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PesAM sHsIsIMdbVg
for 

farvere,

indeholdende

en Mængde af de nyeste og bedste Opskrifter til 

Farvning Paa

Uld

paa den letteste og meest oekonomiske Maade.

Samlet og udgivet

C Li-iltus, WgMUMl
Farver.

Ajobenhavn.
Forlagt af 3. ^ Schubothes Boghandel.

Trukt i Grædes Bogtrykkeri.





Forord.

Nærværende Bog er, som Titelbladet viser, nærmest be­

stemt for praetiske Farvere, og haaber jeg, at den sor disse, 

saavel den Wldre som Yngre, vil være velkommen, da 

Savnet af en god Farvebog længe har været føleligt.

Farveriet gaaer jo , som enhver anden Haandtering, 

stadig fremad, og da Farverierne i Tydskland og Frankrig, 

som bekjendt, stedse cre forud for os med nye Farver, be­

sluttede jeg mig til forrige Vinter og Foraar at besøge 

disse Lande, for at gjøre mig bekjendt med de nyeste 

Fremskridt og den udfundne bedste og billigste Maade. 

Resultatet af mine Iagttagelser, forsaavidt angaaer Uld- 

farveriet, tillader jeg mig herved at forelægge Offentlighe­

den. Jeg har kun anført, hvad der efter min Mening 

er nyt og godt, saaledes de nylig heri Landet indførte 

Anilinfarver samt endeel nye Coulcurer, som efter min 

Formening fortjene at vinde Indpas hos os, og har jeg, 

saa godt som muligt, afpasset det efter de danske Farverier. 

Hvad der er anført, grunder sig ikke alene paa theoretiske 

Meddelelser, men jeg har ogsaa, saavel i Udlandet som
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her siden min Hjemkomst, praetisk anvendt Opskrifterne med 

stadigt Held, og jeg kan saaledes, med den Sikkerhed som 

Erfaringen giver, indestaae faavel for Rigtigheden af de 

ved hvert enkelt Nr. anførte Qvantitetsstorrelser, som for 

Bogens Brugbarhed i det Hele.

Forfaavidt Bogen maatte blive optaget med Velvillie, 

hvorved jeg vil være rigelig belønnet for det paa samme 

anvendte Arbeide, agter jeg senere at udgive Vejledning i 

Farvning af Linned, Bomuld og Silke samt i Trykning.

Kjsbenhavn i Aug. 1865.

C. Cicilius.
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Nr. 1. Højrødt, 1ste Maade.

Til 10 N, som forst vådskes i Sæbe eller Soda, 

og derpaa skylles godt, tager man :

Vs N Sukkersyre,

10 Lod Tinsalt,

3/« N Cochenille;

man lader sorst Varerne faae et lille Opkog, flaaer 

Kjedlen fra Kog og itager Teiet, som heri maa koge 

1 Time; derpaa skylles færdig.

Nr. 2. Høirødt, 2den Maade.

Til 10 N, ligeledes velvadsket og skyllet Tøi, 

tager man:

8 Lod Chlortin,

2 Lod Tinsalt,

% N Halv-Chrystal,

% N Cochenille, 

Gnultræ efter Behag.

Toiet koger heri 1 Time og skylles færdig.

1
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Nr. 3. Høirødt, 3die Maade.

Til 1 N velvadsket og skyllet Toi tager man:

3 Lod Cremor-Tartari,

4 Lod sammensat Skedevand,

Va Lod Cochenille,

lidt Hvedektid.

Toiet koger heri 1 Time, derpaa skylles lidt, og ud­

farves i en ny Flotte med:

2 Lod Cochenille,

4 Lod sammensat Skedevand.

Toiet koger heri 1 Time, skylles færdig.

Skedevandets Sammensætning skeer paa folgende 

Maade: man blander 4 Lod Skedevand med 4 Lod 

Vand og tilsætter lidt Saltsyre, og kommer heri, lidt 

efter lidt, Va Lod raspet engelsk Tin, og er det da 

færdig til Brug, naar Tinnet er oplost og det er godt 

afklaret.

Nr. 4. Hoirodt, 4de Maade.

Til 1 N velvadsket og skyllet Toi tager man: 

knap Vs Lod Oværcitron,

1 Lod saltsuur Tin,

2 Lod Cremor-Tartari,

lidt Hvedeklid.

Toiet koger heri Vi til Vs Time, tages op, og Flotten 

tilsættes : 2Va Lod Cochenille. Toiet koger heri 1 

Time, skylles færdig.

Anmærkning: Cochenillen, som her anvendes, 

maae, helst Dagen iforveien, stodes og udrores med 

1Va Lod saltsuur Tin for hvert Lod Cochenille.
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Saltsuur Tin erholdes ved at opløse

6 Lod raspet engelsk Tin

i 1 N Saltsyre.

Nr. 5. Carinoisinrødt, 1ste Maade.

Til 1 N Tøi, som vådskes i Sæbe eller Soda og 

derpaa skylles godt, tager man:

3 Lod Cremor-Tartari,

4 Lod Allun,

2 Lod svovlsuur Tin, 

koger Tøiet heri 2 Timer og udfarver det derpaa i en 

reen Flotte med:

2Ve Lod Ammoniak-Cochenille, 

koges heri 1 Time, skylles færdig.

Anmærkning. Svovlsuur Tin erholdes ved 

at opløse 3 N raspet engelsk Tin i 12 N Saltsyre og 

derpaa lidt efter lidt tilsætte 8 N engelsk Svovlsyre.

Amoniak-Cochenille erholdes ved at udbløde 1 a 

fiinstødt Cochenille i 3 N Salmiakspiritus.

Nr. 6. Carmoisinrødt, 2ven Maade.

Paa IS' velvadsket og skyllet Toi. Man fylder 

et Kar med reent, koghedt Vand, udlæster heri 2 Lod 

Steenkalk og kommer tillige lidt Hvedekliv deri; Heri 

tager man Tøiet, og Haandterer det godt V« Time, 

tager det da op og skyller det rigtig godt; derpaa 

alluneres det med:

6 Lod Allun,

2 Lod Cremor-Tartari,

lidt Hvedeklid,

1*
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koger heri 2 Timer, tages op, skylles lidt og udfarves 

med 2% Lod Cochenille i en ny Flotte; derpaa skylles 

færdig.

Nr. 7. Carmoisinrødt, 3die Maade.

Til 10 N velvadflet og skyllet Toi tager man 

1Vr Lod chrystalliferet rod Anilin, som man oploser 

i lidt af den bedste Spiritus og derpaa udkoger i reent 

Vand V» Time. Man kommer den saaledes fuld­

stændig oplosie Anilin i en tilstrækkelig Vandmængde, 

som maa være Haandvarm, og itager Toiet, som man 

nu stadig haandterer, medens man efterhaanden driver 

Flotten til Kog; man tager da Toiet op og skyller 

det lidt, færdig.

Nr. 8. Rosenrødt.

At behandle ganske som Nr. 7, kun bruges 

mindre Anilinoplosning.

Man kan saaledes med denne Anilinoplosning 

erholde mangfoldige Schatteringer af Rodt.

Nr. 9. Blegrødt.

Til 1 N velvadflet og skyllet Toi tager man:

2 Lod Allun,

1 Lod Cremor-Tartari,

lidt Hvedeklid, 

koger Toiet heri 1 Time, og udfarver det i en ny 

Flotte med '/- Lod Cochenille; onskes blaalig, bruges 

Ammoniak-Cochenille (Nr. 5).
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Nr. 10. Ægte Rødt.

Til 10 U velvadsket og skyllet Toi tager man:

25 Lod Viinsteen-Chrystal,

30 Lod Tinoplosning,

5 Lod Cochenille og lidt Hvedeklid.

Toiet koges heri IV« Time, tages op, og Flotten til­

sættes:

15 Lod Viinsteen-Chrystal,

20 Lod Tinoplosning,

20 Lod Cochenille.

Toiet koges Heri Vs Time, tages op, skylles færdig.

Anmærkning. Tinoplosningen, som Her an­

vendes, erholdes ved at blande:

9 Lod Saltsyre,

6 Lod Salpetersyre,

3 Lod Vand, 

og deri langsomt oplose 3 Lod engelsk Tin.

Nr. 11. Lacdye-Nødt, 1ste Maade.

Til 10 ^ velvadsket og skyllet Toi tager man:

40 Lod Viinsteen,

32 Lod udrort Lacdye,

30 Lod Tinoplosning.

Toiet koger heri 1 Time, skylles færdig.

Tinoplosningen bestaaer af:

16 Lod Saltsyre,

6 Lod Salpetersyre,

deri oplost 3 Lod Tin.

Laedyen udrort med V« ® Saltsyre pr. Vs N 

fiinstodt Lacdye og tilsat lidt varmt Vand.
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Nr. 12. Lacdhe-Rødt, 2den Maade.

Til 1 N velvadsket og skyllet Toi tager man:

2 Lod Lacdye, 

som nogen Tid for man vil bruge det, udrores med

2 Lod saltsuur Tin (fee Nr. 4),

1 Lod Saltsyre,

lidt varmt Vand.

Toiet beitses med

1 Lod saltsuur Tin,

2 Lod Cremor-Tartari,

det halve af Lacdyen, lidt Hvedeklid, 

koges 1 Time, tages op, og Flotten tilsættes

Resten af Lacdyen og

Vi Lod Cochenille.

Toiet koger heri Va Time, tages op, skylles færdig.

Nr. 13. Kraprodt, 1ste Maade.

Til 10 N velvadsket og skyllet Toi tag& man:

1% N Allun,

% N Viinsteen,

10 Lod Tinoplosning (see Nr. 10).

Toiet koges heri 1Va Time, tages op og udfarves med

3 Va N fiin Krap,

4 Lod Tinoplosning.

Drives langsomt til Kog, tages op, skylles færdig.

Nr. 14. Kraprsdt, 2den Maade.

Til 1 N velvadsket og skyllet Toi tager man:

4 Lod Allun,
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2 Lod Viinsteen, 

lidt Hvedeklid.

Toiet koger heri 2 Timer, tages op og udfarves med: 

10 Lod fim Krap, 

lidt sammensat Skedevand (see Nr. 3).

Drives langsomt til Kog, tages op, skylles færdig.

Nr. 15. Prindscrødt.

Til 1 N vadsket og skyllet Toi tager man:

4 Lod Allun,

2 Lod Vinsteen,

1 Lod Cochenille,

lidt sammensat Skedevand og lidt Hvedeklid. 

Toiet koger heri 1% Time, udfarves derpaa i en ny 

Flotte med

10 Lod Fernambuk,

3 Lod Persiko, 

koger deri Va Time, derefter kommes i Flotten lidt 

Potaske, Toiet haandteres nogle Gange igjennem, uden 

at koge, tages op, skylles færdig.

Nr. 16. Kirsebærrødt.

Til 1 N vadsket og skyllet Toi tager man:

6 Lod Sandel,

Va Lod Knoppern,

4 Lod Persiko,

1 Lod Viinsteen.

Toiet koger heri 2 Timer, skylles færdig.
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Nr. 17. Bourgognerødt.

Ti1 1 N vadsket og skyllet Toi tager man:

4 Lod Allun,

2 Lod Viinsteen, 

lidt Hvedeklid.

Toiet koger heri 2 Timer, derpaa farves med 4 Lod

Krap Paa sædvanlig Maade, derefter i en ny Flotte med 

10 Lod Fernambuk,

og derpaa skjærfes med Potaske i samme Flotte.

Nr. 18. Carmoisinbruunt.

Til 1 N godt vadsket og skyllet Toi tager man 

1 Lod ulædsket Kalk og behandler Toiet dermed som i 

Nr. 6; efter at være skyllet godt, alluneres det med: 

6 Lod Allun,

4 Lod Viinsteen,

lidt Hvedeklid,

koger heri 2 Timer, derpaa skylles lidt og farves med:

1 Vs Lod Cochenille,

koger 1 Time, derpaa udfarves det med:

10 Lod Blaatræ, 

som er brækket med lidt Tinsalt, drives til Kog og 

koger 20 Minutter, skylles færdig.

Nr. 19. Mørk Violetbruunt.

Til 10 N vadsket og skyllet Toi tager man:

8 Lod chromsuur Kali,

20 Lod Viinsteenpræparat,

koger heri 1 Time, skylles lidt, udfarves med:

4 & Rodtræ, 

dunkles med Blaatræ efter Behag.
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Nr. 20. Bruunt, 114 N.

Erholder forst lyseblaa Grund paa Kyppen, derpaa:

23 Va N Camwood,

23 Va M Caliatur,

2 N Viinsteen,

1 ^18 Lod Salt, 

koger heri 2 Timer, dunkles med:

1 N 18 Lod salzburger Vitril.

Nr. 21. Kirsebærbruunt.

Til 1 N vadflet og skyllet Toi tager man:

4 Lod Allun,

2 Lod Viinsteen,

1 Lod Cochenille,

lidt sammensat Skedevand (Nr. 3),

lidt Hvedeklid.

Toiet koger heri 2 Timer, skylles lidt, og udfarves paa 

2 Gange med 8 Lod Blaatræ, skylles færdig.

Nr. 22. Kirsebærbruunt, mørkt.

Toiet-vadfles og skylles, og tager man til 1 N:

4 Lod Allun,

2 Lod Viinsteen,

lidt Hvedeklid,

koger heri 2 Timer, skylles lidt og farves paa sæd­

vanlig Maade med: 6 Lod Krap,

derefter med: 8 Lod Fernambuk,

% Lod Blaatræ, 

koger Va Time, fljærfes dernæst med Potaske i samme 

Flotte, skylles færdig.
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Nr. 23. Kaffebrnnnt til 1 N Toi.

Erholder lys Anblaaning paa Kyppen, alluneres 

med : 4 Lod Allun, 

2 Lod Viinsleen, 

lidt Hvedeklid, 

loger heri 2 Timer, skylles lidt, farves paa sædvanlig 

Maade med: 8 Lod Krap, 

og dernæst med: 4 Lod Fernambuk,

1 Lod Persiko, 

koger 3/4 Time, skjærfes med Soda eller Potaske, 

skylles færdig.

Nr. 24. Persikobruunt.

Toiet vadskes og skylles, og tager man til 10 N:

4 N Persiko,

4 til 6 Lod engelsk Svovlsyre.

Toiet koger heri IV« Time, skylles færdig.

Nr. 25. Pariserbruunt.

Toiet erholder svag Blaa paa Kyppen, og tager 

man: 12 Lod Guultræ, 

8 Lod Caliatur, 

7» Lod Viinsteen,

Vi Lod Knoppern, koger heri 2 Timer og 

dunkles med Vitril efter Behag.

Nr. 26. Rødbrunnk.

Til 10 N vadsket og skyllet Toi tager man: 

10 Lod Allun,

10 Lod chromsuur Kali,
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8 Lod Viinsteen.

Toiet koger heri 1V4 Time, skylles lidt og farves med 

4 N Rodtræ, drives til Kog, dunkles med Blaatræ 

efter Behag i samme Flotte.

Nr. 27. Sandelbruunt.

Til 1 N Toi tager man:

6 Lod Sandel,

6 Lod Camwood,

1 Lod Knoppern.

Toiet koger heri 2 Timer og dunkles med Vitril i 

samme Flotte.

Nr. 28. Kavaibruunt, 1 A.

Erholder lys Anblaaning paa Kyppen og farves 

ellers ganske som Nr. 27, med Tilsætning af 1 Lod 

Persiko i Grundingen.

Nr. 29. Kaneel- og Gnul-Bruunt, 1 A.

Toiet vadskes og skylles godt, og tager man:

4 Lod Allun,

2 Lod Vimsteen, 

lidt Hvedeklid.

Toiet koger heri 2 Timer, skylles lidt og gives 5 Lod 

Krap, dernæst:

12 Lod Guultræ,

2 Lod Caliatur,

2 Lod Camwood,

Va Lod Knoppern, 

koger heri 2 Timer og dunkles det Guulbrune med
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Va Ovintin Vitril og det Kaneelbrune med 1 Ovintin 

Vitril.

Nr. 30. Guulbruunt.

Til 6 N vadflet og skyllet Toi tager man:

1 A Allun,

1 N Viinsteen,

2 N Gnultræ.

Toiet koger heri 2 Timer, udfarves med:

2 N Krap,

12 Lod Gurgemeie.

Drives som Kraprodt, skylles færdig.

Nr. 31. Olivenbruunt, iste Maade.

Vadfles og skylles godt og tager man til 10 N:

1 N Allun,

Va N Viinsteen,

V» N Svovlsyre.

Toiet koger heri 1 Vi Time, skylles lidt, udfarves med:

3 N Guultræ,

3 N Blaatræ,

2Va M Krap,

4 Lod Galæbler, 

koger 1 Time, skylles færdig.

Nr. 32. Olivenbruunt, 2den Maade.

Til 1 N vadsket og skyllet Toi tager man:

1 Lod chromsuur Kali,

1 Lod Viinsteen.

Toiet koger heri 1Vi Time, skylles lidt, derpaa
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12 Lod Guultræ,

1 Lod Camwood, 

koger heri 1 Time og dunkles i samme Flotte med 1 

Ovintin Vitril, skylles færdig.

Nr. 33. Olivenbruunt, 3die Maade.

Vådskes og skylles og tager man til 1 N:

Va N Guultræ,

4 Lod Krap, 

koger heri 1 V» Time, dunkles i samme Flotte med:

1 Lod Blaasteen,

1/4 Lod Vitril, 

koger heri Va Time, skylles færdig.

Nr. 34. Olivenbru»nt, 4de Maade.

Lys anblaaet paa Kyppen, og tager man til 1 N: 

Va N Guultræ,

4 Lod Caliatur,

4 Lod Camwood,

V« Lod Knoppern,

Va Lod Viinsteen, 

koger heri 2 Timer og skylles færdig.

Nr. 35. Olivenbruunt, 5te Maade.

Til 1 LN, lys anblaaet paa Kyppen, tager man:

8 A Guultræ,

2 T Krap,

20 Lod Viinsteen,

4 Lod Caliatur.

Toiet koger herilVa Time, og dunkles med 8 Lod Vitril.
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Nr. 36. Broncebruunt, 1ste Maade.

Til 10 N vadflet og skyllet Toi tager man:

7 Lod chromsuur Kali,

20 Lod Viinsteen-Præparat.

Toiet koger heri 1 Time, skylles lidt, og udsarves med:

3 T Guultræ,

2 T Rodtræ, 

lidt engelsk Svovlsyre, 

koger heri 1V4 Time, onfles morkere kan man dunkle 

med Blaatræ i samme Flotte, skylles færdig.

Nr. 37. Broncebruunt, 2den Maade.

Til 104 ^, som lys anblaaes i Kappen, tager 

man: 60 N Guultræ, 

26 N Caliatur,

7 N Rode,

3 N Gurgemeie,

1 N Viinsteen,

Toiet koger heri 2 Timer, og dunkles dernæst med

1 D Vitril, skylles færdig.

Nr. 38. Bronce.

Til 1 LT vadflet og skyllet Toi tager man:

7 D Guultræ,

1 T Caliatur,

2 T Krap,

1 T Smak,

Toiet koger heri 1Vs Time, dunkles med Vs T Vitril, 

skylles færdig.
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Nr. 39. Gunlagtig Bronce.

Til 10 D vadflet og flyttet Toi tager man: .

2 T Guultræ,

20 Lod Krap,

9 Lod Sandel,

12 Lod Smak,

5 Lod Viinsteen,

Toiet koger heri IVa Time, dunkles med 6 Lod Vitril, 

flyttes færdig.

Nr. 40. Havannabruunt, 1ste Maade.

Til 11 D vadsket og flyttet Toi tager man:

11 Lod Guultræ,

5 % Lod Galæbler,

5 Va Lod Viinsteen,

22 Lod Krap,

Toiet koger heri IVa Time, dunkles i samme Flotte med:

1 Lod Vitril,

1 Lod Allun, 

koger heri V- Time, flyttes færdig.

Nr. 41. Havannabruunt, 2den Maade.

Toiet vadfles og flyttes godt. Man tager Havanna- 

Anilin efter Behag, som forud er oplost ved at koges 

med reent Vand, koger Toiet heri % Time, tages derpaa 

gjennem et Bad af chromsuur Kali, flyttes færdig.

Nr. 42. Chocoladebruunt.

Til 10 D vadflet og flyttet Toi tager man:

1Va D Guultræ,
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10 Lod Galæbler,
2 S Krap,

10 Lod Smak,
5 Lod Vimsteen, 

Toiet koger heri 1 Va Time, dunkles med 5 å 6 Lod 

Vitril, skylles færdig.

Nr. 43. Chocoladefarvet.

Erholder svag Anblaaning Paa Kyppen, og tager 

man til 10 T Toi:
Va T Guultræ,

1 N Krap,
12 Lod Caliatur,
5 Lod Smak,
2 Lod Vimsteen, 

Toiet koger heri 1V2 Time og dunkles med 2 Lod 

Vitril, skylles færdig.

Nr. 44. Chocolade, 1 LT.

Vådskes og skylles, og tager man:
28 Lod Krap,
14 Lod Sandel,

4 Lod Galæbler,
4 Lod Viinsteen, 

Toiet koger heri 1Va Time, og dunkles med Va T 

Vitril, skylles færdig.

Nr. 45. Nellikebruunt.

Til 8 D vadfket og skyllet Toi tager man:

2 Vt S Guultræ,
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Galæbler,

Sandel, 

Smack,

6 Lod Viinsteen, 

Toiet koges heri 2 Timer og. dunkles med 5 å 6 Lod 

Vitril, skylles færdig.

Nr. 46. Grønt, 1ste Maade, 1 L®.

6 N Guultræ,

2 B Allun,

Jndigotinetur efter Behag, 

koger 2 Timer, skylles færdig.

Jndigotiucturen tilberedes ved at oplose 1 N 

stinstodt Indigo i 4 M Nordhauser Oleum.

Nr. 47. Ægte Grønt. 

erholder Blaa paa Kyppen, og farves ellers som 

Nr. 46.

Nr. 48. Grønt, 2den Maade, 10 K".

2% T Allun, 

Vs ® Viinsteen, 

6 Lod Jndigocarmin.

Toiet koger heri 1Vs Time; til Udfarvning afkoger 

man i samme Flotte 3 N Guultræ og tilsætter 4 å 

6 Lod Jndigocarmin; Toiet koger % Time.

Nr. 49. PicoriN'Grøilt, 1ste Maade.

Til 10 ® vadsket og skyllet Toi tager man:

Vs ® Allun,

2
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Va T Viinsteen-Præparat,

Vs Pægl engelsk Svovlsyre, 

Jndigocarmin og Picorinsyre tilsættes efter Behag, 

Toiet koges heri 2 Timer, skylles færdig.

Anmærkning. Det bemærkes, at Hvor Picorin­

syre anvendes, maa ikke bruges Tinkjedel, som indvir­

ker forstyrrende paa Farven.

Nr. 50. Picorill-Grønt, 2den Maade.

Til 10 N vadsket og skyllet Toi tager man: 

1Vs T svovlsuur Leerjord, 

Va Pægl Svovlsyre, 

Jndigocarmin og Picorinsyre efter Behag. Toict 

koger Heri 2 Timer, skylles færdig.

Nr. 51. Olivengrønt, 1ste Maade, 1 ^.

Lyst Blaa fra Kyppen, derpaa:

1 Lod chromsuur Kali,

1 Lod Viinsteen,

Toiet koger heri 1 Time, skylles lidt, udfarves med:

Va T Guultræ,

Va Lod Camwood, 

koger heri l3/4 Time, skylles færdig.

Nr. 52. Olivengrønt, 2den Maade, 1 LT.

Lys Blaa fra Kyppen, derpaa tager man:

8 T Guultræ,

2 M Krap,

20 Lod Viinsteen,

8 Lod Vitril,

Toiet koger heri 2 Timer, skylles færdig.
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Nr. 53. Olivengrønt, mørkt, 40 N.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa: 

24 T Guultræ, 

2V» T Blaatræ,

2 T Krap,

2 T Viinsteen,

Toiet koger heri 1Va Time, dunkles med 1 K Bitril, 

skylles færdig.

Nr. 54. Olivengrønt, 3die Maade, 1 T.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa:

Va T Guultræ,

% Lod Sandel,

2 Lod Smak, 

Toiet koger heri 2 Timer, dunkles med ^Lod Blaa- 

steen, skylles færdig.

Nr. 55. Theegrønt, 1ste Maade, 1 S®.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa: 

10 Lod Guultræ,

2 Lod Blaatræ, 

12 Lod Smak, 

8 Lod Krap,

2V- Lod Biinsteen,

Toiet koger heri 1Va Time, dunkles med 2 Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 56. Russiskgrønt, 1ste Maade, 1 N-

Lyseblaat fra Kyppen, derpaa:

1 Lod chromsuur Kali,

2*



20

1 Lod Vunsteen,

V< Lod Svovlsyre, 

Tsiet koger heri 1 Time, udfarves med

10 Lod Guultræ,

2 Vs Lod Blaatrce, 

koger heri 3/4 Time, skylles færdig.

Nr. 57. Rusfiskgrønt, 2den Maade, 10 N.

Lyseblaat fra Kyppen, derpaa:

3 T Guultræ,

1 N Blaatræ,

Vs T Blaasteen, 

koger heri 1 Time, skylles færdig.

Nr. 58. Theegront, 2den Maade, 1 LT.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa: 

12 Lod Guultræ,

2 Lod Blaatræ,

12 Lod Smak,

8 Lod Krap,

8 Lod Sandel,

2 Lod Vunsteen,

Toiet koger heri 2 Timer, dunkles med 2 Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 59. Russiskgrønt, 3die Maade, 1 T.

Mork Lyseblaat fra Kyppen, derpaa:

12 Lod Guultræ,

4 Lod Blaatræ,

Vs Lod Viinsteen,
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Tetet koger heri 1 Time, dunkles med:

1V2 Lod Vitril,

1Va Lod Allun, 

koger heri % Time, skylles færdig.

Nr. 60. Kaliblaat, iste Maade.

Til 1Va M godt vadflet og skyllet Toi tager man: 

1 Lod Chlortin,

1 Lod Sukkersyre,

1 Lod Viinsteenshre,

4 Lod rød, blaasuur Kali,

2 Lod engelsk Svovlsyre,

lidt Hvedeklid,

Toiet tages i, naar Flotten er Haandvarm, og drives 

langsomt til Kog, tages da op, og Flotten tilsættes 4 

Lod Svovlsyre, Toiet itages atter og koger Vs Time, 

skylles færdig.

9ir. 61. Kaliblaat, 2den Maade.

Til 10 T velvadflet og skyllet Toi tager man:

1 T Kalipulver,

1Vs M Svovlsyre, 

drives som i Nr. 60 til Kog, tages op, og den Halve 

Deel af Flotten spildes, Resten tilsættes reent Vand 

istedet, og man kommer lVa T Svovlsyre og lidt 

Tinsalt deri, tager Toiet i og lader det koge Va Time, 

skylles færdig.

Nr. 62. Nyblaat, 1 LT.

Vadfles og skylles, og tager man:
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Vs N Allun,

Vs N Viinsteen,

Vs N Blaasteen,

V « T Vitril,

Tsiet koger heri 1 Time, skylles lidt, udfarves med 
4 T Blaatræ.

Nr. 63. Tydstblaat.

Til 1 N vadflet og skyllet Toi tager man:
8 Lod Allun,

Vs Lod Blaasteen,

Vs Lod Viinsteen,

1Vs Lod Vitril, 

Toiet koger heri 2 Timer, skylles lidt, udfarves med:
6 Lod Blaatræ,

1 Lod Potaske, 
koger heri 1 Time, skylles færdig.

Nr. 64. Opsat Blaat, 1ste Maade, 8 D.

Lyseblaat paa Kyppen, derpaa:

3 Lod Smak,

8 Lod Sandel,
2 Lod Galæbler,

1 Lod Viinsteen,

Vs T Blaatræ,

Tsiet koger heri 1Vs Time, dunkles med 2 Lod Vitril, 
skylles færdig.

Nr. 65. Opsat Blaat, 2den Maade, 10 M.

Lyseblaat paa Kyppen, derpaa:
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5 Lod Blaasteen,

2 Lod salzburger Vitril,

Vs % Allun,

Vs Lod Viinsteen,

2 Lod Tinsalt,

1 Lod Saltsyre,

Toiet koger heri 2Timer, skylles, udfarves med 1Vs T 

Blaatræ, skylles færdig.

Nr. 6b. Morkeblaat.

Til 10 N vadsket og skyllet Toi tager man: 

20 Lod Sandel,

2 Lod Kalk,

2 Lod Tinsalt.

Man koger forst Toiet Vs Time med Sandelen, tager 

det op, skyller det; i en anden Kjedel har man ud­

rort Kalken, kommer Tinsaltet i, og naar Flotten er 

koghed tager man Toiet i, haandterer det nogle Gange 

igjennem, tager det op, og kan man saa udfarve det 

paa Kyppen, uden forud at skylle det.

Nr. 67. Azurblaat, 1ste Maade (Anilin-Blaat).

Til 10 T godt vadsket og skyllet Toi tager man: 

Vs ‘tt fast dobbelt Chlortin,

1 D Allun,

Vs ® Cremor-Tartari,

Toiet koger sagte heri 1 Time, tages op, lægges Hen 

Natten over, stylles i en ny Flotte og udfarves med 

oploft Anilinblaat efter Behag og 2 til 2Vs % Svovl­

syre, skylles færdig.
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Anmærkning. Anilin-Blaat i Chrystaller op­

løses i bedste Spiritus Vini. Til 1 Lod Anilin tages 

25 Lod Spiritus, koges godt op.

Nr. 68. Azurblaat, 2den Maade.

Til 10 N godt vadsket og skyllet Toi tager man:

1 T Allun,

8 Lod Chlortin,

Va T Viinsteen-Præparat,

1Va til 2 N Svovlsyre,

og Anilinoplosning (Nr. 67) efter Behag, 

koger heri 1V» Time, skylles stærdig.

Nr. 69. Ægte Violet.

Lys Lyseblaat paa Kyppen, derpaa karmoneres 

med 1 Lod Kalk (see Nr. 6), skylles stærkt, derpaa: 

4 Lod Allun, 

2 Va Lod Viinsteen, 

lidt Hvedeklid.

Toiet koger heri 2 Timer, skylles lidt, udsarves med 

27a Lod Cochenille, koger 1 Time, skylles færdig.

Nr. 70. Violet.

Til 1 A vadsket og skyllet Toi tager man:

4 Lod Allun,

2 Lod Cremor-Tartari,

2 Lod svovlsuur Tin (see Nr. 5), 

lidt Hvedeklid,

Toiet koger heri 2 Timer, skylles lidt, og udfarves med 

1 Lod Cochenille og 7» N Blaatræ, koger 1 Time.
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Nr. 71. Uægte Violet.

Farves som Nr. 70, blot udelades Cochenillen.

Nr. 72. Hyacinth (Anilin-Violet).

Til 10 ® godt vadsket og skyllet Toi tager man:

1 ^ Allun,

1 N dobbelt Chlortin,

% N Chrystal-Tartari, 

Tsiet koger heri 1 Time, tages op, ligger Natten over 

tildækket, skylles lidt, i ny Flotte udfarves med Ani- 

linviolet-Oplosning (som Nr. 67) efter Behag og 1 

U Svovlsyre, koger 1 Time, skylles færdig.

Anmærkning. Ved Anilinfarvning maa man 

iagttage, forend man itager Toiet som stal farves, at 

lade Varerne faae et godt Opkog, og maa man da 

omhyggelig afskumme den Hinde, som danner sig paa 

Overfladen af Flotten.

Nr. 73. Pencee (Anilin-Violet).

Til 10 M godt vadsket og skyllet Toi tager man:

1 N Allun,

% N dobbelt Chlortin,

1 N Vnnsteen-Præparat,

Violetanilin-Oplosning efter Behag, 

lidt engelsk Svovlsyre.

Toiet koger heri 1 Time, skylles færdig.

Nr. 74. Kornblaat, 1 T.

Anblaaes lysblaa paa Kyppen, derpaa 4 Lod 

Perstko, koger 1 Time, skylles færdig.
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Nr. 75. Lavcndclblaat, 1®.

Anblaaes meget lys paa Kyppen, derpaa 2 ^ Lod 
Persiko, koger 1 Time, skylles færdig.

Nr. 76. Saxblaat.

Til 10 N velvadsket og skyllet Toi tager man:
2 ® Allun,

4 Lod Svovlsyre, 

lidt Hvedeklid, 

Tsiet koger heri 1V« Time, udfarves med Jndigo- 
carmin efter Behag, skylles færdig.

Nr. 77. Blaagraat, 24 ®.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa:
8 Lod Blaatræ,

24 Lod Allun,

24 Lod Galæbler,

12 Lod Persiko,

12 Lod Viinsteen,

Tsiet koger heri 1% Time, dunkles derpaa med 6 Lod 
Vilril.

Nr. 78. Ægte Graat, 1 T.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa :

1 Lod Krap,

1 Lod Galæbler,

*4 Lod Viinsteen, 

drives langsomt til Kog, koger 1 Time, dunkles med 
Vitril, skylles færdig.
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Nr. 79. Staalgraat, 1 D.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa:

1 Ovintin Blaatræ,

1 Ovintin Persiko,

Va Lod Camwood,

% Lod Knoppern,

Toiet koger heri 1% Time, dunkles med Vitril efter 

Behag, skylles færdig.

Nr. 80. Sølvgraat, 1ste Maade.

Til 1 N godt vadsket og skyllet Toi tager man: 

Vs Lod Allun,

Vs Lod Vunsteen,

1 Lod Galæbler,

Toiet koger heri 1 Time, dunkles med Vitril, skylles 

færdig.

Nr. 81. Cochenillcgraat, 1 V.

Anblaaes meget lyst paa Kyppen, derpaa:

2 Lod Allun,

2 Lod Vunsteen,

lidt sammensat Skedevaud (Nr. 3), 

lidt Hvedeklid,

V4 Lod Cochenille,

Toiet koger heri 1Vs Time, skylles færdig.

Nr. 82. Rodliggraat, 8 T.

Anblaaes lyst fra Kyppen, derpaa :

2 Lod Guultræ,

1 Lod Blaatræ,
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6 Lod Caliatur,

4 Lod Krap,

2 Lod Viinsteen,

3 Lod Smak, 

Toiet koger heri 1% Time, dunkles med Vitril, skylles 

færdig.

Nr. 83. Uægte Graat, 1 N.

1 Lod Blaatræ,

1 Lod Smack, 

Toiet koger heri 1 Time, dunkles med V« Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 84. Sølvgrant, 2den Maade, 10 ».

Badges og skylles; man tager: 

8 Lod Galæbler,

4 Lod Svovlsyre, 

Toiet koger heri Vs Time, dunkles med 4 Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 85. Lysgrant.

Til 10 N vadfket og skyllet Toi tager man: 

Vs N Galæbler,

4 Lod Svovlsyre, 

Toiet koger % Time, dunkles med 8 Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 86. Thecgrnnt, 8 T.

Anblaaes lyst Paa Kyppen, derpaa:

1 Lod Blaatræ,
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2 Lod Guultræ,

8 Lod Sandel,

2 Lod Smack,

Toiet koger heri 1 Time, dunkles med 1Va Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 87. Askegraat.

Til 10 T godt vadflet og skyllet Toi tager man:

1 Lod Blaatræ,

3 Lod Galæbler,

3 Lod Viinsteen,

lidt Jndigotinetur (Nr. 46),

Toiet koger heri 1Va Time, dunkles med 5 Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 88. Anilingraat, 1ste Maade.

Til 10 M vadflet og skyllet Toi tager man:

% N svovlsuur Leerjord,

% D Viinsteenpræparat (suur, svovlsuur 

Kali), og efter Behag Jndigocarmin og Fuchsinoplos- 

ning (Rod-Anilin Nr. 7). Toiet maa heri koge 1Va 

til 2 Timer, skylles færdig.

Nr. 89. Anilingraat, 2den Maade.

Til 10 % godt vadflet og skyllet Toi tager man:

1 N Vimsteen-Præparat,

1/4 N engelsk Svovlsyre,

Anilin-Graat soplost) efter Behag.

Toiet koger heri 2 Timer, skylles færdig.

Anmærkning. Anilin-Graat erholdes jevn
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flydende, og opløses, idet man udkoger det med reent 
Vand, som er tilsat lidt Svovlsyre.

Nr. 90. Guulgraa-Drap.

Til 11 M vadsket og skyllet Toi tager man: 

2V4 Lod Blaatræ,

7 Lod Guultræ,

4 Vo Lod Krap,

2 Lod Smack,

Tviet koger heri IVa Time, dunkles med Vs Lod Vitril, 
flylles færdig.

Nr. 91. Drapgraat, 1ste Maade, 104 T.

Vadskes og skylles og tager man:

44 Lod Blaatræ,

44 Lod Guultræ,

68 Lod Krap,

44 Lod Viinsteen,

Tøiet koger heri 1Vs Time, dunkles med 4Vs Lod 
Vitril, skylles færdig.

Nr. 92. Guulagtig-Drafl, 112 N.

Vadskes og skylles og tager man:

22 Lod Blaatræ,

66 Lod Guultræ,

44 Lod Krap,

16 Lod Smak,

Toiet koger heri 1Vs Time, dunkles med 6 Lod Vitril, 

skylles færdig.
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Rr. 93. Drap, 112 T.

Vådskes og skylles og tager man:
Vi T Guultræ,

2’4 N Krap,
8 Lod Viinsteen,

Toiet koger heri 1Vr Time, dunkles med 6 Lod Vitril, 
skylles færdig.

Nr. 94. Drapgraat, 2den Maade, 102 «.

Vådskes og skylles og tager man:
21 Lod Blaatræ,
21 Lod Gnultræ,
34 Lod Krap,
22 Lod Viinsteen, 

,Toiet koger heri 1% Time, dunkles med 27« Lod 
Vitril, skylles færdig.

Nr. 95. Grønlig Drap, 4 W.

Vadskes og skylles og tager man:
Vi N Guultræ,
2 Lod Krap,

3 Lod Galæbler,

Toiet koger heri 1Vs Time, dunkles med 4 Lod Vitril, 
skylles færdig.

Nr. 96. Grøngraa Drap, SVs M.

Vådskes og skylles og tager man: 
20 Lod Guultræ,
10 Lod Smak,

5 Lod Blaatræ,
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6 Lod Sandel, 

Tojet koger heri 1Va Time, dunkles med:

1 Lod Blaasteen,

Va Lod Vitril, 

flyttes færdig.

Nr. 97. Rødlig-Drab, 1ste Maade, 4 N.

Vadfles og flyttes og tager man:

6 Lod Guultræ,

4 Lod Galæbler,

2 Lod Allun,

2 Lod Viinsteen,

4 Lod Krap,

Toiet koger heri 1Va Time, dunkles med 1 Lod Vitril, 

flyttes færdig.

Nr. 98. Blaalig-Drap, 1 Alen Vadmel.

Vadfles og flyttes og tager man:

Va Lod Blaatræ,

Vs Lod Smak,

1 Lod Guultræ,

1 Lod Viinsteen, 

Toiet koger heri 1Va Time, dunkles med Vitril efter 

Behag, flyttes færdig.

Nr. 99. Lys Drap, 4 U.

Vadfles og flyttes og tager man:

6 Lod Guultræ,

4 Lod Krap,

3 Lod Smak,
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2 Lod Viinsteen.
Toiet koger heri 1V« Time, dunkles med lidt Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 100. Rodlig-Trav, 2den Maade, 2V2 N.

Dadfles og skylles og tager man: 

6 Lod Viinsteen,

1 Lod Galæbler,

Vs Lod Krap, 
Tsiet koger heri IV« Time, dunkles med V» Lod 

Ditril, skylles færdig.

Nr. 101. Modefarve, iste Maade, 1 U.

Meget svag Blaa paa Kyhpen, derpaa:

1 Lod Guultræ,

V4 Lod Galæbler,

2 Lod Viinsteen, 

Toiet koger heri 1 Time, dunkles med Vs Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 102. Modefarve, 2den Maade.

Farves som Nr. 101, men uden at anblaaes 

og erholder istedet, bagefter Jndigocarmin efter Behag.

Nr. 103. Modefarve, 3die Maade, 2 Si

Vådskes og skylles og tager man: 
6 Lod Viinsteen,
1 Lod Galæbler,
Vs Lod Sandel,
V4 Lod Guultræ,

3
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Toiet koger heri 1'A Time, dunkles med Va Lod 

Vitril, skylles færdig.

Nr. 104. Modefarve, 4de Maade, 112 N.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa: 

2 N 6 Lod Blaatræ, 

6% N Caliatur,

18 Lod Krap,

18 Lod Viinsteen,

Toiet koger heri 2 Timer, dunkles med 35 Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 105. Modcfarve, 5te Maade, 116 N.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa: 

5 N Caliatur,

5 N Krap,

2 N Smak,

1 N Viinsteen,

Toiet koger heri 2 Timer, dunkles med % Tt Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 106. Modefarve, 6te Maade, 18 Tt.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa: 

1 N Caliatur, 

4 Lod Viinsteen,

Toiet koger heri 1Va Time, dunkles med 4 Lod Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 107. Skifer, 1ste Maade, 102 N.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa:
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2 N Blaatræ,

6 N Caliatur,

Vs N Krap,
Vs ^ Viinsteen,

Tojet koger heri 2 Timer, dunkles med 1 N Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 108. Skifer, 2den Maade, 114 K.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa:

7 A Caliatur,
7 ^ Blaatræ,

20 Lod Viinsteen,

Toiet koger heri 2 Timer, dunkles med 2*/s ^ Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 109. Blhconleur, 1ste Maade, 58 ».

Lyseblaat paa Kyppen, derpaa:

Vs N Viinsteen,
Vs N Galæbler,

3/4 N Krap,

Vs ^ Blaatræ,

Vi D Fernambuk,

Toiet koger heri IVs Time, dunkles med Vs K Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 110. Blycoulcur, 2den Maade, 44 S.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa:

20 Lod Guultræ,

20 Lod Viinsteen,

3 Lod Sandel,
3*
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2Vs N Krap,

IV2 N Smak,

Toiet koger heri 2 Timer, skylles færdig.

Nr. 111. Oliven, 58 N.

Vådskes og skylles, og tager man:

2 N Allun,

2 N hvid Minsteen,

1 N Galæbler,

28 N Guultræ,

Toiet koger heri 1Vs Time, dunkles med 2 N Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 112. Lilla, 1ste Maade, 58 ty.

Vadskes og skylles, og tager man: 

IV4 N rod Allun,

2V2 N Cremor-Tartari,

Vs N sammensat Skedevand (Nr. 3),

10 Lod Cochenille,

Toiet koger heri IV2 Time, udfarves med: 

12 Lod Blaatræ,

8 Lod Orseille, 

koger Heri V2 Time, skylles færdig.

Nr: 113. Lilla, 2den Maade, 1 ty.

Vådskes og skylles, og tager man:

6 Lod Persiko,

Vi Lod Viinsteen,

Toiet koger heri 1 Time, skylles færdig.
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Nr. 114. Lilla, 3bie Maade, 10 N.

Anblaaes meget svagt paa Kyppen, derpaa: 

40 Lod Persiko,

1 Pægl Lillasyre,

Toiet koger heri % Time, skylles færdig.

Anmærkning. Lillasyre. Man oploser V« N 

Tinsalt i l gr Vand og % N Krystalsoda med lige- 

saameget Vand, blander disse Oplosninger sammen, 

lader det afklare og anvender det Klare; man kan 

afklare det flere Gange med reent Vand.

Nr. 115. Anilin-Lilla (Dahlias.

Toiet vådskes og skylles. Farvningen foregaaer 

som med Anilinrodt (Nr. 7) med Dahlia oplost i 

lidt Spiritus.

Nr. 116. Orangeguult, 1 N.

Vådskes og skylles, og tager man:

2 Lod Cremor-Tartari,

4 Lod sammensat Skedevand, 

Toiet koger heri % Time, skylles lidt og udfarves med:

6 Lod Visettræ,

'/- Lod Cochenille,

4 Lod sammensat Skedevand, 

Toiet koger heri % Time, skylles færdig.

Nr. 117. Citronguult.

Til 10 N vadsket og skyllet Toi tager man: 

2Va N Oværcitron, 

1 Pægl Gulsyre,



38

2 T Allun,

1 Lod Chlortin,

Sølet koger heri 1 Time, skylles færdig. Onskes Orange, 

tilsættes 4 Lod Cochenille.

Anmærkning. Gulsyre. 1 M Saltsyre til­

sættes 8 Lod Tin, og efter 8 Timers Forlob tilsættes 

lidt efter lidt 20 Lod Svovlsyre.

Nr. 118. Maisgnult.

Til 10 N godt vadsket og skyllet Toi tager man: 

Vs N Sukkersyre,

10 Lod Tinsalt,

Visettræ efter Behag,

Toiet koger heri 1 Time, skylles færdig. Bruges iste- 

detfor Viset Guultræ, erholder man en smuk Svovl- 

guul, og tager man Oværcitron og lidt Cochenille, 

opnaaes en smuk Orange.

Nr. 119. Olivenguult, 3 ®;

Vadskes og skylles og tager man:

1 D Guultræ,

V- T Allun,

Toiet koger herilV» Time, udfarves med IVs T Vau, 

skylles færdig.

Nr. 120. Gunlt, 30 N.

Vådskes og skylles og tager man:

6 N Allun, 

lidt Hvedeklid.

Toiet koger heri 2 Timer, derpaa udfarves med:
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18 T Vau,

12 Lod Potaske.

Toiet koges ikke Heri.

Nr. 121. Picoringuult.

Til 10 N vadflet og skyllet Toi tager man :

V2 N Allun,

10 Lod Viinsteensyre,

10 Lod Svovlsyre,

Toiet koger heri 1 Time, udfarves med Picorinsyre 

efter Behag.

Nr. 122. Straaguult fAnilin-Gnult).

Det vadflede og skyllede Toi farves uden fore- 

gaaende Beitse med Anilin-Guult (oploft i kogende 

Vand) som Anilinrodt Nr. 7.

Nr. 123. Sort. 1ste Maade, 1 LM.

4 ® Blaatræ,

2 A Smak,

Toiet koger heri 2 Timer, dunkles med 3 ® Vitril i 

2 Gange, koger % Time Hver Gang, skylles færdig.

Nr. 124. Sort, 2den Maade, 152 N.

- Aublaaes lyst paa Kyppen, derpaa:

45 M Blaatræ,

9 Vs 8 Guultræ,

9V- ® Smak,

Toiet koger heri 2 Timer, dunkles med 18 V2 ® 

Vitril.
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Nr. 125. Sort, 3die Maade, 72 tø Klæde.

11 tø Vitril,

5V2 tø Viinsteen,
3/4 tø Blaasteen.

Toiet koger heri 1V2 Time, skylles lidt, udfarves med 

19 tø Blaatræ, skylles færdig.

Nr. 126. Kalisort, iste Maade, 1 Ltø.

Vs tø chromsuur Kali,

Vs tø Vitril, 

Toiet koger heri IV« Time, udfarves med 5 tø Blaa­

træ, skylles færdig.

Nr. 127. Kalisort, 2den Maade, 10 tø.

Vadskes og skylles og tager man:

7 Lod chromsuur Kali,

Vs Lod Blaasteen,
V4 Pægl Svovlsyre, tilberedt med Salt.

Toiet koger heri 1 Time, udfarves med:

3Vs tø Blaatræ,

lidt Guultræ.

koger heri % Time, skylles færdig.
Anmærkning. Svovlsyre: Til 1 tø Svovl­

syre tages 1 tø Glaubersalt.

Nr. 128. Kalisort, 3die Maade, smitfri, 10 tø.

7 Lod chromsuur Kali,
4 Lod Vunsteen-Præparat, 

Toiet koger heri 1 Time, skylles lidt, udfarves med: 

3'4 tø Blaatræ,
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lidt Guultræ,

godt 'A Lod Svovlsyre, 

koger heri :V» Time, skylles færdig.

Nr. 129. Bisort, 145 T.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa:

12 Vo T Blaatræ,

12 T Caliatur,

4 T Rode,

% T Viinsteen,

Toiet koger heri 2 Timer, dunkles med 23/4 T Vitril, 

skylles færdig.

Nr. 130. Castorsort, iste Maade, 1 T.

Anblaaes lyst paa Kyppen, derpaa:

1 Lod Oværcitron,

4 Lod Vitril,

3 Lod Viinsteen,

1 Lod Blaasteen.

Toiet loger heri IV2 Time, skylles lidt, udfarves med 

9 Lod Blaatræ, koger i 1 Time, skylles færdig.

Nr. 131. Castorsort, 2den Maade, 10 T.

IV4 N salzburger Vitril,

% N Viinsteen,

V2 N Guultræ,

Toiet koger heri IV2 Time, skylles lidt, udfarves med 

3*4 ^ Blaatræ, koger heri 1 Time, skjærfes derpaa 

med V2 N Soda, skylles færdig.
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Nr. 132. Galæble-Sort, 10 D.

3 V Blaatræ,
10 Lod stedte Galæbler,

Toiet koger heri 1Vs Time, dunkles med 1 T Vitril, 

og fljærfes derefter med Vs T Soda, skylles færdig.










