faa en 
Belonnmg, hver Gang den paa Commando indfinder pg, 
snart vil tære at lystre.

Er bet nødvendigt at straffe ben, maa det kun være 
et lille Smæk, da det flader i Dressuren, naar ben saaer 

Frvat for sin Herre. , .
Der maa spadseres med ben unge Hund, man maa lade 

den løbe aodt for at dens Ben og Ledemod kunne udvikles 
oa dette bor især udfores i smukt Veir. Ensomhed er 
fladelia for de Unge Hunde, og de ffulle stedse være mcuew 
Folk. Den Hund, man vil gjvre opmærksom og rlog, bor
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stedse folge sin Herre, og være om ham og den bliver altid 
mere opvakt end andre. De ville let ledes til at lære Vink 
og Ord og ville altid syncs beredt til Meddelelse.

Der er dem, der paaftaaer, at de opvakte Hllnde stedse 
have en bred Hovedbygning, men det kan ikke siges med 
Bestemthed, om det altid slaaer til. De sikreste Kjendetegn 
paa en lærvillig Hund er, at den har fyrige og livlige 
Dine, Hurtighed i de Bevægelser, den gjor med Hovedet, 
snart til hoire og snart til venstre,, for at se og iagttage 
Alt, og har man fundet og udsogt en saadan Hund, gjor 
man sikkert ingen Misgreb ved at folge de kommende An­
visninger.

HUUden i Opvæxt bor helst opdrages i Hilset og hos 
dens Herre. Han vil selv vide tilstrækkelig at sorge for 
dens Motion, dens Renlighed og Regelmæssighed ved dens 
Maaltider. For dens Sundheds Skyld bor den ofte tæmmes 
og renses og dette er vigtigere i Opvæxten, end de Fleste 
antager. Hunden skal have'nærende Fode, da dens flüd- 
komne Udvikling for endel beroer derpaa. Hver fjerde 
Time om Dagen skal den nyde et Maaltid, der helst maa 
bestaa af Mælk, hvori der er udkogt Hvedemel. Na ar den er 
tre Maaneder gammel, fordrer Namren kraftigere Fode, og 
den gives da tynd KjodsUppe og en Gang om Dagen hakket 
Kjod. De store Hnnde fan Kjodet flaaret i Stykker. Frist 
koldt Band maa stedse staa til deres Naadighed. Hvad 
Htlnden levner af Fode, skal bortkastes, da det aldrig bor- 
opbevares og blandes med frisk Fode. Det er ikke godt at 
give Hunden for mange eller for haarde Ben, ihvorvel de 
ere graadige efter dem. Der er ikke sjeldenl, at de faae 
rindende Dine deraf. Dil man give den Ben, maa det 
være saadanne, som ere mere brllskagtige eller blødere.

Der bvr egentlig ikke tillægges flere Hvalpe, end Moderen 
har gode Patter til, da nogle af dem ellers blive tilsidesatte. 
Vil man efter en fin Hund tillægge flere end det nævnte Antal, 
maa der anskaffes en hoi Kurv, hvor Halvdelen lægges godt 
tildækket og de skiftes hverandenTime til at være hos DJioberen, 
Naar denne faa er tilstrækkelig Mælk og Fode, er der intet til 
Hinder for at den kan beholde dem Alle. Naar de ere 12 Dage 
gamle, læres de selv at drikke lunkent Mælk med lidet ©uffer 
i; naar de stryges med Mælk om Snilden og denne forsigtig
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dyppes i Mælken, lære de meget snart selv at drikke. Vll 
man have kraftige HUnde, der flnlle være meget udholdende 
er det rettest kun at lade Moderen beholde 4--5 Hvalpe. 
Naar de ere 6 Uger gamle, formindskes Sukkeret l Mælken 
lidt efter lidt, oa om kort Tid ville de graadlgt nyde den bare 
Mælk. Fine Lækkerier som Sukker og Kager bor undgaaes, 

da det som oftest leder til Sygdom.

At dressere Hynde til sorstjellige Kunster.
At apportere. Apporteringen er egentlig Sjælen i 

Dresseringen. En Himd, der flal gjore Kunster, bor først 
lære at apportere og den kan endogsaa blive tll megen Under­
holdning, naar ben forst er afrettet dertil. Dresseringen beih 
skeer tidligere,.thi senere er det næsten umüllgt at faa ven tu 
at blive en opmærksom Apporteur. Led jagthunde udvikle 
deres Sogen sig ofte meget tidligt, og saasnart Hunden be­
gynder at blive opmærksom for sit Navn, er det den rette Tld 

tit at taae den i Skole. f 
Det maa særlig bemærkes, at hele Dresseringen flal ske 

med det Gode og uden nogetsomhelst Slag. .
Som bekjendt indfinder Lysten sig id at lege og M^ne- 

aet tidligt hos Hrmden, og man kan legende og med det Oode 
kf faa en Hund tils at apportere. Naar Hunden er oplagt 
tu at leae, tages et sammenlagt Lommetørklæde og dermed 
viftes om densSnude, indtil dm vilgrib- d-r-ft-r. Naar dm 
> Legen Mitter mere og mer- hidsig ester T-nkl-kdet, kastes dkt 
Mot et Skridt til Siden, Idet Ordet «apport- udtales Hun­
den arib« det og ved at lokke for ben og have et stykke K,°r 
i Hinden, vil ben let komme til sm Hme. jo mere der 

fiæleø for en Hund, jo mere hengiven bliver den sin Sstxxt. 
S den et eneste Slag ved denne Leilighed, skræmmes 

den faa meaet at den længe vil betænke stg Paa at for- 
m L-a-n E °r man attfaa loftet Hunden til stg maa 

Van'itfe leae at rive T°>kl«det fra ben, men |«ge lang­
somt at faa den til ot flippe, °g idet den flipper, s-aer den 
fin B-lmning. - Legen I-°gMd°r s°rfta °g n°ar Hund-n 
hver Gang, den gjor det ngtlgt, faar blot en Ulle lække 
Mundfuld, vil den stedse med jøer gaa tü denne Leg, 
der ofte maa gjentages^ Begynd«, den sorst villig at gaa 
ind derpaa, [m kastes T-rkl«det hver Gang længere bort.
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men i Førstningen dog ikke længere end at den kan se det. 
Naar dm med Villighed bringer Klædet, stal den paa samme 
Maade vænnes til at lægge det for Herrens Fodder, idet 
han tager det Ud af Manden paa den, siges „læg det" 
og den lægger det paa Jorden; men idet den lægger det, Nap­
pes den og faaer sin spiselige Belønning.

Klædet maa som sagt med Forsigtighed tages nd af 
Manden og det er saameget mere nødvendigt, naar det er 
en Jagthund, da denne ellers let senere vænnes til at ede­
lægge de Fugle m. ni., som den kommer til at apportere. 
Klædet maa heller ikke i Begyndelsen kastes for langt, saa 
at Hunden fun langsomt vænnes til at gaa længere og 
længere. Er HUnden ikke munter ved denne Leg, maa 
Dresseringen hellere opsættes til HUnden bliver noget ældre, 
og Legelysten af sig selv indfinder sig.

Naar Dresseringen begynder paa den nævnte Maade, 
er det rettest stedse at gjore det for et af Hundens Maal- 
tiber, da Belønningen i saa Fald end mere lokker den til 
den rigtige Udforelse. Ester nogle Dages Forlob vil det 
allerede spores, at Hmlden begynder at fatte Sagen.

Er Hnnden saaledes alt begyndt at lyde Ordet „apport/ 
der ved alle disse Lejligheder skal Udtales tydeligt, saa maa 
der forsøges paa, naar der spadseres med HUnden, at lade 
Torklædet falde og efter nogle Skridts Forlob vise Hunden 
det og lade den apportere det, men, altid under den Be­
tingelse, at den efter ethvert Arbeide faaer sin Belønning. 
Afstanden for Tørklædets Henkastning Under en Spadsere- 
tour, maa stedse forstørres, idet der altid vises med Haan­
den ad den Kant, Torklædet er kastet og altid i Forening 
med Ordet „apport".

Paa denne Maade vil HUnden snart lære at bringe 
tabte Sager, ligesom Hrmdens Herre Utrættelig maa gjen- 
tage de nævnte Indøvelser med ben ved alle Lejligheder; 
thi herpaa grUndes hele Hundens Lærdom. T)en vil 
snart være aldeles indvvet heri, og naar den er kommet til 
dette PUnct, maa Undervisningen strax gaa videre.

Det maa bemærkes, at dersom HUndens Herre er hidsig, 
eller bliver hidsig Under DressUren og slaaer blot HUnden 
en eneste Gang, saa at den faaer Skræk for Legen, saa 
vil han faa meget Bryderi og meget Besvær med den og
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kan liaesaa godt opgive hele Sagen strax. Ved Haardhed 
faner man aldrig en Hund til at blive en fin Apportem.

For at lære Hunden selv at hente Brod hos Bageren, 
eller Kjod hos Slagteren, anskaffes 2 beqvemme Hanke­
kurve med Laag. Hunden, der nu med Villighed og Lyst 
apporterer, gives Brodkurven i Munden, under Commando- 
ordet ..apport", og Herren gaaer med den til en bestemt 
Baaer; her gives'der Hunden et Stykke Hvedebrod, man 
folaer den atter hjem og der faaer den ligeledes sin Be- 
wnning, for at have baaret Kurven. Dette gjentages 
mindst 14 Dage, men med den Forandring, at man faaer

bestemt Person hos Bageren til hver Gang at give 
HUnden det Stykke Brod, den selv flat fortære og desfor­
uden kommes et Par Stykker i Kurven, idet den atter gives 
Hunden. Der gjores desforuden den Aftale, at naar Hun­
den engang skulde komme alene, skal der lægges faa meget 
Hvedebrod i Kmven som Pengene udviser, der ligge i den, 
samt at der hver Dag kommes noget Brod i Kurven, der 
bæres hjem af Hunden. Det vil ikke vare længe, forend 
Hunden med Glæde gaaer sin Brvdtom', og naar der des- 
fornden drages Omsorg for, ot Kunden hver Gang paa 
denne Tour er sulten, vil den snart udfore Touren med 
ftor Iver, ligesom Herren meget let vil faa den tit at 
qaa alene, naar den viser den Brodkurven og siger „apport".

Er Hunden paa det Rene med Tomen til Bageren, 
begyndes paa samme Maade med Touren til Slagteren, dog 
med den anden Kmv, hvor det Kjod der kjobes, lægges 
liae i Kurven. Der existerer Hunde der blot ved at lugte 
til Kmven, ved hvilken Bei de stalle gaa, og naar Hun­
den stadigt, saavel efter Hentouren, som Tllbagetomen, faaer 
sin Belønning, vil denne Dressur snart være indovet.

At faa Hunde til at springe over og igjen» 
nem f o r s k j e l l i g e G j e n s t a n d e. Den apporterende HUNd 
vil meget let vænnes til at springe ester Commando. Der 
taaes en almindelig Spadserestok og den holdes i den ene 
Ha and saa lavt, al Hunden ikke kan lobe Under ben; med 
den anden Haand holdes det Tmklæde, som Hunden el- 
vant til at benytte ved Dressuren, paa den anden Side 
af Stokken og idet HUnden tiltales med Ordet „hop" efterår 
man har leget omkring Hundens Snude med Klædet og
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faaet den ivrig, syringer den strax over for at forfølge sit 
Legeloi. Efter hvert Spring faner den sin Belønning. 
Naar den forst er vant til at springe lavt og udforer det 
med Villighed, hæves Stokken stedse hoiere og hviere og 
Haanden med Klædet holdes kun hveranden Gang bagved 
Stokken, hvorimod Ordet „hop" stedse Udtales. Tilfidst 
Udelades Klædet aldeles.

Det maa bemærkes, at Pudlerne ere de Hunde, der vil- 
ligst og hoiest Udfore denne Kunst.

Naar Hunden er duelig hertil og fUldkommen indvvet 
og lydig dertil, holdes Stokken ikke mere med Ha and en, 
men lægges blot fra Stol tit Stol og ved Ordet ,hop" 
Udforer 'Hunden strax sit Spring. Derefter gjores Stokken 
kortere og kortere, Udelades aldeles tilfidst, men ved fun 
at sætte "en Stol for Hunden og udtale Ordet, udsorer 
strax Springet.

Naar dette er lært, tages et Tondebaand, der helst maa 
være omviklet med Tsistrimler og der kan Udvides og træk­
kes sammen. Det udvidede Tondebaand holdes fsrst lavt 
for Hunden og alt som ben med Billighed og Lyst hopper 
igjennem, gjores det mindre og mindre og den faaer be­
standig sin Belønning efter Arbeidet. — Naar dette er 
indovet, fan Tvudedaandet overklistres med Silkepapir, 
hvori der i Begyndelsen slaaes et Hul i Midten og naar 
den villig springer dengjennem, gjores Hnllet i Papiret 
mindre og mindre og naar Himden forst ved gjentagen 
Springen paa denne Maade, overbevises om, at det S meld. 
Papiret ved Itmivningen frembringer, intet skader, sprin­
ger den snart igjennem helt Papir.

Ved alle de Spring, der bydes Hunden at Udfore, maa 
det bemærkes, at der aldrig maa fordres for lange eller 
4or hoie Spring; thi Hunden maa ikke nære Frygt for 
at Udfore Arbeidet, og et forfeilet Spring vil stedse Mre 
den ængstelig.

At faa Hunden til at luffe en Dvr. Det er 
meqet let at dressere en apporterende Hund til at luffe en 
Dsr. Tvrklædet lages i Haanden, efterat Hunden er narret 
noaet dermed og holdes i Laasens Høide og imod en halvt 
opstaaende Dvr, idet Ordet „luf Doren" hurtigt udtales 
Hnnden springer op med Forbenene mod Doren, hvorved



699

den smekkes i og den faner strax en Belønning. Gjentages 
dette ofte i Forening med be nævnte Ord, er det ikke nød­
vendigt længe at bruge Torklædet tilhjælp, thi Belønningen 
vil snart bringe den allerede kloge Hund til at lystre.

Nogle af Hundens Sygdomme.
9ln m.: Efterfolgende Bemærkninger om Hundens Syg­

domme og Midlerne derimod ere samlede efter en berømt 
Jægers Anvisninger; han er Godseier, men tillige selv 
Læge, holder mange Hunde og har i mange Aar befattet 
sig med Hundene og deres Natur.

Hundesygen. Denne Sygdom er for nærværende 
Tid omtrent den dødeligste for Hundene. For 50—100 
Aar tilbage synes det næsten som om den ikke var kjendt, 
da den Tids Forfattere kun korteligen berører den og slet 
ikke omtaler den som farlig. Det er en typheus Forkjo- 
lelse i Slimhinden og i hot Grad smitsom. Imellem fore­
kommer den ogsaa epidemisk. Den indfinder sig som oftest 
ved Enden af det forste Aar, men imellem ogsaa senere, 
dog sjeident mere end en Gang. Hunden seer nedslaget 
nd' og hoster, taber'sin Madlyst, Ørnene ere om Morgenen 
tilklistrede og der indfinder sig Feber. Efter nogle Dages 
Forlob, flyder der et ildelugtende Slim nd af Næsen. 
Hunden afmagres hurtigt og kan knap ftaa paa sine Ben; 
der indfinder sig Lamhed over Krydset og i Benene. Senere 
indfinder der sig Trækninger og ConvUlsioner, Haarene 
blive buskede, Hunden kan ikke mere faa Slimen Ud, 
Næse og Dine ere tilklistrede, den dreier sig Under ved­
varende Convulsioner i Kredse og snart gjor en hurtig 
Dod Ende paa dens Lidelser.

Saasnart de forste Tegn til Sygdommen indfinder sig, 
som en opmærksom Herre, der elsker fin Hund, sikkert vil 
bemærke, thi ved denne Sygdom er den hurtige Hjælp af 
stsrste Vigtighed, gives et hmtlgt Brækmiddel aflpicacuanha 
og Hnuden kommes fra 10—'20 Mumler i et varmt Bad, 
hvorefter den gnides aldeles tor. Er Feberen meget heftig 
og angribende, som mærkes derpaa, at Næsen er meget 
varm og Tungen tor, og at Pulsen gaaer meget hmtlgt, 
saa maa den aarelades og miste 3 Unzer Blod. Dens
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Leie maa være varmt. Brækvinsten er i det Tilfælde et 
fortrinligt Middel og det gives i folgende Forhold:

Brækvinsten 5 Gran, Opium 3 Gran og bannet til en 
Pille med noget Sedtræextract og Gilnimivand. En saa- 
ban Pille gives Hunden om Aftenen og ligeledes næste 
Aften. Dette Middel har Forfatteren med Held anvendt 
flere Gange og det har stedse vist sig mere virksomt, enb' 
det sædvanlige Qviksolopræparat, der som oftest bar den 
Indflydelse, at Hunden bagefter taber sit Lugteorgan. Vil 
man netop give Qviksolvpræparatet, eller Calomel, saa bor 
det gives i folgende Forhold: Calomel 5 Gran Jalappa- 
rodpnlver 25 Gran, der med Gllmmivand dannes til en 
Pille og indgives om Morgenen, forend Hnnden nyder noget- 
Udskiller der sig rigeligt Slim af Næsen, saa vadfles den 
med Blyvand og lunkent Hyldethe og er det meget slemt, 
da med Chlorvand, eller allerbedst med en Blanding af 
10 Draaber Kreosot i 3 Unzer destilleret Vand.

Viser der sig nerveuse Symptomer i Sygdommens Lob, 
saa maa hidsende Midler kun anvendes med ben hberste 
Forsigtighed. Ved begyndende Lamhed og Trækninger, gjor 
Brækpillen indvendig og Jndgnidningen med kaUstiskAmmo- 
nium Udvendig, god Tjeneste. Den her saa hyppig anbe­
falede Haarzieme, hvorved Hunden som oftest pines, hjæl­
per fun lidet paa dette yderlige StadiUm og odelægger 
aldeles det stakkels Dyr. Er Hunden i det Hele kommet 
saa vidt, at Lamheden indtræder og Udfloddct af Næsen 
trækker sig tilbage, at Næseflimhinden bestandig er tør og 
bliver bedækket med en Slags Skorpe, saa er der egenlig 
kun tilbage at flyde-Hunden', da det er meget tvivlsomt, 
især ved' Zagthurche, om de nogensinde faa deres Lugt 
iqjen, dersom de skulle komme sig. I England har man 
i store Epidemier af Hnndesyge med gode Folger begyndt 
at inoculere, idet man har taget Slimet af Næsen paa de 
syge Hunde og saa længe strøget det i Næsen paa de sunde 
Hunde til de fik Sygdommen, der da knn har indsundet 
sig meget let, og hvoraf sjeldent nogle Hynde ere dode.

Det maa endnu ssemhæves, at Sygdomme ved Hundene 
kan Undgaacs, naar Dyrene behandles paa ben rette Maade. 
Hundene ffuUe i hoieste Grad holdes rene, bades ofte, der- j 
efter børstes og tones med Klæde, til FUgtigheden er borte.'
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Deres Opholdssted skal være tørt, luftigt og stedse rent. 
Deres Fode flal være renlig og kogt godt og maa aldrig 
gives dem varmt. De skulle stedse have frisk, koldt Band 
at drikke, og de maa ikke mangle regelmæssig Bevægelse.

Hoste, der er en Folge af Forkjvlelse, mildnes og 
hæves ved folgende Piller: Gllldsvovl Drachme og 
Ssdtræextract 1 Unze; det blandes og dannes til Piller, 
der gives Morgen og Aften.

Saar som Hundene have erholdt paa Jagt. Ere 
Saarene store og gabe, faa maa de smaa Aarer, hvoraf 
det lyserøde Blod sprviter Ud, underbindes med Silketraad 
og derpaa maa Saaret syes sammen med en krum Hefte­
naal 1/2 Tomme fra Randen. For Smaasaar er Handens 
Tunge det bedste Middel. Ere Kanterne af Saaret inflame- 
rede, saa maa der gives Omflag af Blyvand.

Contusioner helbredes hmtigtved Omflag med Flores 
Arnicae, der er kogt med Vand, og ved samtidig betyde­
lig Inflamering: Blyextract 1 Drachme, Vineddike 2 Un- 
zer og destilleret Vand 6 Unzer, der anbringes i Omflag.

BenbrUd. Benet forbindes med smalle Skinner af 
Træ eller Pap, hvorunder der er lagt noget Vat, efterat 
Benet er lagt i sin naturlige Stilling, og Bmddet forsig­
tigt er samlet til hinanden. Ombindingen maa overstryges 
med Klister eller for at slutte fast. Paa 4—6 Uger 
er et BenbrUd i Almindelighed helbredet.

Saarede Fodder erholde de korthaarede og finfoddede 
Hunde hyppigst, naar de lobe p'aa skarv Grund. Det er 
rigtigst hver Aften at vadfle Fodderne med lunkent Sæbe­
vand, og er der Huller, da Omflag med Blyvand og Arnika- 
Afkog.

Slet Fordvielse. Appetitløshed, eller Graadighed, 
saa at Hundene siuge Alt, afvexle som oftest hos dem. 
De brække dem da ofte og bliver magre. — I deres Drikke­
vand stal der da afkjoles gloende Jern og en Gang imel­
lem gives der en Pille af Kulpitlver, Franskbrod, og 2 til 
3 Draaber Kreosot, og dette hjælper i de fleste Tilfælde.

Orm) Orerne. Denne hyppige, Ubehagelige Syg­
dom, der især indfinder sig hos korthaarede Hunde med 
lange, fede Orelapper er fun en forbigaaende Lidelse, der 
rremjlaaer ved at det hærdede Drevox kloer, det (ßaer Hun-



702

den til at ryste Hovedet, hvorved Safterne i Karrene dri­
ves ud i Enden af Orerne og blive tilsidst tit Saar, der 
ikke let heles af sig selo, fordi Hiluden ofte ryster Hovedet.

Naar Hunden begynder med denne Hovedrysten, anbe­
fales det at rense Åregangene med varm Olie og derpaa 
med varm Sæbevand. Er der allerede Hvl paa ørelap­
perne. pensies de to Gange daglig med ren Kreosot, hvor- 
paa de nogle Dage efter 'bedæk'kes med Begplaster. Kreo­
soten hjælper her ofte mærkværdig hmtigt, og den er i det 
Hele meget nyttig ved langvarig SvUlst.

Det røbe Skab, eller det engelske Skab. Denne ube­
hagelige Sygdom er forst bleven almindelig Udbredt i de 
senere Decennier, den er meget smittende og forefindes 
mange Steder. Hunden faaer forst nogle enkelte, smaa, 
vædskende Blegner, isærdeleshed om Oinene og paa den 
indvendige Side af Benene; senere rode og bare Steder, 
der tilsidst Udbrede sig over hele Kroppen. Den stakkels 
HUnd kan ikke et Oieblik ligge stille og maa bestandig 
kradse sig. Det angriber den meget, den bliver mager og 
faaer et tungsindigt Udseende. Efter den nviagtigste Under­
søgelse er der ingen Tvivl om, at det skriver sig fra en 
Maddike, der ikke er mere end x/io Linie stor, der lever 
Under Huden. Indvendige Midler hjælper ikke; det kom­
mer fun an paa at dræbe disse Maddiker. Af alle an­
vendte Midler flat efterfolgende være det Bedste:

Svovlblomme 4 Uuzer, TerpentinspmtUs 1 Unze, Fedt 
1/2 og det Hele blandet ved svag Varme. Hllnden md- 
rives to Gange daglig med denne Salve, uben at vadske 
den fomd; det forksættes i 8 Dage og forst derefter vad- 
fles den godt med gron Sæbe samt vadstes i varmt Bad. 
I vderste Tilfælde tages graa Mercurialsalve, blandet med 
Terpentinolie. Hunden maa forst gives en godt sluttende 
MUndkurv paa, for at den ikke skal flikke sig. Efter 
12 Timers Forlob vadfles den ren i stærk Sæbevand. 
Ligaer Hnnden i en Stald, maa denne renses godt, og 
Stedet, hvor Hunden har ligget, overstryges med en Blan­
dina as Tjære oq Terpentinolie.

Det saakaldte Flcesteskab angriber tsær fede^Hund 
der leve aodt oa ikke have tilbørlig Motion. Det nser 
sig forst lee-a Ryggen, hvor Haarene se ud, som de vare
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afslidte og tilsidst fremkommer der staldede Steder. Kraftig 
afforende Midler, Bade, dygtig Bevægelse og Diæt hel­
breder snart denne Sygdom. De skallede Steder smøres 
blot med simpelt, Usaltet Fedt eller friskt Gaasefedt og 
Haarene komme atter hurtigt frem.

Indvoldsorme have Hundene meget hyppigt, især Bæn­
delorme. Hunden begynder da at kjore Slæde, som det 
kaldes, og taber Stykker af Orme ved Stolegangen. Man 
lader Hunden sulte en Dag, giver den derpaa Sildelage 
og den næste Morgen folgende Blanding i to Portioner: 
Granatrodbark 3 Unzer og Vand 12 Unzer, der indkoges 
til Halvdelen. To Timer efter gives den tidligere nævnte 
Afføring af Calomel og Jalappa.

Lopper og Lims fordrives bedst og hurtigst ved en 
forsigtig og let Jndgnidning med graa Mercurialsalve, idet 
Hunden forsynes med en godt sluttende Mundkurv. Næste 
Dag vadskes ben med gron Sæbe og friske kogte Bald- 
nvddeblade, hvorpaa den kommes i varmt Bad. Efter 
14 Dages Forlob fornyes Vadskningen med Daldnodde- 
blade, og Uloiet vil ikke mere plage Hunden.

Forgiftninger.. Saa hmiigt som muligt gives Hunden 
et kraftigt Brækmiddel af 30 Gran svovlsurt Kobber med 
4 Unzer Vand og hver 5 MinUter gives en Spiseske fult) 
indtil Brækning.

Fire og Fyrgetyvende Afdeling.
Mogle Kabaler t Kortspil

Kunstudtryk i Spillet.

Kilde eller Stamme kaldes alle Udlægskort. Familie 
kaldes Kortfarver som Hjerter, Rader, Kloer eller 
Spader, saavel i opstigende, som i nedgaaende Linie. 
Det gjælder saavel ved et Spil, som ved to Spil Kort 
eller ved PiqUetkoet, der kun bestaaer af 32 Kort og hvor 
2, 3, 4, 5 og 6 ere Udeladte.

forbindelse eller Mariage kaldes to Kort, der op-
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stigende folge hinanden, f. Ex. naar en To folger paa et 
Es, eller en Knegt paa en Ti, altsaa alle Kort fra Es til 
Konge opad. Den samme Benævnelse gives Kort ned- 
aaaende Linie, som naar en Dame lægges paa en Konge, 
eller en Otte paa en Ni, altsaa alle Kortene fra Konge 
til Es. v .

Hierarki er en Række of Kort, der folge paa hin­
anden, enten i opstigende eller nedgaaende Linie.

Rækkefelge hedder et Antal af Kort, der slutter sig 
til hinanden i'opstigende eller nedgaaende Linies disft Kort 
kunne være af en Farve eller bestaa af forsrselllge garver, 
alt eftersom det bestemmes ved særskilte Regler.

Billede kaldes de Kort, der strax oplægges paa Bordet 
for at frembringe Kabalen. ,

Talon kaldes de Kort, der, efterat det sorestrevne Bu­
lede er oplagt, blive tilbage og hvormed Kabalen behandles 
videre. m 

Oplagte Pakker eller oplagte Kort ere Parter as 
Kort, hvor den rette Side paa det overste Kort vender opad.

Skjulte Pakker eller skjulte Kort ere de Pakker 
af Kort, hvis BagM vender opefter.

Dede Kort kaldes de Kort, der ingen Anvendelse faaer, 
eller der ere qaaede ud af Spillet.

Herreblade kaldes alle Konger, Damer og Knegte.
Kortenes Værdi beregnes efter det Antal Points, 

de udvise fra 1 til 10.
Anm. Forend enhver Kabale begynder, skalle Kortene 

blandes tilstrækkeligt; dette skeer bedst, naar samtlige Kort 
Udbredes paa Bordet og stryges mellem hvel-andre. Kortene 
skulle liqeledes taaes af, sorend enhver ny Oplægning.

Den saWe Lov, eller Billedgalleriet udfores med 

2 ^Der ^vælaes hvilkensomhelst Konge man vil, og dermed 

begyndes en Linie fra venstre til hølre, der kommer tit at 
ubaj øre alle 8 Konger, alt eftersom de fremkomme ved 
Km tenes Astrækning. Naar Esserne trækkes, lægges de i 
en Linie ovenover Kongerne og parallelt med dem. ÄU- 
Damerne lægges i en tredie Linie ovenover Esserne, n«ar 
de fremkomme ved Aftrækningen.

Saasnart Kortene trækkes as Stammen, lægges de paa
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ven forste Konge, indtil der Udkommer et Es, der lægges i 
den anden Række. Den næste Konge lægges, som sagt, 
ved Siden as den forfte Konge. Naar der af de Udtrukne 
KM kommer Et, der i opstigende Linie passer paa Esset, 
lægges det derpaa og denne'Række kommer altsaa til ar 
flutte med Knægtene. Saasnart den anden Konge indfinder 
sig, lægges Kortene, der trækkes af Stammen, paa den, og 
saaledes fortsættes med alle de andre 6 Konger.

Det tilraades, at lægge Mærke til, at hver Gang et 
Kort passer paa Essernes Linie, saa lægges det der, og 
hermed fortsættes af alle de Kort, der ligge paa Kongernes 
Række.

Medens Spilleren lægger Stamkortene paa Konge­
rækken, maa han soge at skille Kongerne ved saa mange 
Kort, som muligt; Fordelen heraf vil sorst rigtig indsees, 
naar hele Stammen er fordelt paa Kongerækken og da 
kommer det an paa at udfri de bunbne Kort, der dækkes 
af Andre. Naar der ligger en blank Konge, esterat alle 
Kort ere Udlagte, kan Kortene fra en anden Pakke lægges 
paa en s a ad an Konge, hvorved muligt et brugbart Kort 
kan Udfries. Det er desUden nødvendigt her, om muligt, 
at overføre Kortene paa en blank Konge i saadan Orden, 
at der dannes en nedstigende Folgerække, for senere med 
Fordel at knnne benytte den til Essernes Rcelke.

Kabalen er godt endt, naar hele Kongerækken ligger 
blank. Esserne dækket tilsidst af alle Knægtene og Damerne 
ligge i den overste Linie. '

Mßllen, der Udfores af 2 Spil Kort.
Er Es Udtages efter Behag og det lægges paa Midten 

af Bordet. De forste otte Kort, der optages af Stammen, 
lægges omkring Esset, saaledes, at to lægges tilhsire, to 

' tilvenstre, to ovenfor og to nedenfor Esset, hvorved der 
fremkommer en Figur, der ligner en Møllevinge. Paa 
Esset lægges, alt som de fremkomme, en løbende Række af 
Kort fra2, 3, 4, etc. til Kongen, hvorpaa der atter be­
gyndes med et Es og saaledes 4 Hierarkier igjennem, eller­
et helt Spil Kort; disse Kort tages af Billedet, der dan- 

* ner Mollen saalænge de passe, hvorpaa Billedet atter ud­
fyldes af Stammen. Er det af de Kort, der danner Bil­
ledet, en Konge, lægges den ind i Midten ved et Hjerne 

45
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af Esset og saaledes lægges 4 Konger successivt omkring 
Esset. Paa hver af disse Konger lægges en nedgaaenbe 
Linie til et Es, hvor den flutter. Er deringen flere Kort 
af det oplagte Billed, der passer enten opadstigende paa 
den midterste Esbunke, eller nedgaaende paa de fire Konge- 
bUnker, saa optages et Kort af Stammen; passer det ikke 
paa en af de nævnte 5 Brinker, lægges det oplagt foran 
Stammen og saaledes fortsættes. Ved denne Kabale tages 
ikke Hensyn tit Kortenes Farve. Opmærksomheden maa 
især være henvendt paa den midterste Esbnnke, da den skal 
fortsættes gjennem sire Hierarkier; passer derfor Række­
følgen fra en af Kongernes allerede tildels oplagte Rækker, 
saa benyttes denne i sin Helhed. Naar Kongerækkeme ere 
færdige, er det endnu tilladt at lægge en To derpaa, for 
at Udfri et muligt dækket Kort i den oplagte Reservestamme, 
men mere end et Kort, maa der ikke fores derover, dog kan 
det enten være en To eller en Konge. Stammen maa kun 
trækkes en Gang igjennem. Naar Kabalen er gaaet op, 
ligger der paa Esset i Midten 4 Hierarkier over hinan­
den , der ende med en Konge og paa hver af Kongerne 
et enkelt Hierarki, der hver ender med et Es.

Sultanen Udfores med 2 Spil Kort.
De otte Konger og Hjerter Es udtages , af Spillet. 

Esset lægges midt paa Bordet og paa hver Side en Kloer 
Konge; Under Esset lægges Hjerter Konge i anden Række 
og paa hver Side lægges en Ruder Konge. I trebie 
Række lægges Hjerter Konge under den anden Hjerter 
Konge og paa hver Side en Spader Konge. Af de 8 forste 
Kort, der optages as Stammen, lægges 4 paa hoire og 
4 paa venstre Side af Ohiber Kongerne og disse kaldes 
Divanet. Dcr eftersees, om nogle af Divanets Kort passe 
efter Familie etter Farve i opadstigende Rækkefølge paa 
Billedets Kort med Undtagelse af den midterste Konge, der­
er Sultanen, og der hele Spillet igjennem bliver blank. 
Anvendes nogle af Divanet, suppleres deres Plads med 
andre Kort af Stammen. Naar der ikke er Brug for Flere, 
oplægges af Stammen, foran den, en Talon, hvis Kort 
lægges aabenlyst. Hvor man ved Hjælp af Talonen faa^r 
Brug for et eller flere Kort af Divanet, suppleres de stedse 
af Talonen, og derved kan dækkede Kort udfries. Talonen
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maa trækkes to Gange igjennem og hvis Kabalen gaaer 
op, flat Hjerter Konge, som Sultanen, ligge i Midten, 
omgivet af de 8 Damer som hans Stlltamnder.

Patriarken Udfores med 2 Spil Kort.
Naar Kortene ere blandede og aftagne, lægges 9 Kort 

paa Bordet i 3 Rækker, 3 i hver. Er der en Konge imel­
lem , lægges den paa venstre Side af Billedet og er der 
Esser imellem, lægges de paa hoire Side. Saasnart der 
i Lvbet af Kabalen viser sig Konger, lægges be, en af 
hver Farve paa venstre Side, ialt 4 Stykker og Esserne, 
et af hver Farve paa hoire Side. Disse Konger og Es­
ser sttlUe dannes lil 4 nedadgaaende Hierarkier fra Kon­
gerne, idet Farverne holdes, og 4 opadstigende Hierarkier 
fra Esserne, hvor Farverne ligeledes holdes. De 9 op­
lagte Kort benyttes forst og bmges nogle deraf, suppleres 
de' fra Stammen. Derpaa trækkes der Kort for Kort fra 
Stammen, der dannes til en Talon, naar der ikke findes 
Anvendelse for dem. Stammen eller Talonen maa trækkes 
to Gange igjennem, og Kabalen er gaaet op, naar der paa 
Kongerne er dannet 4 Hierarkier, der ende med Esserne 
og paa Esserne 4 Hierarkier, der i opadstigende Rækkefølge 
ende paa Kongerne.

Sort og Rsdt Udfores med 2 Spil Kort.
Esterat Korrene ere blandede og aftagne lægges 10 

Kort i en Række paa Bordet; sindes der et eller flere Es­
ser derimellem, lægges de i en Række over de 10 Kort og 
paa disse Esser dannes der ester Farven 8 Hierarkier, der 
komme til at ende med Kongerne. Hertil bruges forst af 
de 10 Kort og borttages der nogle deraf, saa suppleres de 
strax af Stammen. Naar bcr ikke kan anvendes flere, 
eftersees om der ikke indbyrdes imellem dem sindes saa- 
danne Kort, der i nedadgaaende Linie funne lægges paa 
hinanden, men her skal Farven vexles; saaledes skal paa 
en røb Dame lægges en sort Knægt, derefter en rod Ti osv., 
eller paa en sort Ti, en rod Ni og da en sort Otte etc. 
Naar dette er udfort, Udfyldes Hullerne i de 10 Kort af 
Stammen og naar ingen Kort mere kunne anvendes eller 
siyttes, dannes en Talon af Stammen og paa den Maade 
fortsættes Spillet. Talonen kan trækkes to Gange igjen- 
nem, men ikke mere. Naar Kabalen gaaer op er der paa 

45*
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de 8 Esser dannet 8 Hierarkier i opadstigende Rækkefølge 
efter Farverne, og ende med Kongerne.

Kongeriget Udfores med 2 Spil Kort.
Der udtages et Es af Kortene, der derpaa blandes og 

aftages. Esset lægges paa Bordet og ved Siden af dan­
nes en Linie af alle Esserne, alt eftersom de Udtrækkes. 
Paa denne Linie lægges 8 Hierarkier i opadstigende Række­
følge med blandede Farver og der ende med Kongerne. 
Over Essernes Linie Udlægges 8 Kort, som forst bruges 
til at lægge paa Esserne, og naar ingen passe mere, dan­
nes der en Talon hvorfra de 8 Udlagte Kort suppleres. 
Denne Talon maa run trækkes en Gang igjennem.

Haabet Udfores med et Spil Piquetkort.
Der nævnes forst en Farve, hvori man vil prove sin 

Lykke, til Ex. Hjerter. Alle Kortene blandes og aftages, 
hvorpaa der 5 Gange -efter hinanden lægges 3 Kort hver 
Gang op paa Bordet og hver Gang lægges Hjerterne til­
side. De Kort hvori der ingen Hjerter ere, blandes atter 
i Stammen, hvorpaa der igjen 2 Gange lægges 3 Kort 
op og Hjerterne, fraskilles hver Gang. Hvis man paa 
denne Maade har været saa heldig at faa alle 8 Hjertere 
ud af Spillet, er Kabalen vundet.

Musket udfores med et Spil Piquetkort.
Efterat Kortene ere blandede og aftagne, lægges de i 

8 Banker, 4 i hver Bunke, paa Bordet, men Kortene Mlle 
være skjulte. De overfte Kort vendes og naar to og to 
efter deres Værdi ere ens, lægges de tilside, hvorpaa de 
vverste Kort paa disse Stammer atter vendes. Paa denne 
Maade fortsættes Spillet, men standser det en eneste Gang, 
er Kabalen tabt.

Det kan ogsaa udfores med et helt Spil Kort, der 
lægges da 10 Bunker, hver med 5 Kort og be to^Til- 
oversblevne er det tilladt at bruge som Reserve, naar Spil­
let standser.

Ordensstsernen udfores med 1 Spil Piquetkort.
De blandede og aftagne Kort ordnes paa folgende 

Maadei Fire Kort lægges aabenlyst i Midten som et Kors, 
med saa meget RUM imellem at andre fire Kort netop 
funne faa Plads. Herved dannes en Ottekant, hvis otte 
lige Sider netop hver dannes af et Kort. Over hver at
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disse Kort lægges et andet, længere ube, og disse 16 op­
lagte Kort danne saaledes en stor Stjerne. Der bliver 
endnu 16 Kort tilbage, som lægges i en dækket Talon i 
Midten af Stjernen, og heraf vendes det overste. Dersom 
dette overste Kort, uden Hensyn til Farve, har samme 
Værdi som et af Kortene i Stjernen, lægges begge tilside; 
det Overste i Talonen vendes atter, øg stemmer det med 
et Andet i Stjernen, lægges disse ogsaa tilside og saaledes 
fortsættes til hele Talonen er forbrugt. Dersom et af 
Kortene i Stjernens inderste Kreds er borttaget med et Kort 
af Talonen, saa lægges et as Stjernens yderste Kort der­
ind, for saa længe som muligt at holde Stjernens inderste 
Form fuldstændig. Stundom indtræffer det Tilfælde, at 
ingen flere Kort i Stjernen passer med Talonens oplagte 
overste Kort; i dette Tilfælde har man Ret til denne ene 
Gang at lægge Talonens overste Kort ind i en af de ledige 
Pladser paa Stjernen og vende et nyt Kort paa Talonen. 
Naar flere Kort r Stjernen paa engang passer med Ta­
lonens Kort, vælges stedse et af Stjernens yderste Kort, 
for ikke at forstyrre Formen. Naar alle Talonens Kort ere 
forbrugte, bortlægges to og to enslydende Kort og paa den 
Maade er Kabalen vandet; flauer den derimod stille midt 
i Spillet, er den tabt,

Drillepind Udfores med 2 Spil Kort.
Efterat Kortene ere blandede og aftagne, lægges 12 

Kort saaledes ub paa Bordet, at to Korr lægges overst, 
paa hver Side af disse lægges 4 Kort nedefter og forneden 
igjen to Kort, saa at det Hele danner en langagtig Firkant. 
Sa asn art der fremkommer Konger, lægges de i to Rader 
nedefter i Midten, og paa disse Konger skal der dannes 8 
Hierarkier i nedadgaaende Rækkefølge og holdende Farverne 
efter Kongerne. Dersom nogle af de i Billedet oplagte Kort 
passe pac?hinanden i opadstigende Rækkefølge ester Farven, 
lægges de ovenpaa hinanden og de opstaaede puller i 
Billedet udfyldes in eb Korr af Stammen. Naar der ikke 
kan anvendes flere af Billedets Kort, oplægges 2 Taloner 
af Stammen, forst 3 Kort efter hinanden i den ene og 
derpåa tre Kort ligeledes i den anden Talon; disse lægges 
aabenlyst. Under denne Trækning af Kort, maa Spillet 
stedse iagttages noie, for at se om nogle af Kortene passe
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Paa Kongerækkerne eller paa Billedet, samt paa Udfyldnin­
gen af de brugte Kort deri. Naar de 8 Konger alle ende 
med Esser er Kabalen gaaet op. Stammen maa kun træk­
kes en Gang igjennem.

Stueuhret Udfores med 2 Spil Kort.
Der udtages en Konge, der lægges midt paa Bordet. 

Kortene blandes og aftages, samt dannes til en Stamme, 
hvoraf der trækkes en Talon. Dersom ben udlagte Konge 
til Exempel er Hjerter, udlægges lidt efter lidt alle Hjer­
terne omkring Kongen, som Skiven af et Uhr; Treen læg­
ges lige ud til Hoire, Sexen nedenfor Kongen; Nien til- 
venftre og Damen, der gjælder 12, lige over Kongen; de 
Mellemfaldende paa deres Pladser efter Tallene, for at de 
kunne give Billedet Udseellde af en Uhrskive. Esset er 1 
og Knegten er 11. Paa Tallene lægges de tilsvarende 
Værdier af de andre Farver, lidet flraa udefter, men stedse 
vexlende med rodt og sort og ben forste sorte Farve, s. Ex. 
Spader, der lægges paa en af de tilsvarende Hjerter af 
samme Værdi, skal holdes paa alle Hjerterne; derefter kom­
mer Ruderne og da Kloerne, hvorpaa der lgjen begyndes 
med Hjerter, Spader, Ruder og Kloer, hvilken Sidste ender 
paa alle Uhrskivens Tal, samt paa Kongerne i Midten. 
Stammen maa trækkes 3 Gange igjennem og gaaer Kabalen 
da ikke op, er den tabt.

Den Lunefulde udfores med 2 Spil Kort.
Kortene blandes og aftages, hvorpaa 8 Kort lægges op 

i en Linie. Er der Esser imellem, lægges de i en anden 
Linie over de 8 Kort, et af hver Farve tilvenstre og er der 
Konger, da en af bver Farve tiihoire. Paa disse 4 Esser 
og 4 Konger dannes der Hierarkier, fra Esserne i opadstigende 
Linie og fra Kongerne i nedgaaende Linie, hvor Farverne 
overalt holdes. Er der ikke flere blandt de otte Kort, der 
passe, lægges der nye otte Kort ovenpaa de forste og deraf 
Udtages stedse de Kort, der kunne anvendes paa Hierarkierne. 
Detle fortsættes, saalænge der er Kort i Stammen. De 
otte Blinker optages derpaa i samme Orden, hvori de første 
otte Kort bleve üdlagte, og naar denne Stamme atter er 
Udlagt i otte Bunker, optages de igjen og benyttes for 
sidste Gang paa samme Maade, Dersom de 8 Hierarkier 
ordnes færdige i denne Udlægning, saa er Kabalen vnndet,
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men hvis der endnu er flere Kort i de otte BUnker, der 
ikke funne anvendes, er den tabt.

Kaffe-Ssstrene udfores med 2 Spil Kort.
De 8 Konger Udlægges paa Bordet i en Halvcirkel. 

Kortene blandes og aftages og de 8 overste Kort lægges i 
en Halvcirkel indenfor Kongerne. Paa de 8 Konger stal 
der, Uden Hensyn til Farverne, dannes 8 Hierarkier i opad­
stigende Rækkefølge, saa at de ende med Damerne. Der 
tages forst af de 8 Udlagte Kort, og naar ikke Flere kunne 
anvendes deraf, suppleres de Tagne as Stammen. Naar 
disse atter ere anvendte, supplerede og eftersete, trækkes en 
Talon af Stammen. De otte Kort skulle stedse forst be­
nyttes, fornyes og atter benyttes og forst da trækkes Stam­
men videre. De otte Kort suppleres altid forst af Talonen. 
Naar Stammen er trukket igjennem, vendes den og trækkes 
endnu en Gang. Denne Kabale er ikke uvillig til at 
gaa op.

Cotillon Udfores med 1 Spil Kort.
De 4 Syv og de 4 Otte lægges afvexlende i en Kreds; 

paa Syverne lægges Kortene senere i en nedadgaaende Række­
følge, der ende med Kongerne og paa Otterne lægges Kor­
tene i en opadstigende Rækkefølge, der ender paa Damerne, 
Stammen trækkes to Gange af i en Talon, og hvis Kon­
gerne og Damerne tilsidst ligge afvexlende paa Hierarkierne, 
er Kabalen vUndet.

Slotsfruen Udfores med 2 Spil Kort.
Af de blandede og aftagne Kort lægges 4 Stammer, 

hver med 12 Kort, Ud paa Bordet i en Linie; med Kortenes 
Forside opefter. Er der i de overste af disse 4 Bunker er 
eller flere Esser, saa lægges de i en Linie Under Stam­
merne. De wiße Kort lægges ordnede i en Halvcirkel 
omkring og overfor Stammerne saaledes, at alle Toerne 
lægges længst tilvenstre, ovenpaa hinanden og aabenlyst, 
derpaa Treerne, Firerne etc. og de flutter med alle Kongerne 
paa hvire Haand. De Esser, der sindes, lægges i Esræk­
ken nedenfor Stammerne. Hensigten med denne Kabale er, 
paa de 8 Esser at danne 8 Hierarkier i opstigende Linie," 

saa at de ende med Kongerne. Disse 8 Hierarkier dannes 
af blandede Farver.

Hertil bruges forst af de Kort, der danne de 4 Stam-
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mer, idet det sverste Kort anbringes, naar bei passer. 
Træffes paa et Es, lægges det i Eslernes Række. Passer 
ingen af de vverfte Kort paa Esbunkerne, tages Assistance 
af' de i en Halvkreds ordnede Kort. Man flat saa lidet 
som muligt benytte Kort af de 12 Blinker, men saasnart 
et Kort i de 4 Stammer passer til Rækkefølgen i Essernes 
BUnker, afbenyttes det og man flat aldrig forhaste sig med 
at gjore et Hierarki færdigt, men hellere vente til et Kort 
paa de 4 Stummer kan bruges. Naar de 4 Stammer ere 
afbenyttede, gaaer den strax op; men som oftest indtræffer 
der Forhindringer ved Stammerne.

Denne Kabale ansees for en af de finere Kabaler, og 
der flat spilles med megen Opmærksomhed for at faa den 
godt endt.

Fluen Udfores med 2 Spil Kort.
Led Begyndelsen as denne Kabale aftælles 13 Kort i 

en Pakke; er der et Es blandt disse Kort, Udtages det og 
lægges paa Bordet, hvor alle Esserne lidt efter lidt lægges 
i en Linie, og derpaa skal der dannes 8 Hierarkier i opad­
stigende Linie, uden Hensyn til Farven. De Kort, der 
ferst blev lagt til en Side, kaldes Fluen, hvor det øverste 
Kort vendes og saasnart dette Kort kan anvendes, lægges 
det paa Essernes Hierarkier, hvorefter det Dverste paa Fluen 
igjen vendes. Af Stammen dannes 5 Taloner, hvor man 
efter Behag kan lægge de Kort, der ikke passe Paa Bim- 
kerne paa 'Bordet. Saasnart FlUen er opbrugt, og alle 
Hierarkier Udfyldte, er Kabalen endt. Stammen maa kun 
trækkes en Gang igjennem, og den største Opmærksomhed 
maa idelig henvendes paa det oplagte Kort paa FlUen.

Billedgalleriet Udfores med 2 Spil Kort.
En Konge rages ud af Spillet, hvorpaa dette blandes 

og aftages. Hele Stammen aftrækkes og lægges paa Kon­
gen, indtil en ny Konge fremkommer, der lægges ved Si­
den af ben Forste ag nu astrækkes Kortene fra Stammen 
paa denne, og saaledes fordeles Stammen paa alle Kon­
gerne, alt som de komme for. Esserne lægges i en Linie 
over Kongerne og paa dem dannes der Hierarkier successivt 
og i opadstigende Rækkefølge, uden Hensyn til Farverne, 
og der enSe med Knægterne, Damerne lægges blanke i en 
Linie ovenover Esserne. Naar alle Kortene ere Udlagte paa
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Kongerne saaledes, at de ere trukne skraa nedefter foi at 
kunne ovdaae ethvert Underliggende Kort, eftersees om flere 
«ort knnne anvendes paa Essernes Linie. Hver Gang en 
Konae er blank, har man Ret til at belægge den med e 
moste Kort som taaes fra en af de andre Kongers Kort 
oa der for Oieblikket standser Spillet. Paa den Maade 
kan der skaffes Luft for mulig bundne Kort, men der maa 
kUN læaaes et Kort ad Gangen paa en b ank Konge. J 
t eller andet uheldigt Tilfælde har Spilleren endnu Ret 
jit en eneste Gana at tage et Kort ub for at lægges s om 
Hjælpekort ved Kongernes Række; dette Kort kaldes Carte 
de grace. Naar alle Kortene ere fjernede fra Kongerne, og 
alle Hierarkierne ere slUttede med Knægterne, er Kabalen 
vundet. i ,

Fanaen Udfores med 1 Spu Kort.
Der læaaes 10 Kort aabenlyst i en Osække ved Siden 

af hinanden, med noget Mellemrum mellem 5te og 6te 
Kort, hvorpaa der senere flat lægges et Es. Under denne 
Linie læaaes endnu fire saadaune Sinter, der ligeledes har 
Vlads i'Äidten. Derer saaledes lagt 50 Kort t 5 Luner. 
De to tiloversblevne Kort lægges aabenlyst tilside, for t 
Nødsfald at kunne bmges til Reserve. Opgaven er at 
befri Esserne, lægge dem paa Pladsen i Dndten og efter 
Farven at samle 4 Hierarkier paa dem, der ende med Kon­
gerne. Da imidlertid Esserne tidt ligge i Mldten, maa de 
befries, ved paa de ydmte Sidekort at danne Mariager, 
bvor de to Reserver ofte kunne komme til Nytte. Tisse 
Mariager bør dannes saaledes, at de Mindre af samme 
Farve "læaaes paa de Større. Lykkes det at befri en hel 
Linie paa 5 Kørt, har Spilleren Ret til at lægge hmlket- 
somhelst Kort fra Midten i den dannede Aabumg og da 
spille videre. Spillet er vundet, naar alle Kortene efter 
Farverne ere ordnede paa Esserne i Midten og i opad­
stigende Rækkefølge. Denne Kabale er meget indviklet, 
øg der skal anvendes den yderste Opmærksomhed for at 
vinde den.
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Fem og Fyrgetyvende Afdeling.

Nogle Kortkunster.

At udfinde det Kort en Person har tænft LLÄ ar 
49 Kort. 3 Kmt Udtages af et helt Spil, de 49 Kor­
blandes og oplægges paa Bordet i 7 Rækker og 7 i hve 
Række, idet Kortene lægges fra venstre til hvire saaledes, 
at det andet Kort i Rækken lægges lidet over Kanten pac 
det Forste, det Tredie lidet over Kanten af det Andet, og 
paa den Maade ved alle 7 Rækker. Denne Dækning a: 
det ene Kort paa det Andet skeer, for med Lethed at funne 
flyde hver Række fammen' i den Orden, hvori de ere ud- 
lagte. Naar Kortene ere ordnede, gives en af Selflabet en 
Stok, med Begjæring om at pege paa den Række, hvor 
det Kort ligger, der er tænkt paa. KUnstneren lægger da 
Mærke til, hvilken Række fra oven, der peges paa, hvorpaa 
Kortene flydes sammen fra hoire til venstre, forst flydes 
den nederste Række sammen, denne lægges over det sidste 
Kort paa hoire Side af den 6te Række, hvorpaa denne 
atter skydes sammen og saaledes fortsættes hurtigt til alle 
Kortene ere samlede. De oplægges derpaa atter i 7 Rækker 
og 7 i hver Række, men denne Gang fraoven af nedefter, 
saaledes forst 7 Kort i den yd erste Række tilvenstre, derpaa 
i den anden Række nedefter, men ved Siden af den Forste, 
og paa den Maade oplægges alle 7 Rækker. Den, der 
forst har tænkt paa Kortet, anmodes om nu at pege paa 
den Oiæffe, ligeledes paatværs, hvori Kortet ligger. Naar 
nu Kunstneren har lagt Mærke til, i hvilken Række Kortet 
lagde forste Gang, og det t. Ex. var i 5te Række, saa er 
Kortet NU det 5te Kort i den Række, der peges paa. Var 
det forste Gang i 2den Række, saa er det nu det andet 
Kort i den Række, der betegnes. Idet det saaledes er op­
lyst, hvilket Kort det er, skydes alle Kortene mellem' hin? 
anden, blandes, tages op i Hænderne og gjennemsoges for 
et Syns Skyld, idet snart et Kort lægges nedcrst, og et 
Andet overst, hvorved det maa iagttages, at det bemeldte 
Kort tilsidft lægges overft i hele Blinken. Hele Kortbnnken 
tages dækket as hoire Haand med Kortenes Bagside mod 
Haanden, det øverste Kort skydes behændigt noget ud til
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Siden, Haanden med Kortene holdes hsit over Bordet, og 
Vedkommende opfordres til at nævne det bevidste Kort. 
Idet det nævnes, lader man KortbUnken falde samlet paa 
Bordes, hvorved det overste Kort, der er ffudt lidet til Si­
den, af sig selv vendes og ligger aabenlyft. — Naar Klln- 
sten Udfores paa denne Maade, kan Vedkommende ikke let 
gjætte, hvorpaa den er grundet, og det er en af de Knn- 
ster, der ofte kan gjentages. Uden derfor at tabe sit Værd.

At aftreekke 13 Kort i deres Rcekkefslge i opadstigende 
og nedadgaaende Linie, idet hverandet lEgges paa Bordet 
og hverandet under Bunken. Kortene lægges i folgende 
Orden for nedadgaaende Linie: Konge, 2, Dame, 6, Knæat, 
3, 10, 5, 9, 1, 8, 4 og 7.

Kongen oplægges paa Bordet, Toen lægges nederst Un­
der BUnken i Haanden, Damen lægges paa Bordet, og 
Sexen Under Bmiken og saaledes vexelvis til Enden.

For opadstigende Linie lægges Kortene i folgende Or­
den: 2, Konge, 3, 9, 4, Dame, 5, 10, 6, Es, 7, Knægt og 8.

At lægge 42 Kort saaledes i en Firkant, at der bliver 
7 Kort saavel i de horizontale, som vertikale Linier. De 
36 Kort lægges i 6 Linier under hinanden, 6 i hver Linie; 
de tiloversblevne 6 Kort lægges efter Diagonalen, et Kort 
i hver Linie, ovenpaa de allerede der liggende, og efter 
hvilken Linie der da tælles, bliver der 7 Kort i hver Linie.

At udfinde 6 Kort, som 6 forskjellige Personer har 
tcenkt paa, blandt 36 Kort. Sex forskjellige Personer an­
modes om at stille sig hell til et Bord, for hver at tænke 
paa et Kort. 36 Kort blandes, tages i Haanden og de 
6 vverste Kort lægges ffjult i en Blinke; ved Siden lægges 
de 6 næste Kort i en anden BUnke og saaledes 6 Bunker efter 
hinanden. Den forste Bunke gives til den nærmest staaende 
Person med Anmodning om at tænke paa et Kort, og denne 
Bunke lægges atter paa sin Plads. Den anden BUnke gives 
til den anden Person paa samme Maade og saaledes behand­
les alle Bunkerne, idet de stedse lægges Ulbage paa deres 
Plads. Derpaa lægges den ferste Bunke ovenpaa ben An­
den, benn,i samlede Bunke ovenpaa den Tredie; denne for­
øgede BUnke ovenpaa den Fjerde, og saaledes samles alle 
Bunkerne i samme Orden, de ere udlagle. De 6 overste Kort 
lægges skjulte et for et i en Række fraoven af nedefter; de
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6 Næste ligeledes i en Række fraoven af nedefter, men hvert 
Kort i anden Række skal ligge lidet op paa hvert Kort i forste 
Rcrkke og saaledes ordnes alle Kortene i 6 Rækker. Den forste 
Banke paatværs Udbredes vifteagtigt i Haanden med Bagsiden 
mod Kunstneren til den forste Person, med Sporgsmaal om 
hans Kort er deri; benægter han det, vises den til den Anden, 
og saaledes Rækken igjennem. Stopper den f. Ex. ved den 
femte Person, saa er det Kort, han har tænkt paa, det femte 
Kort franeden af; det tages skjnlt Ud, der sporges ham, hvil­
ket Kort hans var, og han vil nævne det Kort, der er Udtaget. 
Det er imidlertid nødvendigt atter at lægge det ind paa stn 
Plads, og vise Banken til den 6te Person, da flere af Kortene 
ofte ligge i samme Bunke. Bekræfter den 6te Person, at 
hans Kort er i Bunken, saa er det det 6te Kort, da Kortet 
stedse svarer til det Rammer, Personen har i Rækkefølgen. 
Naar den forste Bllnke har passeret alle Personer, lægges den 
tilside som afbenyttet, og de næste Bunker behandles paa 
samme Maade. Det er rigtigst ikke at folge Personerne saa­
ledes, som de staa, i Rækken, for at Ingen stal bemærke, hvor- 
paa Knnsten grunder sig, men Kunstneren maa stadigt erindre 
ben Rækkefølge, Vedkommende havde ved Eftersynet af de 

forste Bunker.
Denne Kunst er af de Kortkunster, der synes aldeles usor- 

staaeliae for den Uindviede.
En Kreds as 14 Kort. 14 Kort lægges aabenlyst i en 

Kreds paa Bordet; idet der fra hvilketsomhelst Kort tælles /, 
skal det sovende Kort vendes og saaledes fortsættes, uben Op­
hold, til' alle Kortene ere vendte, men endes der ved en 
Tælling paa et Kort, der erkendt, saa standser Spillet, wet 
den næste Person stal prove sin Lykke.

For at faa denne Opgave tit at gaa op, ligges der 
Mærke til, hvor man begynder, og naar der er talt / Kort, 
vendes det Syvende; paa dette vendte Kort begyndes der 
atter at tælles, og naar man i Lobet af Spillet kommer tu det 
Kort, hvor der begyndtes, fortsættes Tællingen fra det næst- 
føtøenbe Kort, hvorpaa Spillet vil gaa op. ,

At udfinde et udtrukket og tilbagegwet Kort. Af 

2 Spil Kort Udvælges alle Esser, Toer, Femer, et)Ver og 
Nier i Spader, Kloer og Hjerter, hvorved der echo des en 
Samling af 30 Kort. De ordnes saaledes, at Spidsen paa
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Dinene vender nedefter; Kortene blandes, og de bydes ud­
bredte til en Person, for at lade ham Udtrække et Kort og se 
det. Idet Kortet er uMruffet, vendes Bunken i Hænderne 
saaledes, at Kortet indsættes fra den anden Ende. Pakken 
blandes og ved Eftersynet vil det udtrukne Kort strax opdages.

De 30 Kort. 15 forfljellige Personer gives hver 2 Kort, 
og na ar de have bemærket, hvilke Kort de have faaet, tages 
de tilbage og lægges 2 og 2 ovenpaa hinanden i venstre 
Haand, til en samlet Bunke. De Udlægges ba, det Ene 
efter det Andet, i 6 Rækker og 5 Kort i hver Række efter 
den Orden, som nedenstaaende Tabel udviser:

1 3 5 7 9
2 11 13 15 17
4 12 19 21 23
6 14 20 25 27
8 16 22 26 29

10 18 24 28 30
Alle de forskjellige Personer anmodes derpaa En for 

En at nævne de Rækker paatværs, hvori deres Kort ligge, 
og naar man note har iagttaget Ordenen i Tabellen, kan 
man strax nævne Enhver de to Kort, der er tænkt paa.

Spillet „Treize", der altid ganer op. Ved at spille 
det bekjendte „Treize" med ribekjendte Personer, skal man 
være meget forsigtig; thi hele Kortspillet kan i Forveien 
lægges paa en saadan Maade, at det vedvarende gaaer op. 
Kortene ordnes nemlig saaledes i en lvbende Række, at der 
stedse overspringes to, nemlig Fs, 4, 7, 10, Konge, 3, 6, 
9, Dame, 2 etc, og paa den Maade hver trebie Kort hele 
Spillet igjennem. En Fvet Spiller kan tilsyneladende blande 
Kortene, iDet de deles i to Blinker, og ved at fore Fingrene paa 
venstre Haand ind imellem Bunkerne, seer det Ud, som 
Kortene bleve blandede, men det er egentlig tun en Af­
tagning. Spillet, der er ordnet paa den nævnte Maade, 
har nemlig det Ejendommelige ved fig, at det fan aftages 
faa ofte man ønsker det, men den Örbxen7 hvori Kortene 
ligge, bliver ikke forstvrret derved, og Spillet, der ndsores, 
idet Kortværdien nævnes fra Es opefter til Konge, og 
samtidig oplægges i Bunker, svarer Uafladelig, med større 
og mindre Mellemrum, tit de Tal, der nævnes. Tages 
Bunkerne op i den Orden, hvori de folge paa hinanden,
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eller lægges bver Bunke saaledes, at den Efterfølgende gri­
ber lidet over det Foregaaende, jaa kan Spillet ved Enden 
flydes sammen, blandes som ovenfor nævnt, aftages, det 
oberste Kort lægges Under, og fortsættes, idet der Uafbrudt 
vil falde Træffer. Ve.d Enden vendes det omlagte Kort, 
og begge de Nederste ligge forneden i Spillet.

At lcegge tre Kort skjulte op paa Bordet, og da 
med tilbundue Dine, eller uden at se Kortene, at kunne 
sige, hvormange Dine, disse Kort indeholde. Kunsten 
Udfores med et Spil PiqUetkort, hvor alle Toerne, Treerne, 
Firerne, Femerne og Sexerne mangle. Selskabet gjores 
opmærksom paa, at Esserne regnes for 11 Points, Herre- 
bladene for 10, og de Andre ester de Dine, de Udvise. 
Kortene blandes. Kunstneren lægger de tre vverste Kort 
skjulte paa Bordet og Jaber sig binde for Dinene, eller 
gaaer ind i den anden Stm. Kortene, der ligge paa Bor­
det, vendes nu, og hvert suppleres op til 15, det vil sige, 
dersom de tre Kort t. Ex. var c: Es, en Dame og en Syv, 
tager en af Selskabet og supplerer alle Kortene op til 15, 
med Kort af Stammen; paa Esset tælles 11, hvor der altsaa 
tillægges 4 Kort, for at kunne tælle 15, paa Damen, der 
tæller 10, lægges 5 Kort til og paa Syven 8 Kort til. 
De Kort, der blive tilbage af Stammen, bringes Kimst- 
neren ind i den anden Stue. Uden at det bemærkes, tæl­
ler han blot Antallet af de tiloversblevne Kort, der her 
er 12, og til de tiloversblevne Kort tillægges stedse Tallet 
16, hvilket i dette Tilfælde Udgjsr 28. Es, Dame og Syv 
udgjsr ogsaa 28 og Kunsten flaaer til i alle Tilfælde, naar der 
blot til Restantallet as Kortene i Stammen tillægges Tallet 16.

Dette er en meget smuk og overraskende KÜnst og maa 
for enhver Uindviet forekomme aldeles ubegribelig.

Ser og Fyrgetyvende Afdeling. 

Fuglefangst og Fiskefangst.
AL fange Lcerker.

Marklærkerne fanges almindeligt om Efteraaret i 
massevis i jævne Egne ved Nat- eller Dagnet. Ved den
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ene Ende af en jævn Mark opstilles der en hel Række af 
Net, som en Væg, og ved en meget lang Snor, der er 
to Personer fores paatværs over Marken" mod Garnene, 
drives Lærkerne i Aftendæmringen til at flyve langs Jor­
den mod Garnene. Man kan ogsaa om Natten fore store 
sirkantede Net tæt ved Jorden over Marken, og saasnart 
Fuglene flyve op, sænke Nettene. Dette kaldes at stryge 
Lærker.

Vll man fange enkelte syngende og opflyvende Hanner 
om Foraarel, tages en tam Lærke, hvor Vingerne bindes 
sammen over Ryggen, og paa det Sted fæstes en lille gaffel- 
formig Pind, der er strøget med Fuglelim. Denne Lærke 
slippes los, hvor den syngende Lærke flyver op. Den seer 
strax Lokkefuglen, der lober paa Jorden, siaaer oieblikkelig 
ned paa den og bliver hængende ved Limpinden. Dette 
kaldes at stikke Lærker.

At fange Huslcrrken, der er ftørre end Marklærken 
og lysere i Farve. De fanges om Vinteren paa den Plads, 
hvor de sædvanlig opholde sig lobende. Sneen feies bort, 
der sættes Limpinde paa flere Steder, og der stroes Havre 
og Valmuesro lige omkring Pindene. Der kan ogsaa stroes 
samme Slags Fro paa en fri Plads, og derover anbringes 
et Slaggarn, eller endogsaa blot en stor Sigte, der med 
Snor fan trækkes ned, na ar Fuglene æde.

At fange Skovlcerken eller Hcdelcerken. Denne Lærke 
fanges bedst ved Reben med Limpinde. Vil man ikke for­
styrre Nugelen paa denne Maade ved at borttage Hannen, 
saa kan de ogsaa fanges om Natten som ved Marklærken, 
eller med Limpinde paa Sne, som ved Huslærken. Har 
man en tam Skovlærke, kan man gjore en Fure i Sneen 
paa det Sted, de opholde sig; i denne Fme stroes der 
Havre og Valmuefrø; Vingerne paa den tamme Fugl sam- 
menbindes og forsynes med en gaffelagtig Limpind, hvorpaa 
den sættes i Fmen. Den vil snart blive forfulgt af en 
Han, der bliver hængende ved Limpinden. Uden Lokkefngl 
fan Fmen ogsaa bestroes med Havre, og paa hvert Sted, 
hvor Froet ligger, stikkes en Limpind ned paatværs over 
Furen, hvor Füeslene da, ved blot at lobe i Furen, ville 
blive hængende.

At fange de sorte Drosler og Kramsfugle. Dette



fleer med Doner hvori der hænges Rønnebær. Donen 
bestaaer af en Gren af Baandpil, der formes i en Tre­
kant af 7 — 8 Tommers Størrelse; Enderne af Grenen snoes 
rilbage og bvies om sig selv. Paa Midten af et sort 
Hestehaar slaaes en Knude, og herfra boies Haaret glat 
sammen, hvorpaa der atter slaaes en dobbelt Knnde over 
de to samlede Ender. Paa den ene Side af Trekanten 
spaltes denne med en lille Kniv, og berigjennem sættes Kan­
oen paa de samlede Haarender. Paa den nedhængende 
dobbelte Hestebaarsende gjeres en Lokke ved Kunden, og 
denne Lokke Udvides faa ftor, at den netop sidder inde i 
Donen. Paa den anden Side af Pilegrens-Trianglen 
gjores ligeledes en Spalte, og deri sættes Stilken af en 
lille -Dvst Rønnebær. Trianglen, eller Donen, hænges paa 
en Gren med Spidsen opefter, Fuglen sætter sig paa den 
horizontale Side af Triangelen, og faaer som oftest et Ben, 
en Vinge eller Hovedet i Snaren. Naar saadanne Doner 
ere ophængte, hvilket som oftest fleer i Udkanten af Skoven, 
hvor Fuglene træffe, saa maa de jævnligen eftersees, da 
Fuglene ellers let tages af forstjellige Dyr.

At sange Nattergalen. • Nattergalen kan meget let 
fanges om Foraaret, og især i Parringstiden. I Nær­
heden af hvor Fnglen opholder sig, graves der et Hal i 
Jorden, 9 Tommer i Firkant og ligesaa dybt; deri lægges 
et Par Melorme og Myreæg, og over Hullet stilles et Net, 
der er udspændt i et Tvndebaand; dette Net stilles med 
den ene Ende opad paa beu befjenbte Maade paa 3 Pinde, 
hvoraf den ene Pind ganer ned i Midten af Hullet; paa 
denne Ende er der Filgklim, og deri fasttrykkes nogle spræl- 
lenbe Melorme og nogle Myreæg. Naar denne Fælle, som 
sagt, sættes paa det Sted, hvor "Nattergalen opholder sig, 
vil det ikke vare længe, inden Fnglen tanges, og der er 
Jutet til Hinder for, at man i en Afstand fan st a a stille, 
for strax at være ved Haandeu. Naar denne Operation 
desforuden gjores ved Solopgang, naar Fnglen endnu sidder 
i Nærheden og siaaer, saa kan man være temmelig sikker 
paa, idet man fjerner sig, at den strax undersøger Stedet, 
og gaaer i Fælden, thi Nattergalen er meget nysgjærrig, 
Zeer den forst Melormene, saa er dette en saa indbydende
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MundfUld, at den ikke betænker sig længe, men ssger lige 
ued i Hullet.

At fange Munken. Den kan sanges om Foraaret paa 
samme Maade, som Nattergalen, men den er meget fly og 
hele Arbeidet maa udfsres med megen Forsigtighed og Stil­
hed. Den gaaer ligeledes efter Melorme.

AL fange RMelken. Den fanges paa Limpinde, hvor- 
paa der sastklæbes Melorme og Edderkopper.

At fange Bogfinken. Denne Fugl kan fanges i Mængde 
fra Mikkelsdag til. Mortensdag og i Marts Manned. Der­
ma a haves en Lokkefugl i Bur, der hænges paa et opsat Træ 
med Limpinde. Naar de vilde Bogfinker hore Lokkefuglen 
kalde, komme de strax til, sætte sig paa Pindene og falde paa 
Jorden. Fangsten maa Udfores fra den tidligste Morgen- 
ftunb til Kl. 9"; tbi saa længe træffe de om i Haverne, men 
efter den Tid soge de til Markerne efter Fode og udhvile sig 
derpaa.

Alle Finkearter fanges paa samme Maade.
At sange StiMser. De fanges med en Lokkefugl i Bur, 

der anbringes ved en Busk, dannet as Tidsler, og hvorpaa der 
er anbragt Limpinde; de fanges bedst om Efteraaret, thi 
Tidslerne lokke dem, ihvorvel de vise Frygt for Limpindene.

At sange Guldspurve. De fanges med Lokkefugl i Bur 
og Limpinde.

Fiskefangst.

Da Pladsen ikke tillader en udforlig Fremstilling af Fifle- 
fangsten, gives der i det Folgende, efter en i hele Tydflland 
bekjendt Fiflefanger, en Samling af de forfljellige Sorter 
Lokkemad, dels til at sætte paa Fiflekrogene selv, og dels til 
at kaste paa de Steder, hvor man vil tillokke Flsk. Disse 
Lokkemidler grunde sig ikke alene paa hans mangeaarige Er- 
faring, men han har tilmed samlet dem fra sorffjellige ivrige 
Fiskere, og de ville sikkert ikke være uben Interesse for de 
Mange, der ynde Fiskeriet.

A. Naturlig Lokkemad til ©nører for alle Fist, der ikke 
ere Rovfist.

1. Regnorme. Disse findes saagodtsom overalt. Efter 
varm Regn oa om Natten komme de op, og kunne samles i

46
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Mængde, naar Arbejdet Udfores roligt. Z text Veir funne 
de løkkes op, naar Græs eller Iordoverfladen vandes stærkt, 
og de funne da samles om Natten. En anden simpel Maade 
at fange dem paa, er folgende: Paa hvilketsomhelst Sted i 
en Have, eller i jævn god Jord, nedslaaes en ru rib Stok af 
2 Tommers Tykkelse og 3 Qvarter i Jorden, idet den des­
uden naaer 1 Alen over Jorden. Den opstaaende Del 
rokkes forst frem og tilbage, indtil der dannes et Udvidet Hul 
omkring Stokken, hvorpaa den med begge Hænder og med 
Kraft fores saa hmtigt rundt i Hullet, at der fremftciaer en 
lumlenbe Lyd. Naar dette fortsættes, vil olie Regnorme i flere 
Alens Omkreds med Fart skyde sig op af Jorden paa Over­
fladen, hvor de da funne samles.

Regnorme kunne opbevares i længere Tid i en Potte, fyldt 
med sed Havejord, der sættes i en Kjælder, eller paa et kjoligt 
Sted. De skalle renses, forend de bruges, saa at de blive 
klare og gennemsigtige. Dette skeer lettest, naar de nogle 
Timer kommes i frisk Vand, der fornyes saa ofte, til det er 
fuldkomment rent. Det kan ogsaa ske, naar Ormene kommes 
i en Stenkrilkke, hvori der er Mos, fugtet med Honningvand, 
eller fint, Udvadsket Sand, hvorpaa ;t>et Hele dækkes med 
Hakkelse. z

Naar Ormene lægges i Mos, der er samlet af gamle 
Straatage, og der er fugtet med Mælk, eller sod Fløde, og 
denne FUgtning gjentages hver Dag, saa tiltage de meget i 
Godhed. "Mosset maa da ofte fornyes, for at det ikke skal raadne.

Den Blikkasse, hvori Ormene medtages ved Fiskningen, 
stal være strvget med Honning og være saaledes forsynet med 
LufthUller, as Ormene ikke blive matte, etter endog do.

2. Maddiker, der sindes temmelig store i Marts og 
April paa skudte Raadyr mellem Skindet og Kjodet, kunne 
opbevares hele Sommeren ved at kommes i en Krukke, der 
halv fuld er fyldt med Hvedeklid, oa hvor de imellem gives 
frisk Blod og Kjod til Næring. Krukken overbindes med en 
Blære, hvori dcr er ftuffet Huller med en Naal, den opbevares 
i Kjælderen og maa fra Tid til anden sættes i Solen.

3. De gn le Mel orme. De opbevares i en knitre 
med Mel, hvori der lægges node gamle Stykker Lærred. De 
sættes bag en varm Ovn; Ormene formere sig saaledes kun­

stigt, og ere en fortrinlig Lokkemad.
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4. De store haarede Træorme, der samles i April 
og Mai.

5. Oldenborrer, hvor Vingerne aftages.
6. Orme, der sege paa Rosenblade, Elletræer og Piletræer.
7. De smaa St. Hans Torbister af Form som 

smaa Oldenborrer.
8. Faarekyllinger og Græshopper.
9. Fluer af alle Slags.

10. Store Fist gaa ivrigt paa smaa Freer, der i 
September vise sig paa Engen efter en varm Regn.

11. Krebsehaler.
12. Desuden benyttes forskjellige Frugter som Lokke­

mad, som raadne Kirsebær, Hindbær, Jordbær, 
Stikkelsbær, Vindruer, Kartoffelrodder og smaa 
Stykker Græskar. Vil man fifle med god Folge med 
disse Frugter, saa maa Fiskene fodres dermed nogle Dage 
i Forveien paa Stedet, hvor der flat fistes.

13. Mange Fisk bide gierne paa Ost. Der tages da 
almindelig ufaltet Ost, der er halv raaden og deraf dannes 
Kugler. Naar der lægges BUndsnmer og Nattesnorer, saa 
anbefales det meget at sætte Svejtserost paa Krogene, og 
for at den ikke let stal gaa af Krogen, gjores den seig paa 
følgende Maade:

En Skive Sveitserost lægges paa en Tallerken og over­
hældes med saa meget sod Mælk, at den er dækket deraf. 
Osten oploser sig noget i Mælken, men hærdes atter efter 
nogen Tids Forlob. Heraf skjæres Smaastykker. der sættes 
paa Krogene. Mange koge ogsaa Sveitserost i sod Mælk 
med Tilsætning af stedte Nelliker og Safran og afkjoles 
derpaa. Osten bliver meget seig deraf.

14. Brodkugler, blandet med Honning og Anis­
olie og æltet til smaa Tærninger, er en fortræffelig Lokkemad.

15. Hvedebrodskrummer, æltet med gammelt Fedt.
16. Tærninger af Kalvelever, Kolever og Lunge 

er en god Lokkemad for Nattesnorer.
18. Bygkorn, der ere skilte ved den yderste Skal, 

ere ofte meget anvendelige.
B. Kunstig Lokkemad af forfljellig Slags.

Af denne Slags Lokkemad anbefales mange, og deraf 
fremhæves her de Bedste.
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1. Bygkorn koges med Honning og sættes paa 
Fiskekrogene.

2. Kagler as Brod æltes med Honning og lidet 
Asa fæ ti da og sættes paa Krogene.

3. Oxeblod, Safran, Bygmel og Hvedeknop 
æltes sammen, overhældes med smeltet Gedetalg, omrvres, 
bearbejdes atter og dannes til Kugler eller Tærninger.

4. Oxeblod, frisk Kogjodning, Bygmel, Ros­
marin og Honning æltes sammen og dannes til Kagler.

5. Usaltet Ost, Regnorme og Wggeblomme 
stodes til en Deig, blandes med noget Safran og deraf 
sættes Stykker paa Krogen saa store som Wrter, efterat de 
ere indviklede i en lille Lærredslap.

6. Kogte Wrter, Bonner og Kartofler knUses, 
æltes med Honning, Saften af Oldenborre og stivt 
Fedt, tilsættes endnu noget Faaregjodning og dannes, 
til Kugler. Det er en meget god Lokkemad, der ogsaa kan 
anbringes i Ruser, der sættes for Karper. I dette Tilfælde 
skæres det i Smaastykker, kommes i strikkede Smaaposer og 
ophænges i Ruserne.

C. Lokkemad paa Bunden af Vandet.

Naar man med Held vil fange Fisk med Snmer, er 
det rigtigst at lokke Fiskene til Stedet, og det fleer ved 
Lokkemad paa Bunden af Vandet. Folgende Lokkemidler 
anbefales som fortrinlige af praktiske Fiskere og Kjendere.

1. 4 Lod Lanrbærolie og 8 Lod Honning smeltes 
over Ilden; deraf hældes noget paa de rensede Regnorme, 
og disse kastes i Vandet paa det Sted, hvor der skal fistes, 
og samme Slags Orme sættes paa Fiskekrogene.

2. As det Bundfald, som Bomolie sætter, kommes saa 
meget paa gammel, halvfordærvet, revet Ost, at Massen 
kan dannes lil en flydende Deig. Heraf tages ^'2 A, og 
det blandes med lidet fintskrabet Kampher og tilsættes saa 
meget Mel og Hvedeklid, at det kan æltes lil SmaaklUMper. 
Naar disse Klumper ere tonede i Solen, sænkes nogle 
deraf Paa det Sted, hvor man vil si ske. Ved denne Lokke­
mad samles mange Fisk og af Alleflags.

3. Hvedeknop udtværes, blandes med noget Klid, til­
sættes saa meget Honning, som er nødvendigt for at danne
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Kugler deraf, og disse Kagler kastes i Vandet. Samme 
Slaas Kugler sættes ogsaa paa Krogene.

4. En Potte fyldes med aldeles more kogte LErter og 
overbindes stramt med et Stykke Kalveflind. Denne Potte 
lægges paa Siden paa Banden af rindende Vand med 
Aabningen mod Strømmen. I Kalveskmdet gjores nogle 
Huller med en Preen, og saa store, at Fiskene løkkes til 
ved de enkelte Wrter, der Løbe ud af Potten, og at de 
kunne se Pottens Indhold, Uden at kunne faa Hovedet 
ind. Naar der da fiskes med Snmer, hvor der er sat 
Wrter, Orme eller andet Lokkemad paa Krogene, saa bide 
Fiskene hmtigt, da de forud ere blevne graadige. Denne 
Potte kan længe bruges som Lokkemiddel.

5. Som Lokkemad paa Bundet af Vandet, kan alt 
Affald fra Kokkenet bmges, som kogte Mrter, Bonner, 
Kartofler, Roer, Græskar, Gryn, Alt smaat flaarel, sam- 
menæltet med Klid og fed Mudder fra Strandbredden og 
deraf laves Klumper, der kastes i Vandet.

6. For at lokke Fist op fra Banden, tilberedes der en 
Deig af Brodkrummer, Honning og Asa fætida, der dan­
nes til Smaaklumper og kastes paa Vandets Overflade.

7. Nil man drive Fist bort fra et Sted i Vandet, 
hvor man paa Grund af forskjellige Hindringer ikke kan 
komme til at fiste, saa stodes grøn Mop i en Morter, og 
kastes paa det nævnte Sted i Vandet. Fiffene har megen 
Modbydelighed for Lugten af Ysop, de forlade strax Stedet 
og gaa ind i det rene klare Vand. Bed saadan Lejlighed kan 
man ogsaa gjore en rig Fangst ved at trække med Net, da 
der ikke sjældent paa Bmiden af Aaer eller Soer ligge 
gamle Træstammer eller Sligt, der aldeles forhindrer Træk­
ning langs Banden.

8. En Portion Hampefre koges, til Skallerne springe 
itu, hvorpaa de knuses, blandes med Kogjodning og dannes 
til Klumper, der kastes paa det Sted, hvor man vil fiske.

D. Lokkemad paa Bunden af Vandet for Rovfist.

Rovfisk adskille sig fra de fredelige Fifl derved, at de 
angribe dem og æde dem, og dertil horer Gjedden, Aalen, 
Aborren og Forellen, og ihvorvel de ikke opholde sig i 
Mængde mellem de Andre, saa ere de dog mere eller min-
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dre tilstede, da de bruge dem til Næring og derfor efter­
stræbe dem.

Rovfiffenes Andlingsæde er Aadfler. Til Lokkemad for 
Rovfisk anvendes derfor dsde Hllnde, Katte og Faar, der 
siaaes og nedsænkes ved Hjælp af Vægt af (sten paa de 
Steder, hvor man antager, at den Slags Fist opholder sig. 
Man lader ogsaa Oxeblod og Oxehjerne gaa i Forraad- 
nelse, dermed fyldes en Oxeblære, der tilbindes og gjennem- 
bores paa flere Steder med en tyk Naal. Den sænkes paa 
Bunden af Bandet ved Hjælp af en stor Sten.

Ved Anvendelsen af den forftjellige Lokkemad paa Ban­
den, mao, saavel for de fredelige Fisk, som for Rovfiffene, 
Tiden note bemærkes, naar der løkkes, ligesom Stedet, hvor 
-det fleer, og Maaden, hvorpaa det udfores.

Det bedste Sted for Anbringelsen af Lokkemaden i en 
So eller Aa er, hvor S trommen nedad barnier en Bllgt i 
Landet, og hvor Vandet der bevæger sig langsomt, men 
tillige har en betydelig Dybde. Stedet maa ikke ligge ved 
en for hoi Strandbred, og helst hvor der muligt er bevoxet 
med Bilfle, for at Fifleren kan skjule sig der bagved, og 
ikke sees. Paa det Sted, hvor man vil lokke Fiskene, maa 
det ogsaa iagttages, at man ikke vælger Pladser, hvor Fi­
skene sjældent opholde sig. Dette rotter sig efter Bundens 
Beskaffenhed, og efter hvor de finde tilstrækkelig Næring.

Naar skal man lokke, og hvorledes flat det Udfores? 
Det Fvrste er ligesaa vigtigt som Stedet, der vælges. I 
Regelen skal Lokkemaden paa Banden lægges nogle Timer 
fvrend man vil fiske, og der maa da eftersees, om det er 
fortæret. Er det ikke rørt saa er det Tegn til, at der 
ingen Fisk er, og da maa Fiflningen ikke fortsættes paa det 
Sted. Det er imidlertid ikke altid muligt for Fifleren at 
lægge Lokkemaden ud for der fifles. Det tilraades stadigt 
at lægge Lokkemad paa samme Sted; thi ere Fiskene vante 
til at faa Lokkemad med en vis fremherskende Lugt, saa 
vide de snart, naar de mærke denne Lngt af den lagte Mad, 
hvor de skulle soge deres Næring. Den LUgt, der engang 
er anvendt i et og samme Vand, maa aldrig vexles med 
en anden, og det især saalænge Fiskene lokkes as den. Der 
maa heller aldrig anvendes for meget Lokkemad paa engang, 
for ere Fiskene fvrst mætte, saa gaa de tilbunds og bide
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fodres.

Ved Lokningen kommer det ogsaa meget an paa Van­
dets Beskaffenhed, om det er plumret eller klart, rindende 
eller stillestaaende, om det er i Stigen eller Falden.

Ved plumret eller tykt Vand maa der kun anvendes 
saadan Lokkemad, der har en stærk Lllgt og Smag, og der 
tillige udmærker sig ved et lyst og glindsende Udseende af 
Fedt eller Olie. Er Vandet derimod klart, saa kan der 
anvendes enhver Slags Lokkemad. Ved plumret og tykt 
Vand opholde Fiflene sig foroven, og det er derfor nød­
vendigt, at stille Floddet saaledes, at Krogen kun kommer 
ll2 Fod under Vandet, og det især, naar der fiskes med 
Flirer eller Insekter. Ved klart Vand maa Floddet stilles 
saaledes, at der kan fifles fra Bunden.

• Er Vandet i Stigning, kan der ikke anvendes Lokke­
mad ; thi Vandet er plumret; Lokkemaden bliver overflimet, 
og Fiflene se den ikke; dog kan der være Undtagelser her- 
fra. Ved faldende Vand er der i Aaer som oftest det bedste 
Fiskeri; Fiskene ere indskrænkede til enkelte dybe Steder, og 
der kan let løkkes.

I stille Vand, som i store Damme, Srunpe og Soer 
flal der kun løkkes paa et Sted, og det er omtrent lige­
gyldigt, hvilken Lokkemad der vælges. Slaaer saadanne 
Vandsteder i Forbindelse med Aaer, saa findes der som 
oftest alleflags Fisk.

I hurtigtlobende Band skal der lokkes paa de Steder, 
hvor der dannes Bugter ind imod Landet, og hvor Strøm­
men ikke driver Lokkemaden bort.

Det er ikke ligegyldigt, hvilken Farve Fiskerens Dragt 
har, og mørfe Farver maa altid foretrækkes. Han maa 
være forsynet med Alt, hvad der bmges, saa at han ikke 
flal være nodsaget til at forlade sin Plads. Det er ikke 
beqvemt at fiske med mere end een Snore, men det er 
endogsaa Upraktisk. Bide Fiflene stærkt, har man mere end 
Arbeide nok med den ene, og naar de ophore at bide, maa 
der anvendes Lokkemad. Nytter dette ikke, saa bor der 
vælges cn anden Plads.

Vil man siske tidligt om Eftermiddagen, saa maa der 
lokkes strax fvr Middag, og vil man komme igjen næste
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Dag, maa der ogsaa kokkes, naar der holdes op om 
Aftenen.

En Fisker kan altid vente god Fangst, naar han fiffer 
daglig paa samme Sted, og stedse kaster Lokkemad, naar 
han holder op.

E. Heireolie og Oldenborreolie som Lokkemad.

Blandt de mange forskjellige Lokkemidler i Fiskeriet, 
spiller den saakaldte Heireolie og Oldenborreolie en stor 
Rolle. De tilberedes paa folgende Maade:

Heireolie. Man maa söge at faa en skudt Heire as 
en Jæger. Fjerene plilkkes af, og uben at Fuglen Udtages 
eller renses, hakkes den og stodes fint i en Morter. Denne 
stod te Masse kommes i en Uglasseret Potte, der overbindee 
med dobbelt Oxeblære, og sættes 2 til 3 Uger i varm Heste- 
gjsdning, eller i Mangel deraf, paa et varmt Sted. I 
denne Tid er Kjvdet aldeles forraadnet, og efterlader en 
olieagtig Masse. Denne fedtagtige Vædfle samles paa 
Flasker, der proppes, overbindcs" med Blære og opbevares 
paa et ikke for varmt Sted.

Naar noget af denne Vædfle æltes med Brodkmmmer, 
smaat ftøbt Hampefro og Honning, saa erholdes der en 
fortrinlig Lokkemad til Fisk og i Særdeleshed for Karper.

Oldenborreolie. Et KvantUm Oldenborre kommes 
paa en Flaske med vid Hals, de overhældes med Provence- 
olie, saa at de bækkes, hvorpaa Flaflens Hals overbindes 
med Blære, og den ftaaer roligt i nogle Uger. Efter den 
Tids Forlob stodes det Hele til en Salve, hvortil der 
endnu sættes noget Anisolie. Heraf medtages noget i en 
lille Pomadekrilkke, naar man vil fiske, og Regnorme, eller 
andet Lokkemad, dyppes deri, naar de ere satte paa Krogen.

Det maa bemærkes, at saavel den ejendommelige Lugt 
af Heirerne, som af Dtbenbonene, er erkjendt af alle de ivrige 
Fiskere, som noget af det Bedste til at faa Fiffene til at bide 
hidsigt og graadigt.
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