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Forord.

N aar der her for forste Gang paa dansk og for-
mentlig for ferste Gang i hele Litteraturen bydes Publi-
kum en Haandbog i Varekundskab, som kun omfatter
en enkelt Handelsbranche, nemlig Urtekreemmerforret-
ningen, saa sker dette i Erkendelse af, at Nutidens
Trang til Specialisering netop paa Varekundskabens
Omraade maa siges at veere paa sin Plads. En Haand-
bog, der skal omfatte hele Varekundskaben, bliver let
meget stor og dermed for kosthar for den, der ikke
har Brug for det hele Stof, eller den bliver for kort-
fattet til at kunne give udtemmende Oplysninger til
den, der seger saadanne paa et mere begreenset Om-
raade; og for denne vil ogsaa den lette Oversigt over
Materialet besverliggores.

Den tidligere skandinaviske Litteratur angaaende
Varekundskab fremtreeder — med Undtagelse af Svenné

Langkjers Haandbog og det meget kortfattede Afsnit




desangaaende i Hages Haandbog i Handelsvidenskab —

i leksikalsk Form. Dette kan maaske nok for sterre,
omfattende Verker veere det rette, men det vanskelig-
gor i hej Grad Brugen for den, der seger en nejagtig
Kundskab om Varer af en bestemt Art, og f. Eks. ikke
blot vil vide Besked om, hvilke Varer af en sterre
Gruppe, der overhovedet fremkommer paa Markedet,
men ogsaa seger Oplysning om hver enkelt af disse
Varers Egenskaber. Ved Brugen af et Leksikon skal
han da ferst slaa op paa Gruppen og derefter paa hver
enkelt Specialartikel, medens han ved Brugen af en
Haandbog finder alle disse Oplysninger under eet.
Ogsaa naar Bogen skal benyttes til Undervisningshrug,
turde det veere indlysende, at Haandbogsformen er den
mest praktiske.

Det er maaske ikke overflodigt, udtrykkelig at frem-
haeve, at Meningen med en Bog som den foreliggende
hverken er eller kan vare den, at man ved Leesningen
deraf skulde kunne erhverve sig den for en Kebmand
saa absolut nedvendige praktiske Varekendskab.
Den erhverves kun ved den daglige personlige Syslen
med de paagaldende Varer. Men at den leres langt
hurtigere og lettere af den, der samtidig sidder inde
med Kundskaber om disse Varers Egenskaber, om deres
Oprindelse, Grunden til deres forskellige Verdi, derves

Benyttelse, o.s.v., 0.8.v., det turde nu vere alminde-

lig erkendt. Disse Kundskaber, den egentlige Vare-
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kundskab, der kun kan erhverves gennem Lesning
og Undervisning, ville selvfelgelig ogsaa i hej Grad
bidrage til at heve Interessen for Faget hos den unge,
der begynder at arbejde deri; noget af det rent me-
kaniske ved Arbejdet vil forsvinde og erstattes af For-
staaelsen og den dermed folgende Tilfredshed med
Arbejdet.

Det vil maaske forekomme endel praktiske Meend,
at der i den foreliggende Bog er medtaget endel —
f. Eks. Tal, Fremstillingsmaader o.1. — som uden Skade
kunde have veret udeladte. Jeg tror det ikke. Ved
Undervisningen har jo Leereren ganske i sin Magt at
lade Eleven overspringe saadanne Ting, som han anser
for overflodige, eller ialtfald ikke at fordre dem af ham
ved Overheringen; men jeg tror dog bestemt, at jeg
ikke har medtaget andet ,overflodigt“ Stof end saadant,
som kan interessere Laeseren og bidrage til at faestne
det ofte noget terre Stof, der nedvendigt skal leeres,
i hans Erindring. Ved Valget af de Varer, der ere
omtalte, har jeg ogsaa anset det for rigtigt at med-
tage nogle, som endnu ikke forekomme paa det evro-
pxiske eller skandinaviske Marked, men som der er
Sandsynlighed eller ialfald Mulighed for at treeffe der
i Lebet af nogle Aar. Endelig ere endel Varer med-
tagne, som ganske vist hejest sjeldent fores af Urte-
kreemmerne i de sterre Byer, men som jeg har anset

for at veere paa deres Plads i Bogen af Hensyn til
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Forretningerne i Smaabyerne, der jo som Regel ere af
en mere alsidig Natur.

Dersom det er lykkedes mig at gere Bogen til,
hvad den geerne skulde vere, saa skyldes dette i hej
Grad den store Beredvillighed, hvormed alle de, til
hvem jeg har henvendt mig om Raad og Oplysninger,
have givet disse; jeg benytter her Lejligheden til at
bringe dem alle min bedste Tak. Ikke mindst retter
jeg denne til Urkekreemmerforeningens Formand, Hr.
Chr. A. Munch, paa hvis Initiativ Bogen er bleven til,

og som har haft den Godhed at gennemse Manuskriptet.

K. M.




Indledning.

Varekundskaben er Leeren om de forskellige Varers
Oprindelse, Fremstillingsmaade og Egenskaber, specielt
de ydre og indre Egenskaber, der betinge deres sterre
eller mindre Verdi baade i Virkeligheden og som
Handelsvare — to Arter af Verdi, der ingenlunde be-
hove at falde sammen. For at naevne et Eksempel
blandt mange: to Sorter Ris kunne have ganske samme
Sammens®tning, altsaa samme Neeringsveerdi, og samme
gode Smag, men alligevel vil den bedst pudsede let
betinge den storste Handelsveerdi; ja denne Veerdi vil
maaske end yderligere kunne forhejes ved en vel ud-
fort Oliepudsning, ved hvilken dens virkelige Veerdi,
paa Grund af den derved frembragte Tilbejelighed til
at heerskne, ubetinget er forringet.

For at komme til Kundskab om de Forhold, der
saaledes ere bestemmende for Varernes Verdi, har det
selvfolgelig veeret nedvendigt at underkaste disse en
meget nojagtig Undersegelse -- dels for at fremskaffe
mere bestemte Holdepunkter for Bedemmelsen end de,
der haves i Varernes Udseende, Lugt og Smag (den
s. k. organoleptiske Bedemmelse) — dels for at
kunne afgere, hvilke Forhold, der ved Stoffernes Ind-
samling, Fremstilling og Opbevaring faa Indflydelse
paa deres Godhed — og dels for i hvert foreliggende
Tilfelde at kunne bedemme, om en Vare med Rette
berer det Navn, under hvilket den salges, eller om
den muligvis er forfalsket, saaledes at dens Verdi er
bleven forringet, om den indeholder skadelige Bestand-
dele 0.s.V.

Saadanne Undersogelser ere dels af mikroskopisk
dels af kemisk Art. Ved den mikroskopiske Under-
sogelse kan man dels paavise Tilstedevarelsen af frem-
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mede Stoffer, som f. Eks. Kartoffelstivelse i Hvede-
stivelse, fremmede Pulvere i stedte Krydderier o.s.v.,
dels kan man derved ofte bestemme Arten af en ube-
kendt Vare o. s. fr., og de ved saadanne Undersegelser
vundne Resultater klmne saaledes let forstaas af enhver,
Anderledes stiller Forholdet sig, naar Talen er om Re-
sultatet af en kemisk Undersegelse. For at kunne
forstaa og bedemme dette rigtigt, er i de fleste Til-
feelde et flygtigt Kendskab til ialtfald de elementeaereste
Principper i Kemien nedvendige, og der skal derfor
her gives en kortfattet Oversigt over disse.*)

Alle de Stoffer, vi traeffe paa i Naturen, kunne
inddeles i to Slags: Grundstoffer og \(x,mmensatte
Stoffer. Grundstofferne ere af den Natur, at man
hidtil ikke har kunnet senderdele dem i forskellige Be-
standdele; medens man saaledes let kan paavise, at
der i et Stof som Vand findes to forskellige Stoffer,
nemlig It og Brint, saa kan man hverken i Ilten eller
Brinten paavise Tilstedeveerelsen af andre Stoffer end
netop Ilt og Brint, og vi kalde derfor disse Stoffer for
Grundstoffer. Til (lonno Gruppe here alle Metaller (na-
turligvis ikke de s. k. Legeringer som f. Eks. Messing,
der bestaar af Kobber 0g Zink), endvidere Stoffer som
Svovl, Kulstof, Jod o.fl. De fleste Grundstoffer ere
ved almindelig Temperatur faste, saaledes de her
nevnte med Undtagelse af Metallet Kvikselv, der er
flydende, og som forst bliver fast ved en Temperatur
af lidt under -+ 39° C.; men endel Grundstoffer ere
ved almindelig Temperatur luftformede, f. Eks. Ilt,
Brint, Klor og Kvalstof.

Medens nogle af Metallerne, navnlig Guld, Selv
og Kobber, samt Svovl, It og Kvalstof ofte forekomme
i Naturen i fri Tilstand, finde vi dog som Regel Grund-
stofferne i Forbindelse med hverandre. Saaledes treeffe

") Denne Oversigt, der af Hensyn til Pladsen nedvendigvis
maa blive ganske kort, ger selvfelgelig ikke Fordring paa
at veere udtemmende, og den kan derfor heller ikke blive
absolut korrekt. Hovedregler maa navnes, uden at der
overalt kan tages Hensyn til Undtagelser, ligesom nogle
i teoretisk Henseende overordentlig vigtige Grundregler
og Begreber helt maa lades ude af Betragtning, for at
den ovenfor antydede Hensxgt skal kunne naas paa den
mindst mulige Plads. En virkelig Undervisning i Kemi
kan her selvfolgelig ikke gives.




vi aldrig Klor i fri Tilstand, men ofte i Forbindelse
med Metaller f. Eks. i Forbindelse med Metallet Natrium
som almindelig Salt. Brint treeffe vi i Forbindelse med
IIt som Vand, og denne Forbindelse afgiver et swerlig
igjnefaldende Eksempel paa et Forhold, som genfindes
overalt, hvor to eller flere Glundstoﬁm indgaa For-
hmdelso med hinanden, neemlig det, at de, efter at
have forbundet sig mdbyldes fuldstaendig miste deres
oprindelige Egenskaber og forst genvinde disse, naar
de atter paa en eller anden Maade frigeres fra For-
bindelsen med de andre Stoffer. Ilten er saaledes en
Luftart (den udger c.1/; af den atmosferiske Lufts Rum-
fang), der underholder Forbrandingen, medens Brint er
en Luftdlt, der kan braende med en 0vemr<ﬁlenthg steerkt
varmende Flamme; at ingen af disse Egenskaber gen-
findes hos Vandet er bekendt nok. Men leder man en
elektrisk Strem igennem Vandet, faar man dette fuld-
steendig senderdelt i sine Bestanddele, som kan op-
samles hver for sig. Paa lignende Maade er Forholdet
ved alle andre kemiske Forbindelser, og dette er
netop et Punkt, paa hvilket de adskille sig fra en
anden Gruppe af sammensatte Stoffer, som vi kalde me-
kaniske Blandinger; i disse ere nemlig Stofferne
kun lest sammenblandede og have derfor bevaret alle
deres oprindelige Egenskaber.

Som et Eksempel paa en saadan mekanisk Blan-
ding kan nevnes den atmosferiske Luft, der hoved-
sagelig bestaar af c. 1/, Ilt og c. 4/; Kvalstof, foruden
smaa Mengder Vanddamp, Kulsyre og nogle luftformede
Grundstoffer, hvis Tilstedevaerelse f@mt er paavist i
den allerseneste Tid. Medens Ilten i.Luften tjener til
at underholde Aandedrattet, virker Kvelstoffet navnlig
som Fortyndingsmiddel for Ilten og af denne mekaniske
Blanding af disse to Luftarter 1ndaande vi jo daglig
store Kvantiteter. Naar derimod Ilt og Kvealstof ind-
gaa kemiske Forbindelser med hinanden, da ere disse
af yderst giftig Natur, som f. Eks. Salpetel%ylo eller
de forbinde sig ydelhgere med andre Grundstoffer som
Kulstof, Brint og Svovl og udgere da et af vore vig-
tigste Noennosmldler na@mlig ]}uggehwdc

Man p]eJm. at inddele de kemiske Forbindelser i
to store Grupper, nemlig de uorganiske og de or-
ganiske. Til sidstnsevnte Gruppe henregner man da
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alle de Forbindelser, der indeholde Kulstof, og hertil
hore Hovedmaengden af de Stoffer, af hvilke Dyr og
Planter ere opbyggede.

De uorganiske Forbindelser kunne igen inddeles i
tre Grupper, neemlig Syrer, Salte og Baser. Syrerne
ere Forbindelser af Stoffer som Svovl, Kvelstof, Fosfor
og nogle flere med It og, saaledes som vi i det daglige
Liv faa med dem at gore, tillige med Brint, eller af
et Stof som Klor (og nogle nerstaaende Stoffer, Jod og
Brom) med Brint. Disse Syrer ere opleselige i Vand,
og en saadan Oplesning har altid en mere eller mindre
sur Smag. Den har tillige den Egenskab at farve de
fleste blaa Plantestoffer rede, hvilket let iagttages,
naar man dypper et med Lakmos blaatfarvet Stykke
Papir ned i en Syre. De Grundstoffer, der danne
Syrer, kaldes under eet Metalloider i Modsetning
til Metallerne, hvis Forbindelser med Ilt kaldes
Baser eller Metalilter (Metaloxyder). Af Metal-
ilterne ere de fleste uopleselige i Vand, som f. Eks.
Rust (Jeernilte), Menje (Blyilte) o. s. v. Opleselige ere
af de almindelig forekommende veesentlig kun Ilterne
af Metallerne Natrium, Kalium og Kalcium, der kaldes
Natron, Kali og Kalk, idet disses Oplesninger dog
rettest maa betragtes som kemiske Forbindelser af
Metalilte og Vand, s. k. Hydrater. Saadanne Oples-
ninger have en ludagtig Smag og farve de fleste rode
Plantestoffer blaa. Hvad endelig Saltene angaar, da
kunne disse betragtes som Syrer, hvis Brint er er-
stattet af Metal. Leegger man et Stykke Zink i Svovl-
syre, vil man iagttage, at der fra Zinkens Overflade
stiger Luftblerer op gennem Vesken, indtil al Zinken
er oplest, og opsamler man denne Luftart og under-
seger den narmere, viser den sig at vere Brint. Ind-
damper man derefter Oplesningen, faar man et hvidt
krystallinsk Stof tilbage, der bestaar af et Salt, som
efter de Stoffer, hvoraf det er dannet, kaldes svovlsurt
Zink, eller oftest — paa Grund af en. eldre Opfattelse
af Saltenes Natur *) — svovlsurt Zinkilte. Havde man
istedetfor Svovlsyre anvendt Saltsyre, der som naevnt

*) Tfglge denne betragtedes Saltene som direkte Forbindelse
af de brintfri Syrer og Metalilte eller for Saltsyrens Saltes
Vedkommende af Klor og Metal.
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kun bestaar af Klor og Brint, saa havde man ligeledes
faaet udviklet Brint, medens der var bleven dannet ¢t
saltsurt Salt, der, da det bestaar af Zink og Klor,
kaldes Klorzink. Man taler i Overensstemmelse her-
med om svovlsure Salte (Sulfater), salpetersure Salte
(Nitrater), fosforsure Salte (Fosfater), Klormetaller
0. 8.v. (Klorater ere ikke saltsure Salte, men Salte af
en Syre, der hedder Klorsyre, og som bestaar af Klor,
Brint og Ilt.)

Blandt de organiske Forbindelser treeffe vi en stor
Del, der have Egenskaber tilfeelles med Syrerne, som
f. Bks. Kulsyre, Vinsyre, Eddikesyre, Oliesyre o. m. fl,
og af hvilke vi kende talrige Salte, f. Eks. kulsurt
Natron (Soda) og kulsurt Kali (Potaske), eddikesurt
Blyilte o.s.v. Vi finde ogsaa endel organiske For-
bindelser, der nsermest have Karakter af Baser, og
som vi kalde Alkoholer; hertil here blandt nmngo
andre den almindelige ved Gearing fremstillede Alkohol
og Glycerin. Sidstnsvnte spiller en meget stor Rolle
derved, at det med endel fonkelli% organiske %yru'
danner Salte, der udgere neasten a 1(* de Fedtstoffer
vi treeffe pzm, i Naturen.

Af de organiske Forbindelser, der udgere de vig-
tigste Bestanddele af Planterne og iser have Betyd-
ning i disses Egenskab af Neringsmidler, maa navnlig
nevnes Kulhydraterne. Disse ere F(erindulser af
Kulstof, Brint og Ilt, og ere undertiden, som f. Eks.
Sukker, Gummi og J)vk%‘mm opleselige i Vdn(l under-
tiden, som f. Eks. Traestof (G@Hulogo) uopleselige. Meget
v1gt10'0 som Neeringsstoffer ere endvidere Aggehvide-
stoffer og Fedt, hvilket sidstnaevnte M( nm«knne
dog hovedsagelig tage til sig gennem den animalske
Nering.

En stor og vigtiz Gruppe udgere endelig Kul-
brinterne, der kun bestaa af Kulstof og Brint, og
som forekomme baade som faste Stoffer (f. Eks. Nafta-
lin), som Vasker (f. Eks. Petroleum) og som luftformede
Stoffer (f. Eks. Belysningsgas).

Betragte vi nu de Stoffer, der forekomme i den
daglige Handel, og som af fomk@llice Grunde kunne
blive (Jrenstand for en kemisk UH(lOIS@Uele saa vil
denne for de Stoffers Vedkommende, der ere af uor-
ganisk Oprindelse, som Regel kun gaa ud paa at be-
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stemme Meengden af virksomt Stof eller eventuelt at
paavise fremmede Indblandinger. Ved de organiske
Stoffer bliver Forholdet ofte noget mere indviklet, idet
det ofte er meget vanskeligt, undertiden umuligt at
udfere en vnlmlw nonutlv Po.stmmno]so af den Be-
standdel, der egentlig giver Varen dens Vaerdi (f. Eks.
de @teriske Olier og skarpe Stoffer i mange Krydde-
rier), og man maa i saa Tilfeelde nojes med at under-
soge Spergsmaalet om Varens Renhed,

Mml(m nu dette Spergsmaal som Regel let og
sikkert lader sig besvare, hvor Talen er om fa bul\-
meessig fremstillede Stoffer, er Sagen betydelig van-
skeligere, hvor Talen er om Naturprodukter, idet disse
aldrig have en absolut konstant %amnn NS ptning. Man
maa derfor ved saadanne Varer forst prove, om man
direkte kan paavise Tilstedevearelsen af fremmede Ind-
blandinger, og derpaa gaa over til at bestemme Varens
enkelte Bestanddele; ved Bedemmelsen af det saaledes
vundne Resultat maa man da stette sig til Erfaringer,
som ere vundne ved tidligere Undersogelser af bevislig
@gte og gode Varer.

Et Punkt, som man ved saadanne Undersegelser
sedvanlig har sin Opmeerksomhed sarlig rettet paa. er
vedkommende Stofs Indhold af uorganiske Bestanddele
eller, som det som Regel kaldes, Mineralstoffer eller
Aske. Saadanne Stoffer findes nemlig overalt i Dyre-
nes og Planternes Veav, men nwsten altid i mindre
Mengde i de Plantedele, der r benyttes (f. Eks. Fre), end
i dem, der kun af S]\o(iv\l@thl eller i bmhag(usk Aje-
med komme ind i Handelsvaren (f. Eks. Stilke, Skaller,
Stev o.1.). Et stort Indhold af Mineralstoffer f. Eks.
i et pulveriseret Krydderi kan derfor vaere Tegn paa
en Indblanding af mindre veerdifulde Dele af Planten,
paa en mangelfuld Rensning af denne for Pulverise-
ringen eller endelig nahuhgws ogsaa paa en direkte
Forfalskning med Mineralstoffer. For om muligt naer-
mere at oplyse dette Forhold kan det derfor veaere
nedvendigt ikke at nejes med at bestemme Maengden
af Mmemlstnﬂmne men ogsaa nermere at undersege
disses Art, f. Eks. ved at bestemme, hvor stor en Del
deraf, der er uopleselig i Saltsyre (hovedsagelig Sand
0g visse Tilseetninger), hvor stor en Del, der er opleselig
i Vand o. s.v., idet man for hver enkelt Vare har Er-
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faring for, indenfor hvilke Greenser disse Meengder
kunne variere.

Paa lignende Maade som Mineralstofferne kan og-
saa Indholdet af Cellulose ofte give vigtige Oplysninger,
idet Cellulosen som Regel findes seerlig rigeligt i Stilke,
Skaller o.1. Meengden af Vand, hvoraf der jo altid
findes ikke saa lidt selv i en tilsyneladende fuldsteendig
Jbor® Vare, spiller selvfolgelig ogsaa ofte en vigtig
Rolle o.s.1fr. Endvidere vil man ofte ved Bestemmelse
af Varens Veaegtfylde *) kunne faa temmelig sikre Holde-
punkter ved dens Vurdering, ligesom endel Vwmskers
Avne til at bryde Lyset og andre optiske Forhold ofte
ere saa karakteristiske Kendemeerker, at de kunne be-
nyttes til at afgere Spergsmaalet om Varens Zgthed.

Ere Forfalskningerne ikke saerdeles grove — og
saadanne traeffes nutildags sjeldnere og sjeldnere —
kan en Undersegelse af Naturprodukter, paa Grund af
disses ovenfor naevnte vekslende Sammensaetning, under-
tiden veere s@rdeles vanskelig og oftest kun gennemforlig
ved en samtidig Anvendelse af kemiske Hjelpemidler
og af Mikroskopet.

*) Ved et Stofs Vaegtfylde forstaas Forholdet mellem Vagten
af et vist Rumfang af Stoffet og Vagten af det samme
Rumfang Vand. Til Bestemmelse af Vwaegtfylden haves
forskellige Apparater, af hvilke nogle ville blive n@rmere
omtalte i det felgende.




I. Kornsorter, Belgfrugter, Gryn,
Mel og Stivelse.

Kornsorterne som saadanne have kun liden Be-
tydning for Detailhandlen, og de skulle derfor kun om-
tales kort her, veesentlig som Raastoffer for Artiklerne
Gryn, Mel og Stivelse. De faas alle, med Undtagelse
af Boghvede, af forskellige Planter af Graesfamilien
og have navnlig Betydning ved deres store Indhold af
Stivelse og kvalstofholdige Stoffer.

Hvede (T. Weizen, Fr. Froment, B. Wheat) dyrkes
overalt i de tempererede og subtropiske Egne (i Evropa
indtil 60° n. Br., d. v. s. noget Nord for Kristania og
Stockholm) i en Maengde forskellige Varieteter, dels som
Vintersed, dels som Vaarsed. De almindelig dyrkede
Sorter (her i Landet nu hovedsagelig Squarehead-Hvede)
udmaerke sig ved, at Keernen ved Terskningen bliver
negen, d.v. s. fuldstendig befriet for Inderavnerne,
men man har ogsaa Sorter, ved hvilke disse blive
siddende paa Kaernen ligesom ved Havren. Hveden
indeholder gennemsnitlig c. 64 °/, Stivelse og c. 121/, %,
kvelstofholdige Stoffer.

Rug (T. Roggen, Y. Seigle, E. Rye) dyrkes navnlig
i Skandinavien, Rusland, Nord- og Mellemtyskland (ind-
til 66° n. Br., Torned) i en Mangde Arter, oftest som
Vintersaed, i koldere Egne dog som Vaarsed. Den har
negen Kaerne og indeholder gennemsnitlig e. 62/, Stivelse
og c. 111/, 9, kvalstofholdige Stoffer.

Byg (T. Gerste, Fr. Orge, BE. Barley) dyrkes baade
saa langt mod Nord, som overhovedet Agerhrug findes
(i Norge ved Alten paa 70° n.Br.), og i meget varme
Klimaer som f. Eks. Agypten, Arabien, Chile o. s. v,
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nesten altid som Vaarsed. Efter Antallet af Reekker,
i hvilke Frugterne ere ordnede i Akset, skelner man
mellem 2radet og 6radet Byg, af hvilke det sidste
er det haardfereste og giver de mindste Keerner. Hos
alle almindelige Arter ere Kaernerne teet omsluttede af
og tildels sammenvoksede med Inderavnerne og inde-
holde 62—749/, Stivelse og temmelig vekslende Mangder
af’ kvealstofholdige Stoffer.

Havre (T. Hafer, Fr. Avoine, E. Oats) dyrkes hoved-
sagelig i de tempererede Lande og gaar mod Nord om-
trent saa langt som Rugen; Frugten er omsluttet af
Inderavnerne men ikke, som hos Bygget, sammen-
vokset med disse; dog haves ogsaa Arter med negne
Kerner, der iser benyttes til Gryn. Den indeholder
¢. 19/, Stivelse, c. 12 9/, kvalstofholdige Stoffer og c.
6 %/, Fedt.

Majs (T. Mais, Fr. Mais, E. Maize, indian corn, sweet
corn) dyrkes i de tropiske og subtropiske Egne og gaar
i Amerika op til 51° n. Br. Hos os benyttes den mest
til -‘Breendevinsbreending, som Hestefoder, i ringe Grad
til Olbrygning og i Form af Stivelse (Maizena) som
Neeringsmiddel. Den indeholder c. 60/, Stivelse, c¢. 109/,
kveaelstofholdige Stoffer og henimod 5 ¢/, Fedt.

Ris (T. Reis, Fr. Riz, E. Rice) dyrkes overalt i de
tropiske og subtropiske Egne, hvor Klimaet er til-
streekkelig fugtigt, i en utallig Mengde Varieteter. I
Ostindien og Kina udger Ris et Hovednaeringsmiddel
for Befolkningen og benyttes ogsaa til Fabrikation af
Alkohol (i Evropa i de senere Aar meget til Fabrikation
af Oly; den indferes til Evropa baade afskallet og uaf-
skallet (Paddy), oftest som en Blanding af disse, s.k.
Blandingsris eller Cargo, og bliver da her afskallet,
renset, poleret o.s8.v. Som de bedste Sorter anses her
Carolina-Ris fra Nordamerika, forskellige ostindi-
ske Sorter, navnlig Patna-, Japan- og Java-Ris, og
de bedre, italienske Sorter. De indiske Sorter be-
navnes iovrig efter Afskibningsstedet og ere som Regel
meget bedre, naar de ere behandlede her i Evropa, end
naar de afskalles paa Produktionsstedet. Det er disse
Sorter, der have den langt storste Betydning for Skandi-
navien, og Indferslen baade fra Nordamerika og fra
andre risdyrkende Lande har hidtil veeret forsvindende
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i Sammenligning med Indferslen fra Ostindien. Ris
indeholder c¢. 70—75°9/, Stivelse og c. 70“, kveelstof-
holdige Stoffer. Afskallet Ris indeholder c. 85 °/, Sti-
velse o.1. og c. 99, kvealstofholdige Stoﬁl,l.

Hirse og Durra fra Asien, Afrika og det sydlige
Evropa spiller ingen Rolle som Neringsmiddel i Skan-
dinavien.

Boghvede (T. Buchweizen, Heidekorn, ¥r. Blé noir,
E. Orap, Darnel, Buckwheat) er Frugten af en til Skede-
kneefamilien herende Plante, oprindelig hjemmehorende
i Asien, men nu dyrket overalt i Evropa, hos os navn-
lig i det sydlige Jylland og i ringe Mengde paa Fyn.
Den benyttes hovedsagelig til Gryn.

Kornsorterne angribes let, medens de endnu vokse,
af forskellige Insoktm 0g Svam e, hvorved Kvalite ten
i hej Grad fmrm(ros Nogle af dlSS(‘ Svampe, som f. Eks.
den bekendte M(Ald] oje paa Rugen, kunne dog let fra-
skilles ved en omhyggelig Udfm else af den ZH,ensning,
som alt Korn maa underkastes, for det tages i Brug.

Beaelgfrugter faas af forskellige Balgplanter
og benyttes dels i umoden Tilstand (ofte baade Fre og
Beelge) dels i moden Tilstand (alene Freene). De have
stor Betydning som Neeringsmiddel paa Grund af, at de,
foruden at indeholde megen Stivelse, ere swrdeles uge
paa kveelstofholdige Stoffer.

Benner (T. Bolnen, Fr. Féves, B. Beans) dyrkes i en
Mwengde Arter over hele Jorden. Hos os forekomme
folgende Sorter i Handelen, idet der bortses fra Handelen
med egentlige Grentsager. Snittebenner, saltede,
torrede og henkogte (se nermere under Konserver),
som navnlig faas af Sverdbennen og Pralbennen, forst-
navnte med hvide, sidstnevnte med rede eller spraglede
Blomster. Balgene indsamles til dette Brug, medens
Freene endnu ere smaa og ganske umodne; af forskellige
Arter af Sverdbennen benyttes derimod de modne Fre
under Navn af hvide (smaa og Kaempe-), gule og
brune Benner, af hvilke dog kun sidstnevnte have

nogen videre Bufytlning her i Landet. De brune faas
hovedsagelig fra Ungarn og i finere Kvaliteter fra
Holland, de hvide fra Tyskland, Ungarn og Italien.
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Linser ere egentlig ikke Benner men Vikker; de faas
fra Tyskland, men udgere en meget lille Handels-
artikel; i de senere Aar er der forsegt Indfersel af
afskallede Linser fra Zgypten. 1 Udlandet spiller
Bennemel en vis Rolle, da det er hurtigere at tillave
paa en saadan Maade, at Neeringsstofferne deri blive
let tilgengelige; her i Landet bruges det mest til
Omslag. Benner skulle veere lyse og rene i Farven
og ikke rynkede, hvilket tyder paa en gammel Vare;
der kan hjelpes herpaa ved en Opbledning i Vand,
hvorved Bennerne ogsaa tiltage i Veegt, men dersom
Behandlingen udferes saaledes, at Bennerne optage mere
Vand, end de indeholde i frisk Tilstand, maa den be-
tegnes som en Forfalskning; saaledes behandlede Bonner
fordeerves lettere end friske og blive hurtig igen rynkede.
En Slags Benner, der i moden Tilstand naesten kun bruges
som Kvegfoder, er Hestebennen (egl. en Vikke).
Sojabennen, en lysegul kort Benne, der i varme
Lande, vasentlig Ostasien, paa Grund af sit meget
store Kvelstofindhold spiller en stor Rolle som Neaerings-
middel, kendes her i Landet kun i Form af det deraf
fremstillede Soja eller Soya, der faas ved Gearing af
Bonnerne, blandet med Byg og Saltvand og Udpresning
af den afgeerede Saft; det forfalskes hyppigt med Sukker-
kuler o.1. I Udlandet benyttes forskellige Bonner, navn-
lig Lupiner, hyppig som Kaffesurrogat.

Krter (T. Erbsen, Fr. Pois, E. Peas) af forskellige
Arter af Arteplanten, benyttes dels som umodne, hen-
kogte (se Konserver), dels som modne og betegnes da
efter Farven gule, graa og grenne eller blaa.
Graa Arter, der her hovedsagelig dyrkes paa Lolland,
spille en meget lille Rolle. De gule haves i en Mangde
Sterrelser og Kvaliteter, og det er i denne Henseende,
fornden Udseendet og Renheden, navnlig Arternes Avne
til at ,kunne koge“, der har Betydning, idet man til
gode Arter stiller den Betingelse, at de skulle kunne
koges mere i 2 Timer uden foregaaende Opbledning,
hvilket kun kan afgeres ved en Prove. Arternes Koge-
evne afhanger baade af Jordbunden, paa hvilken de
have vokset — ZArter fra nogle Jorder kunne aldrig
koge —, og af Vejrforholdene ved Indhestningen, idet
navnlig megen Regn skal have en daarlig Indflydelse.

9




Af gule Arter bruges her i Landet udelukkende danske
og tyske, saavel med Skal som afskallede; af sidst-
nevnte Slags ere de sachsiske Flakkeaerter, s. k.
Viktoriaserter serlig bekendte. Af gronne eller
blaa Arter ere de mindre Sorter danske og tyske, de
store, s. k. Krone®rter, hollandske. Fra Rusiand ind-
fores en betydelig Maengde russiske AHrter, der ere
torrede i umoden Tilstand. Artemel spiller i Udlandet
en lignende Rolle som Bennemel og har i den sidste
Tid veret forsegt indfert her i Landet. Opbevaringen
af Arter og Bonner frembyder ingen seerlig Vanskelighed,
naar et tilstreekkelig tort Lokale haves; naar de blive
@ldre, blive de let ormaedte. Russiske Arter maa op-
bevares paa et saa luftigt og keligt Sted som muligt,
og om fornedent maa Stevet af og til frasigtes.

Molleriprodukter. For at man skal kunne
drage saa megen Nytte som mulig for den menneskelige
Erneering af Kornsorterne, er det af Betydning, at disse
befries for de dels ufordejelige, dels meget tungt for-
dejelige Skaller, og en Be\albeidelxe af Kornet med dette
for Oje er det, 'der foregaar i Mellerne. Betragter man
et Kom, der er beﬁ.mt for de steerkt kiselsyreholdige,
ganske ufordejelige Avner, f. Eks. et Hvedekorn, saa
viser dette sig at bestaa af en indre stivelseholdig Del,
omgivet af flere Lag fo1 skellige Slags Celler, der tilsam-
men danne ,Klidene® Ydelst ﬁn(e-s ) Lag gennem-
sigtige (,ell(, o i hvﬂke det udvendige ved Kornets
Topende er forsynet med en Meengde fine Haar, og
under disse ligger et Lag af fleP(le Celler, der
giver Kornet dets Farve. Under denne ()vmhud“
ligger et Lag Celler, de s. k. Glutencellel der ere
meget rige paa kveelstofholdige Stoffer, og som blive
haengende ved Klidene, naar disse fraskilles. Inderst
ligger endelic Frohviden, bestaaende af Celler, der
indeslutte Stivelsekorn og forskellige kvelstofholdige
Stoffer, af hvilke navnlig det s.k. Gluten spiller en
betydelig Rolle. Skarpt adskilt fra Frehviden ved flere
Cellelag findes endelig, modsat Kornets Topende, den
kvaelstof- og fedtrige Kim, af hvilken Planten ved
Spiringen fremvokser, idet den til en Begyndelse er-
nerer sig af Frohvidens Indhold. Det omtalte Gluten
har hos de forskellige Kornsorter en meget forskellig




Karakter, hvilket i hej Grad bidrager til at give Mel-
sorterne deles fomke]hgo Egenskaber. Navnlig hos
Hveden er det i fugtig Tilstand meget sejgt 0g o]astlsk
og betinger Hvedemelets Avne til at kunne give Brod,
der er langt poresere end Rugbred. Ved Behandlingen
i Mellen blive som neevnt Skallerne, ,Klidet“, fraskilte,
men Fremgangsmaaden herved er vaesentlig forskellig,
eftersom man vil fremstille Gryn eller Mel.

Gryn (T. Gritze, Graupen, Gries, Fr. Gruauz,
E. Groats, Grits) bestaa af den rene Frekaerne enten i
hel Tilstand eller breekket i mindre Stykker. En serlig
Slags Gryn faas ogsaa af forskellige Slags Stivelse (s. d.)
ved at forme denne til Smaaklumper. For at fremstille
Gryn af Korn behandles disse efter Rensningen paa seerlige
Grynmeller, oftest bestaaende af en Mellesten, omgivet
af en s. k. Klpe, dannet af et Rivejernsblik, mod hvilket
Kornet slynges af den hurtig roterende Sten. Stenen
kan enten veere liggende og arbejder da med sin ru
Kant mod Kipen, eller den kan veere staaende og ar-
bejder da med sin Flade mod en flad Kipe, der drejes
langsomt rundt i modsat Retning af Stenen. Ofte bliver
Kornet iforvejen brackket f. Eks. mellem riflede Valser,
hvorved faas de finere Numre (Perlegryn); under alle
Omstendigheder paafelges Malingen af en Sigtning, dels
for at fraskille Klid og Mel, af hvilket sidste noget altid
dannes, dels for at sortere Grynene efter Sterrelsen.
Oftest blive Grynene tilsidst underkastede en Pudsning
og Polering paa saerlige Grynmeller, hvor Behandlingen
ikke er saa voldsom, idet f. Eks. Kipen ssedvanlig er af
Tree, eller der anvendes serlige Poleremaskiner.

Hvedegryn, Semoulegryn faas som ovenfor beskrevet
af Hvede og fremkommer efter Finheden i forskellige
Numre. Hovedsagelig bruges de danske, der ere hvide,
medens de franske og russiske, der ofte med en
Falleshen@vnelse kaldes Taganrog-Semoule, ere
gule og fremstillede af en saerlig kraftig Hvede. (Tagan-
rog er en By ved det Assovske Hav). Tysk Semoule
er hvid men mindre ken end den dangke Vare.

Byggryn, Bankebyg faas ligeledes som ovenfor be-
skrevet og sorteres efter Sterrelsen i Numre fra 000,
der er det fineste, og opefter; seedvanlig gaa kun
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Numre i Handelen. Perlegryn ere egentlig Byggryn,
der ere steerkt afrundede, saa at man af Sidefuren kun
ser en tynd merk Streg paa den ene Side, men ofte
benavnes ogsaa de mindste Numre saaledes. lovrig
skelnes ofte mellem grove og fine, saaledes at sidst-
navnte bruges i Husholdningen, forstnevnte veesentlig
som Skibsproviant. Byggryn fans hovedsagelig her fra
Landet; mindre Meengder indferes fra Tyskland og til-
dels fra Ostrig og Hollzm«’l.

Havregryn er navnlig i de senere Aar blevet en
meget betydelig Artikel. Kornene blive, efter at vere
befriede for Inderavnerne, fugtede, for at selve Fro-
skallen lettere skal gaa af, og komme derpaa i Handelen
enten hele, almindelige brune, s.k. danske, navnlig
til Suppe, eller knekkede, valsede eller knuste
til Gred. Undertiden dampes Grynene, hvorved Stivelse-
kornene udvide sig og spreenge Cellerne, saaledes at
Kogningen sker hurtigere. De hele indfertes tidligere
navnlig fra Sverige, nu iser fra Tyskland, de andre fra
Skotland og Amerika. I 1898 er der oprettet en storre
Havregryns-Fabrik paa Lolland.

Risgryn, Risengryn faas ved Afskalning af Ris
enten i %dmpev aorker eller paa Moller, idet de for-
skellige Sorter forholde sig meget forskellic i Retning
af’ at slippe Skallen.  Efter Afskalningen felger en
Polering enten med roterende 'b’m'stor eller ved Hjeelp
af en med Skind bekladt Valse, der dlbb_](i(l imod en
faststaaende Kappe af Metaltraadnet. Ved denne Polering
tilseettes ofte Farvestoffer f. Eks. Ultramarin, der, paa
samme Maade som Blaanelse ved Vaskning, frembringer
en renere hvid Farve, naar denne er gullig. Ofte til-
settes ogsaa Olie f()l at frembringe en smuk Glans,
men i Vukchghedon nedsaettes Vcllbll% Verdi her wd
betydelig, idet saaledes behandlet Ris let bliver harsk
ved Opbevaring. Af de forskellige Sorter er Carolina-
risen rent hvid, gennemskinnelig, Java og Patna smal,
naesten gennemskinnelig, Bengal og Arakan har smaa,
tynde, gul- eller rodagtige Korn; 1tahenqk 0g Japan-
Ris hgnel Carolina men er dog oftest ikke saa klar og
har tykkere og mindre Korn. Handelsverdien af Grynene
retter sig 1kke efter disses virkelige Verdi, Neaerings-
veerdi, men efter Udseendet, idet den rent hv1d0 klare,
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store og ensformede Vare betales hejest. Ringere Pris
betinger en Vare, der indholder mange senderbrudte
Korn, og naturligvis en saadan, der indeholder Stev
eller Smuds, eller som har en syrlic Smag.

Boghvedegryn faas af den almindelige Boghvede
og dennes Afart Selvboghveden med selvgraa Frugter,
medens den tatariske Boghvede ,polske Gryn“ meget
vanskelig afskalles og derfor vaesentlic bruges som
Grentfoder. Ved Afskalningen, der bedst foregaar
straks efter Indheostningen, er en Fugtning ofte ned-
vendig ligesom ved Fremstilingen af Havregryn. Fra
Frankrig indfores hovedsagelig Selvboghvede, medens
Tyskland leverer en betydelig Ma;ngde almindelige
Gryn; ogsaa amerikanske og de simplere russiske
Gryn gaa i Handelen.

Jryn maa opbevares meget tort for ikke at mugne,
skimle eller blive befeengt med Midder; de maa af og
til efterses, mulig dannede Klumper trykkes itu, og
Stev o. 1. frasigtes.

Mel (T. Mehl, Fr. Farine, E. Flowr) bestaar af den
for Skallerne befriede, knuste Frohvide. Ved Frem-
stillingen af Mel benytter man sig af den Omstaendighed,
at Overhuden, Glutencellelaget og Kimen ere meget
sejge og elastiske, medens selve Frehviden er haard og
sprod, saaledes at denne ved Knusning henfalder til et
Pulver, medens de ovrige Dele af Kornet blot sender-
deles i storre Stykker og derfor kunne skilles derfra ved
en Bigtning. Efter at Kornet er renset, underkastes
det en ,Spidsning“, hvorved Spidsen af Kornet med de
derpaa siddende Haar og det i disse fasthseengende Stov
og Smuds fjernes. Dernaest blive Kornene oftest braekkede
paalangs og malede enten paa en Kvaern mellem alminde-
lige Mollesten eller paa Valsestole, hvis Valser f. Eks.
kunne bevaege sig med forskellig Hurtighed, saaledes at
Kornet baade knuses og gnides itu imellem dem. Efter
Malingen folger en Sigtning til Fraskilning af Klidene,
medmindre disse, som i usigtet Rugmel, skulle forblive i
Melet. Disse Operationer, Maling og Sigtning, gentages
som Regel mange Gange, hvorved faas Mel af forskellige
Finheder, som imidlertid i selve Mellerne blandes paa
passende Maade for at danne de temmelig faa, alminde-




lige Handelssorter. Man skelner almindelig mellem
Platmelleri, ved hvilket Stenene eller Valserne stilles
teet til hinanden, saaledes at der straks faas det mest
mulige Mel, som dog ikke kan veere meget rent, da en
Del af Klidene ved denne Behandling males saa fine,
at de ikke ved Sigtning kunne skilles fra Melet, og
Hojmoelleri, ved hvilket Kornet forst bliver behandlet
paa Stene eller Valser med sterre Afstand, hvorved
Klidene ikke lide saa meget og kunne bleses bort fra
de itubrudte Keerner; disse behandles derpaa videre
gentagne Gange, og man faar paa denne Maade finere
Mel, men Behandlingen bliver ogsaa kostbarere. Jo
finere Melet er, des sterre er dets Indhold af Stivelse
og des mindre Indholdet af kveelstofholdige Stoffer, men
disse fordejes lettere i det fine Mel end i det grove.
Hvedemel faas af de forskellige Hvedesorter, saa-
ledes at man undertideu udsorterer indtil 12 forskellige
Kvaliteter, af hvilke den fineste betegnes 000, derpaa
folger 00, 0, 1, 2 0. s.v. Disse Sorter sammenblandes
saaledes, at der i Handelen som Regel kun gaar felgende
Slags: Stjernemel eller Kernemel af den bedst
rensede Kerne. Mel Nr.1 af den simpleste Kerne og
Flormel af Resten. Under Ben@vnelsen Bagerimel
gaar som Regel en Blanding af alle Sorter, og ved
Stremel forstaas de finest udsigtede Klid, der bruges
bl. a. til at bestre Pladerne med ved Bagning af Bred.
Godt Hvedemel maa vere fuldstendig tert og have en
hvid, svag gullig Farve uden merke Prikker, der tyde
paa Indhold af Klid eller fordaervet Mel. Lugten skal
vere svag og ren, Smagen kraftig, ren og ikke syrlig
eller med daarlig Eftersmag. Sammenligning af for-
skellige Melprovers Farve sker bedst paa den Maade,
at man udbreder ligestore Meengder af de forskellige
Prover ved Siden af hinanden paa en Glasplade og
trykker dem let sammen med et Stykke stift Papir,
hvorefter Pladen med Proverne paa dyppes forsigtig
ned i en Skaal med Vand, tages op og henlegges til
Torring. Bfter Torringen treaede Forskellen i Farverne
meget skarpt frem, ligesom moerke Punkter ses tyde-
ligere end i det terre Mel. Tager man i en Prove Mel,
skal den foles levende, og ved at trykkes i Haanden
skal den knirke og danne en Klump, der gengiver
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Hudfolderne i Haanden. Er Klumpen meget fast, er
dette Tegn paa, at Melet er for fugtigt; i hvilket T11
faelde den ogsaa vil afkele Haanden stzmkt Udreres
Melet med Vand, optager det omtrent en Tredjedel af
sin egen Veagt deraf og kan derefter altes til en ens-
artet elastisk Dejg, der lader sig traekke ud i Traade
og som ikke maa veere sterkt klebende. Jo bedre
Dejgen lader sig straekke, des bedre er Melet. For-
uden dansk Hvedemel bruges her i Landet hovedsagelig
nordamerikansk, fransk og ungarsk Mel; dog er Ind-
forslen af de to sidstnaevnte Sorter meget varierende
i Forhold til Hesten i disse Lande.

Rugmel gaar i Handelen dels usigtet, altsaa inde-
holdende alle Kornets Dele, saavel Keerne som Klid,
idet Kornet kun er underkastet en meget kraftig Grov-
maling, oftest to Gange men ikke sigtet, dels halv-
sigtet, idet nogle af Klidene ere sigtede fra, og endelig
som sigtet, behandlet som Hvedemel. Sigtet Rugmel
benyttes blandet med mindst '/; Hvedemel til Frem-
stilling af Sigtebred. Rugmel benyttes kun i mindre
Mengder i Husholdningerne i Byerne og da kun som
sigtet Mel; dette er meget merkere end Hvedemel af
tilsvarende Finhed og kan paa Grund af den forskellige
Art af Gluten, ikke danne saa sejg og elastisk en Dejg
som Hvedemel med samme Mangde Vand,

Havremel spiller kun en meget ringe Rolle; Hoved-
indferslen sker fra Skotland.

Bygmel er ligeledes kun af ringe Betydning, idet
det her i Landet hovedsagelig benyttes af Landboere
til Pandekager. Baade Havre- og Bygmel benyttes i
Sverige og Norge meget til fomkelh% Brodsorter.

Rismel fremstilles i de kebenhavuske Moller i to
Kvaliteter, almindeligt Rismel og Stjernemel, af
hvilke det sidste er renere og hv1due end det fmste

Boghvedemel spiller ingen Rolle.

Foruden de her nwvnte Melsorter gaa ogsaa for-
skellige seerlig preeparerede Sorter i Handelen. Blandt
disse kunne folgende n@vnes: Liebig’s Bagemel, selv-
hevende Mel, er en Blanding af Hvedemel med et
Bagepulver, oftest det s.k. Horsfords Bagepulver, der




bestaar af sur fosforsur Kalk og tvekulsurt Natron.
Disse Stoffer, der i ter Tilstand ikke virke paa hin-
anden, danne, naar der kommer Vand til, altsaa naar
Melet udreres til Dejg, bl. a. Kulsyre, der seger at und-
slippe og derved ger Bredet porest, paa samme Maade
som den ellers af Geeren udviklede Kulsyre. Sjaldent
erstattes det neevnte Pulver af en Blanding af tve-
kulsurt Natron og Vinsyre, almindeligt ,Brusepulver®,
der let giver Bagveerket en flov Smag. Buddinge-
pulvere kunne neevnes i denne Sammenhaeng, skent
de oftest ikke indeholde Mel men Stivelse, der er blandet
med Krydderier (Vanille o.1.) og undertiden med malede
Mandler, Aggepulver, Farve og Gelatine.

Maccaroni og Nudler fremstilles ved at wlte
serlig glutenrigt Hvedemel med kogende Vand til en
stiv. Dejg, med eller uden Tilssetning af Salt og Ag,
og presse Dejgen ud gennem saerlig formede Aabninger
i Bunden af en Kasse, hvorved den faar Form af Rer,
Stenger o. 1., eller presse den i lignende Forme og der-
paa torre den meget skarpt. Det bedste Navn har de
italienske og franske, men udmeerkede Kvaliteter frem-
stilles nu ogsaa i Skandinavien. Produktet farves ofte
svagt gulligt med Safran, Gurkemeje eller Anilinfarve-
stoffer, af hvilke sidstnevnte man ogsaa har truffet
giftige Farver anvendte. Bernemel, der skal tjene
til Ernering af smaa Bern, haves i en Meangde for-
skellige Slags, af hvilke de allerfleste slet ikke tilfreds-
stille de Fordringer, der maa stilles til et Neeringmiddel,
der skal kunne erstatte Modermalken. De bedste Slags
bestaa af en Blanding af kondenseret Mielk og Havre-
mel eller Bonnemel, der ved Befugtning med Vand, Op-
varmning og Terring er omdannet saaledes, at Stivelsen
delvis er bleven opleselig i Vand og saaledes lettere
fordejelig. Disse Praeparater have imidlertid i de senere
Aar mistet meget af deres Betydning. Mel af Balg-
frugter er nevnt ved Omtalen af disse.

I Mel forekommer ofte forskellige Indblandinger,
der dels kunne veare rent tilfeldige, dels tilsatte som
Forfalskning. Til forstnavnte Slags kunne henregnes
ganske smaa Mengder af Ukrudtsfroe, der stammer fra
en mangelfuld Rensning af Kornet, og af samme Grund
tilstedeveerende Svampesporer og Svampe, blandt hvilke



navnlig den meget giftige Meldreje i Rugen spiller en
Rolle. Da disse Stoffer imidlertid med de fortrinlige
moderne Rensemaskiner let kunne fjernes, findes de
nu kun sjeldent og ber aldrig findes. Som tilfaeldige
maa ogsaa saadanne Indblandinger af meget smaa
Mengder fremmede Melsorter betegnes, der stamme fra
en mangelfuld Rensning af Kveernen, Beholderne el. lign.
Den almindeligste af de med Vilje udferte Forfalskninger
er Indblandingen af billigere Mel i dyrere, enten en
daarligere Kvalitet i en bedre af samme Slags Mel eller
en Tilseetning af en hel anden Melsort eller f. Eks.
Stromel. Overordentlig sjeelden treeffes Tilsetninger af
helt fremmed Natur saasom Kridt, Gips, fintmalet Tree
0. lign.; dog paavises af og til i udenlandsk Hvedemel
en Tilsetning af meget ringe Masengder Allun eller
Zink- eller Kobbervitriol, der har til Hensigt at forbedre
Bage®vnen og tildels ogsaa Udseendet af gammelt Mel,
hvis Gluten har taget Skade ved Opbevaringen. Saa-
danne Indblandinger kunne paavises ved en kemisk
Undersogelse, medens fremmede Melsorter o. lign. paa-
vises ved Mikroskopets Hjeelp, hvorved man navnlig
benytter sig af den Omstendighed, at selv det fineste
Mel indeholder enkelte Rester af Skaldele og Haar, der
have et noget forskelligt Udseende ved de forskellige
Kornsorter.

Mineralske Tilsetninger kunne oftest paavises ved
den s. k. Kloroformpreve, der udferes saaledes, at
2—4 Gm. Mel rystes i et Reagensglas med 30—40
Kbkem. Kloroform, der tilsettes 40—50 Draaber Vand,
og det hele hensattes i Ro; efter nogen Tids Forleb
ville de mineralske Indblandinger synke til Bunds,
medens Melet svemmer ovenpaa.

Stivelse (T. Stirke, Fr. Amidon, E. Starch) er et
i Planteverdenen meget udbredt Stof, der findes opsamlet
i Fro, underjordiske Knolde og hos nogle Palmer i Marven.
I kemisk Hensende herer det til en stor Gruppe Stoffer,
der med et felles Navn kaldes Kulhydrater, og hvortil
ogsaa Sukker, Dekstrin og Trestof here; Stivelse er,
i Modseetning til Sukker, uopleselig i koldt Vand og
Vinaand, men ved Kogning med Vand svulme de enkelte
Stivelsekorn steerkt op og danne den bekendte Klister.
Ved langvarig Kogning navnlig under Tilsetning af en
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ringe Mangde Syre omdannes Stivelsen til Dekstrin og
tilsidst til Sukker, og en lignende Omdannelse finder
Sted under Freets Spiring under Paavirkning af et under
Spiringen dannet s. k. Ferment, Diastase. Stivelsen
har saaledes, paa Grund af sin Uopleselighed, kun Be-
tydning for Planten som Oplags- eller Reservenring,
der til passende Tider — i Freet saaledes ved Spiringen —
omdannes til det opleselige Sukker, som Planten kan
benytte til sin Veekst. Paa lignende Maade bliver Sti-
velsen ogsaa omdannet ved Hjelp af Fermenter, der
findes i den menneskelige Fordejelseskanal. Stivelsen
findes i Planten i Form af meget smaa, i Cellerne inde-
sluttede Korn af temmelig forskellig Form, kantede,
uregelmaessig langstrakte, mgformede, linseformede o. s.
v., ofte forsynede med et lille uregelmaessigt indre Hul-
rum. Sterrelsen af Kornene hos nogle af de alminde-
ligst forekommende Sorter Stivelse er eksempelvis fol-
gende: Kartoffelstivelse 0,,—0,;0 Mm., Hvedestivelse
0,002 —0y049 Mm., Risstivelse indtil 0,5, Mm., Sago 0,9e5—
0,06 Mm., altsaa temmelig vekslende.

Ved Fremstillingen af Stivelsen gaar man frem
paa den Maade, at det Organ, der indeholder Stivelsen,
knuses og udreres med Vand, hvorefter Stivelsen skilles
fra Skaldele og Cellerester ved Slemning og Sigtning.

Hvedestivelse fremstilles dels af Mel, dels af hele
Korn, og da Melet allerede er befriet for Skallerne,
skal Stivelsen, naar man gaar ud fra dette Raamateri-
ale, kun skilles fra Glutenet og Celleresterne, og Ar-
bejdet er saaledes lettere, end naar man gaar ud fra
hele Korn. Man gaar derved frem paa felgende Maade:
Melet @ltes med Vand til en stiv Dejg, og denne bringes
i Portioner paa 4—5 Kg. paa en fin Sigte, udover hvilken
en Bruse sender en stadig fin Regn, under hvilken Dejgen
bearbejdes; herved skylles Stivelsen ud og leber gennem
Sigten, medens Gluten og Cellerester blive tilbage. En
ringe Del deraf gaar dog med Stivelsen gennem Sigten
og bortskaffes derved, at man henstiller denne til G-
ring i 24 Timer, hvorved Glutenet opleser sig; Vandet
treekkes fra, og Stivelsen udvaskes saaleenge med Vand,
til den er ren, hvorefter den presses og terres. Paa
lignende Maade kan man ogsaa gaa frem, naar man
behandler hele Korn, der da ferst udbledes og knuses,



men man kan ogsaa straks hensatte den derved frem-
komne Velling til Gering i to til flere Uger, hvorved
Sterstedelen af Glutenet opleses. Skallerne frasigtes
med Vand, og Stivelsemeelken henswttes i store Be-
holdere, hvor den faar Lov til at sette sig; naar
Vandet treekkes fra, finder man nederst den rene
Stivelse og ovenpaa denne et Lag af uren Stivelse
blandet med Cellerester, lidt Gluten o.l., som skrabes
af. Stivelsen udvaskes en Gang til paa samme Maade
og behandles derpaa i en Centrifuge, i hvilken Vandet
bortslynges, medens den rene Stivelse smtter sig yderst
mod Centrifugevaeggen, den urene inderst, saaledes at
den kan skrabes af, og denne Behandling paa Centri-
fuger kan ievrig ogsaa finde Sted paa et tidligere Sta-
dium af Fabrikationen, ligesom den ogsaa kan anvendes
ved de andre Metoder; man opnaar ogsaa derved at faa
Stivelsen temmelig tor straks. Ved Geringen gaar
Glutenet tabt, og Resterne fra Fabrikationen blive saa
sure, at de daarlig kunne anvendes til andet end Svine-
foder; ved de Metoder, der arbejde uden Gering, ud-
vindes alt Glutenet og kan bruges til Menneskefode
(til Glutenbred og som Tilsetning til Mel ved Fabrika-
tion af Nudler og Maccaroni), medens de evrige Rester
kunne bruges til Kreaturfoder. Hvedestivelse gaar i
Handelen dels i Form af runde eller prismatiske tynde
Stenger, der faas ved at trykke en stiv Dejg af Stivelse
ud gennem Huller i Bunden af en Beholder, dels i Form
af Pulver og Klumper og dels som s. k. Krystalstivelse
eller Straalestivelse, i kantede Stykker, fremkomne ved
en saeregen Torring af en sammenh@engende Dejg, hvor-
ved denne revner straaleformig. Handelsben@vnelser
som Patentstivelse, Tyllanglaisstivelse o. 1. bruges i
Fleeng om de forskellige Kvaliteter. Undertiden faar
Hvedestivelse og Risstivelse visse Tilsetninger i be-
stemte @jemed; saaledes indeholder s. k. Glansstivelse
¢. 79, Stearin eller Boraks, Lazulin indeholder Blaanelse
tor at overflodiggere Tilsetning heraf ved Vaskning.
Man har ogsaa Stivelse med Tilsetning af Anilinfarver
f, Bks. til Stivning af crémefarvede Gardiner o.1. Under
Mikroskopet viser Hvedestivelsen sig at bestaa dels af
storre, linseformede Korn (0,900 — 0,049 Mm.) dels af smaa,
kugleformede eller kantede Korn (0,992 — 0,005 Mm.); Korn
af Mellemstorrelse findes ikke.
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Kartoffelstivelse fremstilles ved at rive Kartoflerne,
der indeholde 12 —27 9/, Stivelse, med Vand til en Velling,
der sigtes og slemmes eller centrifugeres og terres paa
samme Maade som Hyedestivelse. Den urene, fugtige
Stivelse gaar i Handelen under Navn af ,gron“ Stivelse
og benyttes til Fabrikation af Druesukker. Den rene
Stivelse salges oftest i Pulverform under Navn af
Kartoffelmel; det egentlige Kartoffelmel, altsaa
knuste Kartofler, fremstilles neesten aldrig. Kartoffel-
stivelse er altid ganske svagt gulligt og faar derfor
oftest en Tilsetning af lidt Ultramarin, som daekker
Farven og giver Varen et rent, hvidt Udseende. Den
benyttes dels i Husholdningen, dels som Surrogat for
anden Stivelse, hvorfra den dog let kendes under Mi-
kroskopet ved de store, ejendommeligt formede Korn,
dels til Fremstilling af I\lm\twn Sago- og 'l‘\pmuzm yn,
til Indblanding i Presgeer, i Swmbe, I\mlf(n S RERIrY 0L
som Appretur for Bomuldstejer og i Tejtrykkeriet, H]
Klister og simplere Pudder, samt til Fremstilling af
Dekstrin og Stivelsesukker. Til Stivning af Vaskete;j
og til Pudder foretreekkes Hvede- og Risstivelse. Kar-
toffelstivelse bestaar hovedsagelig af store Korn (0,05 —
0,50 Mm.), dog findes ogsaa smaa Korn, lige til saa
smaa, at de slet ikke kunne maales. De store Korn
have meget forskellic Form, dog treeffes altid nogle,
der ere tilspidsede mod den ene Ende og her ligger da
en Kaernehule, medens Kornet iovrig viser en tydelig
Lagdeling.

Risstivelse fremstilles af simplere Rissorter og itu-
brudte Korn, der udbledes i Vand med T]lmatmng af
noget Natronlud, udvaskes med Vand, knuses og igen
behandles med en svagere Natronlud under stadig Om-
roring. Ved Henstand saetter Glutenet og Celleresterne
sig forst paa Bunden af Beholderen, hvorefter den oven-
staaende Vaeske, som indeholder Stivelsen, tappes fra
gennem en fin Sigte og faar Lov til at sette sig 1 andre
Beholdere. Behandlingen med Natronlud gentages der-
paa oftest flere Ganwo med paafel (rmnlv Udvaskning
med Vand for at fmlnc Luden, hvorefter folger en
Centrifugering og Toerring. Risstivelse anvendes iser
til Pudder, til Stivning af Linned og som Appretur for
finere Tojer; den har oftest paa Grund af Fremstillings-
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maaden en svag alkalisk Reaktion, men denne maa
ikke, som ofte er Tilfeldet, veere for steerk, hvilket er
Tegn paa en daarlig Udvaskning og i mange Tilfelde
kan have en skadelig Virkning. Den gaar i Handelen
som Pulver, Klumper og som Straalestivelse. ,Poudre
de Riz“ ér oftest en Blanding af Risstivelse med andre
Stivelsesorter, ,Dobbeltstivelse“ en Blanding af Ris-
og Kartoffelstivelse. En Blaaning med Ultramarin er
almindelig ved simplere Sorter. Stivelsekornene fore-
komme enten som enkelte Korn eller sammensatte af
flere; de enkelte Korn ere smaa (0,53—0,0, Mm.) og
meget skarpkantede.

Majsstivelse fremstilles paa lignende Maade som
Risstivelse og finder under Navn af Maizena her i
Landet hovedsageliz Anvendelse til Madlavning. Den
stiver bedre end de andre Sorter, men giver ikke saa
hej Glans ved Strygningen. Mondamin er Majs-
stivelse, fremstillet af Majs, der er befriet for Kimen
og derved for den sterste Del af sit Fedtindhold. Majs-
stivelsens Korn ligne Risstivelsens meget, men ere
dog mnoget sterre (lige indtil 0,53, Mm.) og ikke saa
skarpkantede.

Kastaniestivelse fremstilles i ringe Maengde navnlig
i Frankrig af Hestekastanier paa lignende Maade som
Kartoffelstivelse, og finder Anvendelse paa samme Maade
som denne, men har ofte en noget bitter Smag, der
dog kan borttages ved-Behandling med Soda. Stivelse-
kornene have meget forskellige, ofte ganske uregel-
maessige Former og optraede lige fra ganske smaa ind-
til 0,005 Mm. store.

Foruden de nwmvnte Stivelsesorter findes endel,
stammende fra tropiske og subtropiske Planter og
fremstillede udenfor Evropa, der naesten udelukkende
bruges som Neringsmidler; blandt disse kunne felgende
nevnes:

Arrowroot er Falleshetegnelse for forskellige Slags
Stivelse, der faas af Rodknolde af forskellige Planter,
og som alle have det tilfelles, at de danne et meget
fint Mel, meget let omdannes til Klister, og at denne
er neesten fuldstendig lugtles. Paa Grund af disse
Bgenskaber anvendes Stivelsen iser til Madlavning
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(navnlig til Bernemad), Bagveerk og til medicingk Brug.
Man skelner mellem folgende Sorter:

a.

Vestindisk Arrowroot er den almindeligst be-
nyttede og kaldes ofte vestindisk Salep (der i
Virkeligheden er noget ganske andet), ameri-
kansk Stivelse, Marantastivelse o.a.; den
faas, paa lignende Maade som Kartoffelstivelse, af
Rodstokkene af en i Vestindien voksende Plante
Maranta, der staar den herhjemme hekendte
Prydplante Canna neer, og kommer hertil veesentlig
over London og Hamburg, pakket for de bedre
Sorters Vedkommende i Blikdaaser, ellers i Tree-
fustager udforede med Papir. Den fra Bermudas
kommende Sort anses for den bedste. Stivelse-
kornene ere ejendommeligt formede, peere-, spindel-
og wgformede, neesten aldrig kuglerunde, have
Kzrnespalte og tydelig Lagdeling, og de fleste ere
0,010 —0,0i5 Mm. store, dog findes ogsaa enkelte
storre Korn og endel ganske smaa. En seerlig Art
Graskar (Sechium) tjener ogsaa i Vestindien til
Fremstilling af Stivelse.

- Ostindisk Arrowroot (,Tikmel“,  Tikormel“)

faas af Rodstokken af forskellige Arter Gurke-
meje (Curcuma, herende til Ingeferfamilien). Kor-
nene ere flade og lange med Lagdeling paa tveers
0og med en Karnehule oftest i den ene tilspidsede
Ende; Leengden varierer hos de forskellige Sorter
fra 0,03—0,145 Mm., dog findes ogsaa ganske smaa
Korn. I Ostindien benyttes ogsaa Redderne af en
Bonne (Dolichos) til Fremstilling af Stivelse.

Brasiliansk Arrowroot, Cassavastivelse.
Maniok eller Manihot faas af Knoldene af for-
skellige sydamerikanske Arter af Maniokplanten,
der herer til Vortemalkfamilien. Knoldene af-
skalles og skares itu, Sterstedelen af den hos
nogle Arter meget giftige Meelkesaft udpresses, og
de terres derpaa staerkt i Solen eller ved Opvarm-
ning, hvorved Saften mister sine giftige Egen-
skaber. I Produktionslandene benyttes de terrede
Skiver som saadanne, eller de males til Mel; til
Eksport udvindes oftest Stivelsen paa seedvanlig
Maade. De bedste Sorter komme sedvanlig fra



Rio og Bahia, en ringere Sort fra Pard. Stivelsen
udger et mathvidt, meget fint Pulver af en be-
hagelig, lidt slimet Smag; Kornene ere som Regel
sammensatte af 2 eller 3, undertiden flere, kun
de smaa Korn ere enkelte; Keernehulen er stor,
ofte forgrenet, Kornene kuglerunde med en eller
to Affladninger, der, hvor de have ligget op imod
et andet Korn. De store Korn ere oftest 0,y —
0,000 Mm. i Diameter, sjeldent sterre. Lignende
Stivelsesorter faas ogsaa af Redderne af en bra-
siliansk Iris, af Knoldene af Bataten (,Sed Kar-
toffel) o. fl.

Af Melet fremstilles Tapiocagryn (,brasili-
ansk Sago“), ved at presse det fugtige Mel gennem
en grov Si og opvarme de derved dannede Smaa-
klumper saa sterkt, at der indtreeder en delvis
Forklistring. Et lignende Produkt fremstilles ogsaa
i Frankrig af Maniok, oftest dog med Tilsaetning
af Guleredder (,Tapioca Crecy“), med Suppeurter
(,Tapioca Julienne“) eller med Kakaopulver (,Ta-
pioca au Cacao®). Det meste af det i Handelen
gaaende Tapioca er imidlertid fremstillet af andre
Stivelsesorter, hovedsagelig Kartoffelstivelse.

. Bananstivelse, Pisang-Plantainstivelse faas

fra engelsk Guyana af Frugtkedet af Bananer; det
er et fint og rent hvidt Pulver, der dog ved skodes-
los Behandling kan blive noget redt (af det ind-
blandede, rede Frugtked). Kornene ligne noget
ostindisk Arrowroot, men ere gennemgaaende noget
mindre (0,930— 0,040 Mm. lange, sjeeldent sterre) og
have oftest Keernehulen liggende ved den stumpe
Ende. Denne Sort er i de bedre Kvaliteter lige saa
god som den bedste Maranta, men langt billigere.

. Nordamerikansk Arrowroot faas af de samme

Planter som den vestindiske, men gaar ikke saa
meget i Handelen.

Arrowroot fra Sydbavseerne faas af Rod-
stokkene af forskellige med den almindelige Calla
beslegtede Planter af Arumfamilien og af Yams-
rod (Dioscorea- eller [gnamenstivelse).

Afrikansk Arrowroot og




h. Avstralsk Arrowroot (,Tout-les-mois®, ,Tolo-
man®), der faaes af forskellige Arter Canna, ud-
gor et temmelig groft Pulver, hvis enkelte Korn
noget ligne Kartoffelstivelsens, men gennemgaaende
ere noget sterre (0,5— 0,5, Mm.).

Sago faas af Marven af forskellige Palmer, idet
Treerne skares itu og spaltes, hvorefter Stivelsen ud-
vaskes af Marven paa lignende Maade som Kartoffel-
stivelsen. Da Stivelsen er den Reserveneering, som
Treeet opsamler for at benytte, naar det skal sette
Blomst og Frugt, maa Feldningen foregaa umiddelbart
for dette finder Sted, oftest i Treeets 8de til 10de Aar;
naar Frugten er moden, er Stivelsen forteeret og Stam-
men hul. Af den raa Stivelse forarbejdes den egentlige
Sago, hovedsagelig paa Udskibningspladserne f. Eks.
Singapore, paa lignende Maade som beskrevet ved
Fremstillingen af Tapioca, og saaledes faas Sagogryn
(,Perlesago®), i hvilke Stivelsen paa Grund af Opvarm-
ningen er delvis forklistret. Af Sagogryn gaa i Hande-
len baade hvide, rede (farvede med redt Ler) og
brune (farvede med Sukkerkuler). Fra Ostindien kom-
mer ogsaa Sago i uregelmessige Klumper og Stykker.
Den meget rene japanske og den kinesiske Sago,
af forskellige Arter af Cycaspalmen (hvis Blade
bruges til Ligkranse), forekomme endnu kun meget
sjeeldent i den evropaeiske Handel ligesom den javan-
ske, der fremstilles af Sukkerpalmens Marv. Stivelse-
kornene udmerke sig seerlic ved den ejendommelige
Maade, paa hvilken de ere sammensatte, idet man
oftest finder et enkelt storre Korn (0,53 —0,¢ Mm.) paa
hvis ene Side et eller flere smaa Korn ere tilvoksede,
medens Kornets anden Side er fri, og her ligger da
den ofte spaltede Keernehule. I Handelsvaren ere
Smaakornene oftest faldne af, men man kan da saavel
paa dem som paa de store Korn genfinde de Flader,
hvormed de have stedt til hinanden. Seerlig karakteri-
stisk for den wegte Sago er endvidere dens Indhold af
sellerester fra Treet, der ikke genfindes hos nogen
anden Stivelse. '

Foruden denne @egte Sago gaar der i Handelen en
Meengde andre Slags, fremstillede af anden Stivelse.
Brasiliansk Sago er saaledes Tapioca, amerikansk
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Sago fremstilles hovedsagelig af Batatstivelse, og ende-
lig fabrikeres i Evropa en stor Maengde Kartoffel-
sago af Kartoffelstivelse. Skent Stivelsen i de forskel-
lige Slags Sago paa Grund af Fremstillingsmaaden er del-
vis forklistret, findes der dog altid ogsaa uforklistrede
Korn, og ved disses Hjelp kan man under Mikroskopet
bestemme Sagoens Oprindelse. God Stivelse skal veere
saa hvid som mulig og fri for Lugt og Smag. Den
maa opbevares tert og — navnlig for de finere Sorters
Vedkommende — ikke i Neerheden af sterkt lugtende
Stoffer, da den er meget tilbejelig til at optage og
fastholde Lugt. Forfalskninger af Stivelse bestaa
oftest i Indblanding af simplere Stivelsesorter, hvilket
kun kan paavises ved Hjelp af Mikroskopet. Indblan-
ding af mineralske Stoffer kan ofte paavises ved Kloro-
formpreven (se Mel), ellers ved en kemisk Undersogelse.

Neer til Stivelsesorterne slutter sig Salep, der faas
af Rodknoldene af en Maengde Arter Gegeurt (Orchi-
deer). Endel af disse Planter, bekendte. for deres
skenne Blomster, vokse i Troperne som Snylteplanter
paa Treeerne, medens andre vokse paa Jorden, og til
denne sidste Slags here bl. a. de i Evropa voksende
Arter. I Sommerens Leb udvikle disse i Jorden en
Knold, der overvintrer, og af hvilken den nye Plante
vokser frem til naeste Aar, og det er disse Knolde, der
om Efteraaret indsamles, medens man lader den gamle,
udtemte og indskrumpede Knold blive liggende. De
friske Knolde have en meget ubehagelig Lugt, og for
at bortskaffe denne og odelegge Spiringsevnen be-
handles de i kort Tid med kogende Vand, hvorefter
Overhuden fjernes, de traekkes paa Traade og torres
saa hurtig som muligt ved en Temperatur af 50— 60° C.
De fremkomne Knolde ere indtil 4 Cm. lange og veje
indtil 3 Gm., de ere haarde, hornagtige og noget gennem-
skinnende, smudsig hvide eller lyst brunlige. Dette
gelder om den evropmiske Vare, der nu udger
Hovedmeengden af den i Handelen gaaende Salep,
medens den levantiske eller orientalske, der nu
er starkt tilbagetreengt, er storre og merkere. Knol-
dene indeholde en betydelig Mengde Stivelse og indtil
50/, Planteslim samt noget Sukker. Pulveret, der
faas hvidest af den evropaiske Vare, benyttes foruden
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i Farverier og til Appretering af Silke, til Fremstilling
af Salepslim, der faas ved at koge 1 Del Salep med c.
50 Dele Vand, og som afgiver et sundt, svagt stoppende
Néeringsmiddel for Bern og svagelige Folk, samt til
Bagning af de saakaldte ,Cracknells®.

Af Stivelse faas det bekendte Bindemiddel Deks-
trin, Stivelsegummi, Leiogomme (T. Dextrin, Stirke-
gummi, Fr. og E. Dextrine), der derfor rettest omtales
i denne Sammenheng; det har samme procentiske
Sammensatning som Stivelsen men ganske andre Egen-
skaber, bl. a. er det opleseligt i koldt Vand; da det
let dannes ved Opvarmning af Stivelse og ved forskellig
anden Indvirkning paa denne, findes det f. Eks. altid i
Bredets Skorpe og i 91. Ved Fremstillingen gaar man
frem paa to Maader. Efter den ene Fremgangsmaade
opvarmer man Stivelsen til 200° C. ved at indfere den
i roterende, svagt skraanende Tromler, der opvarmes i
en Ovu, og af hvis nederste Ende det faerdige Dekstrin
falder ud; det faas paa denne Maade altid som et mere
eller mindre merkt gult eller brunt Pulver. En anden
Fremgangsmaade, der er noget omstendeligere, men
ogsaa giver en meget lysere Vare, bestaar i Opvarmning
under Tilsetning af en ringe Mangde Syre og er den
nu almindeligst benyttede; den kan ogsaa let anvendes
i det mindre. Man fremstiller en Dejg af 1000 Dele
Stivelse, 300 Dele Vand og 2 Dele ren, stark Salpeter-
syre, former Dejgen til Kager og terrer disse ved svag
Varme. Massen bliver derpaa knust og sigtet og op-
varmes nu saa lenge til 60—700° C., til den er bleven
nogenlunde opleselig i Vand, hvorefter man i kort Tid
lader Temperaturen stige til 100—110°9. Salpetersyren
forflygtiges paa denne Maade fuldsteendig, men den
fremstillede Dekstrin indeholder altid en ringe Maengde
Sukker, der er dannet ved videre Omdannelse af Deks-
trinet, og noget Stivelse, der ikke er omdannet. Ind-
holdet af rent Dekstrin i Handelsvaren er meget veks-
lende, oftest 50—75°/,. Dekstrinet benyttes hovedsagelig
som Appretur og i Tejfarverier men desuden almindeligt
som Klebemiddel til Erstatning for det langt dyrere
Gummi arabicum. Det skal vare saa lyst som muligt
og oplese sig let i Vand, og det maa opbevares tort,
da det ellers har Tilbejelighed til at klumpe sig.
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II. Sukker (T.Zucker, ¥r. Sucre, K. Sugar).

Under Navnet Sukkerarter sammenfatter man i
Kemien en stor Gruppe af Stoffer, der forekomme
meget udbredt i Planteverdenen og i mindre Maengder
i Dyreriget, og som alle tilhere den Klasse Stoffer, der
kaldes Kulhydrater, hvortil bl. a. ogsaa Stivelse og
Dekstrin henhere. De forskellige Sukkerarter have
alle, foruden deres swrlige kemiske Egenskaber, det
tilfeelles, at de ere opleselice i Vand og smage mere
eller mindre seodt, og de fleste af dem omdannes af
Geaer til Alkohol og Kulsyre. I daglig Tale og i Handels-
sproget forstaar man imidlertid ved Sukker kun en
enkelt af disse Sukkerarter, nemlig den, hvis kemiske
Benavnelse er Saccharose eller Rorsukker. Det
maa herved erindres, at naar man i Handelen skelner
mellem Rorsukker og Roesukker, da betegner dette
ikke to forskellige Sukkerarter, men den samme Sukker-
art — neemlig den, der i Kemien kaldes Rersukker —
udvundet af to forskellige Raastoffer; dette ber ud-
trykkelig fremheves, da det er en ikke ualmindelig
Misforstaaelse, at disse to Slags Sukker skulde veaere
forskellige fra hinanden i kemisk Henseende.

Af det almindelige Sukkers forskellige Egenskaber
kunne folgende bemarkes. Ved lengere Tids Kogning
af en Sukkeroplosning omdannes Rersukkeret til en
anden Sukkerart, Invertsukker, den samme, der
findes i modne sede Frugter, og denne Omdannelse
sker meget hurtigt ved Tilstedeveerelse af en ringe
M@ngde Syre. Opvarmes Sukker uden Tilsetning af
Vand, saa smelter det ved 160° C. til en klar, amorf
Masse, det s.k. Bygsukker, der ved Henliggen igen
bliver krystallinsk og derved uigennemsigtig. Ved fort-
sat Opvarmning undergaar Sukkeret sterkere Foran-
dringer, og ved 2109 C. bliver det brunt og danner det
bittert smagende Karamel, der bl a. findes i rigelig
Mengde i Sukkerkuloer, og ved endnu sterkere Op-
varmning forkuller det. Sukker er foruden i Vand og-
saa opleselig i fortyndet Alkohol.

Da Sukkeret i de Plantesafter, af hvilke det ud-
vindes, altid er ledsaget af endel andre Stoffer baade
af organisk og uorganisk Natur, der besverliggore dets



Fremstilling i ren Tilstand, kan den fabriksmeessige
Fremstilling kun betale sig, naar vedkommende Planter
indeholde en rigelig Mangde Sukker, og naar deres
Kultur ikke frembyder for store Vanskeligheder. De
Planter, der sarlig tilfredsstille disse Fordringer, ere
Sukkerreret og Sukkerroen, men ogsaa af Sorg-
hum (en Graesart), forskellige Palmer, Sukkerahorn
0. a. udvindes ikke ubetydelige Maengder Sukker.

Fremstillingen af Sukkeret er, navnlig hvad Ud-
vindingen af Saften angaar, noget forskellig ved Rer-
og Roesukker. Sukkerrsret er en Grasart, der op-
rindelig har hjemme i Ostindien (Bengalen), men nu
dyrkes paa mangfoldige Steder i de tropiske og sub-
tropiske Egne. Det forekommer i endel forskellige
Varieteter med gule, gronne og violetagtige Straa, der
naa en Hejde af 2—6 Meter og en Tykkelse af oftest
21/,—b COm., og som i regelmessige Afstande have
Knuder, fra hvilke de 1—1'/, M. lange og 4—5 Cm.
brede Blade udgaa. Straaet har en haard og fast Skal,
der indeslutter en bled Marv, som er gennemtrengt af
den sukkerholdige Saft. Reret indeholder ¢.16°/, Sukker,
og den deraf udpressede Saft indeholder c¢. 18—20 9%,
Sukker. Planterne formeredes tidligere udelukkende og
endnu som Regel ved Hjwelp af Stiklinger, der faas ved
at afskere den overste sukkerfattige Del af Roret. I
den senere Tid har man tildels med Held forsegt at
indfere Formering ved Hjelp af Fre, idet man ved at
anvende passende Krydsninger seger at forene forskel-
lige Varieteters heldige Egenskaber. Hesten finder Sted
0—1H Maaneder efter Stiklingens Plantning, altid for
Blomstringen, da der ved denne forbruges endel af
Sukkeret; paa de dansk-vestindiske @er sker Indhest-
ningen i Aarets forste Maaneder, saaledes at Rorene
afhugges ved Grunden, Toppene og Bladene afska®res,
Rorene skwres 1 Stykker af passende Leengde, bindes
sammen i Bundter og bringes til Fabrikken. Under
gunstige Forhold kan en og samme Plante vedblive at
give Ror i 30—40 Aar, men paa mange Steder fornyes
Planterne hvert fjerde eller femte Aar.

Udvindingen af Saften sker som Regel ved Ud-
presning mellem riflede Valser, idet de udpressede Rer
ofte behandles med Vand og presses igen, hvorved man
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faar en tyndere, mere uren Saft. Andre Metoder,
lignende dem, der anvendes i Roesukkerfabrikationen,
have ogsaa veeret forsegte. De udpressede Rer, ,Ba-
gassen®, bruges som Breéendsel. I de mindre Fabrikker
renses Saften derpaa ved Tilsetning af en ringe Mangde
Kalk, Kogning og Klaring, hvorefter den indkoges saa
steerkt, at den begynder at krystallisere ; Krystallisationen
fuldendes ved Henstand, hvorefter Sirupen, Melassen,
faar Lov at dryppe af i Beholdere med gennemhullet
Bund. I de storre Fabrikker, ,Centralfaktorierne®, der
oparbejde Rer fra mange forskellige Plantager, ligner
Saftens Behandling den nedenfor beskrevne, der be-
nyttes ved Oparbejdning af Roer. Paa disse Maader
faas som s. k. 1ste Produkt Raasukker, Muscovado,
og ved yderligere Indkogning og Krystallisation af Si-
rupen indvindes et 2det, 3dje og undertiden ogsaa et
4de Produkt. Melassen benyttes hovedsagelig til Rom,
der efter en Geering faas ved Destillation. Muscovadoen
bliver ofte paa Produktionsstedet renset paa den Maade,
at den bringes til at krystallisere i Forme, der forneden
have et Hul, som tilsidst aabnes, for at Sirupen kan
flyde bort, hvorefter Sukkeret dakkes med et Lag vaadt
Ler, hvis Vand siver ned gennem Sukkeret og fortrenger
Sirupen.  Sukkeret bliver derved ganske lyst (kun
Spidsen, der slaas af, er brun) og gaar i Handelen
under Navn af Casonnade (fr. sucre lerré).

Sukkerroen er en Varietet af Runkelroen, der ved
en seerlig Kultur, nemlig ved passende Krydsninger og
ved Udvalg af de sukkerrigeste Roer (af hvilke man
ligefrem udtager en Prove og deri bestemmer Sukker-
meengden) til Froavl, efterhaanden er bragt til at inde-
holde 14—15 9/, Sukker. "Saaningen finder som Regel
Sted i April, og Roerne, der fordre en godt behandlet
og vel renset Jord og kraftic Gedskning, ere da modne
i Midten af September. Forsaavidt de ikke kunne op-
arbejdes med det samme, opbevares de i Kuler og
kunne saaledes holde sig temmelig leenge uforandrede.
Skont den forste Roesukkerfabrik allerede blev anlagt
1796 i Schlesien, er det dog ferst i Midten af Aar-
hundredet, at denne Fabrikation fik nogen sterre Be-
tydning, men Udviklingen har da ogsaa i den senere
Tid veeret saa rivende, at der nu produceres nesten
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dobbelt saa meget Roesukker aarlig (c. 5 Millioner Tons)
som Rersukker (c. 2!/, Millioner Tons). I Danmark frem-
stilles nu henimod 40,000 Tons aarlig. Som Tegn paa,
med hvilken Iver denne ogsaa for Landbruget saa vigtige
Fabrikation er bleven dyrket, og hvormeget Arbejde der
er nedlagt paa dens Forbedring, kan anferes, at medens
man 1 Midten af Aarhundredet kun udvandt c¢. 6—7 9%,
af Roens Vaegt som Sukker, er Udbyttet nu c. 13 °/,.
Fremgangsmaaden ved Fabrikationen er folgende. Efter
at Roerne ere indhestede, afskeres Topenden med
Bladene, og Roerne underkastes derpaa paa Fabrikken
en Vaskning for Jord og Sten. Saftindvindingen sker
oftest foruden paa selve Fabrikken tillige paa fjernt-
liggende ,Saftstationer®, hvorved den lange Transport
af Roerne til Fabrikken spares, medens Saften med en
langt ringere Bekostning kan pumpes fra Saftstationen
gennem Ror, nedlagte i Jorden langs Landevejene. Den
vigtigste Maade, paa hvilken Saften indvindes, er den,
at Roerne skaeres i tynde Snitter, der udludes med
Vand, men man kan ogsaa rive Roerne til en Gred,
der blandes med Vand og presses. Resterne fra Saft-
indvindingen udgere et verdifuldt Kveegfoder. Saften
blandes med Kalk, der udskiller en stor Del af Uren-
hederne, og der tilledes Kulsyre — udviklet i Fabrikken
ved Branding af Kalksten —, hvorved en yderligere
Rensning finder Sted, hvorefter Saften med det deri
opslemmede Bundfald ledes gennem s. k. Filtrerpresser,
i hvilke Bundfaldet fraskilles, og Saften leber fra som
s. k. Tyndsaft. For at borttage noget af dennes Farve-
stoffer og enkelte andre Urenheder, bliver den enten
filtreret gennem Benkul eller behandlet med Svovl-
syrling — fremstillet ved Forbrending af Svovl — og
den bliver dernaest indkogt i serlige Apparater i luft-
fortyndet Rum og kaldes nu Tyksalt. Denne behandles
igen paa lignende Maade som Tyndsaften og inddampes
tilsidst saa steerkt, at den begynder at krystallisere;
den kaldes nu Fyldmasse og indeholder 68-—92 ¢/,
Sukker. Fyldmassen hensattes til Afkeling, hvorved
Udkrystalliseringen af Sukkeret fuldendes, og kommer
derefter i Centrifuger, gennem hvis gennemhullede
Vagge Sirupen slynges bort, medens Krystallerne blive
tilbage. Disse temmes enten ud af Centrifugen uden
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yderligere Rensning og danne da det det ildesmagende
og ildelugtende Raasukker, der oparbejdes videre i
Raffinaderierne, eller de udvaskes i selve Centrifugerne
med Vand, Damp eller Kolonialsirup og give da Farin,
Puddersukker, Krystalsukker til direkte Forbrug.
Den udslyngede Sirup indkoges, krystalliseres og centri-
fugeres igen og giver herved et s.k. 2det Produkt, 0g
ved fortsat Behandling kan man paa samme Maade faa
et 3die og 4de Produkt. Sirupen herfra kaldes Melasse;
den indeholder endnu c. 50 °/, Sukker, men de andre
tilstedevaerende Stoffer forhindre dettes Krystallisation,
og man anvender derfor undertiden (dog f. Eks. ikke 1
Skandinavien) sewrlige Metoder til dettes Udvinding,
eller det oparbejdes til Spiritus. I de senere Aar har
Melassen fundet stor Anvendelse som Kvag- og Svine-
foder, blandet med andre Foderstoffer.

Raasukker er mere eller mindre morktfarvet af
vedhangende Sirup, der giver Kolonialsukkeret dets
bekendte aromatiske Lugt og Smag, men som ved Roe-
sukkeret har en meget ubehagelig Lugt og Smag. Ved
Raffineringen bortskaffes Sirupen paa forskellig Maade
efter det Produkt, der skal fremstilles. Til Fremstilling
afTopsukker (Brodzucker) oploses Raasukkeret i Vand,
klares ved Tilsetning af Blod og Opvarmning, hvorved
Blodet klumper sig sammen (koagulerer) og indeslutter
endel af Urenhederne, og det dannede Bundfald filtreres
derpaa og kaldes nu Klersel. Denne filtreres gennem
Benkul, hvorved den affarves, og indkoges derpaa i luft-
fortyndet Rum, til der danner sig Krystaller, hvorefter
den fyldes i Forme, der i den nedadvendte Spids have
et med en Prop lukket Hul, og som henstaa i varme
Rum. Efter 12—24 Timer er Indholdet hovedsagelig
stivnet, og Proppen tages ud, hvorved en stor Del af
Sirupen flyder ud. Den imellem Krystallerne tilbage-
holdte Sirup fjernes ved Udvaskning (s. k. Daekning)
med sterke Sukkeroplesninger, af hvilke den sidst an-
vendte er meget ren, og den sidste Rest Sirup fjernes
ved Udsugning med Luft. Efter en Torring er Produktet
feerdigt. En svag gullig Farve, der er vanskelig at
fierne, skjules ved Tilsetning af en ringe Meengde
Ultramarin (oftest kun 1 Kg. til 50000 Kg. Sukker). Paa
lignende Maade faas Terningesukker. De ved Afdryp-
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ning og Udvaskning fremkomne Siruper oparbe jdes videre
paa lignende Maade til Lumpensukker og Fariner.
Til Fremstillingen af Kandis foregaar Oplesning, Kla-
ring og Filtrering paa samme Maade, men Indkogningen
drives ikke saa vidt, at der dannes Krystaller, og Kry-
stallisationen foregaar derpaa i Kobberforme, gennem-
trukne med Seglgarn, der henstaa ved hej Temperatur,
hvilket begunstiger Dannelsen af store Krystaller. Naar
disse ere dannede, heeldes Sirupen fra, Krystallerne ud-
vaskes med Vand, udtages af Formerne og torres.

De almindeligst til direkte Konsum i Handelen
gaaende Arter af Sukker ere: Topsukker (Raffinade),
der hos os i Reglen kaldes hel Melis i Mods@tning til
stodt Melis, der f. Eks. i Tyskland kun kaldes Melis,
og som i Regelen har en svag gullig Tone; Terninge-
sukker, hvoriblandt det bekendte engelske ,Tates
cubes®; Pilé (Eng. crushed, fr. concassé) i uregelmeessige
Stykker; Lumpensukker, der dog nu er sjeldent i
Handelen, idet det ofte raffineres videre; Kandis, r
brunt af Raasukker, hvidt af raffineret Sukker. Farin
er Mellemprodukter fra Raffineringen, dansk Farin
fremstilles dog ogsaa som ovenfor omtalt direkte af
Roe-Raasukker. Puddersukker er hos os den al-
mindelige Benavnelse for Kolonial-Raasukker, som be- E
. nyttes til direkte Konsum, men ofte menes dog hermed
1 i daglig Tale Farin.

Af de i den evropmiske Handel gaaende Sorter af
overseisk Sukker kunne folgende nevnes. Habana
fra Pen Kuba anses for det bedste; det har skarpe,
krystallinske Korn og forsendes i hele Kister paa 220

| Kg., undertiden i halve og fjerdedels Kister og i Sekke
% paa 100 Kg. Der eksporteres baade hvide, gule og
brune daskkede Sorter og sterkt sirupsholdig Musco-
vado, som ligner ordineert St.Croix. Portorico, deri
H Kvalitet staar mellem det dakkede og Muscovado fra
Habana, er temmelig fugtigt, gult eller brunt og for-
sendes i Fade paa H—600 Kg. og i Sekke eller Tonder .
paa 100 Kg. Domingosukker kommer fra Haiti, der
eksporterer baade Muscovado og Cassonade i gode Kvali-
teter, oftest i Fade paa 500 Kg. De franske @er Mar-
tinique, Gouadeloupe, Maria galante og les
Saintes levere baade Muscovado og Cassonade, af
hvilke navnlig sidstnsevnte fremkommer i gode Kvali-
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teter. Fra de dansk-vestindiske @er (St. Croix)
faas meget gode, lyse og merke, Kvaliteter i Fade paa
6—900 Kg. Demerara faas fra Britisk Guyana; navn-
lig de lysere Kvaliteter vurderes meget hejt paa Grund
af deres Renhed og store, skarpt krystallinske Korn;
det fremkommer dog ogsaa i temmelig tarvelige Kvali-
teter og forsendes oftest i Sskke paa 100 Kg. Paa de
engelsk-vestindiske @er er Produktionen efter Slaveriets
Afskaffelse gaaet meget tilbage, men f. Eks. fra Bar ba-
dos fremkommer dog gode Kvaliteter, navnlig Casso-
nade. Brasilien udferer hovedsagelig Raasukker til
Raffinering. Af det ostindiske Sukker er Java det
bedste og kommer baade i Kvalitet og Kvantitet naer-
ved Habana. Det @gyptiske Sukker ligner i Ud-
seende Demerara men er ikke saa rent som dette. Fra
Afrika udfores ievrig Sukker fra de franske Jer Mau-
ritius og Reunion og fra Port Natal (lignende
Portorico).

Af Sukker indferer Danmark navnlig Fariner fra
‘Skotland, Topsukker fra Tyskland, Frankrige og Belgien,
Tabletter fra England, Tyskland, Frankrige og ©strige,
Melis fra Tyskland og Rusland, Kandis fra Belgien, Raa-
sukker (Puddersukker) fra St. Croix, Portorico, Demerara
og Barbados samt Sirup fra Amerika, England og Tysk-
land.

Ved Bedemmelsen af Raasukker er man tidligere
hovedsagelig gaaet ud fra Farven, idet man til Sammen-
ligning benyttede de hollandske saakaldte ,Standard-
prover® Nr.1—20, af hvilke Nr. 1 er merkebrun, Nr.20
hvid, men da Farven kun afgiver en hojst usikker
Maalestok for Raasukkerets virkelige Verdi, d.v.s. for
den Mwengde Sukker, det indeholder, foregaar Salg i
det store nu altid i Henhold til det ved en Undersegelse
(,Polarisation®) bestemte Indhold af rent Sukker, hvor-
ved tillige tages Hensyn bl. a. til Mwengden af tilstede-
vaerende uorganiske Stoffer, idet 1 Veegtdel af disse
forhindrer Udvindingen af omtrent b Veegtdele Sukker
ved Raffineringen. Den Mwmngde Sukker, der ifelge en
saadan Undersogelse kan udvindes, kaldes ,Rendement®.
Ved Veardibestemmelsen af Konsumsukker spiller
naturligvis, som ved alle lignende Varer, endel Forhold,
der i og for sig ikke vedkomme Varens virkelige Veerdi,
en betydelig Rolle, deriblandt navnlig Udseendet. Man
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herer ofte den Mening fremsat, at Rersukker er langt
sodere end Roesuker, hvilket f. Eks. almindelig siges at
gelde Topsukker, men fuldstendig uden Grund: de
bedre Sorter af bhegge Slags indeholde c. 99,; % kemisk
rent Sukker og ere overhovedet ikke til at skeelne fra
hinanden. Noget andet er, at de staerkt sirupsholdige
Kolonial-Puddersukre ofte, i det @jeblik man tager dem
i Munden, have en sedere Smag end mange Roe-Fariner:
men Grunden hertil er kun den, at Sirupen straks op-
loses i Spyttet og derfor hurtigere paavirker Smags-
nerverne end de sirupsfrie Krystaller, der hehove leen-
gere Tid til at opleses; noget lignende geelder om For-
holdet mellem Sukkere 'i smaa og store Krystaller.
Det maa imidlertid erindres, at den forskellige Aivne
til hurtig at give sed Smag paa Tungen ikke staar i
Sammenheng med den virkelige Sedesvne, d.v.s. den
Grad af Sedme, som en og samme Veaegtmangde af
forskellige Sukkere kan frembringe, anvendt paa samme
Maade f. Eks. ved Madlavningen.

Forfalskninger forekomme overordentlig sjeldent:

og bestaa da som Regel i en Indblanding af veerdilese
Stoffer som Kridt, Tungspat, Mel o. l. i stodt Melis,
hvilke Stoffer let opdages paa Grund af deres Uop-
loselighed i Vand. Indholdet af Ultramarin ber ikke
veere for stort, da det f. Eks. ved Sukkerets Anvendelse
til Syltning giver Anledning til Udvikling af den som
raadne Ag lugtende Luftart Svovlbrinte.

Ahornsukker og Palmesukker finde naesten kun An-
vendelse paa Produktionsstederne. Forstnevnte frem-
stilles navnlig i Nordamerika ved Rensning og Indkog-
ning af Sukkerahornens Saft, der bringes til at flyde
ud af Stammen gennem Huller, der bores i den om
Foraaret. Palmesukker faas paa lignende Maade af
Saften (,Toddy“) af forskellige Palmer i Ostindien,
Afrika og Avstralien.

Druesukker ogsaa kaldet Glykose, Dekst-
rose, Kartoffelsukker, Stivelsesukker (T. Trau-
benzucker, Stirkezucker; Fr. og E. Glucose) er en Sukker-
art, der findes i en Mangde sede Frugter f. Eks.Vindruer
og Zbler, i Birkens Saft om Foraaret, i Honning o. a. St.
sedvanlig sammen med en anden ikke krystalliserende
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Sukkerart, Leevulose. En Blanding af disse to Sukker-
arter faas ogsaa under Navn af Invertsukker ved
Kogning af Rersukker med fortyndede Syrer og finder
endel Anvendelse, navnlig i Vinfabrikationen. Drue-
sukker fremstilles fabriksmeessigt ved Kogning af Stivelse
med fortyndet Svovlsyre, hvorefter Svovlsyren bortskaffes
ved Tilsetning af Kridt. Dette bestaar af kulsur Kalk,
der med S\fovlsvmn oms®etter sig saaledes, at der dannes
Kulsyre, der bortgaar i Luftform, og svovlsur Kalk (Gibs),
der smtter sig tilbunds. Den klare Saft trackkes fra,
renses 0g i.n(l(l;unpcs i luftfortyndet hum, og den af-
seetter da ved Henstand det rene Druesukker som en
hvid krystallinsk Masse, eller den behandles paa anden
Maade, alt efter det Produkt, der skal fremstilles. De
i Handelen gaaende Sorter ere hovedsagelig folgende:
Kornet Druesukker, smaa lose Korn, der ligne
Roe-Raasukker; Bloksukker eller Kistesukker, en
mere eller mm(h(, mork, oftest hvidgul Masse, der f(m%
ved Inddampning af Veosken paa en saadan Maade,
det hele, oftest efter at veere fyldt i de Kasser, i h\']lko
det slml forsendes, stivner til en fast samm(*nh&ngendo
Masse; Kapillersirup, en vandklar, tykflydende Si-
rup, der oftest forsendes i Tender; Almindelig Kar-
toffelsirup (Stivelsesirup), der er mere uren, gul
eller brun; Dekstrinsirup, der er meget tykflydende
og saa koncentreret, at den kun hindres fra at kry-
stallisere ved et stort Indhold af Dekstrin.
Druesukker er ikke saa sedt som Rersukker, idet
der fordres omtrent H Vagtdele rent Druesukker for at
frembringe samme Sedme, som kan faas af 3 Veaegtdele
Rorsukker, ved Handelsvaren er Forholdet som Regel
meget ugunstigere paa Grund af tilstedeveerende Uren-
heder; de urenere Sorter have tillige ofte en ubehagelig,
bitter Eftersmag og indeholde som Regel en ubetydelig
Mangde Arsenik, stammende fra den til Fabrikationen
anvendte Svovlsyre. Indholdet af rent Druesukker er
meget vekslende i de forskellige Handelssorter; saaledes
fandtes i fire forskellige Prover, nemlig: prima og se-
kunda fast og prima og sekunda Snup, henholdsvis 81,
65, 65 og 339, rent Sukker. Det finder en ret betydellp
Anvcndblsc saaledes til Gallisering og Petiotisering af
Vin (s. d.), til Konditorivarer, ved Fremstilling af Frugt-
safter og Likerer (f. Eks. ofte til svensk Punch), til
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Skraatobak, til Fremstilling af Sukkerkuler og til For-
falskning af Rersukkersirup.

Druesukker, navnlig det faste, maa opbevares
meget tort, da det har stor Tilbejeliched til at indsuge
Fugtighed fra Luften, hvorved det bliver vaadt og hen-
flydende.

Sukkerkuler, oftest kaldet Kuler, bestaar
som ovenfor nevnt hovedsagelig af det ved Opvarmning
af Sukker dannede Karamel. En meget rent bitter-
smagende og aromatisk lugtende Vare faas ved at smelte
Melis med lidt Vand og branke det under stadig Omroring,
men som Regel anvendes Stivelsesukker, og man til-
saetter da en ringe Mmengde Soda eller Hjortetaksalt til
Vandet, for Sukkeret kommes deri. Ved Karameliserin-
gen udstedes under disse Omstendigheder en Maengde
skarpt lugtende Dampe, men man opnaar ved Tilswet-
ningen af Sodaen at faa en kraftigt farvende Vare, der
kan oplese sig klart ogsaa i Alkohol, hvad man ellers
ikke kan faa. Man fabrikerer veesentlig to Sorter, nem-
lig Rom- eller Sprit-Kuler, der kan oplese sig klart i
Spiritus af indtil 80 pCt., og O1-, Vin- eller Eddike-
Kuloer, der ikke kan opleses klart i Spiritus, der er
steerkere end HO pCt.; sidstnaevnte Slags kan fremstilles
af billigere, mere dekstrinholdig Sukker. Foruden til
Farvning af forskellige Spirituosa bruges Kuler navnlig
til Farvning af Saucer ofte under Navn af eller til For-
falskning af Soya (s.d. 8. 17).

I Sammenhaeng med Sukkeret kan omtales to Stoffer,
der ganske vist i kemisk Henseende ere vidt forskellige
derfra, men som udmerke sig ved en meget fremtraedende
sod Smag, der betinger deres Anvendelse som kraftige
Surrogater for Sukker, nemlig Saccharin og Dulein.

Saccharin ecr et Stof, der fremstilles af en i
Stenkulstjeere indeholdt Kulbrinte, Toluol, ved en meget
omstendelig Proces. Det er et hvidt Pulver, der er
tungt opleseligt i Vand, let opleseligt i Alkohol, og er
omtrent 3—5H00 Gange saa sodt som Sukker; dog gaa
ogsaa andre Kvaliteter i Handelen, der ere lettere op-
loselige i Vand men ikke saa sede. Det henyttes som
Surrogat for Sukker ved Fabrikationen af Vin, 01,




4H

Frugtsafter, Likerer, Konditorivarer o.l. og som Til-
setning til Stivelsesirup for at gere denne lige saa sed
som Rersukkersirup. Efter de foreliggende Forseg er
det, i de ringe Meengder, hvori det benyttes, ganske
uskadeligt, men det maa ved dets Brug erindres, at
det fuldstendig mangler Sukkerets Neeringsverdi.

Dulecin cller Sucrol er et lignende Stof, der ogsaa
faas af Produkter fra Stenkulstjeredestillationen i For-
bindelse med Urinstof, og som anvendes paa samme
Maade som Saccharin; det er 200 Gange saa sodt som
Rorsukker. Tilstedevaerelsen af disse Stoffer kan kun
paavises ved en indgaaende kemisk Undersogelse.

Sukkervarer bestaa hovedsagelig af Sukker
med eller uden Tilseetning af Stivelse, Farver, Frugtsaft,
Xterarter og wteriske Olier. Bolsjer, Brystsukker
fremstilles ved at koge Sukker med Tilsetning af lidt
Vand og nogle af de nevnte Tilsetninger, saaledes at
det efter Afkeling stivner til en oftest gennemsigtig
Masse. Den faerdigkogte Masse bliver enten stebt i
Forme eller trukket ud til Steenger, der overskeres,
inden den er stivnet,. medens den endnu er sej. Rocks
fremstilles ved at samle endel forskelligt farvede Bryst-
sukkerstaenger i en ufarvet eller lys, endnu bled Masse,
som omhylles med forskelligt farvede blode Plader og
treekkes ud til en lang Stang, der forst ‘overskeres,
naar den er bleven haard. Pebermyntekager dryppes
enten ud af Aabninger af en passende Sterrelse eller
(,engelske®) formes, oftest med Tilsetning af noget
Tragant, til en Dejg, der valses flad og stikkes ud med
runde Jern. Marcipan er en Blanding af Sukker med
meget fint malede sode og en ringe Mengde bitre
Mandler (undertiden med Tilsaetning af lidt Rosenvand),
der er torret i en Ovn ved svag Varme. Forfalsk-
ninger ere ikke helt sjeldne og bestaa navnlig i Ind-
blanding af veerdilese Stoffer; saaledes er der i engelske
Pebermyntekager fundet et Indhold af 20 pCt. Gibs.
Denne og andre mineralske Indblandinger, Kridt, Tung-
spat o. 1, opdages let ved at behandle vedkommende
Stof med Vand, hvorved Indblandingerne forblive uop-
loste tilbage. Bonbons, der angives at indeholde f. Eks.
Honning eller Malt, indeholde oftest ikke disse Stoffer




men Stivelsesirup, o. s. fr. Skent der nu i Handelen
gaar uskadelige Farver, serlig tilberedte til Konditor-
og Sukker-Varer, hander det dog, at man treffer saa-
danne Varer, til hvis Farvning der er anvendt giftige
Farver. Disse kunne frembringe alvorlige Sygdoms-
tilfeelde, men deres Anvendelse bliver stadig sjeldnere
og sjeldnere og skyldes vistnok som Regel kun Uviden-
hed hos vedkommende Fabrikant.

Honning (T. Honig, Fr. Miel, E. Honey) er en kon-
centreret Oplesning af forskellige Sukkerarter, hoved-
sagelig Invertsukker (s.S.3D), og fremstilles af de for-
skellige Arter Honningbier, idet disse spise Stevkornene
og udsuge Saften af forskellige Blomsters Nektargruber,
bearbejde disse Stoffer i en sgerlig Udvidelse af For-
dojelseskanalen, den s. k. Honningmave, og spytte den
ud igen i de dertil opbyggede Voksceller, for at den
kan tjene til Opfodring af Larverne og til Vinternaering.
Ved at undersoge Sukkerindholdet i forskellige Blomsters
Nektar har man fundet, at en Bi for at fremstille 1 Kg.
Honning maa besoege fra 100,000 til 5 Millioner Blomster
efter disses forskellige Sukkerindhold. Kvaliteten af
Honningen afhaenger i hej Grad af, hvilke Blomster
Bien fortrinsvis har besegt, idet den indeholder baade
Farvestoffer og aromatiske Stoffer fra disse. Den
bedste Slags er Lindehonning, der er meget lys og har
en fin Aroma; Rapshonning er ligeledes lys og af god
Kvalitet, Boghvedehonning er grenlig, Lynghonning
brunlig. Undertiden kan Honningen blive giftig, navn-
lig af de i Bjergegne voksende Rhododendron, Azalea
og Andromeda.

Man skelner ofte mellem den Honning, der faas
om Foraaret, og som er den bedste, den, der faas
om Sommeren, og Efteraarshonningen, som er den
daarligste. Den mest velsmagende, den s. k. Jomfru-
honning faas ved at stille Vokskagerne paa Kant i
Varmen, hvorved endel Honning frivillig flyder ud af
Cellerne, Resten, den almindelige Honning, faas ved Ud-
presning eller Centrifugering (,Slyngning®). Honningen
kan renses ved at fortyndes med Vand, tilsette Ben-
kul eller Traekul for at borttage nogle af Farvestofferne,
filtrere og inddampe til den oprindelige Konsistens, og
den kaldes da renset, raffineret eller Bryst-




honning. Saaledes bshandlet Honning holder sig som
Regel klar i lang Tid, medens den almindelige Honning
oftest hurtig udskiller Sukkerkrystaller og bliver uklar.

Af udenlandske Sorter forekomme folgende i Han-
delen. Grask er klar, tykflydende, meget sed og
lugter af Roser; den er rodagtig ligesom Malta-
honningen, der ogsaa er af meget fin Kvalitet.
Italiensk har ofte en bitter Bismag, bedst er den
s. k. romerske, der dog ofte forfalskes. Spansk er
hvid og meget sod; den bedste kommer fra Valencia.
Fra nsk er df ret forskellig Art; en serlig fin Kvalitet
kommer fra Narbonne og Corbicres, den er rent hvid
og lugter af Rosmarin; den fra (ham hagne og Nor-
mandiet er gulere, den bretagneske 10(11%10. vaonce-
honningen lugter steerkt af Lavendler. Tysk er som
Regel temmelig simpel med noget syrlig Smag; den
bedste faas fra Liineburgerheden, ogsaa fra Baiern
(Mnn)mv) faas god Honning; under Navne som ,Alpe-
honning®, , Urtehonning“, eksporteres fra Tyskland for-
skellige steerkt aromatiserede Kunstprodukter, der kun
have meget lidt med Honning at gere. Ungarsk er
sod, merk, men noget uren; den fra Siebenbiirgen er
hvid og fast. Russisk og polsk er ofte meget uren,
dog faas en meget fin Honning fra Krim. Amerikansk
eksporteres i stor Maengde til Evropa, baade fra Nord-
amerika, Vestindien og Sydamerika; den har tidligere
varet af daarlig }\vahtet og ofte sur, men er i de
senere Aar blevet af fortrinlig Kvalitet.

God Honning skal have en sterk sed Smag med
svagt kradsende Eftersmag og aromatisk Lugt, den maa
vaere ren og ikke syrlig. Don forfalskes meget hyppigt,
navnlig med Stivelsesirup, en Forfalskning, som dog
kun sjeldent lader sig paavise med Sikkerhed ad kemisk
Vej. En Tilsetning af Vand paavises ved en Bestem-
melse af Vandindholdet, der i ren Honning som Regel
er 16—25°,, sjeldent indtil 30°¢, Lader man en
Draabe af ren Honning falde paa en Glasplade, vil den
beholde sin Kugleform, medens den let flyder ud, naar
den er fortyndet med Vand.

Honning benyttes dels som saadant, dels til for-
skelligt Bavvzmk og 1 mindre Maengde til Fremstilling
af M,jed ved Forgaering. Den maa opbevaws saa koldt
som muligt, da den ellers let bliver sur, og ikke neer




ved sterkt lugtende Stoffer, da den er meget tilbejelig
til at tage Lugt fra saadanne.

Manna cr den i Luften indterrede Saft, der dels
frivillig, dels gennem Indsnit flyder ud af Stammen af
den, navnlig i Syditalien og paa Sicilien voksende Manna-
Ask. Den bestaar af klebrige, hvide, gule eller lyse-
brune Korn, Stenger og Stykker af sedlig Smag og
indeholder forskellige Sukkerarter, hovedsagelig det s. k.
Mannit. Den anvendes hovedsagelig i Medicinen som
et mildt Afferingsmiddel.

III. Frugter.

Oranger (Citroner, Appelsiner etc.) ere
Frugterne af en Meengde forskellige Arter og Varie-
teter af Orangetraet, der dyrkes overalt i de varme
Lande. De forskellige Former af denne Slaegt ere enten
Treeer eller Buske, ofte forsynede med Torne, og have
stedsegronne, lederagtige Blade, der ved en skarp Ind-
snaevring ere adskilte fra den ofte vingede Stilk. Bla-
dene ere merkegronne med smaa, gennemskinnende,
lyse Prikker, der skyldes talrige i Bladet spredte, med
oterisk Olie fyldte Kirtler; Blomsterne have et lille
gront Bager og fem hvide eller redlige Kronblade og
ere meget vellugtende.

Appelsinen (T. Apfelsine [,Kinamble“], Fr. og E.
orange) faas af det fra Kina og Kochinkina stammende
Appelsintre, der omtrent ved Kristi Fodsel er bragt
til Indien, hvorfra det forst i Begyndelsen af det 15.
Aarh. er overfert til Evropa; nu dyrkes det i hele
Orienten, Sydevropa, Middelhavseerne, Nordafrika, Kap
og Sydamerika. Det er et 6—10 M. hejt Tre med
graabrun Bark, tornede Grene, aflange, tilspidsede,
svagt takkede Blade og hvide Blomster. Hesten af
Frugten sker i Oktober—December, til Eksport nogen
Tid fer Modningen, da de fuldmodne Frugter ikke kunne
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taale Transporten. Blandt Handelssorterne kunne fol-
gende navnes: Malteser anses som de fineste, men
komme naesten aldrig til Nordevropa, St.Michael fra
Azorerne ere smaa, tyndskallede, meget fine, gaa mest
til England; Majorca, kuglerunde, sode, med en tynd,
glinsende Skal gaa mest til Frankrige; Italienske med
et feelles Navn kaldte Messina ere de almindeligste i
Nordevropa; af disse forsendes de fra Reggio, Neapel og
Sorrent hovedsagelig over Marseille i Kister paa 240 —400
Stkr., medens de sicilianske forsendes over Messina, oftest
i Kister paa 200—800 Stkr., indlagte i Silkepapir; ogsaa
fra Genua og Nizza forsendes betydelige Meengder til
Nordevropa, ligesom fra Spanien; af de spanske ere de fra
Valencia (i Kister paa 220—450) de sedeste, derefter
kommer Malaga (i Kister paa 200—500) og Sevilla
(i Kister paa 500—1000); portugisiske (,portogalli®)
komme oftest i Handelen i Kister paa 300—350 Stkr.;
Avstralien leverer fra Ny-Syd-Wales udmsarkede Ap-
pelsiner, der forst komme i Handelen, efter at den evro-
peiske Host er forbi. Af de forskellige Varieteter kan
n@vnes Blodappelsinen, med rodt Kod, en serlig
Aroma og meget sod, der faas af en bestemt Varietet af
Appelsinen. Man har truffet Frugter, der vare kunstigt
farvede med Fuksin, der antagelig er bleven indsprojtet
nogle Dage for Indhestningen; de kendes bl. a. derpaa, at
de ere steerkest farvede indvendigt, medens Farven hos
de @mgte enten er ensartet eller aftager fra Skallen ind
mod Midten. Mandarinen faas af et Trae, der ikke
er nogen serlig Art af Appelsintreeet men staar mere
for sig selv; det er forst i Begyndelsen af det 19.
Aarh. indfort fra Kina og Sundaeerne til Evropa.

Gode Appelsiner skulle vere tyndskallede, blode
0g have en fin aromatisk Lugt; de maa opbevares
koldt, luftigt og tert, og ved Ompakning maa de neje
vogtes for Sted, da Steder, der ere stedte, let danne
Udgangspunktet for en Forraadnelse; da en saadan er
smitsom, her Appelsiner med Forraadnelsespletter hur-
tigst fjernes fra de andre, og Papiret paa de narmest-
liggende ombyttes med nyt.

Citronen cller Limonen er Frugten af det fra Syd-
asien stammende Citrontra, der bliver 3—5 M. hejt, har
en lysegraa, sterkt forgrenet Stamme og steerkt lug-




tende, udvendig purpurrede Blomster. Traet er i det
10. Aarh. fort til Evropa og dyrkes nu i Middelhavs-
landene, Sydasien og Vestindien. Traeet blomstrer hele
Aaret rundt, og Hesten, der ligesom for Appelsinernes
Vedkommende sker for Modningen, finder derfor Sted
til forskellige Aarstider; de bedste Frugter hestes i
Oktober —December, derneest komme de i Marts, April
og Maj indhestede, medens Hesten i Juni—September
giver Frugter, der kun daarligt egne sig til Udfersel.
Til Nordevropa indferes Citronen navnlig fra Messina,
Genua, Triest, Nizza, Mentona, Syditalien, Malaga og
Egnene omkring de norditalienske Seer; de spanske
og portugisiske Frugter gaa navnlig til England. I de
senere Aar er der ogsaa forsegt Indfersel fra Kalifornien
og Avstralien. Citroner opbevares ligesom Appelsiner;
serlig kan ievrigt anbefales en Opbevaring 1 Salt,
tort Sand eller Aske paa en saadan Maade, at de enkelte
Frugter ikke rere hinanden.

Af Varieteter eller seerlige Arter af Citrontreet
faas folgende Frugter. Cedraten, der paa Produktions-
stederne kaldes Citron, er renere lysegul, har en meget
tykkere, steerkt vortet Skal og indeholder mere Sukker
og mindre Syre end Limonen, ligesom den ofte er langt
storre end denne. Frugterne komme kun sjeldent som
saadanne til Nordevropa, men Skallerne udgoere i
gyltet Tilstand under Navn af Sukat (Succade, Ce-
drat eller Citronat) en vigtig Handelsartikel. Skal-
lerne skaores til dette Brug i 4—5H Stykker, legges
nogen Tid i Saltvand, vaskes og indkoges i en Sukker-
oplesning, hvorefter de oftest terres og gaa saaledes i
Handelen. Sukat faas iseer fra Italien, navnlig Genua
og Livorno. Ogsaa af Pompelmusen, der staar Ci-
tronen fjeernere, faas Sukat. Den er rund, meget storre
end Appelsinen og har spiseligt Kod som denne. A dams-
@eblet har spiselig Skal med Fordybninger, der have
nogen Lighed med Merker efter Teender; det bruges
af Joderne ved Levsalsfesten under Navn af Esrog.
Arter, der forelebig hovedsagelig have Betydning paa
Produktionsstedet, ere: Limmetten, nesten kuglerund,
med sedlig Saft, Limonellen, ligeledes kugleformet,
kun c.4 Cm. i Diameter og med meget sur Saft, Voks-
melonen eller Rosalinen, der bliver indtil 1 Kg.
sver, Poncinen, Luminicellen, Peretten o. fl.
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Pomeransen eller den bitre Orange faas af Pomerans-
treeet, der dyrkes i Middelhavslandene og ievrigt er
meget udbredt i de varme Lande; Treeet bliver 6—12 M.
hejt, er sterkt tornet og har helt hvide, meget vel-
lugtende Blomster. Frugterne, af hvilke et enkelt Trae
under serlig gunstige Forhold (f. Eks. paa Azorerne)
skal kunne give indtil 20,000 om Aaret, benyttes meget,
baade som umodne og som modne. De umodne, terrede
Frugter bruges i en Arts til et Kirsebeers Sterrelse i
Medicinen under Navn af fructus aurantii imma-
turi til Fremstilling af Tinkturer og til Essenser f. Eks.
Biskopessens; de modne Frugter swlges syltede eller
kandiserede; Skallerne (ligesom ievrig Skallerne af
Appelsiner o. a.) tjene til Fremstilling af seteriske Olier
(se ndnf.) og af Orange Marmalade. Serlig bekendte
ere Curagaoskallerne af en paa Barbados og Curacao
voksende Varietet, der bruges til Fremstilling af Cura-
gaoliker; i Handelen erstattes de segte, brune Curacao-
skaller dog oftest af de umgte, grenne fra Spanien
og Portugal. Bergamotten er formentlig en Varietet
af Pomeransen; den er lille, pere- eller kugleformet,
bitter og har en bleggul Skal, der tjener til Fremstiiling
af den bekendte Bergamotolie.

Ogsaa af andre Oranger (Citron, Appelsin o. fl.)
benyttes Skallerne og Blomsterne til Fremstilling af
forskellige @teriske Olier, og Citronsaften benyttes i
stor Maengde til Fremstilling af Citronsyre (se ndnf.).

Vindruer (T.7rauben, Fr. Raisins, L. Grapes) ud-
gere baade i frisk og terret Tilstand en betydelig Handels-
artikel. Af de friske forekomme i Urtekramhandelen
udelukkende enkelte serlig holdbare grenne Arter;
navnlig udferes betydelige Mangder fra Almeria (burde
udtales med Eftertryk paa i) i Spanien, pakkede i raspet
Kork i Fustager paa 15—20 Kg. Ievrig finder Eksport
navnlig Sted fra Malaga, Frankrige, Belgien, Italien og
Ungarn, ligesom der i de senere Aar er begyndt Ind-
forsel til Evropa (iseer England) fra Cap. De terrede
Druer deles i to Slags: Rosiner og Korender.

Rosiner (T. Rosinen, Cibeben, Fr.og E. Raisins) frem-
stilles ved at terre Druerne i Solen eller sjeldnere ved
Ovnvarme, i forste Tilfaelde enten efter at man har skaaret




Klaserne af eller for de bedre Sorters Vedkommende
efter at man har gennemskaaret Stilkene halvt, saaledes
at Klaserne dog blive hangende paa Ranken; under-
tiden (navnlig i Frankrige) dyppes Druerne for Terringen
i kogende Vand, undertiden (navnlig i Italien og Spa-
nien) i Potaskelud. Man anvender navnlig de swerlig
kodrige, saftfattige Druesorter med tyk Skal; denne
bliver ved Terringen rynket, idet Druerne skrumpe ind,
og de antage samtidig en gulbrun til violet Farve. De
forsendes enten som hele Klaser (Druerosiner) eller
afplukkede og alt efter Kvaliteten emballerede i Alsker,
Kasser, Fustager eller Kurve. Af de i Handelen gaaende
Sorter kunne folgende navnes:

Levantiske; hertil herer Smyrna-Rosiner fra
Omegnen af Smyrna, der gennemgaaende ere holdbare
og godt behandlede; efter Sterrelse og Kvalitet kunne
de naevnes saaledes: Uvazik, Reis-Derreh, Tschisch-
mé, Karaburnu, Vurla og Alazata (Navne paa de
forskellige Landskaber), idet de sidstnevnte ere de
mindste og lyseste. Sultanas eller Bedanas faas af
en sarlig Drueart; de ere smaa, gule, uden Stilke og
Karner og meget sede. Damaskus-Rosiner ere meget
store, sede, brungule og komme oftest i Handelen uden
Stilke og Keerner. Elemé kaldes de udsorterede, serlig
smukke Rosiner af ovennwmvnte Arter, der oftest for-
sendes i Kasser paa 10—20 Kg., uden eller med Stilke.
Til de levantiske henregnes Rosinerne fra de graske
og tyrkiske @er, der ere af ringe Kvalitet; de meget
sode Samos-Rosiner benyttes endel af Vinfabrikanterne
til Fremstilling af Cider; de ere smaa, merke, daarlig
behandlede og kaldes undertiden, ligesom lignende Kvali-
teter fra andre Steder, sorte Rosiner. De levantiske
Rosiner bringes is@r i Handelen over Triest, Hamburg
og London.

Italienske Rosiner komme kun sjeldent til Skan-
dinavien; hertil here de smaa, sorte lipariske og de
store, velsmagende, men oftest sandede kalabriske,
brune eller blaaviolette.

Franske Rosiner ere gennemgaaende af fortrinlig
Kvalitet og benyttes iser til Dessert; de komme neesten
udelukkende fra Provence og Languedoc og forsendes
som Regel som hele Klaser. De bedste ere Jubis-
Rosiner (,Kasserosiner®) fra Roquevaire og Auriol



i Provence, gule, glinsende, kedfulde og meget sede,
undertiden udvendig besatte med udkrystalliseret Sukker ;
den bedste Kvalitet kaldes Panses, derefter folger Ver-
dals, Aragnans og Gros-Siciliens blancs: de for-
sendes i Kasser paa 20 Kg. (,Quarts“) og paa 8—9 Kg.
(yCassetines“). Picardan-Rosiner fra Languedoc ere
mindre og forsendes i sterre Kasser. Fra de bekendte
Vinegne Frontignan, Lunel o.a. komme de fortrin-
lige Muskatelrosiner, gule, gennemsigtige og af meget
fin Smag; forsendes navnlig over Marseille, Cette og
Toulon i Papeesker.

Spanske Rosiner udferes i stor Mangde og oftest
af fortrinlig Kvalitet til Nordevropa, navnlig fra Malaga,
Valencia og Alicante. Til de bedste Sorter here
Malaga-Muskat, store, blaalige, ofte sorterede som
»Konfektrosiner i Imperiaux, Royaux, Surchoix
og Choix efter aftagende Sterrelse, saedvanlig pakkede
i elegant udstyrede Kasser; de mindre Sorter forsendes
i Fustager paa c. b0 Kg. og i Kasser paa c. 25 Kg. under
Navn af Muskatel-Druerosiner, eller, befriede for
Stilkene, som lose Rosiner eller Gorrons i Kasser
paa c.10 Kg. Pickrosiner ere lange, gule eller blaa,
meget, tyskallede; de faas bedst fra Kyststraekningerne
(,Kystrosiner), med eller uden Stilke. Lexia- eller
Pot-Rosiner (Passerillas de Lexia) fra Alicante
ere for Torringen behandlede med varm Lud, ofte med
Tilsetning af Olivenolie, hvorved Baerrene revne og
ved Teorringen overtraekkes med et Lag af den indterrede
Saft; de forsendes i Stenkrukker paa c¢. 11 Kg. men
spille ikke mere nogen Rolle i Handelen. Valencia-
Rosiner ere ikke saa fine og sede som Malaga men som
Regel betydelig billigere. Kurverosiner ere simplere
Kvaliteter, der forsendes i Kurve paa c.23—46 Kg.

Kaliforniske Rosiner udferes i de senere Aar i
betydelige Kvantiteter, ofte af fortrinlig Kvalitet til
Evropa.

Gode Rosiner skulle vare sede, kedfulde, store,
terre og blanke; de maa opbevares koldt og tert, og
Luft og Lys maa saavidt mulig holdes ude, hvorfor man
serger for at presse dem fast ned i Emballagen, da de
ellers let gaa i Gering. Alderen har stor Indflydelse,
og Rosiner, der ere blot tre Aar gamle, kunne kun
bruges til Fabrikation af Eddike.
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Korender (T. Korinthen, Fr. Raisins de Corinthe, E.
Currants) faas af en sarlig Varietet af Vindruen med
smaa, merkeblaa, kernelose Beer; den vokser paa de
joniske Qer og ved Lepantobugten, navnlig paa Halv-
gen Morea. De hestes i September i overmoden Til-
stand, torres i Solen og skilles derefter fra Stilkene
ved Hjelp af en Treekam, hvorefter de, for at beskyttes
mod Luftens Indvirkning, fyldes i store, murede Be-
holdere og stampes fast i disse. Beholderne have en
Aabning foroven, som efter Fyldningen tilmures, og
Barrene udtages af en Deraabning forneden, efter-
haanden som de s@lges. Terringen tager under gunstige
Forhold 8—10 Dage, i fugtigt Vejr ofte meget lengere
Tid og kan undertiden fuldstendig umuliggeres af Regn,
saaledes at hele Hosten fordeerves. De fleste komme
fra Morea men kaldes ofte, ligesom de fra de joniske
@er, zantiske Korender; de pakkes oftest paa Pro-
duktionsstedet i Fade paa 760—1000 Kg., sjeldnere i
mindre Fustager eller Sekke, men fragtes ogsaa under-
tiden lost i Skib, navnlig til Triest, Venezia og Livorno,
hvor de ompakkes, hvorfor de benavnes Triester-,
Venetianer-, Livorneser-Korender; da de ofte paa
disse Pladser blandes med beskadiget, aldre Vare, fore-
trackkes de paa Produktionsstedet pakkede Korender.
De lipariske og sicilianske Korender ere af be-
tydelig ringere Kvalitet og komme samdvanlig kun til
Skandinavien, naar Hesten af de zantiske slaar fejl.
De sicilianske ere temmelig store og have Keerner, ere
altsaa ikke virkelige Korender.

Korender forderves let ved Luftens Paavirkning,
og man maa derfor ved Indkeb ferst og fremmest paa-
sé, at de ikke ere sure; de maa endvidere ikke inde-
holde for mange Stilke og ikke vare sandede eller be-
feengte med Skimmel eller Midder; de opbevares som
Rosiner.

Saavel Rosiner som Korender indeholde gennem-
snitlig b3 —5bb ¢/, Sukker.

Mandler (7. Mandeln, Fr. Amandes, E. Almonds)
ere Frugterne af Mandeltreet, der stammer fra Nord-
afrika eller Syrien, men som nu dyrkes i Asien, i alle
Middelhavslandene samt i det sydlige Frankrige og

-
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Tyskland. Ogsaa nordligere kan det trives og benyttes
paa Grund af sine talrige, tidligt udsprungne, redlige
Blomster endel som Prydplante, ogsaa i det sydlige
Skandinavien, hvor Frugterne dog ikke modnes paa
Friland. Frugten er en Stenfrugt med et haardt,
leederagtigt, gronligt Frugtked, der omslutter Stenen;
denne har yderst en haard, glat Skal med en Mangde
fine Fordybninger og indenfor denne den af en brun,
ter, svagt rynket Skal omgivne Frekarne. En sarlig
Afart med tynd, sker, rynket Skal er de s. k. Krak-
mandler, der komme i Handelen med Skallen, medens
denne paa Produktionsstederne skilles fra de alminde-
lige Mandler. Disse forekomme atter i to Arter, bitre
og sode, af hvilke forstneevnte formentlig er Stam-
planten til sidstneevnte; begge Arter udmeerke sig ved
deres store Indhold (c. b0 /) af Olie, Mandelolie,
der udvindes ved Presning. Resterne fra Presningen
af de sede Mandler anvendes under Navn af Mandel-
klid som Toiletmiddel til Frembringelse af bled og fin
Hud (?); Resterne fra Presningen af bitre Mandler
bruges til Fremstilling af Bittermandelolie, en flygtig
Olie, der opstaar tillige med en ringe Mengde Blaasyre
af et i bitre Mandler indeholdt Stof Amygdalin, naar
Mandlerne knuses og udreres med Vand.

Af sode Mandler forekomme i Handelen folgende
Sorter: Valencia, store, brede, brungule, oftest dak-
kede med gulligt Stev, indvendigt rent hvide, meget
velsmagende; Malaga sedvanlig endnu sterre, flade,
tilspidsede, anses som de fineste; Majorca er en
ringere Kvalitet og anvendes mest til Oliepresning.
Alicante er dels en lignende Vare som Valencia, dels
ofte Fellesbetegnelsen for alle spanske Sorter, der
vesentligc udferes fra denne Plads. Portugisiske,
Oporto- eller Pittmandler ere sadvanlig af god
Kvalitet, forsendes oftest i ovale Pakker med Bast-
fletning. Af franske Mandler er Provence den bedste
Sort, mindre, tyndere og mere aflang end spanske; af
ringere Kvalitet og mindre holdbare ere Comtat- og
Dauphinémandlerne, sterre, tykkere og mere &®g-
formede end Provence; andre Sorter faas bl. a. fra
Languedoc. Italienske deles oftest i 1) Puglieser
i tre Sorter: Bischellia (Prima), Andrea (Sekunda)
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og Bari, og 2) sicilianske nemlig Avola (Prima),
Masculi (Sekunda) samt Palma og Girgenti (Tertia).
Pugliesermandlerne ere runde og tykke, de sicilianske
ligne Provencemandlerne og staa m. H. t. Sterrelsen
mellem disse og Valencia. Ambrosiamandler ere
udsegte tykke Mandler fra forskellige Lokaliteter, baade
italienske og franske. Berberiske Mandler fra Nord-
afrika ere smaa, billige, af ringe Kvalitet og indeholde
mange senderbrudte og bitre Keerner; det samme gelder
om Mogadore fra Vestkysten af Marokko. Tyske
Mandler forbruges fuldstendig paa Produktionsstederne.

Gode Mandler skule veere rene, hele, sede, med en
behagelig, svagt fed, ikke harsk Smag og hvide og
haarde, ikke sejge i Bruddet; de maa opbevares paa
et tort og luftigt Sted og ofte renses ved Sigtning, da
de let angribes af Midder. Ved omhyggelig Behandling
kunne de holde sig i flere Aar.

Pistacier, gronne Mandler (T. Pistazien, Fr.
Pignons, Pistaches, E. Pistachio nuts) ere Frugterne af
en Art af Pistacietreeet (af hvilket andre Arter levere
Mastiks og Terpentin). Treeet, der har hjemme i Le-
vanten men nu dyrkes ogsaa i Middelhavslandene og
Sydfrankrige, baerer Stenfrugter af Sterrelse og Form
som en stor Hasselned, der udvendig have et tyndt,
rynket, leederagtigt, redliggrent Frugtked, der omslutter
en traagtig, hvid Sten. Denne, der let lader sig spalte
i to Dele, indeslutter et trekantet, grent Fro, der er
omgivet af en graagren eller brunligred Frehinde. Pi-
stacierne komme i Handelen dels med Skaller (Pistacie-
nedder), dels uden denne (Pistaciekaerner), og sidst-
naevnte ere selvfolgelig de dyreste. Smagen er en lig-
nende som sede Mandlers, dog noget sedere og mere
olieagtig og med en behagelig, svagt bitter Bismag.
De storste og bedste ere de levantiske, der iswer
eksporteres over Marseille, men Hovedmengden af de
til Nordevropa indferte ere de sicilianske; tunesiske
ere sjeldne men meget eftersegte paa Grund af deres
smukke grenne Farve. De anvendes hovedsagelig af
Konditore, i ringere Maengde som Dessertfrugt. De maa
opbevares som Mandler men blive endnu lettere end
disse fordeervede, navnlig blive de hurtig harske.
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Figen (1. Feigen, Fr. Figues, E. Figs) er ikke en
enkelt Frugt, men bestaar af talrige til en s. k. Frugt-
stand samlede og af de opsvulmede, spiselige Stengel-
dele omgivne Frugter af det til Morbaserfamilien herende
dyrkede Figentree. Dette har vistnok oprindelig hjemme
i Middelhavslandene (det dyrkedes ialtfald 700 Aar fer
vor Tidsregning i Graekenland) og dyrkes nu i Asien,
Afrika og hele Sydevropa; under saerlig gunstige For-
hold kan det endog saette moden Frugt paa Friland i
Danmark. Treeet bliver 9—10 M. hejt og blomstrer
mindst to Gange aarlig, og Hosten sker i Overens-
stemmelse hermed dels i Maj—Juni, dels i August-Sep-
tember, men kun de om Efteraaret modnede Figen
egne sig til Forsendelse, de andre bruges i frisk Tilstand
paa Produktionsstedet. De umodne Figen ere gronne
og indeholde en bittert smagende Maelkesaft (der ogsaa
findes i Plantens ovrige Dele, og som hos nserstaaende
Former benyttes til Fremstilling af Kautsjuk), men efter-
haanden blive de brunviolette, faa Form af en Pere,
og Memlkesaften forsvinder og erstattes af Sukker, af
hvilket der i de friske Figen oftest findes c. 50 9, under-
tiden betydeligt mere.

Da det dyrkede Figentrae kun beerer Hunblomster,
plejede man allerede i Oldtiden i Traerne at ophsenge
Blomsterstande af det vilde Figentrae (med uspiselige
Frugter), der indeholdt Hanblomster, for saaledes ved
Insekternes Hjelp at faa Hunblomsterne befrugtede,
idet man mente, at man kun paa denne Maade kunde
faa gode Frugter. Det har imidlertid vist sig, at Fige-
nerne ogsaa kunne modnes, uden at en saadan Be-
frugtning finder Sted, og Fremgangsmaaden (,Kaprifika-
tion“) forlades derfor efterhaanden. Efter Indhestningen
terres Figenerne i Luften (kun meget sjeldent ved
kunstig Varme), idet de vendes hveranden Dag, hvor-
ved Terringen som Regel er tilendebragt i Lebet af
12—15 Dage. Ved Torringen traeder oftest noget Saft
ud paa Overfladen og terrer her ind til et hvidgraat
Overtraek, der hovedsagelig bestaar af Sukker. Paa
enkelte Handelssorter, navnlig fra Italien, findes imid-
lertid et lignende Overtreek, der bestaar af Kastaniemel,
hvormed Figenerne inddrysses for at holde sig bedre
(gor vist snarere Skade), og paa fordeervede Varer kan
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Skimmel og Midder ligeledes frembringe et graahvidt
Overtrak. ;

I Handelen gaa en Meengde forskellige Sorter, af
hvilke kan neevnes felgende: Smyrnafigen faas fra
Lilleasien og @erne omkring Graekenland og udmerke
sig som Regel ved en meget bled Skal, lys Farve og
steerk Sedme; de ere runde og fladtrykte, oftest om-
hyggeligt behandlede og forsendes enten i smaa Tree-
kasser, i runde Papeesker paa c. b Kg., i Kister paa
¢. 30 Kg. eller for de simplere Sorters Vedkommende
i storre Fustager; Kransfigen faas fra Greaekenland,
hovedsagelig fra Morea, de bedste fra Kalamata; de
ere mere tykskallede og terre, og mindre sede og vel-
smagende end Smyrnafigen; de treekkes i et Antal af
100 paa en Snor, hvis Ender sammenbindes, hvorefter
Kransene nedpakkes i Fustager; Malteserfigen hore
til de sterste Sorter og fremkomme i meget vekslende
Kvaliteter; Genueserfigen ligne Smyrna men ere
mere aflange og tykke end disse; en sarlig Sort er
de morke, s.k.sorte med en svag bitter Smag; Ka-
labriske, Sicilianske og Puglieser Figen ere oftest
holdbare men ikke seerlig velsmagende Sorter af Mellem-
storrelse eller smaa; de forsendes oftest i Kurve; Dal-
matiner eller istriske Figen, der ofte benavnes efter
Udskibningsstederne (Triest, Venedig og Fiume), ere
graa eller lysegule, meget sede og velsmagende men
holde sig daarligt; af de franske Sorter kan nevnes
Marseille- eller Provencefigen, der ere smaa, gule,
meget sode men ikke seerlig holdbare, og Comtat-
eller Candatfigen fra Omegnen af Avignon; de ere
mere tykskallede og oftest starkt overtrukne med
Sukker, ikke saa fine i Smagen men mere holdbare;
ogsaa fra Algérie og Tunis udferes endel Figen;
Spanske og Portugisiske Figen fremkomme i meget
forskellige, dog ikke seerlig fine Kvaliteter; herhen maa
dog regnes de kanariske Figen fra @erne af dette Navn,
der i Kvalitet nserme sig Smyrna; Tyrolerfigen ligne
de italienske, forekomme kun sjeldent hos os.

Figen kunne som Regel kun opbevares 1, sjeldent
11/, Aar, idet de let angribes af Skimmel og Midder
og let gaa i Geaering, hvorved de antage en ubehagelig
stram, sur Smag; man maa derfor ved Indkeb sikre
sig en frisk, ter Vare af ren, sed Smag og fri for
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Midder, der kunne ses med en Lup; Terheden maa ikke
forveksles med den hos simplere Sorter, paa Grund af
tyk Hud, almindelige Haardhed, idet de bledeste, mest
tyndskallede netop ere mest efterspurgte. De maa op-
bevares paa et tert, keligt og luftigt Sted og holdes
teet sammenpressede i Emballagen, lige til de skulle
swlges. Navnlig i Mellemevropa ere terrede og brandte
Figen et meget yndet Kaffesurrogat.

Kastanier (1. Kastanien, Maronen; ¥r. Chitaignes,
Marrons; E. Chestnuts) ere Frugterne af det egte Ka-
stanietree, der herer til samme Familie som Egen og
Bogen, men staar vor almindelige Kastanie (Heste-
kastanien) meget fjernt. Treet vokser og dyrkes over-
alt i Syd- og Mellemevropa og kan endog ofte beere
modne men smaa Frugter i Danmark; Frugterne sidde
en eller to, sjeldent tre, omgivne af et firklappet Hyl-
ster, der er besat med talrige, lange og spidse Pigge,
og som efter Modningen aabner sig, hvorved Frugterne
falde ud. Afplukningen sker dog, ferend dette ind-
treeffer, i Oktober, hvorefter Hylsteret skilles fra, og
Frugterne torres derpaa i Solen; undertiden dyppes de
ogsaa i kogende Vand eller varmt Sand, for at Spire-
@vnen skal adelaegges eller ialfald svaekkes. De sterste
og bedste Kastanier faas fra Sydfrankrige (deriblandt
de meget store passe-belles), Italien og Spanien, de
fleste, af mindre Sterrelse, fra Tyrol, Rhinlandene og
Nordfrankrige.

Kastanier indeholde en rigelig Meengde Stivelse og
andre Kulhydrater (c. b0 %,) samt endel (c. 9 /) kveel-
stofholdige Stoffer og ere saaledes meget narende; i
Produktionslandene benyttes de derfor ogsaa i stor
Maengde som Neeringsmiddel, hos os hovedsagelig som
Delikatesse, ristede eller kogte; de forekomme ogsaa
i Handelen befriede for Skallen og kandiserede. De
maa opbevares koldt, tert og luftigt og kunne selv
med stor anvendt Forsigtighed ikke holde sig ret laenge,
idet de angribes af Insekter og Svampe; de maa helst
ophaenges i Sakke frit i Lokalet og ofte tilses, hvorved
de af Skimmel o.l. angrebne straks ber fjernes. Alle-
rede i Februar kunne de begynde at spire, hvorved de
faa en meget ubehagelig Smag.
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Johannesbreod (1. Johannisbrot, Sodschoten, Ca-
roben, Fr. Caroube, E. Carob) er Frugterne af det til Baelg-
planterne herende Johannesbredtree, der dyrkes overalt
i Middelhavslandene. Traeet er lille, har stedsegrenne
Blade og er meget rigtbeerende, idet et enkelt Tree
ofte giver indtil 40 Kg. Frugter. Disse ere Balge med
en haard Yderhud, indenfor hvilken findes et bledt,
svampet Frugtked, der omgiver H—12 brune, glatte og
glinsende Fro; Frugtkedet har en behagelig sed Smag,
der minder noget om Honning og indeholder indtil 609/,
Sukker, af hvilken Grund Frugterne i Produktionslandene
benyttes som Neringsmiddel, for simplere Varers Ved-
kommende ogsaa til Kreaturfoder og til Brendevins-
breending; Freene have som Regel en temmelig ensartet
Sterrelse og benyttedes i gamle Dage af Araberne under
Navn af Karatas som Vaegtenhed ved Handelen med
Diamanter og @dle Metaller, og herfra synes saaledes
vor Tids Benwvnelse, Karat, at stamme.

Det bedste Johannesbrod er det levantiske, iser
det cypriske, dernsest kommer det italienske, af
hvilke det apugliske er det bedste; ievrig eksporteres
betydelige Meengder fra Sicilien, Malta, Neapel,
Dalmatien, Spanien o.s.v. Det angribes meget
let af Orm, ofte saaaledes at hele det indvendige bliver
spist op og forvandlet til Ormeekskrementer (Ormemel),
hvorved Froene komme til at ligge lose og klapre. Man
maa derfor ved Indkeb sikre sig tykke, kedfulde Frugter,
i hvilke Freene ligge fast; Opbevaringen maa ske paa
et koldt, tert og luftigt Sted, men Varen holder sig
selv. med Anvendelse af stor Forsigtiched dog kun i
kort Tid.

Dadler (T. Datteln, Fr. Datles, B. Dates) ere de
blommelignende Frugter af Daddelpalmen, der veaesent-
lig trives i Nordafrika, Arabien, Syrien og Persien, og
som vokser selv midt i Orkenen, hvor der blot er nogen
Fugtighed i Undergrunden. Treeet, der her hos os kun
kendes som en lille Stueplante, bliver indtil 20 M. hejt
og berer Frugt fra det 30te til det 100de Aar. Frug-
terne ere ordnede i lange Klaser, hvoraf hver kan inde-
holde flere hundrede Frugter. Disse modnes i August—
September, hvorefter de afplukkes, og de halvmodne
benyttes da i frisk Tilstand paa Stedet, eller man lader
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dem eftermodne, udbredte paa Palmeblade i Solen; til
Forsendelse blive de terrede yderligere paa samme
Maade og pakkes i smaa Zsker paa c.!/, Kg. eller i
Kasser, Fade eller Maatter paa c.b0 Kg.

Til de bedste Sorter here de mgyptiske (,Alex-
andriadadler®), arabiske, syriske og tunesiske;
fra Tunis faas dog ogsaa en mindre, terrere og ikke
saa sed Sort (,Berberidadler); fra Algérie udferes
udmarkede Dadler over Frankrige. Ogsaa paa de ev-
ropeiske Middelhavskyster veesentlig i Spanien, Por-
tugal og Sicilien dyrkes Daddelpalmen, og de her-
fra udferte Frugter udmeerke sig ved sterre Holdbar-
hed end de afrikanske, medens de ikke ere saa sode
som disse. ;

Gode Dadler skulle have en glinsende Overflade
uden mange og dybe Rynker, Farven skal veere gullig-
rod, Huden tynd, og Kedet skal vare rodligt med en
blegere Farve ind mod Kernen og have en behagelig
sod Smag; @ldre Varer blive indskrumpede, staerkt
rynkede, torre og saftlese eller ved daarlig Opbevaring
fugtige og Kklebrige; i begge Tilfselde lider baade Ud-
seende og Smag. Da Frugterne endvidere let angribes
af Midder og Skimmiel, maa de opbevares meget for-
sigtigt, tort og koldt og uden Luftens Adgang. De
stenhaarde Kwerner benyttes endel som Kaffesurrogat,
og paa Produktionsstederne er der ikke den Del af
Traeet, der ikke benyttes: Stammen og Bladstilkene
som Gavntemmer og til Snedkerarbejde, Bladene til
Kurve og Maatter, Basttreevlerne af Blomsterstilkene
0.s.v. til Spinding, de friske Blade og Marven i Traets
Top til Gemyse, og endelig — naar Traet er for gam-
melt til at bere Frugt — tappes Saften ud deraf,
gennem Huller borede i Stammen, og benyttes til
Fremstilling af Palmevin.

Oliven cre Stenfrugterne af det til samme Fa-
milie som vor almindelige Ask og Liguster herende
Olietree, der dyrkes overalt i Middelhavslandene; det
naar en Hejde af c. 10 M. og har stedsegrenne, stive,
lancetformede Blade og smaa, vellugtende Blomster.
Frugterne ere ovale, i umoden Tilstand grenne, ved
Modningen blaasorte og indeslutte en haard, stenagtig
Kzarne; de indeholde 30—500, Olie (,Bomolie“ se ndnf.),




som baade findes i Keernen og Frugtkedet, og have
meget vekslende Sterrelse og Form, idet der ved Dyrk-
ning er frembragt en Meengde Varieteter. Naar Olien
skal udvindes, anvendes Frugterne baade i moden og
halvmoden Tilstand, til Spisebrug benyttes kun de halv-
modne; de have da en bitter Smag, fra hvilken de be-
fries ved forst at laegges nogen Tid i rent Vand, der-
paa i Saltvand med Tilsetning af en ringe Maengde
Lud, og forst derefter nedlegges de i de til Forsendelse
bestemte Beholdere, Glas eller smaa Traefustager, med
Saltvand, undertiden med en ringe Tilssetning af Krydde-
rier, eller med Olie.

De italienske, som faaes fra Lucca, Toscana og
Verona, anses som Regel som de bedste, navnlig de
smaa piccolini; derefter komme de spanske, portu-
gisiske og de franske fra Provence og Languedoc,
af hvilke de sidstneevnte ofte ere steerkt krydrede;
baade franske og spanske forsendes med eller uden
Kewerne; undertiden erstattes Kaernen med et Stykke
Ansjos og Kapers, hvorpaa Frugten nedlegges i Olie
og gaar under Navn af Olives farcées. Gode Oliven
skulle have en frisk gron Farve, glat Overflade og vare
helt deekkede af Lagen; de ber opbevares koldt.

Hasselnodder (T. Haselniisse, Fr. Avelines, Noi-
settes, E. Hazelnuts) faas af forskellige Arter af Hassel-
busken; man skelner navnlig mellem 3 Sorter: den
almindelige Hassel, der er den hos os hyppigst dyr-
kede, med runde eller aflange Nodder; det er ogsaa af
den, at de fleste i Handelen gaaende ,spanske® Nodder
(fra Spanien, Portugal, Sydfrankrige og Norditalien)
faas; jo lengere sydpaa man kommer, des sterre
blive Nodderne; Lambertsnedden, som navnlig dyrkes
i Sydevropa (dog ogsaa hos os) er temmelig langstrakt
og nasten helt omsluttet af Hasen; en serlig Art heraf
er Blodnedden med red Hinde om Karnen; den tyr-
kiske Nod har dobbelt Hase og er meget stor og rund
med meget haard Skal; den kommer kun sjeldent til
Nordevropa.

Naar Noedderne afplukkes, inden de ere fuldmodne,
hvilket som Regel er Tilfeeldet med de danske, bliver
Smagen ikke saa sed, som den kan blive, ligesom ogsaa
Holdbarheden lider derved; de maa opbevares paa et
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tort og luftigt Sted og ikke for naer ved steerkt lugtende
Stoffer, da de let antage fremmed Lugt.

Hasselnedden indeholder 50—60 Y/, Olie, der flere
Steder i Sydevropa vindes ved Udpresning og benyttes
som Maskinolie, til Sesebefabrikation og til Forfalskning
af Mandelolie; naar man taler om Neddeolie, menes
dog altid ‘Valneddeolie.

Valnedder (T. Wallniisse, Fr. Noiz, E. Walnuts)
ere Frugterne af det fra Asien stammende, men nu
navnlig i Mellemevropa dyrkede Valneddetrae, hvoraf
haves en Meengde Varieteter med Nedder af forskellig
Sterrelse og Smag. Foruden i moden Tilstand benyttes
ogsaa de umodne Nedder saaledes, at de tilligemed den
omgivende gronne Skal syltes med Sukker og forskellige
Krydderier eller uden Sukker, hvorved de blive sorte.
Af de modne Fro, der indeholder 40—50 ¢/, Olie, ud-
vindes denne ved Presning, og benyttes, da den kan
torre ind ligesom Linolie men endnu hurtigere end
denne, til Fernis navnlig til finere Farver.

Af det til samme Familie 'som Valneddetraeet
herende, i Nordamerika voksende Hickorytre faas Hi-
ckorynedder eller amerikanske Valnedder, der
ere mindre og have en mere glat Skal end de alminde-
lige Valnedder; de bruges som disse og ere i den senere
Tid ogsaa indferte hos os. Valnedder opbevares som
Hasselnodder.

Paranoedder, Brasilianske Nodder, Bra-
silianske eller Maranhonkastanier ere Froene af
et til Myrtefamilien herende Tree, Bertholletia, der
vokser i Brasilien og Guyana. Freene ligge i et Antal
af 16—20 pressede sammen i den haardskallede Frugt,
der har Sterrelse som et Mandshoved, og antage ved
det Tryk, de i umoden Tilstand udeve paa hverandre,
den bekendte uregelmaessige skarpkantede Form. Smagen
skyldes hovedsagelig det store Indhold (66—68 9,) af
Olie, der i Sydamerika udpresses og benyttes paa for-
skellig Maade, men temmelig let bliver harsk, hvorved
Nodderne fordaerves. Opbevares som andre Nedder.

Jordmandler (T. Erdmandeln, ¥r. Souchets come-
stibles, K. Cyperus) ere Rodknolde af en i Middelhavs-
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landene, Syd- og Mellemevropa dyrket Grasart, Cyperus;
Knoldene, der ere af Sterrelse som Hasselnodder, inde-
holde endel Sukker og indtil 209/, Olie og smage om-
trent som Mandler; benyttes paa samme Maade som
disse. (Af Marven af en neerstaaende Art fremstillede
man i Oldtiden ,Papyrus®).

Jordmeodder (T. Erdniisse, Arachidniisse, Fr. Noiz
d’ Arachide, E. Farth eller Pea nuts) ere Froene af en til
Beelgplanterne herende Plante, Arachis hypogea, der har
hjemme i Sydamerika men nu dyrkes i de fleste varme
Lande og i Sydevropa. Freene ere 1—11/, Cm. lange,
omgivne af en tynd, brunred, lengderiflet Hinde og
ligge i et Antal af 1—3 i en ¢.3 Cm. lang, graagul
Balg med netfuret Overflade. Blomsterstilken bejer sig
straks efter Afblomstringen nedad mod Jorden og borer
sig ned i denne, og Frugtens Modning kommer saaledes
til at foregaa under Jorden. Freene bruges endel som
Spise, baade raa og ristede (indfores ogsaa af og til
hos 0s), men finder navnlig Anvendelse til Olieindvinding,
idet de indeholde c. 45 %, af en meget velsmagende
Olie, der anvendes som Madolie, til Forfalskning af
Oliven- og Mandelolie og navnlig i meget stor Maale-
stok som Tilseetning ved Margarinefabrikationen. Bra-
silianske Jordnedder ere en ved Dyrkning fremstillet
Varietet med storre Fro.

Kokosnedder eore Frugterne af den i alle tro-
piske Lande, navnlig ved Kysterne dyrkede, Kokospalme;
denne har en indtil 30 M. hej, slank Stamme med en
Bladkrone, bestaaende af 10—12 fjederdelte Blade af
4—6 M.s Leengde, og beerer hele Aaret rundt fra det
10de til det 100de Aar lange Blomsterkolber, der hver
giver indtil 30 Frugter. Sin kraftigste Udvikling har
Palmen fra det 20de til det 60de Aar, og i denne Tid
hostes Frugterne som Regel 4 & 5 Gange aarlig. Som
umodne ere de fyldte med en malkeagtig Saft af en
karakteristisk, sed Smag, men efterhaanden som Mod-
ningen skrider fremad, afsatter Keernen sig paa Skallens
Inderside, idet dog noget af ,Maelken“ som Regel bliver
tilbage (en frisk Ned skal ,skvulpe“ ved Rystning).
De hele Nedder indfores her til Norden hovedsagelig
fra Vestindien, men ievrig ere de ituskaarne, terrede
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Karner under Navn af Kopra eller Copperah en
langt vigtigere Handelsartikel, idet der deraf ved Ud-
presning vindes den bekendte Kokosolie (se ndnf.).
Af det Keernen omgivende Travlelag kunne de enkelte
Fibrer udskilles og finde udstrakt Anvendelse til Tov-
vaerk, Maatter o.1.; af den i Blomsterkolberne inde-
holdte sede Saft fremstilles Sukker og Vin, og ievrig
finde Plantens enkelte Dele mangfoldig Anvendelse paa
Voksestederne.

Svedsker, torrede Blommer (T. Zwetschen,
Pflawmen, ¥r. Prunes, Pruneauz, E. Dried plums) faas af
en Meengde Varieteter af Blommetraeet ved Torring af
de fuldmodne Frugter, i de sydlige Lande ofte kun ved
Solvarme ellers ved Ovnterring. De forekomme i Han-
delen baade med og uden Sten og under en Maengde
forskellige Navne. De storste og bedste ere de s. k.
tyrkiske fra Egnene omkring Donaus nedre Leb og
de franske Katrineblommer (Pruneaux de Tours),
begge Sorter med aflang Sten; ievrig skelner man 1
Frankrige mellem Prunes d’ente af podede Tramer og
de simplere Prunes communes, samt mellem noirs
af blaa Blommer og rouges af lysere Arter; af ser-
lige franske Arter kan nmvnes Perdrigon med Af-
arterne Pistolles, uden Sten, Brignolles med Sten
og Pruneaux a noyau, som ere skraellede; de i Tysk-
land med Stenen terrede Svedsker kaldes Bruneller
(ikke at forveksle med det franske Brunelle, der be-
tyder Slaaen) og forsendes i stor Mangde til Skandi-
navien.

Fra Kalifornien indferes i de senere Aar en be-
tydelig Meengde Svedsker, der i Smagen og Stenens Form
nerme sig meget til Katrineblommer, idet de ligesom
disse have en meget sedere (kun svagt syrlig) Smag
end de tyrkiske. Tidligere kom fra Frankrige en Slags
Blommer, Antoniblommer, med rundagtig Sten og
steerk syrlig Smag, men disse forekomme nu kun sjeeldent
paa det herveerende Marked.

Gode Svedsker skulle have en sed, mere eller mindre
syrlig, ikke bitter Smag og veere store, kedfulde 0g
blanke; naar de have en brendt Smag, skyldes dette
en for sterk Terring. Det hvide Overtraek, som ofte
forekommer, skyldes Sukker; det kan bortskaffes ved
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Vaskning, hvorved dog baade Smagen og Holdbarheden
lide meget. De maa opbevares koldt og tet sammen-
pakkede.

AEbler (T. Apfeln, Fr. Pommes, E. Apples). Bort-
set fra de friske, oftest amerikanske, Aibler, der under-
tiden forhandles af Urtekrsemmerne, og henkogte ZAbler
(se Konserver) er det veesentlig kun de terrede, der
paa dette Sted have nogen Interesse. Til Terring be-
stemte Abler skreelles, oftest med Hornknive paa ser-
lige Maskiner, befries for Kernehuset og skeeres i
Skiver, hvorefter Terringen sker i dertil indrettede
Ovne; navnlig tidligere benyttedes meget Zinkplader,
af hvilke noget oplestes af den Syre, der altid findes
i Abler, saaledes at disse kom til at indeholde Zink;
dette Forhold treffes nu kun sjeldent, da der hyppigst
anvendes Treefletninger, og man ber derfor ved Indkebet
forlange Bevis for, at ASblerne ere fri for Zink. Nesten
hele Meengden af terrede Aibler kommer fra Nord-
amerika, en mindre Mengde hele Zbler udferes fra
Frankrige. De ber ligesom anden terret Frugt holdes
teet sammenpakkede og opbevares koldt

Paerer (T. Binen, F. Poires, E. Pears) torres paa
samme Maade som Abler og udferes navnlig fra Nord-
amerika men spille ikke-saa stor en Rolle som ZAbler.

Abrikoser (T. Aprikosen, Fr. Abricots, E. Apricots)
udgore, befriede for Stenen og terrede, en meget stor
Udforselsartikel fra Amerika; Italiens og Fran-
kriges Produktion forbruges i Landene selv.

Ferskner (1. Pfirsiche. Fr. Péches, K. Peaches)
behandles nu i Nordamerika paa samme Maade som
Abrikoser og udferes i stadig stigende Maengde.

De sidstn@evnte fire Frugtsorter skulle have en sed,
ikke bitter, branket eller uren Smag samt vaere saa
lyse som muligt; de blive merke ved Opbevaring og
ved Luftens Indvirkning. - For Abrikosernes Vedkom-
mende er dog at bemerke, at de nye, helt lyse Varer
ofte have veret afplukkede i umoden Tilstand og der-
for hyppig ere syrlige, saaledes at de ikke altid ber
foretraekkes for nye Varer, der ere noget merkere.

L
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Kirsebser (T. Kirschen, Fr. Cerises, T. Cherries)
forekomme som hekendt i en Maengde Varieteter, sode
0g sure, men til Terring anvendes udelukkende de sure.
De torres altid med Stenene og forsendes i stor Mangde,
navnlig fra Syd- og Mellemtyskland; de skulle veere
kodfulde, frisktsmagende og ikke angrebne af Orm og
maa opbevares toert og koldt. De westfalske ere de
kodfuldeste og holdbareste. Fra Italien udferes Kirse-
ber (Dalmatin erbeer), som ere sterkt sede men lidet
holdbare.

Blaabser (T. Heidel-, Schwarz-. Blau-, Bickbeeren.
Fr. direlles, B. Bilberries) ere Frugterne af den alminde-
lige Blaabarbelle; denne, der bliver c. 30 Cm. hej og
har fint savtakkede Blade og redliggrenne, klokkeformede
Blomsterkroner, er meget udbredt i den tempererede
Zone og forekommer bl. a. i stor Mmngde i Norge,
Sverige, Jylland, Nordsjelland og paa Bornholm. De
udvendig blaaduggede, indvendig rede Baer anvendes
bl. a. i terret Tilstand til Vinfabrikation og i Hushold-
ningen. Hyppig, navnlig i Tyskland, udpresses noget
af Saften (til Vinfabrikation), ferend Beerrene torres.
Man ber derfor overbevise sig om, hvorvidt dette har
fundet Sted ved at trykke Baerrene mellem Fingrene,
idet de derved skulle afgive en rodblaa Saft. De ber
veere meorke, naesten sorte, og saa frie for Stilke og
Blade som muligt; Opbevaringen maa ske paa et koldt
og tert Sted.

Hyldebaer (1. Hollunder-, Fliederbeeren. ¥r. Baies
de sureau, B. Elderberries) anvendes i torret Tilstand i
ringe M@ngde til Suppe og har, ligesom Blomsterne,
en ringe sveddrivende Virkning. De have undertiden
Tilbojelighed til at blive mugne, og da de ogsaa an-
gribes af Orm, maa de opbevares tort og koldt samt
af og til sigtes.

Tamarinder (T. Tanarinden. Fr. Tamarindes,
E. Tamarins) ere Frugterne af det i Ost- og Vestindien
samt i Afrika dyrkede, til Balgplanterne herende Tama-
rindetrae. Frugterne ere indtil 20 Cm. lange, temmelig
flade, c. 2,; Cm. brede Kapsler, der ere delte i 2—8
Rum, som hvert indeslutter et merkebrunt, haardt,




oL IhY

68

glinsende Freo, omgivet af en syrlig, bled Masse. I
Handelen gaa de oftest sammenpressede til en Mos, i
hvilken kun faa Frugter ere bevarede i hel Tilstand.
Den ostindiske er temmelig lys og sur, den @&gyp-
tiske eller levantiske merk, oftest i Form af faste
Kager; den vestindiske, sod og syrlig, fremstilles
ved at pakke Frugterne fast i Fustager sammen med
kogende Sirup.

IV. Konserver.

Grunden til, at de forskellige Neerings- og Nydelses-
midler, som vi faa fra Plante- og Dyreriget, ofte ikke
kunne holde sig i lengere Tid, er den, at de let an-
gribes af Skimmelsvampe, Geer og Bakterier, der ved
at vokse paa og i dem frembringe Geering og For-
raadnelse, og da en vis Mangde Fugtighed er en ned-
vendig Betingelse for disse Organismers Trivsel, finde
vi ogsaa, at det navnlig er det meget vandholdige Kod
og saftige Frugter og Grontsager, der ere seerligt ud-
satte for at forderves. I Overensstemmelse hermed
er en sterk Torring et meget virksomt Konserverings-
middel, og de i det foregaaende omtalte terrede Frugter
burde for saa vidt medregnes til Konserver, hvad man
dog ifelge den geengse Sprogbrug sedvanlig ikke gor.
Man maa imidlertid ikke forestille sig, at denne-Terring
foretages saaledes, at alt Vandet fjernes, idet mange

torrede Frugter endnu kunne indeholde indtil 30 %

Vand; men dette Vand er da tilstede i Form af en
koncentreret Sukkeroplesning, og medens alle de navnte
Organismer netop i enfortyndet Sukkeroplesning finde
en meget gunstig Jordbund, kunne de ikke vokse, og
de endog som Regel temmelig hurtig, i en meget sterk
Oplesning. Det er som bekendt netop denne Omstaendig-
hed, man benytter sig af ved den almindelige Syltning
af Frugter, idet man dog her understotter Konserveringen
yderligere ved Kogning, hvorved de paa alle Frugter
siddende Spirer af navnte Svampe draebes. Naar en
saadan Kogning foretages paa rette Maade, d.v.s. saa-
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ledes at man serger for, at ikke nye Spirer fra Om-
givelserne kunne komme ned i Konserverne, efter at
de paa og i denne oprindelig tilstedevaerende Spirer ere
drebte, da har man ogsaa i Kogningen alene et
fortrinligt Konserveringsmiddel. Det er dette, der be-
nyttes ved alle s.k. henkogte Varer, og denne Frem-
gangsmaade betegnes sadvanlig, efter dens Opfinder,
som den Appertske Metode.

Denne Metode, der med lige Fordel kan anvendes
ved animalske og vegetabilske Fodevarer, udferes paa
den Maade, at vedkommende Stof forst underkastes en
omhyggelig Rensning, hvorved allerede den sterste Del
af de derpaa siddende Spirer fjernes, ligesom man der-
ved fjerner Skaller o.l, som kun have ringe Verdi og
vilde fylde formeget i Beholderne. Undertiden fore-
tages dernaest en Kogning med Tilsetning af Sukker,
Krydderier o.lign., hvorefter Varerne fyldes paa de Be-
holdere, i hvilke den egentlige Henkogning skal foregaa.
Disse Beholdere kunne veaere af fortinnet Jernblik, og
de tilloddes i saa Fald efter at veere fyldte, idet man
kun efterlader en lille Aabning, gennem hvilken Luften
kan slippe ud, og som hurtig kan tilloddes, naar Kog-
ningen er forbi; eller de kunne veere af Glas, forsynede
med et tetsluttende Laag, der holdes lost paasat under
Kogningen. Der haves en Mengde Konstruktioner af
Konservesdaaser og (las, idet sidstnaevnte efterhaanden
anvendes mere og mere, skont de ere dyre i Brugen,
fordi de deri opbevarede Varer, navnlig Frugter, ikke
ere saa udsatte for at tage Smag af Emballagen,
gom Tilfseldet er ved Frugter, opbevarede i Blikdaaser.
Naar nemlig Fortinningen paa disse ikke er seerlig god
— og man traeffer ikke saa sjeldent Daaser med ganske
fine Huller i Fortinningen — risikerer man let, at den
i Frugterne indeholdte Syre eller den ringe Maengde
Kobber, der oftest anvendes til Farvning af f. Eks.

irter, Benner og Agurker, angriber Jernet, saaledes at
noget deraf gaar i Oplesning og giver Varen et daar-
ligt Udseende og navnlig en daarlig Lugt og Smag.

Kogningen foretages paa den Maade, at Daaserne
og Glassene nedsaettes i en stor Beholder, omgivne af
Vand, der dernsest opvarmes til Kogning; ofte anvendes
istedetfor Vand en Saltoplesning, der forst koger ved
108—110°0 C., idet man er mere sikker paa at faa alle
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Kim drebte ved denne Temperatur end ved 100 °.
Kogningens Tid varierer efter Varernes Art og Behol-
dernes Sterrelse, og naar den er forbi og det hele
afkelet til c. 60° foretages saedvanlig Tillukningen;
Daaserne her veare helt fyldte, for at der ikke ved Af-
kolingen skal indsuges formegen Luft, der mulig kan
indeholde nye Kim.

Nedlegning i Olie, Eddike og Krydderier
efter en forudgaaende omhyggelig Rensning er ogsaa
en almindelig Konserveringsmetode, der navnlig finder
Anvendelse ved Fiskekonserver. Som Eksempel skal
nevnes Behandlingen af Ansjoser og Sardiner. Ansjoser
tilberedes i Sverige og Norge af Brislinger (medens
den @gte Ansjos fra Italien og Frankrige seelges i
saltet Tilstand under Navn af Sardel), undertiden ogsaa
af Smaasild o. 1., idet man efter Fangsten af en Stime
forst lader den gaa et Par Dage i Vandet, indesluttet
af Nettet, for at den kan afgive sine Ekskrementer;
den saltes derefter og nedlegges i Blikdaaser eller
smaa Trefustager med Peber, Nelliker, Lavrbearblade
m. m. og spansk Humle eller den @eteriske Olie (Dosta-
olie) af denne, der sarlig bidrager til at frembringe
den karakteristiske Smag. Sardiner faas dels af den
@egte Sardin eller Pilcharden, dels anvendes hertil Smaa-
sild o. 1.; forst aftages Hovedet, og Indvoldene udtages,
derefter vaskes Fisken og nedlaegges nogle Timer -i
Saltlage, afskylles og terres. Den dyppes derpaa i
Olivenolie, der holdes opvarmet til 160—170° C. og
nedlegges i Daaserne, der fyldes med Olie og tilloddes.

Den ved Ked og Fisk anvendte Saltning og
Rogning virker baade til at dreebe eller ialtfald sveekke
Kimene og gore Jordbunden uskikket til deres Veakst.
Saltning anvendes som bekendt ogsaa ved Grentsager,
og Regning kan f. Eks. anvendes til Konservering af
Champignons og andre Svampe. Oftest saltes Fisken
eller Kodet svagt for Regningen, hvorved bl. a. opnaas,
at denne kan ske hurtigere, saaledes at ferre af de i
Rogen indeholdte antiseptiske Stoffer (Kreosot o. 1),
der gore Kodet vanskeligere fordejeligt, treenge ind i
dette. I det hele kombineres ofte flere af de her naevnte
Konserveringsmetoder indbyrdes, baade for at opnaa
en sterre Holdbarhed og for at frembringe en saerlig
Smag. Saaledes ere f. Eks. rogede Sardiner, nedlagte
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i Olie, en almindelig Vare bl. a. i Rusland, et Land, der
med sin lette Adgang til Grentsager, Ferskvandsfisk og
Vildt allerede nu har de sterste Konservesfabrikker i
Evropa og sikkert vil udvikle sig til ogsaa at kunne
eksportere, skont denne Industri er saa ung, at Landet
endnu ikke kan tilfredsstille sit eget og navnlig Sibe-
riens Behov.

Endelig skal omtales Tilsetningen af forskellige
Stoffer, der specielt benzevnes Konserveringsmidler.
Skont dette Navn selvfolgelig kan bruges om alle Stoffer,
der tilssttes for at forhindre Geering og Forraadnelse,
som f. Eks. Salt, Sukker, Eddike, Krydderier
0.8.V., benyttes det iseer om saadanne sterkere virkende
Stoffer som Salicylsyre, Borsyre, Boraks o. L,
af hvilke der kun tilsettes en ringere Maengde, da disse
Stoffer ere mere eller mindre skadelige for Mennesket.

‘Sely om det nu maa indremmes, at nogle af disse

Konserveringsmidler, nydte i saa ringe Maengde som
Tilfseldet vil veere ved en fornuftig og forsigtig An-
vendelse deraf, neeppe har nogen skadelig Indflydelse
paa voksne, sunde Mennesker, saa er dog Muligheden
for en saadan skadelig Indflydelse paa Born eller Voksne
med forstyrret Fordejelse ikke udelukket, og det i flere
Lande eksisterende Forbud mod saadanne Midlers An-
vendelse kan derfor til en vis Grad anses for berettiget,
navnlig hvor det drejer sig om daglig benyttede Nerings-
midler. Man gor under alle Omstendigheder rettest i
ved Indkeb af saadanne Varer at forlange Grossistens
Erklering om, hvorvidt saadanne Midler ere anvendte
eller ikke, hvilken Erklering han igen vil have let ved
at indhente hos Fabrikanten. Benyttelsen af Konserve-
ringsmidler er imidlertiden for Tiden meget sjelden.

Den foreliggende Bogs Omfang tillader ikke en
nojere Indgaaen paa de forskelige Varer, der selges i
konserveret Tilstand, her skal kun lige naevnes de
vigtigste Hovedgrupper.

Frugter og Grentsager swlges som torrede, hen-
kogte uden Tilsetning eller med Sukker, Sukker og
Sprit, Sprit alene, forskellige Spirituosa (f. Eks. Fersk-
ner i Kirsebsrbrendevin, Pistacier i Rom o. 1), Sukker
og Eddike o.l., kandiserede, d.e. overtrukne med
ot Lag krystallinsk eller amorft Sukker ved Neddypning
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i en Sukkeroplesning, nedlagte i Eddike med eller uden
Krydderier og i Form af Frugtsafter og Frugtgelsé.
Navnlig de to sidstneevnte Konserver ere i hej Grad
udsatte for Forfalskning, idet de ofte indeholde kun
lidt eller slet ingen Frugt men istedetfor bestaa af
Sukker og Aterarter samt, for Geléernes Vedkommende
af Gelatine. Da de for Smagens Skyld ikke kunne
indeholde saa meget Sukker, at dette alene kan bevirke
Konserveringen i leengere Tid, naar ikke Kogningen og
Paafyldningen paa Flasker er foretaget tilstraekkelig
omhyggeligt, er det navnlig med disse Varer, at man
er udsat for at treeffe de ovenfor nsevnte Konserverings-
midler anvendte. Navnlig tidligere var et Indhold af
Bly ikke sjeldent baade ved disse og andre Kon-
server, stammende fra, at Daasernes Fortinning og
Lodningen indeholdt Bly i sterre Mwengde, men dette
treeffes nu kun sjeldent, efter at de fleste Landes Lov--
givning indeholder Bestemmelse om den — meget
ringe — Meengde Bly, som maa findes i de anvendte
Daaser. Et Indhold af Kobber kan for Frugternes Ved-
kommende stamme fra Kogning i ufortinnede Kobber-
kar, for Grentsagernes Vedkommende fra en Farvning
med Kobber, der foregaar paa den Maade, at f. Eks.
Zrter, der ved Kogning miste deres friske Farve, for
Kogningen neddyppes kort Tid i en Oplesning af Kobber-
vitriol. Et ringe Indhold af dette Metal er ganske
uskadeligt og findes almindelig baade i Korn og Gront-
sager, der have vokset paa en kobberholdig Jordbund,
og et sterre Indhold vil, ialfald ved ikke meget sure
Frugter, straks give sig til Kende ved Smagen.

Kedkonserver ere dels de almindelige rogede og
saltede Varer, dels henkogte Sager, der nu fabrikeres
i meget stor Meengde, baade i Form af enkelte Dele af
Dyret (Oksetunger, Hanekamme, Hanenyrer, Oksehaler
0.8.v.) dels i Form af faerdige Retter, Supper o.s.v,,
Kodboller, kogt Vildt o.s.v. Forfalskninger paatreeffes
blandt disse Varer hovedsagelig ved Polser, der fyldes
med Stivelse og farves, undertiden med Anilinfarver,
ligesom der ikke sjeeldent tilsettes Salicylsyre og Bor-
syre. Ved Indkeb af Pelser ber man saavidt muligt
tage Varer fra en Fabrikant, der byder den nu ikke -
ualmindelige Garanti, som ligger i en Dyrlaegekontrol




med det anvendte Ked. Kodekstrakt fremstilles ved
Kogning af skaert Ked med sit lige Rumfang Vand,
Afpresning af Saften, Indkogning ved Damp, undertiden
i Vakuum, Afskumning af Fedtet, Filtrering og under-
tiden yderligere Indkogning; ofte tilsettes Kogsalt for
at forheje Holdbarheden.

Fisk konserveres ved Torring, Saltning, Rog-
ning, Nedlaegning i Krydderier eller Olie og ved
Henkogning (f. Eks. Laks, russisk Ster, Fiskeboller
0.8.v.) Kaviar er den rensede og saltede Rogn af
forskellige Arter Ster og af Thunfisken; den bedste er
den store russiske, der navnlig i letsaltet Tilstand er
meget velsmagende men meget uholdbar, idet den let
faar en tranagtig Smag; en mindre og simplere Vare
faas fra Tyskland. Torskerogn, renset, saltet og
svagt krydret nedlegges navnlig i Sverige og Norge i
stor Maengde i Blikdaaser og er meget velsmagende;
den burde i Danmark finde langt sterre Anvendelse,
end den for Tiden gor.

Andre Sedyr henkoges naesten altid, som f. Eks.
Hummer, Muslinger, @sters og Krebs; af disse sidste
nedsaltes ogsaa Halerne.

Malk danner i konserveret Tilstand en betydelig
Handelsartikel, og Konserveringen bestaar altid i en
Kondensering, d.v.s. Inddampning paa en saadan
Maade, at den storste Del af Vandet bortgaar. Tidligere
foretoges Inddampningen altid under Tilseetning af Sukker,
hvorved Konserveringen lettes, men i de senere Aar
kommer ogsaa usukret, kondenseret Meelk og Flode i
Handelen, inddampet i Vakuum og lige saa holdbar
som den sukrede. Den sukrede har i Brugen den Ulempe,
at den oftest indeholder for meget Sukker i Forhold til
Meelkemeaengden, hvilket selvfelgelig navnlig meerkes,
naar den skal benyttes alene ved Fortynding med Vand.
Man har ogsaa Me:lk kondenseret sammen med Kaffe,
Chokolade og Kakao, der benyttes ved simpel Udrering
med varmt Vand. Angaaende Sammensetning af Malk
se ndnf. under Ost.

Konserver skulle opbevares saa koldt som muligt.
Ofte finder man, at Frugter og Grentsager i Blikdaaser
have antaget et merkt Udseende, hvilket skyldes en
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Indvirkning af Saften paa Daasens Metal. Foruden at
Udseendet, og som Regel ogsaa Lugt og Smag lide her-
under, er dette ogsaa ofte et Tegn paa, at der er gaaet
Metal fra Daasen over i Konserven.

V. Ost (T. Kise, Fr. Frromage, E. Cheese).

For at kunne forstaa, hvad der foregaar ved Ostens
Fremstilling af Mealken, maa vi forst betragte dennes
Sammens®etning. Normal Komeelk indeholder gennem-
snitlig (Middeltal af 800 Analyser) 87,; %o Vand, 3,02 %
Kasein, 0,53 °/o Albumin, 3,6 % Fedt, 4,55 %/ Meelkesukker
og 0,71 /o Salte. Af disse Stoffer er Melkesukkeret Aar-
sag til, at Maelken bliver sur, idet det under Paavirkning
af forskellige Bakterier let omdannes til Melkesyre;
Fedtet er tilstede i Form af en Mengde smaa Kugler
(80,000 — 100,000 Millioner i 1 Liter), der ere lettere end
de ovrige Bestanddele og derfor ved Malkens Henstand
stige tilvejrs og danne Fleden; den samme Udskilning
af Fedtet sker hurtigere og mere fuldstendigt ved
Centrifugeringen, ved hvilken Vandet og de ovrige
Stoffer (,Skummetmeaelken) ved Centrifugens hurtige
Omdrejning slynges udad mod Karrets Veeg, medens
Floden samler sig som et Lag paa Indersiden af Malken.
Kaseinet eller Ostestoffet er et kvaelstofholdigt Stof, der
i Mods@etning til en Del neaerbeslegtede Stoffer, som
f. Eks. almindelig Henseaggehvide, ikke bliver fast og
uopleselig, eller, som det hedder, ikke koagulerer ved
Kogning. Derimod kan Ostestoffet bringes til at koa-
gulere paa forskellig anden Maade, saaledes ved Til-
swtning af Syre (derfor vil sur Mezlk ,lobe sammen®,
Tykmelk) og ved Nearvearelsen af et sweregent Stof,
,Ostelobe“, et Ferment, der findes i Maven hos alle
Pattedyr, navnlig i rigelig Meengde, i den Tid de die.

Til Fremstillingen af Ost udskilles Ostestoffet af
Maxlken ved Koagulering, hvorefter de ovrige Bestand-
dele, Vallen, udskilles ved Afdrypning og Presning.
Kun i enkelte Tilfzelde anvendes Koagulering ved Syrning,
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saaledes ved Fremstilling af Kommenost, den hollandske
Stoltserost og nogle, navnlig tyske, Ostesorter som
Mainzer- og Harzerost, ,Leichenfinger o.a. Som Regel
iverksaettes Koaguleringen ved Tilssetning af Lebe til
Mexlken, efter at denne er opvarmet til ¢. 31—385° C.;
tidligere kastede man ligefrem en Kalvemave ned i
Melken, nu benyttes altid den af Maverne fremstillede
Ostelobeekstrakt eller et deraf igen fremstillet Pulver.

Efter Ostestoffets Udskilning folger en Tilsetning
af Salt og i visse Tilfaelde af Krydderier, hvorefter den
vigtigste Del af Fabrikationen kommer, nsemlig Mod-
ningen. Denne er en Gering, ved hvilken baade Gaer-
svampe, Skimmelsvampe og tildels Bakterier ere virk-
somme, og der fordres Tilstedeverelsen af bestemte
Arter af hver af disse, for at de forskellige Oste
kunne faa den for hver enkelt karakteristiske Smag.
Det er saaledes ogsaa bestemte af disse Organismer,
der frembringe en Geering med Luftudvikling, der har
Dannelsen af ,@jnene“ i Osten tilfelge. Svampene
komme i Ostemassen dels fra Mwlken, dels fra Luften,
og man kan ved at lede Geringen paa bestemt Maade,
begunstige Udviklingen af visse Svampe, svaekke andre.
Tidligere er hele denne Proces altid blevet ledet paa
rent erfaringsmaessig Maade, idet man dog stadig har
haft Oje for, at Oste af en bestemt Slags lykkedes
bedst i bestemte Lokaler (hvor altsaa de gunstige Orga-
nismer vare tilstede), men det er i den allersidste Tid
(1897) lykkedes for enkelte Ostesorters Vedkommende
at rendyrke de for disses Dannelse nedvendige Svampe,
og man er saaledes ved at indpode disse i Osten i
langt hejere Grad end tidligere Herre over at naa et
godt Resultat. Der er i 1897—98 i Norge, hvor de
herhen herende Arbejder ere gjorte, fremstillet en be-
tydelig Meengde fortrinlig Ost, navnlig ,Gammel norsk
Ost“ paa denne Maade.

Eftersom den anvendte Meaelk anvendes i oprindelig
Tilstand, eller efter at mere eller mindre af Fedtet er
fjeernet, skelner man mellem felgende Sorter. Flode-
oste (Brie, Camembert, Neufchatel, Stilton o. fl.) faas
af Flode alene eller blandet med Malk. Fede Oste
af sed M@lk, undertiden med en ringe Tilsetning af
skummet Melk; herhen herer f. Eks. Eidamer, ,Schwei-
zer“ og Limburger, der iser fremstilles i Tyskland og
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Holland, Emmenthaler fra Schweiz, Gorgonzola fra Ita-
lien, Cheddar og Chester fra England, Roquefort (navnlig
af Faare- og Gedemalk) fra Frankrige, o.fl. Halvfede
Oste fremstilles af en Blanding af lige Dele sod og
skummet Mealk (Hollandsk Ost, Gruyére o.fl). Skum-
metmalksoste af skummet Melk, ofte med Tilsetning
af noget sod Méelk; herhen herer den danske Mejeriost,
den svenske Kommenost, Parmesanost o. fl. Tovrig er
en bestemt Sondring i disse Klasser naturligvis ikke
altid mulig, idet der findes talrige Overgange fra den
ene til den anden.

Af Vallen kan man paa forskellig Maade frem-
stille Ost, saaledes ved at blande den med Kaernemelk
og sur Valle og koge den, hvorved Albuminet vil koagu-
lere sammen med Kaseinet i Kernemaelken; saaledes
fremstilles f. Eks. gron Ost, der krydres og farves med
en Art Stenklever. Myseost fremstilles ved Indkogning
af Vallen, i Norge som Regel efter Tilsetning af noget
Faare- eller Gedemalk; den er selvfolgelic meget rig
paa Meaelkesukker. .

Margarinost fremstilles ved at blande Margarin
i skummet Melk for Ostningen; den fremkommer kun
i ringe Maengde.

Ost farves som Regel med en Oplesning i Natron-
lud af Orleanfarvestoffet, der faas af Froene af det navnlig
i Sydamerika voksende Orleantrae; undertiden anvendes
andre Plantefarvestoffer som Saflor, Gurkemeje o. a., og.
nu og da finder man ogsaa Ost, der er farvet med
Anilinfarvestoffer, endogsaa giftige.

Ost opbevares paa et kelighb og luftigt Sted, der
ikke maa veere saa fugtigt, at Osten skimler, og ikke
saa tort, at den terrer ind, hvorved den mister sin
Friskhed; Schweizerost ber renses ved Vaskning og af
og til indstres med Salt. Ved Bedemmelsen gaar man
navnlig ud fra Smagen, endvidere fordres en passende,
for de forskellige Sorter forskellig Konsistens og en
hel, ikke revnet Overflade.
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VI. Kaffe og Kaffesurrogater.

Kaffebennerne ere, saaledes som de gaa i Handelen,
de fra Frugtkedet, Froskallen og tildels fra Frehinden
befriede Fro af Kaffetraeets Frugt. Kaffetraeet er et
til Krapfamilien herende Tree med stedsegrenne Blade
og hvide, vellugtende Blomster; det bliver indtil 10 M.
hojt men holdes i Plantagerne, for at lette Frugtens
Afplukning, altid beskaaret saaledes, at det danner
Buske af indtil 2 M.’s Hejde. Det har ikke, som tidligere
antaget, hjemme i Arabien men i Landskaberne Caffa
og Narea i den nordestlige Del af det afrikanske Hej-
land, hvor det, ligesom i Abbessinien og ZAtiopien,
findes i vildtvoksende Tilstand; herfra er det i det 15.
Aarh. overfert til Arabien, hvor Byen Mokka blev
Stapelplads for Handelen med Bennerne. Henimod
Aar 1700 bragtes Traeet af Holleenderne til Java, og
Kulturen bredte sig herfra hurtig til hele Ost- og Vest-
indien; nu dyrkes Traeet overalt i Troperne, men den
storste Mangde udfores fra Brasilien, Java og Ceylon.

Frugterne, der modnes i Lebet af 6 Maaneder, ligne
endel et Kirsebzer; de ere forst gronne, blive derpaa
rede og tilsidst merk violette. Frugtkedet, der har en
ubehagelig sod Smag, indeslutter et haardt, pergament-
agtigt Frehus, i hvilket der i Reglen findes to Fro,
liggende med den flade Side mod hinanden; undertiden
udvikles kun et Fre, der da bliver rundt, den s. k.
Perlekaffe; denne er altsaa ikke nogen serlig Art
men forekommer i al Slags Kaffe. Man regner, at
Kaffetraeet barer Frugt fra sit 3die til sit 20de Aar,
kun undtagelsesvis endnu leengere, og at en Busk giver
0,,—3 Kg. Bonner ved hver Host. Efter Indhestningen
er Behandlingen af Frugterne noget forskellig. I Ara-
bien ryster man de fuldmodne Frugter ned og lader
dem terre i Solen, hvorefter de befries for Kedet og
Frehinden ved Hjmlp af Valser el. lign. Andre Steder
afplukker man de halvmodne Frugter og behandler dem
videre paa samme Maade, eller man udbleder dem,
efter at Frugtkedet er fjernet, nogen Tid i Vand, hvor-
efter Freohinden let kan bortskaffes. Navnlig i Syd-
amerika benyttes den s.k. ,vaade“ Metode, der bestaar
i, at Beerrene henlegges 1 Vand, befries for det op-




blodte Frugtked i serlige Maskiner eller ved Henliggen
i rindende Vand, terres og behandles paa Valsemeoller
for at lesrive Frehinden, som derpaa fjernes ved Blaes-
ning. Man faar paa disse Maader c. 15—16 Kg. terre
Benner af 100 Kg. friske Frugter.

De i Handelen gaaende Sorter kunne passende ind-
deles paa felgende Maade.

1) Arabisk Kaffe, ®gte Mokka gwxlder for at vare
den fineste; den forekommer kun meget sjelden i den
evropziske Handel, navnlig ikke i de fineste Kvaliteter:
Bahouri, Saki og Selabi; den bedste Sort, der udferes
til Evropa, er Epinoche med smaa, brunliggule Benner.
Hvad der her salges under Navn af Mokka er enten
en smaabennet Java- eller Ceylonkaffe eller sjaeldnere

2) Levantiner-, Alexandriner- cller Abessinisk Kaffe,
der dog hovedsagelig forbruges i Orienten.

3) Af andre afrikanske Sorter end sidstn@vnte, kan
nevnes Bourbonkaffe fra den franske @ Réunion,
der i Kvalitet staar ner Mokka, og Liberiakaffe fra
Liberia paa Vestkysten, af god Kvalitet.

4) Ostindiske Sorter.

A. Hollandsk Indien.

Java producerer fortrinlig Kaffe i alle Farver,
(hvorefter Sorteringen delvis finder Sted), der hyppigst
benaevnes efter Produktions- og Udskibningsstederne:
Preanger, Tjilatjap, Tagal, Malang, Tenger
0.8.v., Samarang og Cheribon med store, merke
Benner, hvorimellem mange sorte, anses som de daar-
ligste. Menado fra Celebes med store, gule eller
bleggronne Bonner er en god Kvalitet; de evrige Sorter
fra Celebes mere ordinere. Dadapkaffe kaldes den
paa Celebes i Skyggen af Dadaptraeet voksende Kaffe.
Sumatra leverer temmelig ordinere Sorter, der kun
sjeldent komme til Evropa.

B. Spansk Indien.

Filippinerne levere flere Sorter, af hvilke den
bekendteste er Manillakaffen, der fremkommer i
flere Kvaliteter, Cavita (den bedste), Laguna og Ba-
tanges (Mellemkvaliteter) og Mindanao (den daarligste).
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C. Engelsk Indien.

Kaffedyrkningen i engelsk Indien har i de senere
Aar taget et betydeligt Opsving, og navnlig fra Ceylon
udferes betydelige Maengder.

Ceylonkaffen fremkommer dels som ,Native®,
af vildtvoksende Treer med gulgronne eller morkt-
farvede langstrakte Benner, temmelig ordinser, og dels
som den finere P]anfatlon“ oftest, blaagmn Neil-
gherri eller Nelagleu fra en Bjergstreekning af
samme Navn paa Vestkysten af Forindien er som Regel
af god Kvalitet, ligesom Madras fra Landet omkring
denne By.

Ogsaa Siam og Sandwichseerne udfere noget
Kaffe.

5) Vestindiske Sorter.

Kuba af meget vekslende Sterrelse og Farve, efter-
sogt paa Grund af sin seerlig sterke Lugt. (Endel Brasil
salges ogsaa under dette Navn). Domingo og Porto-
11k0 ere de Sorter, der hyppigst komme til Evropa;
det er begge gode Kvaliteter af meget vekslende Ud-
seende, zedv"mhcr dog udmerkende sig ved rigelige
Rester af thud. En god Sort er ligeledes Jamaica
med ensformede, lange og smalle, gronlige Benner nee-
sten uden Frohud; rigelige Rester af denne findes der-
imod som Regel hos de lignende Sorter S:ta Lucie og
Trinidad. Til de bedste Sorter here Martinique og
Maria Galante, sidstnsevnte med smaa, mokkalig-
nende Benner. Endvidere faas Kaffe fra Guadelupe,
Dominica o.fl

) Centralamerikanske Sorter.

Hertil henregnes saedvanlig Costarica (grenne,
smalle, ensformede Bemner), Guatemala, San Sal-
vador og Nicaragua, alle af god Kvalitet; Suri-
nam (fra nederlandsk Guyana, smaa, brede, grenlige
Boenner med en kraftig Lugt); Demerara og Berbice
(fra engelsk Guyana, smaa, forskelligfarvede Benner);
Venezuela med Sorterne La Guayra, Caracas
(ofte lignende Java) og Puerto Cabella (,Kystporto-
rico“, lignende Portorico). Dyrkningen af alle disse
Sorter, der gennemgaaende ere af god Kvalitet, har i
den senere Tid veeret i stadig Fremgang.




7) Sydamerikanske Sorter.

Hertil burde egentlig de sidstnevnte af de fore-
gaaende Sorter henregnes, men saedvanlig forstaar man
herved kun Brasilkaffe. Denne fremkommer i temme-
lig vekslende Kvaliteter fra Brasiliens forskellige Pro-
vinser, Santos, Campinas, Rio, Bahia, Cear§,
Para, Maranham, Minas og S:ta Paolo. Man skel-
ner som Regel mellem trillado eller naturel og des-
zerezado eller vasket, af hvilket sidstnevnte er bedst.
Rimelig gaar meget af den gode Santos o.l. i Handelen
under helt andre Navne end Brasil.

Ved Bedemmelsen af Kaffe tager man navnlig Hen-
syn til Lugt, Smag og Udseende, af hvilke Kendetegn
dog navnlig sidstneevnte er ret usikkert paa Grund af
de mange Manipulationer, der foretages med Bennerne.
Disse blive nemlig dels appreterede, d.v.s. udsatte
for Indvirkning af Vanddampe, hvorved de svulme
svagt op, dels svagt blegede med Svovlsyrling, dels
ganske svagt ristede, dels endeligt afgnedne med Sav-
smuld, der tildels s@tter sig fast i Furen og saaledes
foreger Veegten, alt i den Hensigt at forbedre og egali-
sere Udseendet; endelig blive Bennerne i meget stor
Udstraekning farvede. Farvningen betyder i Virkelig-
heden to Ting; for det forste besvaeres derved Bon-

nerne med ganske vardilese Stoffer, hvilket selvfelgelig -

er til Skade for Keberen, og for det andet tilsigtes der
ved Farvningen at give Bennerne et andet og selv-
folgelig bedre eller ialfald mere eftersogt Udseende end
deres virkelige. Farvningen vil blive nermere omtalt
nedenfor under Forfalskninger. De daarligste Sorter,
der hovedsagelig bestaa af sorte og itubraekkede Benner,
ofte blandede med Skaller, kaldes Triage. Havareret
kaldes Kaffen, naar den har lidt under ‘Transporten,
marineret, naar Beskadigelsen skyldes Saltvand.

Betragte vi Kaffebennerne m. H.t. deres kemiske
Sammens@®ning, saa finde vi, at de indeholde c.
11-13°¢/, Vand, c.0,;—2°9, Kaffein, 3—5?/, Kaffegarve-
syre, 10—13°9/, Fedt og 6—12 9, Sukker, ievrig Tre-
stof, Albuminagtige Stoffer, Ekstraktivstoffer og mine-
ralske Bestanddele. Af disse Stoffer er Kaffeinet
det vigtigste. Det herer til en stor Gruppe Stoffer,
Alkaloider, der forekomme meget udbredt i Plante-
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verdenen, og hvortil ievrig here saadanne Stoffer som
Morfin, Stryknin, Nikotin, Kinin o. m. a., allesammen
meget giftige Stoffer, der selv i ringe Maengde have
en steerk, for de forskellige Alkaloider meget forskellig,
Indvirkning paa den menneskelige Organisme. Navnlig
angribe de alle Nervesystemet, for nogles Vedkommende,
f. Bks. Kaffein og Nikotin, saaledes, at de, nydte i en
passende, ringe Mengde pirre det og stimulere til for-
nyet Virksomhed, idet de f. Eks. holde Sevnen borte.
De have alle i sterre eller mindre Grad Karakteren af
staerke Gifte og vise deres giftige Egenskaber, baade
naar de indtages i for stor Meengde paa en Gang, 0g
naar de til Stadighed nydes i rigelig, men dog for den
enkelte Gangs Skyld uskadelig Meengde. Baade Kaffeinet
og Nikotinet have saaledes en steerk Indvirkning paa
Hjertevirksomheden, der imidlertid viser sig meget for-
skellig overfor de enkelte Individer; ved en ikke over-
dreven Nydelse af Kaffe er Kaffeinet ganske uden
skadelig Indflydelse paa voksne, sunde Mennesker, men
virker sterkt paa saadanne, der have en Hjertefejl.
Ved altfor sterk Brug af Kaffe ytrer Kaffeinet sin
Virkning ved at frembringe Nervesitet, Pirrelighed,
Angstfolelse, Synsforstyrrelser og Hjertebanken, men
ved maadeholdent Brug viser det alle sine gode Egen-
skaber, hvoriblandt ikke mindst den at stimulere Arbejds-
@vnen, baade den rent legemlige og Hjernevirksomheden.

Som bekendt benyttes Kaffen kun i breendt Tilstand,
og vi skulle derfor sé paa Betydningen af Breendingen.
Hensigten med denne er selvfolgelig forst og fremmest
at frembringe den s@rlige Smag og Aroma, som den
raa Benne ikke har, men man opnaar ogsaa ved
Brendingen at gore de, i raa Tilstand sejge Benner
sprode, saa at de let kunne pulveriseres, hvilket atter
har den Fordel, at man lettere kan udtraekke Eks-
trakten deraf, og tillige har Ekstrakten af de brandte
Bonner vistnok ikke en saa sterk Indflydelse paa
Nerverne, som den raa Ekstrakt; dersom dette er rig-
tigh, tyder det paa, at der i de raa Benner maa vare
andre sterkt virkende Stoffer tilstede end Kaffeinet,
da dette slet ikke paavirkes ved Brandingen. Ved
denne foregaar der forst en Terring af Bennerne, idet
Vandet fordamper. Senere foregaar der mere dybt-
gaaende kemiske Forandringer med Bonnernes Bestand-
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dele, af lignende Art som de, der i Begyndelsen fore-
gaa, naar man opheder Trae i Retorter for deraf at
fremstille Treekul; og dersom man vilde fortsette
Breendingen af Bennerne tilstreekkelig leenge, vilde
man ogsaa ende med kun at have Kul tilbage i Tromlen.
Det er veasentlig det i Bennerne indeholdte Treestof,
der senderdeles paa denne Maade, men ievrigt blive
ogsaa Bennernes andre Bestanddele, saaledes f. Eks.
Garvesyren og Fedtet, omdannede paa forskellig Maade,
bl. a. under Udvikling af luftformige Produkter. Sukkeret
bliver omdannet til det brune, bitre Karamel, der isser
bidrager til at give Kaffen dens Farve. Dersom man
undersoger de Luftarter, der udvikles af Bennerne under
Breendingen, saa finder man, at disse forst ere af sur
Natur, idet de indeholde Eddikesyre o. 1., medens de
senere blive alkaliske og indeholde Stoffer af ammoniak-
lignende Art. Paa dette Tidspunkt begynder der at
foregaa Forandringer af dyberegaaende Natur med Ben-
nerne, og Brendingen ber da veere ledet saaledes, at
den netop nu kan stanses.

Et Stof, der ikke findes som saadant i de raa
Bonner, men som danner sig ved Brandingen, og som
er af meget stor Betydning for det feerdige Produkts
Aroma, er Kaffeolet. Dette er en aterisk Olie af
en saa gennemtrengende Lugt, at en enkelt Draabe er
istand til at fylde selv et meget stort Verelse med en
steerk Kaffelugt. Kaffeolet koger forst ved henimod
200 Y men forflygtiges let ved en adskillig lavere Tempe-
ratur, naar der samtidig sker en Udvikling af Vand-
dampe, og da det nu serlig gelder om at bevare
Kaffeolet, er det af Vigtiched at faa Kaffen terret ved
en forholdsvis lav Temperatur og forst opvarme sterkere,
naar Sterstedelen af Vandet er forflygtiget. Det har
endvidere vist sig at veere af stor Betydning for Kaffens
fine Aroma og Udseende, at de under Braendingen ud-
viklede ildelugtende Luftarter tilligemed Stev og Hinde-
rester bortskaffes saa fuldstendigt som muligt, og at
Afkelingen sker saa hurtig som muligt, hvilket kan op-
naas ved en kraftig Ventilation af Tromlens Indre og
ved smrlige Afkelingsindretninger. I naturlig Forbin-
delse med Anvendelsen af denne Ventilation fremtreeder
Anvendelsen af overhedet Luft til Braendingen, hvorved
undgaas, at Bennerne delvis forkulles ved Beroring
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med den sterkt ophedede Tromlevaeg, og man har i de
senere Aar konstrueret forskellige Apparater, der tage
Hensyn til de Fordringer, man i disse Retninger kan
stille, og som ogsaa i sterre eller mindre Grad opfylde
dem. Da Varmen ved saadanne Apparater langt hur-
tigere fordeles jeevnt til alle Bennerne, kan Braendingen
foregaa i langt kortere Tid ved disse end ved de eeldre
Apparater, og rimeligvis af denne Grund viser Kaffen
et betydelig storre Ekstraktindhold end den, der er
brendt efter den gamle Metode. Det turde ikke veere
overfladigt at bemaerke, at den braendte Kaffe efter Af-
kolingen kan opbevares ret lang Tid uden at miste
noget af sin Aroma, og at det derfor paa ingen Maade
er nogen swerlig Anbefaling for Kaffen, at den netop er
breendt samme Dag, den salges.

Det er ikke sjaeldent, at der foretages visse Manipula-
tioner med Kaffen inden Braendingen, og navnlig er den
saakaldte Glasering meget almindelig anvendt. Denne
bestaar i, at Bennerne, forend de breendes, oversprojtes
med en Oplesning af Sukker i en Maengde, der varierer
fra b til 209, af Bennernes Vagt; denne Glasering
angives, ligesom Appreteringen med Vaselin, Voks,
Skellak o.1., at have til Hensigt at beskytte de aromatiske
Stoffer mod at forflygtiges, men i Virkeligheden frem-
bringer den kun et daarligere Produkt og er kun at
betragte som en Forfalskning, idet den bevirker, at
Konsumenterne maa betale breendt Sukker med Kaffe-
priser, hvilket selvfolgelig ingen gor med sin gode Vilje.
Navnlig Appreteringen bevirker ogsaa, at der ikke for-
flygtiges saa meget Vand under Braendingen som ellers,
hvorved der altsaa yderligere bevares et vardilost Stof
i Bonnerne.

Vi ere herved komne ind paa de Forfalskninger,
Kaffen er udsat for, hvortil som ovenfor naevnt ogsaa
Farvningen af de raa Benner maa henregnes, o0g
det har i denne Henseende kun lidt at betyde, at
Farvningen nu er saa almindelig benyttet, som den er.
Ofte, navnlig ved marineret Kaffe, gaar en Vaskning
med Vand, ved fordervet Kaffe med Kalkvand, forud
for Farvningen. Denne foregaar som Regel ved at be-
handle Bennerne med et Farvestof, der er blandet op
med Talkum, der tjener til at fasthefte Farven, og
merkelie nok kan man stadig foruden uskadelige
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Farver som Indigo, Okker, Grafit o. 1. finde giftige
Farvestoffer anvendte, navnlig det blyholdige Krom-
gult. Selv om det maa indremmes, at den Maengde
Bly, man herved kan komme til at indtage, er hejst
ubetydelig, er det dog ikke givet, at den ved stadig
Nydelse er uskadelig, og Anvendelsen af giftice Farver
burde derfor under alle Omstendigheder forbydes. Men
som ovenfor omtalt er Hensigten med Farvningen altid
baade at hesveere Bennerne og at give dem et falskt
Udseende, hvilket naturligvis er saa meget mere at
tage Hensyn til, naar Farvningen sker med havarerede
eller paa anden Maade beskadigede Bonner. Farvningen
kan ievrig som Regel let opdages, naar man vasker
Bennerne med Vand i et Glas, hvorved Farverne ville
synke til. Bunds og nermere kunne underseges ad ke-
misk Vej.

Man har ogsaa drevet det til at lave kunstige
Bonner af en Dejg af Mel, Ler, Cikorie, Fedt o.1., og
naar saadanne Bemner brandes sammen med de raa
Bonner, er det slet ikke let at opdage dem efter
Brendingen ved en flygtiz Betragtning af Varen; der-
imod ville de selvfolgelig straks vise sig ved et nejere
Eftersyn.

Tovrig er det naturligvis den malede Kaffe, der
har veeret mest udsat for Forfalskninger, navnlig ved
Indblanding af de nedenfor nevnte Surrogater. Man
kan imidlertid rolig sige ,har veeret“, da det for Tiden
er meget sjeldent at finde Forfalskninger af denne Art,
der iovrig som Regel let opdages ved Mikroskopets Hjeelp.

Af Surrogater cksisterer der en Maengde, af
hvilke dog de fleste slet ikke besidde Kaffens gode
Egenskaber. En Undtagelse danner i denne Henseende
den s. k. Sakkakaffe, der bestaar af Kaffefrugtens
torrede Frugtked, Kolanedder (der indeholder c. 2 Y/,
Kaffein) og muligvis i ringe Grad nogle i den senere
Tid fremkomne Maltkaffepreeparater, der ere fremstillede
ved at behandle Malt fer Braendingen med et Udtraek
af Affaldskaffe, Kaffeblade o.1. Ievrig anvendes alle
mulige Plantestoffer, der i braendt Tilstand kunne give
et bruntfarvet, bittert Afkog uden altfor ubehagelig
Bismag. Som saadanne Stoffer kunne navnes Daddel-
karner, Vindruekarner, Olden, Freene af Kassia
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(Neger-eller Mogdadkaffe, beslegtet med Johannes-
bredtreet, hvis Fre ogsaa anvendes), Astragel o. a.,
Figen, Hyben, Kastanier o.s.v. Medens nogle af
disse finde stor Anvendelse i de Lande, hvor de let
kunne faas, er det i Skandinavien navnlig Byg, Malt
og Roden af Levetand og Cikorie, der benyttes, og
af disse er igen Cikorien den vigtigste.

Cikorie (T. Cichorie, Fr. Chicorée, E. Chicory, Succory)
er Roden af den hos os vildtvoksende, i Tyskland, Hol-
land, Belgien og England dyrkede Cikorieplante. Ved
Dyrkningen, der dels sker for Bladenes Skyld (til Foder-
brug), dels for Reddernes, kunne disse naa en Laengde
af indtil 70 Cm. og en Tykkelse af b Cm. Efter Ind-
heostningen sk&eres Roden itu og terres derpaa i saerlige
Ovne; Blaendmgen sker, ofte under Tilseetning af 1 —2 Y/,
Fedt, i store Cylindre, indrettede som Kqﬁemoendmog
tromlm hvorefter straks folger en Maling og Indpak
ning, inden Pulveret har tlltlukket Fuomghed Efter
Indpakningen lagres Cikorien paa et fugtigt Sted, hvor-
ved den indsuger en betydelig Mangde Vand. Den for-
falskes ofte mcd Lovetand, Roer, Byg o. 1., undertiden
ogsaa med Jord, Terv o.l. Cikorien har den Fordel
fremfor de fleste andre Kaffesurrogater, at den, blandet
med Kaffe, ikke daeekker dennes Smag, naar den kun
anvendes i ringe Maengde.

De ovrige navnte Surrogater blive underkastede
en lignende Behandling som Cikorien, hvorved der hos
dem alle udvikles forskellige bittert smagende Stoffer,
der kunne opleses i Vand med brun Farve.

Opbevaringen af Kaffe bor ske paa et tert, luftigt
Sted, fjernt fra alle sterkt lugtende Stoffer. Smagen
foxhedles betydelig ved fleraarig Lagring, kortere for
de finere Sorter (indtil 3 Aar) end f01 de simplere
(6—10 Aar); Landbefolkningen foretreekker dog som
Regel den bitre, raa Smag af den ulagrede Kaffe frem-
for den lagredes finere og mildere Smag.




VIL.  'Te.

'We (T. Thee, ¥r. Thé, E. Tea) faas af forskellige
Varieter af den i det sydvestlige Kina og Assam hjemme-
herende Teplante, hvis Dyrkning nu er udbredt over
hele Kina, Japan, Korea, Java, Ostindien, Brasilien og
Persien. Teplanten herer til samme Familie som den
bekendte Prydplante Kamellia og har ligesom denne
stedsegronne, lederagtige Blade; disse ere korte, wg-
formede eller mere langagtig lancetformede, indtil 12
Cm. lange, fint takkede i Randen og, medens de ere
unge, teet behaarede. Planten kan blive 10 M. hej,
men holdes sadvanlig ved Besk@ering i en Hojde af
1—3 M. for at lette Afplukningen af Bladene. Planten
dyrkes dels i samlede Haver, dels plantes den f. Eks.
paa Demningerne mellem Rismarkerne, som Markhegn
0. 1. Afplukningen af Bladene begyndes i Plantens 3.
eller 4. Aar og fortsettes 3, 4 & b Gange aarlig til det
10. a 12. Aar, hvorefter Planterne opgraves og erstattes
med nye.

Tidlig paa Foraaret hestes de ganske unge, silke-
glinsende, endnu ikke helt udfoldede Blade, der under
Navn af Blomster-Te udgere den fineste Tesort, og
for hver felgende Afplukning aftager Kvaliteten. Den
Adskillelse, der geres mellem gron og sort Te, har
ikke, som man tidligere troede, sin Grund i, at Bladene
stamme fra forskellige Arter af Planten, men skyldes
udelukkende  den forskellige Fremgangsmaade ved de
afplukkede Blades Behandling. Til Fremstilling af sort
Te lader man Bladene visne og henlaegger dem derpaa
i store Dynger, i hvilke de i Lebet af 2—3 Dage gennem-
gaa en Geering, hvorefter de underkastes en forelobig
Terring paa opvarmede Jaernplader, trilles sammen med
Heenderne og opvarmes derpaa igen, til de ere fuld-
steendig terre. Ved Fremstillingen af gren Te bortfalder
Gaeringen, men Fremgangsmaaden er iovrig den samme,
idet denne dog ved begge Sorter Te varieres noget,
navnlig saaledes at Opvarmmningen ofte gentages flere
Gange, afbrudt ved kortere eller lengere Henliggen af
Bladene i Luften. Som Regel bliver den Te, der skal
eksporteres, parfumeret ved Indlegning af vellugtende
Blomster (Oranger, Jasmin o. 1), der igen borttages.
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Man har ogsaa gul Te, der er terret i Skyggen uden
Anvendelse af Solvarme eller kunstig Varme, men som
kun sjeldent eksporteres.

Iovrig kan man skelne mellem felgende Handels-
sorter:

Kinesisk Te.

Grenne Sorter: 1) Young Haysan (Haysan =
Foraar), mest unge Blade, regelmessigt rullede paa-
tveers, ofte indeholdende Bladknopper; 2) Haysan i
forskellige Sortimenter, uregelmeessig rullede Cylindre,
grovere og finere Blade, ofte med Brudstykker og Stilke;
3) Haysan Skin (chin = Affald) uregelmaessig med me-
get smaat Affald; 4) Imperial-, Perle-, Kejser- eller
Tschy-Te, kuglerundt eller ovalt sammenrullede, oftest
unge Blade; Imperial-Cantonmade bestaar af linseformede
Korn. D) Gunpowder, haardt og fast rullede, smaa
(3—06 Mm.), kugleformede eller aflange Klumper, mest
af unge Blade; Cantonmade er uregelmessig linseformet.
6) Twankay, Tonkay, Singlo, Songlo, gamle, daar-
ligt cylindrisk rullede Blade af ringe Kvalitet.

Sorte Sorter: 1) Pekko bestaar kun af Bladknopper
og de lige udfoldede, paa Undersiden tet behaarede
Blade; adskilles i forskellige Kvaliteter (FFF., FF.|
Orange, Pekko min) efter Bladenes Alder, 2) Sou-
chong med Undersorterne Glendower, Brakfast
o. fl. bestaar af @ldre og yngre Blade, lest rullede til
Cylindre; 3) Pouchong, lignende Souchong men oftest
indeholdende rigelige Stilke og uregelmessig rullede;
4) Kongo, Congu, paatveers rullede eller blot sammen-
foldede Blade af forskellic Alder; de hyppigst fore-
kommende Kvaliteter ere Moning, Oopak, Richard,
Kayson og Ningeschow. D) Oolong lignende Kongo;
6) Caper, sort Gunpowder, meget haardt, uregel-
messigt rullede Smaaklumper, 7) Mandarinte, Kegler
eller kantede Stykker af en Valnods Sterrelse, indrullede
i Papir, bestaar af temmelig unge Blade.

Gule Sorter: 1) Gul Oolong, 2) Gul Mandarin,
3) Gul Karavanete.

Af Affaldet fra de forskellige Sorter fremstilles
Bohe-Te (Té-bu), der ogsaa indeholder @ldre, over-
gemte Blade, Stilke o.1. Det frasigtede Stev benyttes
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dels til fabriksmeessig Fremstilling af Kaffein, til hvilket
Brug der udferes betydelige Meengder, dels til Frem-
stilling af den s. k. Murstenste. Denne fremstilles
ved at udsatte Affaldet for Vanddampe og presse det
i Forme, hvorpaa Stykkerne terres i Luften uden An-
vendelse af Varme. Murstensteen finder stor Afssetning
i selve Asien.

Japansk Te fremkommer i lignende Sorter som den
kinesiske, dog fremstilles overvejende grenne Sorter;
en smregen Art er Pulver-Te, der bestaar af fint-
malede unge Blade.

Ostindisk Te faas navnlig fra Assam og Ceylon;
begge Steder adskiller Behandlingen sig noget fra den
i Kina brugelige, navnlig ved at Geeringen af den sorte
Te foregaar hurtigere og ved en mere udstrakt An-
vendelse af Maskiner baade til Sigtning, Rulning og
Torring. Betegnelserne for de forskellige Sorter falde
gennemgaaende sammen med de kinesiske.

Java Te ligner den ostindiske og behandles paa
samme Maade som denne.

Brasil Te ligner den japanske.
Reunion Te er sort, af lignende Kvalitet som Kongo.

Ved Betragtning af Teens kemiske Sammen-
setning treffe vi forst paa det samme Stof, der
vaesentlig betinger Kaffens Verdi, nemlig Kaffein,
af hvilket Teen indeholder indtil 5°/,. I tidligere Tid
troede man ikke, at dette Stof var det samme i de to
Planter, og kaldte det derfor, naar Talen var om Te,
for Tein, hvilket Navn endnu ofte anvendes. End-
videre indeholder Teen en @terisk Olie af yderst
gennemtreengende Telugt; det er serlig den, der be-
tinger den ikke parfymerede Tés Aroma, og der findes
betydelig mere af den i gren end i sort Te. Garve-
syre findes i meget vekslende Maengder (8 —26 9,), som
Regel mest i gron Te. Baade Garvesyren og den ateriske
Olie omdannes altsaa ved Geringen, og yderligere For-
andringer af vaesentlig ukendt Natur foregaar ogsaa ved
Terringen. Et vandigt Udtrak af Te, der ikke ber have
kogt, da derved den wteriske Olie forflygtiges, har
ganske lignende Virkninger som Kaffe, men indeholder,
saaledes som det sedvanlig fremstilles, ikke saa meget




Kaffein som Kaffen og har derfor ikke en saa sterk
Indvirkning paa Hjertevirksomheden.

Forfalskninger af Te ere ikke us@dvanlige og
kunne veere af flere Slags; de foretages dels i England,
dels og navnlig i Kanton. En Foregelse af Vaegten,
ofte i Forbindelse med en Farvning, foretages med
Kul, Grafit, Gibs, Talkum, Berlinerblaat, Kromgult o. a;
disse Stoffer kunne ofte paavises ved at ryste Teen
med Vand, hvorved de dels opleses, dels falde af og
dernast lade sig videre undersoge ad kemisk Vej. En
Indblanding af fremmede Blade, navnlig af Kaffe,
Pil, Dueurt, Slaaen o.m.a. opdages bedst paa den Maade,
at Bladene udbledes i Vand og laegges fladt ud paa en
Glasplade, hvorved de forskellige Former kunne gen-
kendes; i Tvivlstilfaelde maa Mikroskopet tages til Hjzlp.
Brugte Teblade benyttes navnlig i Rusland, tidligere
i meget stor Mengde i England, idet man ved forskel-
lige Manipulationer giver dem Udseende af friske Te,
som Regel efter forst at have prapareret dem med
braendt Sukker, Garvestofoplesninger o.1.; en Indblanding
af saadan ,dryed tea“ er ofte meget vanskelig at paavise.

Ved Bedommelsen af Te gaar man dels ud fra Ud-
seendet, Indholdet af Stilke 0.1, dels fra Lugten og
Smagen af et paa sedvanlig, men ved Sammenligninger
naturligvis altid nejagtiz paa samme Maade fremstillet
Udtraek af Teen, en Prove, hvortil der udfordres aare-
lang Ovelse. Te maa opbevares teet tillukket, paa et
tort og keligt Sted og fjernt fra alle sterkt lugtende
Stoffer.

Som Surrogater for Te benyttes i Sydamerika
Bladene af nogle Arter Kristtorn under Navn af Para-
guayte eller Maté: Bladene, der indeholde indtil 2 9,
Kaffein, bruges i terret og pulveriseret Tilstand og have
ogsaa vearet forsegt indfert til Evropa. KEndvidere an-
vendes Bladene af Kokatraet, der, dog kun i frisk
Tilstand, indeholde et Alkaloid Kokain; dette benyttes
i stor Udstreekning i Medicinen til at fremstille lokal
Folesloshed.
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|




SRR RSk

VIII. Kakao og Chokolade.

Kakao (T. og Fr. Cacao, E. Cocoa) faas af Kakao-
bennerne, der ere Freoene af forskellige Arter af
Kakaotreet; dette har hjemme i Mellemamerika,
nord for Akvator, hvorfra Dyrkningen har strakt sig
dels ned i Sydamerika, dels til flere af de vestindiske
Per og til Ostindien. Traeet, der bliver 12 M. hajt,
har meget smaa, rede Blomster, af hvilke der udvikler
sig en 13—20 Cm. lang, 5—9 Cm. tyk Frugt af Form
som en Agurk forsynet med 10 fremspringende Laengde-
ribber og med en ved Modningen lederagtig, red, gul
eller gron Skal. Frugten indeholder 50 til 80 Fre,
ordnede i b dobbelte Reakker, indesluttede i et hvidt
Frugtked; den fremkommer i Treeets 4. Aar, og der
kommer herefter modne Frugter hele Aaret om, som
af hvert Trae give 1—2 Kg. Fro og vedblive hermed
til Tracets 30. Aar. Froene ere uregelmaessigt mandel-
formede, have en Langde af 16—17 Mm., en Bredde
af 10—15 Mm. og en Tykkelse af 4--7 Mm.; de have
en skor, brun, ydre Frohinde og indenfor denne en
meget tynd, farveles, indre Frehinde, der omslutter og
med mange Folder streekker sig ind i selve Keernen;
denne bestaar af den brunrode eller sortviolette Kim,
af hvilken Hovedmassen udgeres af de to Kimblade.

Efter Frugtens Afplukning udtages Froene, og
efter den folgende Behandling skelner man mellem
Solkakao, der blot har henligget til Terring i Solen,
og Jordkakao, der har veret underkastet en Gering
efter Solterringen. Geeringen foregaar ferst ved Hen-
liggen 1—2 Degn i tildekkede Trug, derpaa legges
Boennerne igen i Solen og gare derpaa for anden Gang
enten i Dynger i opvarmede Rum eller pakkede i Tonder,
der nedgraves i Jorden; efter 4—6 Dages Forleb op-
tages de og terres fuldsteendig i Solen; de have ved
denne Proces fuldstendig mistet deres Spireevne og
faaet en mindre bitter, mere mild, oljeagtig Smag og
en morkere Farve.

De forskellige Handelssorter have ikke serlig
Interesse for Urtekramhandelen; til de bedste og i den
evropeiske Handel almindeligst forekommende Sorter
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Jordkakao regnes Puerto-Cabello, Caracas (fra Venezuela)
og Guajaquil (fra Ecuador). Bonnerne salges som Regel
med Skal, der imidlertid fraskilles for Brugen; Skallerne
indeholde noget Theobromin (se nedenf.) og finde under
Navn af Kakaote nogen Anvendelse som Tesurrogat.

I kemisk Henseende udmerke Kakaobennerne sig
ved deres store Fedtindhold, idet de afskallede Benner
indeholde 47—-53°, Kakaofedt eller Kakaosmor,
der kan faas ved Udpresning; dette er af smeragtig
Konsistens, gullighvidt og lugter af Kakao men kan
ved Udkogning med Alkohol renses for Farve- og Lugt-
stoffer og benyttes, navnlig fordi det kun meget vanske-
ligt bliver harskt, i stor Maengde til Pomader o.1. End-
videre indeholde de afskallede Benner bl. a. c¢. 129,
kvelstofholdige Stoffer, c. 259, Stivelse o0.1. og
c. 1,; % Theobromin, der er et Alkaloid med lignende
Egenskaber som Kaffein men svagere virkende end dette.
Farvestoffet er ikke tilstede i de friske Benner men
dannes ved Torringen og bidrager for en Del til Aromaen.

Bonnerne behandles i Fabrikkerne paa den Maade,
at de forst sigtes og sorteres for at fjerne Sand, Stene
0. 1. og dernast underkastes en lignende Ristning
eller Brending som den, der foretages med Kaffe-
benner. Herved bliver Skallen haard og spred, saa at
den let kan fjernes, Smagen bliver mildere og mere

aromatisk, sandsynligvis ved en delvis Omdannelse af

det i Bonnerne indeholdte Garvestof og Harpiks, og
Farven bliver moerkere. Efter at Bennerne ere afkelede,
behandles de paa en Kvern, oftest med Valser, forsynede
med smaa, spidse Fremspring, hvorved Skallerne losnes
og Bonnerne brakkes itu, og endelig fjernes Skallen
og Hinden ved en Bleesning. Paa denne Maade faas
c. 78 Y/, af de raa Benners Veegt som ferdig Vare.

De rensede Benner blive derpaa malede, oftest
mellem indvendigfra ved Damp opvarmede Granitvalser,
hvorved Fedtet smelter, og det hele bliver til en dejg-
agtig Masse, den s. k. Kakaomasse. Ved at blande
denne med Sukker og Krydderier, faas Chokolade; til
finere Sorter anvendes som Krydderi udelukkende Va-
nille, til simplere Sorter tillige eller alene Perubalsam,
Kanel, Nelliker, Kardemome o. a.




Ved at presse den opvarmede Kakaomasse kan
man fjerne en sterre eller mindre Del af Fedtet og
faar derved den s.k. Pulverkakao (Apotekernes Cacao
deoleata), der paa Grund af Fedtets Fjernelse har
mistet sin Sammenhsengning. Denne gaar nu som
Regel ikke i Handelen som saadan, men behandles
forst paa forskellig Maade for at gere den lettere for-
dojelig og lettere at udrere med Vand eller Melk.
Behandlingen bestaar i en Tilsetning af Ammoniak,
Hjortetaksalt, Potaske, Soda eller kulsur Magnesia dels
under selve Ristningen, dels efter Fedtets Udpresning;
herved skal Cellevaevet omdannes saaledes, at Cellernes
Indhold bliverlettere tilgaengeligt for Fordojelsesvaeskerne,
og samtidig bliver en ringe Del af Fedtet paavirket saa-
ledes, at det lettere lader sig opslemme i Malken eller
Vandet. Saadanne Preeparater gaa i Handelen under
Navn. af opleselig eller hollandsk Kakao og ere
meget praktiske i Brugen, men det maa neje paasés,
at de ikke indeholder for meget af de til Behandlingen
anvendte Alkalier, da disse kunne have en skadelig
Indflydelse paa Fordejelsen, dels direkte, dels ved at
omdanne noget af Fedtet til Seebe. Kodkakao, Agern-
kakao, Peptonkakao o.l. er Pulverkakao med for-
skellige Tilssetninger, der skulle forheje Neeringsveerdien.
Forfalskninger af de forskellige Kakaopreparater
forekomme af forskellig Art og bestaa som Regel i Ind-
blanding af billige Stoffer; af saadanne kan navnlig
naevnes Mel, Stivelse og pulveriserede Kakaoskaller.
Undertiden udpresses endel af eller alt det kostbare
Kakaofedt og erstattes med billigere Fedtsorter og
endelig tilssttes ofte paa een Gang endel Fedt og en
uforholdsmaessig Maengde Sukker; nogen bestemt Graense
for Meengden af Fedt og Sukker er vanskelig at satte,
men den ber i Kogechokolade ikke overstige 859/, saa-
ledes at mindst 159/, er ren, fedtfri Kakaomasse.

Chokolade ber opbevares tert og koldt. Den maa
ikke blive for gammel, da den derved baade taber i
Smag og undertiden kan blive angreben af Orm.
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IX. Tobak.

Mobak (T. Tubak, Fr. Tabac, B. Tobacco) faas som
bekendt af de paa forskellig Maade behandlede Blade
af Tobaksplanten. Denne herer oprindelig hjemme i
Mellemamerika, men herfra har Dyrkningen bredt sig
baade mod Nord og Syd og er ogsaa overfort til de
andre Verdensdele, hvor den trives under lignende
Betingelser som Vinen; i Evropa er det navnlig Ost-
rige og enkelte tyske Provinser, der dyrke Tobak, men
den langt overvejende Mmngde kommer stadig fra
Amerika. Planten er en buskagtig Urt med store,
helrandede, haarde og klaebrige Blade; Blomsterne, der
sidde i Klaser i Spidsen af Steenglerne, ere gule til
rede; de afskeres som Regel, saasnart de vise sig, for
at faa Bladene bedre udviklede, og kun enkelte Planter,
der skulle bruges til Freavl, faa Lov til at blomstre.
Man skelner nu oftest mellem fire Arter, af hvilke der
atter findes talrige Varieteter, nemlig virginsk Tobak,
storbladet eller Maryland, persisk og Bonde-
Tobak.

Omtrent 3 Maaneder efter Udsaaningen begynde
Bladene at visne, og de afplukkes da, forst de underste,
det s. k. Sand- og Jord-gods, og derefter de andre,
efterhaanden som de begynde at visne. De afplukkede
Blade henlaegges forst i store Dynger til Gearing, terres
derpaa i Luften og henlaegges atter til en anden og
steerkere Gering, under hvilken Dyngerne tage meget
steerk Varme, hvorefter de lagres og swmlges som Raa-
tobak. Den Maade, hvorpaa Geringen ledes, har i
Forbindelse med Jordbund og Klima den sterste Ind-
flydelse paa Tobakkens Kvalitet.

De forskellice Handelssorter af Raatobakken
skulle her kun flygtig omtales. Man skelner navnlig
mellem folgende Sorter:

Vestindiske Sorter: Habana (fra Dalstregene Vu-
elta de Abajo, Partidos og Vuelta Ariba) meget fin,
bruges neesten kun til Cigarer,; af ringere Kvalitet ere
de paa det evrige Kuba dyrkede Sorter (Yara, Siquani,
Santjago, Principe o. fl); Jamaika staar i Kvalitet




mellem Habana og Kuba; Domingo, navnlig brugt
til Dekblade; Portoriko mest til Regtobak.

Sydamerikanske Sorter: Brasil i meget forskellige
Kyvaliteter, af hvilke St. Felix (til Cigarer) er den
bedste, Rio Grande o. a. simple Sorter anvendes
nasten kun til Skraa og Snus; Esmeralda fra Ecuador -
med oftest tigrede Blade anvendes mest til Daekblade;
Columbia leverer endel gode Sorter (Palmyra, Giron,
Ambalema o. a.) til Cigarer; Venezuela leverer Va-
rinaskanaster, af hvilken, tidligere meget bekendte,

Sort Dyrkningen nu er gaaet meget tilbage. Endvidere
kan nzvnes Maracaibo, Orinocco o. fl.

Nordamerikanske Sorter: Maryland, Ohio og
Bay bruges til Regtobakker; Virginia, merk og fed,
bruges iser til Skraa; Kentucky bruges til Skraa,
Snus, Regtobak og Cigarer ligesom Missouri; Seed-
leaf (dyrket i Connecticut, Ohio og Pennsylvanien mest
af Fro fra Kuba) og Florida (ofte med tigrede Blade)
ere fine Cigartobakker.

Asiatiske Sorter: Java, Sumatra og Manilla
gode Sorter til Cigarer, Kalkutta, persisk og kine-
sigsk Tobak kommer sjeldnere til Evropa.

Evropaziske Sorter: Grask og tyrkisk (herunder
regnes sedvanlig syrisk) itildels meget fine Kvaliteter;
Ostrigsk eller rettere ungarsk (Funfkirchner, Szege-
diner, Debrecziner o.fl.) til Regtobak, Snus og Cigarer;
af den tyske er Pfalzer den bedste, ringere Sorter
ere Elsasser, Alt-Marcker, Ucker-Mércker, Ntrnberger
o. fl.; af hollandsk er Amersfoorter godt anset
til Cigarer; Spanien, Frankrige og Italien udfore
intet; i Danmark dyrkes lidt ved Fredericia.

Karakteristisk for Tobakken m.H.t. dens kemiske
Sammensetning er navnlig dens Indhold af Nikotin;
dette er et Alkaloid, hvis Virkninger paa Organismen
ere velkendte: ved maadeholdent Brug stimulerende og }
frembringende en Folelse af almindeligt Velbehag, ved Fr
overdreven Brug Forgiftningstilfeelde dels af akut Natur
; med Hovedpine og Opkastninger, dels af kronisk Natur
med alvorlige Forstyrrelser af hele Nervesystemet, den
8. k. kroniske Nikotinforgiftning. Lignende Virkninger
har imidlertid ogsaa et andet Stof, Nikotianin, der
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for sterste Delen dannes under Geeringen og som i hoj
Grad bidrager til Tobakkens Aroma. Ved Gearingen
sonderdeles ogsaa de i Bladene indeholdte Aggehvide-
stoffer, som ellers ved Forbraendingen vilde give den
bekendte Lugt af breendt Haar, og foruden Nikotianinet
dannes formentlig ogsaa andre Aromastoffer. Ialfald
har man ved at rendyrke de Bakterier, der bevirke
Geeringen af fin Tobak, og benytte dem ved Gearingen
af simplere Sorter, i hoj Grad forbedret disses Aroma.

For Brugen blive Stilke og Ribber, der give daarlig
Lugt ved Forbreendingen, fjernede, og Bladene derefter
ved Fabrikationen af Regtobak skaarne itu, efter at
vaere blevne behandlede med forskellig ,Sauce“, der
ved et Indhold af f. Eks. Salpeter letter Forbraendingen,
ved et Indhold af Invertsukker hindrer Tobakken fra
at blive for tor; ofte tilsmttes ogsaa forskellige aroma-
tiske Stoffer.

En Cigar bestaar af 3 Dele, neemlig Indlaeget og
Ombladet, der tilsammen kaldes Vikkelen, og Daek-
bladet. Medens man til Dakblade kun kan anvende
de steerkeste og fineste Blade (omtr. 19/, af hele Hosten),
bestaar Indleget af smaa og iturevne Blade, Affald fra
Tilskeering af Deekbladet og ved simple Cigarer ogsaa
af alt mulig andet smaat Affald. Den til en Cigar for-
nodne Meaengde Indleeg ordnes paa et Omblad og rulles
med dette frem og tilbage paa et Bord, hvorefter Dak-
bladet, der er tilskaaret i Form af en Strimmel paatveers
af Bladet, i fugtig Tilstand rulles op om Vikkelen,
Spidsen tildannes og befaestes med et Klebemiddel, og
Enden afskeeres. Haandarbejdet, der kraever stor Ovelse,
er nu, navnlig ved Fremstillingen af simplere Cigarer,
erstattet af Maskinarbejde, der enten indskraenker sig
til at danne Vikkelen ved Presning mellem passende
Forme, eller gor Cigaren helt fwrdig. Maskinen kan
enten rulle Cigaren ved Hjeelp af et Baand paa lig-
nende Maade som i de almindelig kendte Haand-Cigaret-
maskiner, eller den kan vare forsynet med Kler eller
Tenger, der ere formede paa passende Maade og ar-
bejde mod hinanden som Fingrene paa to Heander.
Efter Rulningen folger en Sortering, Pakning og Lagring,
ved hvilken der indtraeder en svag Eftergaering med
Varmeudvikling, hvorved Cigaren terres. Torring paa
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denne Maade bidrager i meget hej Grad til Varens
Finhed, men da den er meget langvarig, erstattes den
ofte ved Anvendelsen af opvarmede Terrestuer. Ved
Fremstillingen af de svagt kegleformede Cerutter paa-
leegges Daekbladet ikke skrueformet men slaas om efter
Leaengden  og befaestes ved et Klebemiddel. Efter Far-
ven skelner man mellem amarillo, colorado claro,
colorado, maduroog oscuro, ordnede efter tiltagende
Farve; Betegnelser som Imperiales, Regalia, Tra-
bucos, Londres o.s.v. angaa Cigarernes Form.

Cigaretter fremstilles af fintskaaren Tobak, der ind-
leegges 1 Hylstre af en seregen Slags fint, ulimet Papir,
idet Tobakken enten for Haanden eller paa Maskiner
stodes ned i et Papirrer eller, navnlig paa Maskiner,
rulles sammen med Papiret; man har Maskiner, der
paa denne Maade kunne gere 10,000 Cigaretter feerdige
i Timen.

Til Fremstilling af Snus behandles Bladene med
forskellige Saucer og underkastes efter at veere gaerede
og fintrevne en ny langvarig Gering ved hej Temperatur,
hvorved den sterste Del af Nikotinet edelegges og for-
damper, og hvorved forskellige steerkt lugtende Stoffer
dannes; tilsidst tilsettes Vand med Tilsaetning af Salt,
Potaske, Glycerin el. lign.

Skraatobak fremstilles af de fedeste, merke Blade,
der behandles med en steerk, oftest sed Sauce, gaeres
svagt og spindes.

Tobak forfalskes undertiden ved Indblanding af
Blade af Rose, Kirsebeer, Roer o.s.v., hvilket paavises
ved Mikroskopets Hjelp. Den maa opbevares vel em-
balleret paa et tert Sted og, navnlig for de finere
Sorters Vedkommende, saa koldt som muligt.
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Alkohol.

Alkohol er i Kemien en Fallesbetegnelse for en
stor Gruppe Stoffer med visse faelles Egenskaber, men
naar man uden yderligere Tilfojelse taler om Alkohol,
mener man dermed altid en bestemt Art, nemlig Atyl-
alkohol. Denne Alkohol, der ogsaa kaldes Vinaand
(Spiritus, Sprit), kan faas paa forskellig Maade men
fremstilles fabrikmeessig altid ved Gering af en Sukker-
oplesning.  Geringen foregaar ved en mikroskopisk
Plantes, Geaersvampens, Livsvirksomhed, idet den spalter
Sukkeret i Alkohol og Kulsyre. Svampen bestaar af
en enkelt kuglerund, @egformet eller pelseformet Celle
og eksisterer i en Meengde forskellige Arter, der foruden
Alkohol ogsaa frembringer ringe Meengder af steerkt
lugtende Stoffer, der give de forskellige dermed frem-
stillede alkoholholdige Drikke deres forskellige, serlige
Aroma. Den rene, vandfri, absolutte Alkohol frem-
stilles kun i ringe Meengde, da det er en vanskelig
og kosthar Sag at fraskille de sidste Rester af Vand,
hvilket ogsaa kun beheves i enkelte Tilfaelde. Absolut
Alkohol er en klar, farveles Vaske med en behagelig
Lugt og steerkt breendende Smag, og den er betydelig
lettere end Vand (Veegtfylden er c. 0,;94). Den tiltreekker
med Begaerlighed Fugtighed af Luften og maa derfor
opbevares i teet tillukkede Beholdere; ved Blanding
med Vand varmer den sig sterkt, og der finder sam-
tidig en steerk Sammentraekning Sted, saaledes at f. Eks.
b0 Potter Alkohol og 50 Potter Vand ikke giver 100
men kun omtr. 96 Potter af Blandingen. Ved saadan
Blanding med Vand tiltager selvfolgelig Veegtfylden,
og man kan derfor benytte denne til at bestemme en
foreliggende Blandings Indhold af ren Alkohol.

Til en saadan Bestemmelse benytter man et Alko-
holometer, et hult, aflangt Glaslegeme, der er betynget
i den ene Ende, saaledes at det vil svemme i oprejst
Stilling i Veesken. Da, som naevnt, Blandingen har des
mindre Veagtfylde, jo mere Alkohol den indeholder, vil
Alkoholometret synke dybest ned i den alkoholrigeste
Veaeske, og det er som Regel indrettet saaledes, at
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Indholdet af Alkohol ligefrem kan afleses paa det Punkt
af Alkoholometrets Stilk, der staar i Veaskens Overflade.
Ethvert Alkoholometer er indrettet til at bruges ved en
aldeles bestemt Temperatur, og kun ved denne Tempera-
tur viser det rigtigt, da Spiritus, som alle Legemer,
udvider sig ved Varmen og derved faar en mindre
Veegtfylde, og omvendt trackker.sig sammen og altsaa
faar en storre Veegtfylde i Kulden. De fleste Lande
have bestemte Alkoholometre og bestemte Temperaturer,
der skulle anvendes i Handelen; de fleste Alkoholo-
metre ere imidlertid forsynede med et Termometer og
en Inddeling, der angiver, hvormeget der skal treckkes
fra for hver Grad over Normaltemperaturen, og hvor-
meget der skal leegges til for hver Grad under denne.
I Danmark benyttes Spendrups Glas-Gradestok,
indrettet til en Temperatur af 9 ¢ R. =111/, ° C. og ind-
delt fra O (rent Vand) til 18!/, Grad (absolut Alkohol);
Inddelingen gik oprindelig kun til 16 0 ‘hvilket svarer
til noget over 93 Rumfangsprocent ren Alkohol, idet
man dengang ikke fremstillede steerkere Spiritus; senere
er Inddelingen fortsat op til 18'/; . Alle Alkoholometre
vise kun rigtigt i Vesker, der alene indeholde Alkohol
og Vand; dersom der tillige findes andre Stoffer, der
have Indflydelse paa Vaegtfylden, kunne de ikke bruges,
0g man maa.da bestemme Alkoholmaengden ad kemisk
Vej ved Destillation.

Det kan her bemerkes, at man i den senere Tid
arbejder steerkt paa at fremstille Alkohol ad anden
Vej end ved Geering, nemlig ad rent kemisk Vej af
en Luftart, Acetylen, der nu kan fremstilles meget
billigt, og som ogsaa seges anvendt til Erstatning for
den almindelige Belysningsgas.

Fabriksmessigt fremstilles Alkohol af for-
skellige Raastoffer, naemlig dels af saadanne, der inde-
holde Stivelse, som forst maa omdannes til Sukker,
dels af saadanne, der indeholde Sukker faerdigdannet og
endelig ved ligefrem Destillation af alkoholholdige
Vasker, navnlig Vin, hvilken jo ievrig selv er frem-
stillet af sukkerholdigt Raastof. Som stivelseholdigt
Raastof anvendes dels Kartofler, dels Kornsorter
(navnlig Byg, Majs, Ris, Rug og Hvede), og Fremgangs-
maaden er den, at man ferst koger Stoffet for at faa
Stivelsen omdannet til Klister og dernsest omdanner
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denne til Sukker, hvilket hidtil neesten altid skete ved
Hjelp af Malt, i den seneste Tid ogsaa ved Hjeelp af
seerlige Skimmelsvampe. Dette fremstilles ved at lade
Korn, navnlig Byg, spire, hvorved der i Kornet dannes
et ejendommeligt Stof, Diastase, som har den Avne at
kunne omdanne Stivelseklister til Sukker. Da Diastasen
virker bedst ved en Temperatur af 60—63 ¢ C., behandler
man de nu oftest under Tryk kogte Raastoffer med
Malt ved denne Temperatur, og naar Forsukringen er
tilendebragt, afsvales den sede, tyndtflydende ,Maesk®
til en for Geeringen passende Temperatur, hvorefter
der tilsswttes Geer (fra en tidligere Geering). Denne
begynder sin Virksomhed med en steerk Formering, og
en stor Del af den nydannede Ger samler sig paa
Vaeskens Overflade; Geeringen bliver nu livlig, der
danner sig dels Alkohol, som bliver i Meesken, dels
Kulsyre, som undslipper i Form af Luftbleerer; disse
samle sig tildels i sterre Bleerer under Geerlaget paa
Overfladen, gennembryde dette og samtte derved hele
Meesken i en kogende Bevaegelse. Den sterke Gaering
frembringer (som enhver Livsvirksomhed) en betydelig
Temperaturstigning og varer som Regel 2 Dogn, der-
efter folger en svagere ,Eftergering” i et Degn og
endelig paa den fjerde Dag bringes Meaesken i Destillations-
apparaterne, hvor Alkoholen skal afdestilleres. Gaeren
opsamles forinden, vaskes og presses (oftest sammen
med Stivelse), og benyttes i denne Tilstand til Geering
af Breddejg.

Foruden Kulsyre og almindelig Alkohol dannes ved
Geeringen endel andre, flygtige Stoffer, forskellige efter
den benyttede Geerraces og Raastoffernes Natur, og
disse Stoffer ville — selvfelgelig tilligemed en betydelig
Maengde Vand — forflygtiges sammen med Alkoholen
ved Destillationen og give derved Alkoholen en fremmed,
hovedsagelig ubehagelig Lugt og Smag. Disse Stoffer,
der med et felles Navn kaldes Fuselolier, lade sig

" kun ved serlige Processer skille fra Alkoholen, og man

gaar ved den forste Destillation hovedsagelig ud paa
at fremstille Alkoholen saa steerk, d.v.s. saa vandfattig
som muligt. Hertil har man konstrueret overordentlig
sammensatte og sindrige Apparater og vinder i disse
den s.k. Raasprit, der sedvanlig holder .80 Rumfangs-
procent Alkohol, ofte mere. Den videre Behandling af
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denne Raasprit retter sig efter den tilsigtede Anvendelse.
Man kan saaledes ved en fornyet, enkelt Destillation
frembringe en delvis Rensning, ved hvilken dog den
storste Del af Fuselen bliver i Spritten; ofte settes
noget Kommen til Raaspritten, hvorved der destillerer
Kommenolie over sammen med Alkoholen, saaledes at
Fuselsmagen tildels dekkes. Ved Fortynding af Destil-
latet med Vand faar man paa denne Maade den alminde-
lige Breendevin, der holder 8° Spendrup (c.47 Rumfangs-
procent).

I mange Tilfelde er det imidlertid nedvendigt at
fjeerne Fuselolierne saa fuldstendigt som muligt, og
hertil benytter man sig af seerlige Rektifikations-
apparater, hvis Virkning er begrundet paa, at Alko-
holen har et andet Kogepunkt end Bestanddelene af
Fuselolien. Ved derfor at underkaste Raaspritten en
Destillation i saadanne Apparater og opsamle de Dampe,
der bortgaa ved forskellige Temperaturer, hver for sig,
kan man dels faa ren Spiritus af c¢. 95 Rumfangsprocent,
dels en noget urenere og dels Fusel, som bliver tilbage
i Apparatet. Fuselolierne finde betydelig Anvendelse
til Fremstilling af kunstige Frugtetere. En anden
Fremgangsmaade til Affusling af Raaspritten bestaar i
at filtrere den gennem Traekul, hvorefter den dog maa
underkastes en Rektifikation bl. a. for at faa de sidste
Spor af Fusel fjernede. Saadan filtreret Finsprit
benyttes som Tilsetning til Vin, til Fremstilling af
Likerer, Parfymer o.1. Ved Fortynding af den rektifi-
cerede Sprit faas fuselfri Brendevin. Akvavit
faar en Tilsetning af Sukker.

Som sukkerholdige Raastoffer anvendes hovedsagelig
Sukkerroer og Melasse, men disse Fabrikationer
spille ingen storre Rolle i Skandinavien. Herhen horer
ogsaa Fabrikationen af Rom og Arrak. Rom fremstilles
af Melassen fra Fabrikationen af Sukker af Sukkerrer
(s. k. Kolonialmelasse), idet man lader denne komme i
Gering ved Hjelp af de Geersvampe, der findes deri
og falde ned deri fra Luften (s. k. Selvgering); den
dannede Alkohol afdestilleres i simple Apparater og
lagres paa Fade, der have varet benyttede til Opbe-
varing af Kolonialmelasse, hvorved Rommen faar sin
seregne Farve og Buket. Arrak fremstilles iser paa

B o s S ONE RO 11,

Java, Ceylon og i Siam ved Gering og Destillation af
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en Blanding af Kolonialmelasse, kogt Ris og Palmesaft.
Ogsaa ved Gering og Destillation af mange sukker-
holdige Frugter saasom Blommer (Slibowitz eller
Rakia i Behmen og Ungarn), Kirsebaer (Kirsch-
wasser i Baden, Wirtemberg og Schweiz) o.a. frem-
stilles endel Alkohol, dog kun i det mindre og kun i
Form af Breendevin. - I Ungarn fremstilles af Enebeer
er serlig Braendevin, Boroviczka, der ikke maa for-
veksles med den bekendte Genever eller Eneber-
brendevin, der oftest fremstilles af Rug og faar en
Tilssetning af Enebeaerolie. Whisky er en Slags Brende-
vin, der hovedsagelig tilvirkes i England og Nordamerika
af Malt, Rug og Majs, idet man i England dog istedet-
for Majs overvejende bruger Byg og begge Steder til-
lige undertiden tilsaetter noget Hvede. Den ejendomme-
lige Smag skyldes hovedsagelig den Maade, paa hvilken
Gaeringen og Afdestillationen ledes, samt den for Varens
Godhed meget vigtige Lagring, der ikke maa veere kortere
end 8—10 Aar.

Som alkoholholdigt Raastof anvendes Vin, navnlig
simplere Sorter. Den af disse fremstillede Alkohol,
Franskbrendevin eller Vinsprit udmeerker sig ved
en serlig ren Smag og Lugt, og den seerlige Aroma
stammer fra den anvendte Vin, saaledes at den altsaa
varierer med dennes Kvalitet; den har oftest en gul
eller brun Farve, hvilken hidrerer fra de til Lagringen
anvendte Egetrasfade. Den fineste Sort er Kognak,
af hvilken dog kun en forsvindende Del gaar i Handelen;
hvad der som Regel s®lges under dette Navn, fremstilles
ved Tilsetning af Aterarter og Sukkerkuler til fortyndet
Alkohol, for de gode Sorters Vedkommende Vinsprit, for
de simplere Sorters Vedkommende simplere Spritsorter.

I denne Sammenh@eng kan ogsaa de forskellige
Sorter Likerer omtales. Disse bestaa alle af Blan-
dinger af Sprit, Sukker og forskellige aromatiske Stoffer
og tilberedes paa den Maade, at man til en i Kulden
eller Varmen tilberedt Sukkersirup s@tter rektificeret
Spiritus og derpaa dels eteriske Olier, dels spirituese
Udtraek el. lign. af aromatiske Plantedele. Undertiden
anvendes istedetfor rektificeret Spiritus Kognak eller
Arrak (sidstnaevnte f. Eks. til jsvensk Punsch), og ofte
tilsettes forskellige Farvestoffer.
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Som Eksempler paa Indholdet af Alkohol og Sukker
i forskellige Slags Brandevine og Likerer kan anfores

folgende:
Alkohol  Sukker

Jumf. %, o/
Almindelig fuselfri Braendevin 42—47 —
(TR OO TR 3 s o e oon 16 200 e o o0 ARy 70 -
A5 1 e e T R S S N, 60 —
(TG B A e R 52 -~
A BRI EHE ARt s Rlge i D H9 —
N R i S e s s H8 —
Bonekamp (Mavebitter) . . . . H) <
Benediktinerliker . ... ... . 52 32,5
AMIBOHEO 5 te e e st & 42 34,5
(100 2 0T o A ORI N e N i S 5H 28,5
ovensk. Punsehs e, & i 26 24

Disse Tal maa selvfolgelig kun opfattes som Middel-
tal, idet Sammens@tningen af Spirituosa fra de forskel-
lige Fabrikker varierer ret betydeligt.

1.

@1 (T. Bier, ¥'r. Bicre, B. Beer) er et vandigt Udtraek
af Malt, der er kogt med Humle og derefter bragt i
Gering; ofte er dog en Del af Maltet erstattet af andre
Stoffer, navnlig Ris, Majs og Sukker. Det Malt, der
benyttes i Bryggerierne, er af en noget anden Beskaf-
fenhed end det i Braendevinsbraenderierne anvendte; thi
medens det ved Tilvirkningen af Spiritus kun kommer
an paa at fremstille Malt, der indeholder saa meget
Diastase som muligt og altsaa saavidt muligt kan om-
danne al Stivelsen i Raastofferne til Sukker, saa vil
man ved Fremstillingen af @1 ikke have Omdannelsen
til at gaa saa vidt, idet man netop ensker i Ollet at
bevare visse af Maltets Bestanddele, der skulle danne
det feerdige Produkts Ekstraktindhold og bidrage
til_dets Smag og Aroma. Medens man derfor i Breende-
rierne saavidt muligt benytter det friske, s. k. Greon-
malt, saa underkaster man dette i Bryggerierne en
Toerring ved hej Temperatur, hvorved en Del af Diastasen
odeleegges, medens der samtidig i Maltet danner sig for-
skellige aromatiske Stoffer. Efter Terringen fraskilles
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de bitre Rodspirer (s. k. Maltspirer), der benyttes til
Kreaturfoder, Maltet knuses og behandles med varmt
Vand, ,maskes®, hvorved Stivelsen omdannes til Sukker,
Dekstrin o.1.; ved de forskellige Olsorter foretages denne
Maskning paa forskellig Maade, og under denne tilsattes,
naar saadant benyttes, Ris og Majs, der oftest i For-
vejen er kogt til Klister. Vasken (den ,sede Urt®)
sies derpaa fra Skallerne (,Masken“, der benyttes til
Kreaturfoder) og koges med Humle. Ved denne Kogning
ndskilles en stor Del af Urtens Aggehvidestoffer i Form
af et uopleseligh Bundfald, og en Del af Humlens Be-
standdele (Harpiks, Bitterstoffer og @terisk Olie) op-
leses i Urten og bidrage dels til at give denne Smag
og Lugt, dels til at forege dens Holdbarhed. Den saa-
ledes fremstillede, s. k. ,bitre Urt“ bliver nu afkelet
steerkt og bringes derpaa i Geering ved Hjalp af Geer,
der er taget fra en foregaaende Geering. Den Maade,
hvorpaa Geringen ledes, er meget forskellig, eftersom
man vil fremstille overgeaeret eller undergeret Ol
I forstnzevnte Tilfaelde, altsaa hos os ved Fremstillingen
af Hvidtel o. 1., foregaar Geringen ved almindelig
Temperatur og med Anvendelsen af s.k. Overger,
der kun omdanner en mindre Maengde af Urtens Eks-
traktindhold til Alkohol, og hele Processen tager kun
nogle faa Dage. Forst finder der en kortvarig, kraftig
Geering Sted paa store Kar, og derfra tappes den gerende
Urt paa de Fustager, paa hvilke Ollet skal forsendes.
Disse henligge med aaben Spunds paa store, flade Bakker,
der optage det Skum (Geer og noget Ol), der som en
Folge af Geringen stedes ud af Spundshullet. Naar
Geeringen er stanset, fyldes op med ferdigt 01, Fu-
stagerne tilspundses og ere ferdige til Salg c.to Degn
efter at Fabrikationen begyndte. Dobbeltel og Bitterol
henligge noget lengere til Geering.

Ved Fremstillingen af undergaeret 1, Bajersk (Lager)
01, Pilsener o. 1., falder Geeringen i to Dele, nemlig den
egentlige Hovedgeering, der foregaar i afkelede Rum i
store Kar og varer 7—12 Dage; efter denne Tids For-
lob er den storste Del af Geren (Undergeer) sunket til
Bunds, og det ovenstaaende @1 fyldes paa Lagerfade,
der henligge i meget kolde Keldere, og paa hvilke det
i Lobet af oftest 2—5H Maaneder undergaar en langsom
Eftergeering, hvorunder der finder en fuldsteendig Klaring




104

Sted. Naar Ollet herefter tappes paa Flasker eller mindre
Fade, er der dog endnu en, omend kun meget svag,
Geering deri, idet det endnu indeholder en ringe Maengde
Ger og saa at sige altid en ringe Meengde Bakterier,
der ere komne deri bl. a. fra Luften. Disse kunne let
komme til kraftig Udvikling, naar det aftappede 01 op-
bevares lengere Tid og navnlig, naar det ikke holdes
steerkt afkelet, og de meddele derved Ollet en ubehagelig
Smag og Lugt og oftest et uklart Udseende. For at
forhindre en saadan ,Sygdom® i Ollet fra at udvikle
sig, bliver det aftappede ©1 ofte underkastet en s.k.
pPasteurisering®, d.v.s.en Opvarmning til 50 —60° C.,
hvorved de forskellige Kim dels drabes, dels sveekkes
saa steerkt, at de kun langsomt kunne formere sig. Des
hojere den ved Pasteuriseringen anvendte Temperatur
er, des mere virksom er ogsaa Behandlingen, men man
ter ikke opvarme sterkere end naevnt, da den ejen-
dommelige Pasteuriseringssmag ellers bliver for sterkt
fremtreedende, og Ollet let bliver uklart.

Af specielle Olsorter kunne naevnes Porter (Stout),
der baade fremstilles som overgaeret og undergeeret, og
Ale, der er overgaret; de ere begge meget rige paa
Alkohol og Ekstrakt. Maltsaft er en sarlig tilberedt
sod Urt, der -er inddampet, oftest i Vakuum, og hvortil
ofte sattes Sukker og forskellige Medikamenter. Malt-
ekstrakt fremstilles oftest ved at blande Maltsaft med
Porter. Den sterkt brune Farve hos flere Olsorter
frembringes ved Tilsetning af branket Malt eller sser-
lig tilberedt s. k. Farvemalt; undertiden anvendes i
samme Yjemed Sukkerkuler.

Af Forfalskninger er her i Landet i de senere
Aar veesentlig kun paatruffet Tilsatninger af Glycerin
og Saccharin til Maltekstrakt og Dobbeltol.

Som Eksempler paa forskellige @lsorters Indhold af
Alkohol og Ekstrakt kan anfores:

Alkohol Ekstrakt
Rumf. 9/, %
Bajersk 01 b )

Pilsener 91 . . . 5] 4
Hividtelssn: s O85—2 6—10
Maltekstrakt . . 3—4 16
RONGBE fa: i 44l 6—9 4—9
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Vin.

Vin (T. Wein, Fr. Vin, E. Wine) er geeret Druesaft,
dog udstrakkes Begrebet ofte til ogsaa at omfatte andre
gerede Frugtsafter (Frugtvin) og forskellige Drikke, der
i storre eller mindre Grad ere Kunstprodukter. Drue-
saften bestaar af Vand og Sukker samt noget Vinsten,
Vinsyre, Ablesyre, Aggehvidestoffer og Garvestof; kun
i en enkelt Sort Druer indeholder Saften et redt Farve-
stof, ellers findes dette (hos de blaa Druer) i Skallen.
Ved Fremstillingen af Vin blive Druerne forst skilte
fra Stilkene og derpaa knuste, og Geringen af Saften
begynder herefter uden nogen Tilsetning af Geer, idet
Drueskallerne altid ere helt besatte med Gerceller.

Til Fremstilling af hvide Vine kan man foruden
gronne Druer ogsaa benytte blaa, naar man blot fra-
skiller disses Skaller, inden der ved Gaeringen har
dannet sig Alkohol, da Farvestoffet kun er opleseligt
heri men ikke i Vand. Til rede Vine lader man Saften
af blaa Druer geere sammen med Skallerne, og saasnart
Vinen har faaet den rette Farve, fraskilles Skallerne ved
Presning. Den frapressede Saft, Mosten, underkastes
nu en kraftig Hovedgeaering, oftest ved 12—250 C.,
der varer 12—14 Dage, undertiden kortere, naar man,
som mange Steder i Frankrige, rerer kraftig rundt i
Mosten de forste Dage. Efter Hovedgeering tappes
Vinen paa Fustager, der tilspundses og henligge i
kolde Kweldere; her finder en langsom Eftergaring
Sted, under hvilken Vinen Kklarer sig, idet Geeren
seetter sig til Bunds sammen med Vinsten (surt vin-
surt Kali se nedenf.), der er uopleselig i den dannede
Alkohol. Eftergeeringen varer til hen paa Foraaret, og
den klare Vin tappes da fra og fyldes paa Lagerfadene,
hvor den gennemgaar en Lagring, der varer 2—10 Aar.
Under Lagringen finder der en s. k. Modning Sted af
Vinen, navnlig bestaaende i en yderligere Udvikling af
dennes Buketstoffer; disse bestaa hovedsagelig af
forskellige Aterarter, der dels dannes under Geringen,
dels opstaa under Lagringen ved gensidig kemisk Ind-
virkning af Vinens Syrer og de forskellige Arter Alko-
hol, der findes deri; tillige spiller Luftens Paavirkning
en betydelig Rolle. Oftest renses de Fade, paa hvilke
Vinene aftappes, ved Svovling, d.v.s. Afbraeending af




106

Svovl i selve Fadet, idet den derved udviklede Svovl-
syrling draeber de paa Fadets Veag siddende Kim.

En yderligere Foreedling finder endelig Sted, efter
at Vinen er aftappet paa Flasker. Ved Aftapningen
er i Almindelighed felgende at bemerke: Naar Vinen
har veeret transporteret, maa den forst ligge stille nogle
Uger for at klare sig, og yderligere foretages ofte en
Klaring ved Tilseetning af Husblas, Aiggehvide, Meaelk
0. 1. Tmod de ofte anbefalede ,Ekspres“-Klaringsmidler
maa man som Regel veere paa sin Post, da de ofte
indeholde giftige Metalforbindelser, der kunne blive til-
bage i den klarede Vin. Flaskerne maa vere meget
omhyggelig rensede (ikke med Hagl, der kan efterlade
Bly paa Flaskens indvendige Side) og terrede. De maa
fyldes saaledes, at der bliver et tomt Rum paa ¢.2 Cm.’s
Leaengde mellem Vinen og Undersiden af Proppen, og
denne skal veere ny, god og udbledt i kogende Vand.

Flaskelagringen sker paa et keoligt Sted med jevn
Temperatur hele Aaret om og saaledes, at Flaskerne
ligge ned. Kun for enkelte sydlige Vine anbefales det
at lade Flaskerne staa op og holde dem i et tempereret,
om Vinteren svagt opvarmet Verelse.

Man skelner oftest mellem udgerede Vine, ved
hvilke man lader Geringen forlebe, indtil den frivillig
stanser (f.Eks. almindelige rode og hvide Vine), og ikke
udgerede Vine, ved hvilke man ensker at bibeholde
en storre Del af Mostens Sukker, hvorfor man paa et
passende Tidspunkt stanser Geringen ved at tilsaette
saa meget Alkohol, at Geaeren ikke leengere kan fortsatte
sin Virksomhed (f. Eks. Portvin, sed Sherry o.l. ,Sed-
vine“). Geringen kan ievrig ogsaa stanses ved en
Pasteurisering, der foretages paa samme Maade
som ved 9l. Serlige Sorter af sede Vine fremstilles
enten som Malaga ved Tilsaetning af indkogt Druesaft
til den gamrende eller udgaerede Most, eller de tilberedes
(som f.Eks. ®gte Tokayer) helt eller delvist af Druer,
der ere indterrede paa Vinplanterne. Af Rosiner til-
beredes en betydelig Meengde s. k. Cider, der her i
Landet benyttes til Forskeering af hede Vine.

Musserende Vine fremstilles paa forskellig Maade.
Til Fremstilling af ®gte Champagne benyttes mest
lette Vine, som man efter et Par Aars Lagring tapper
paa sterke Flasker tilligemed noget Sukkeroplesning,
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hvorefter man anbringer Flaskerne i et varmt Rum for
at fremkalde cn fornyet Geering. Da Geringen foregaar
i de lukkede Flasker, maa Kulsyren oplese sig og blive
i Vinen, hvorved der opstaar et meget sterkt Tryk,
der sprenger mange af Flaskerne. Naar Garingen er
forbi, anbringes Flasken med Proppen nedad, saaledes
at Ger o.l. samler sig paa Proppen; naar denne derpaa
losnes, sprojter noget af Vinen ud og tager Bundfaldet
med sig, og der tilsattes nu paany noget Sukker op-
lost i Vm eller Kognak (,Liker®), hvorefter Flasken
igen tilproppes og overbindes paa bekendt Maade.
Maengden og Sammensatningen af ,Likeren“ er meget
vekslende og betinger i hej Grad den ferdige Cham-
pagnes Karakter som ,sod“ eller ,tor“, svagt skummende
(crémant) eller steerkt skummende mousseux).

Fabrikationen har tidligere veeret indskrenket til
Frankrige, men nu fremstilles ogsaa endel Champagne
i Tyskland. Det meste af, hvad der i Tyskland gaar
under Navn af ,Sekt“ eller ,Schaumwein®, fremstilles
dog paa en anden Maade, neemlig ved at impreegnere
Hvidvin, der har faaet en Tilsetning af Sukker og
forskellige Aterarter, med Kulsyre paa den Slags Appa-
rater, der almindelig benyttm til Fremstilling af Soda-

vand. Saadan Skumvm fremstilles ogsaa her i Landet
baade af Vin og af Frugtvin.

Vinen kan lide af forskellige Fejl eller Sygdomme,
af hvilke de almindeligste ere f()lmmdcrede af for %kelhve
Bakterier og andre Svampo, idet den f Eks. kan bh\m
S beglundet paa Virksomheden af Eddikesyre- eller
Melkesyrebakterier, lang, hvilket viser sig ved, at
den ikke ved langsom Udskankning falder i Draaber
men trekker sig i Tra;ul (navnlig ved Hvidvine),
bitter, flov, muggen 0.8.v., alt paa Grund af Tilstede-
veerelsen af s(mh_cre Sv mee. Naar Vinen bliver sort,
skyldes dette, at den har veret i Berering med Jeern,
der med det i Vinen tilstedevaerende Garvestof danner
Blaek. Naar disse Sygdomme ikke ere for vidt frem-
skredne, kan man som Regel hjelpe paa dem ved for-
skellige Behandlinger, saasom Klaring, Filtrering og
Pasteuring, hvortil som Regel slutter sig en Forskeering
for at dekke den allerede opstaaede, daarlige Smag.

Ved Forskeering forstaar man en Blanding af to
eller flere forskellige Vinsorter, der foretages enten for
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at daekke en Fejl ved Smagen hos den ene Vin eller
for i det hele at fremstille et Produkt af bestemt Farve,
Smag, Lugt og Styrke, saaledes at man kan levere
Konsumenterne et Produkt, der Aar efter Aar holder
sig omtrent uforandret. Forholdet er nemlig det, at
Vinens Karakter og Kvalitet foruden af Behandlingen,
Druernes Art og Voksested er i hej Grad afhengig af
Vejret under Druernes Modning og derfor er meget
vekslende fra Aar til Aar. Man taler derfor om Vin
fra ,gode Aargange®, d.v.s. saadanne, i hvilke der har
dannet sig meget Sukker i Druerne, og Forholdet mellem
Sukker og Syre i Saften er normalt, og ,daarlige Aar-
gange“, i hvilke der kun har udviklet sig lidt Sukker,
hvorved Druerne ogsaa komme til at indeholde for megen
Syre i Forhold til Sukkermengden. Denne Art af For-
skaering fordrer et neje Kendskab til de forskellige Konsu-
menters Smag og Saedvane, og dens korrekte Udferelse
er derfor af stor Vigtighed.

En anden Art af Forskering er Tilsetningen af
Spiritus. Denne foretages foruden, som ovenfor navnt,
ved ,hede“ Vine, hovedsagelig ved saadanne Vine, der
skulle eksporteres, for at gere dem mere holdbare, idet
Alkoholen forhindrer Udviklingen af Geer og Bakterier,

Blandt de mange andre Behandlinger, ,Forbed-
ringer”, som Vinen er underkastet, kan navnes fol-
gende:

Chaptalisering anvendes hovedsagelig overfor
sure Vine og bestaar i en Tilsetning af Marmorstev,
hvorved noget af Saftens frie Syre nevtraliseres, hvor-
efter man tilsetter noget Sukker.

Ved Galliseringen nevtraliseres Syren ikke, men
man tilsetter saa meget Vand til Mosten, at Syre-
mengden gaar ned til det normale, hvorefter man brin-
ger Sukkermengden op til den normale ved Tils@tning
af Sukker.

Petiotiseringen gaar ud paa at forege Udbyttet
(undertiden med indtil 500 °/) og bestaar i, at de fra
Saften udpressede Druerester og Skaller udludes med
en Sukkeroplesning, der derefter gaerer og blandes med
den egentlige Vin.

Scheelisering bestaar i en Tilsetning af Glyce-
rin for at gere Vinen mere fyldig og sed.
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Gibsning af Vinen spiller navnlig i Sydevropa en
meget stor Rolle og udferes paa den Maade, at man
enten bestror Druerne med Gibs eller swmtter dette til
Mosten, idet man derved opnaar en langt hurtigere
Klaring af Vinen end ellers; der foregaar herved dybere-
gaaende Forandringer med Vinens mineralske Bestand-
dele, idet Vinen bl. a. kommer til at indeholde endel
svovlsurt Kali. Da dette Stof har en skadelig Indfly-
delse paa Fordejelsen, naar det nydes i storre Meengde,
er der i de fleste Lande fastsat en Graense for den til-
ladelige Maengde deraf i de almindelig udgaerede Vine,
hvorimod en saadan Graense ikke galder for de hede
Vine, ved hvilke Gibsningen netop foretages i staerk
Grad, men som kun nydes i ringe Maengde i Forhold
til de almindelige Bordvine.

Forfalskning af Vin har tidligere vaeret over-
ordentlig udbredt, men efter at de fleste Lande have
fastsat Lovbestemmelser angaaende, hvad der skal for-
staas ved uforfalsket Vin, er ialfald de grovere For-
falskninger traadte sterkt i Baggrunden. De vigtigste
af de her i Landet geldende Bestemmelser skulle her
nevnes, idet der derved ogsaa faas et Overblik over,
hvilke Forfalskninger- af Vinen, man iser har taget
Sigte paa.

Det er forbudt at forhandle under Navn af Vin et
Produkt, til hvilket er sat noget af folgende Stoffer:
Alun, Barium-, Magnium-, Strontiumforbindelser, Bor-
syre, Salicylsyre, uren Sprit (Konserveringsmidler), urent
Stivelsesukker, Glycerin (til Sedning), Kermesbzr, Tjare-
farvestoffer eller andre sundhedsfarlige Stoffer.

Uden Angivelse paa Etiketten maa ikke forhandles
Vin, hvortil er sat Saccharin, Aterarter eller Gummi
el. lign., der tjene til Foregelse af Ekstraktindholdet.

Udgerede Vine maa som nasevnt ikke indeholde
mere Svovlsyre, end hvad der svarer til to Gram svovl-
surt Kali pr. Liter; de maa ikke indeholde fremmede
Farvestoffer, og der maa ikke dertil smttes Sukker af
nogen Art. Tilsetning af Vand skal angives paa Eti-
ketten, dog ikke ved enkelte, smrlig nsvnte fyldige
Forskaringsvine, og det samme galder om Tilsetning
af’ Spiritus i en Mengde af mere end 21/, Pot, pr. Okshoft.

Ikke udgarede (,hede“) Vine maa ikke uden An-
givelse faa nogen Tilsetning af Sukker eller noget andet
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Stof, som ikke stammer fra Druer, herfra dog undtaget
Spiritus i en saadan Maengde, at Vinen ikke kommer
til at indeholde mere end 25 Rumfangsprocent Alkohol.
Sammenstikning (Forskaering) med Rosincider (af visse
bestemte Egenskaber) er tilladt.

Under Navn af ,Champagne® eller ,Champagnevin*
maa kun s@®lges saadan Vin, der er eftergaret paa
Flasken. Som ,musserende Vin“ maa tillige smlges
Druevin, der er kunstig impragneret med Kulsyre.

Under Navn af Kognak, Rom eller Arrak maa
ikke s@elges noget Produkt, der indeholder de i Over-
sigten forst naevnte Salte, organiske Konserveringsmidler,
Farvestoffer, uren Sprit, urent Stivelsesukker eller sund-
hedsfarlige Stoffer.

Nogle Gennemsnitstal for Indholdet af de vaesent-
ligste Stoffer i nogle almindeligere Vinsorter ville give
et Begreb om disses Sammensatning:

Sukkerfri

Alkohol Sukker Ekstrakt
Rumfangs 9/, % s
Rhinskvin. ... .. ... .10~11 0,5 2,5
Bourgogne . . . . 9 0,5 2,5
a0 b G R R 0,5 2.5
Polcay e s Tha 16 ¢ 3
Malagas. | i 13 10—17 4
Madeira . .. . .. 18 0,;—3 2,5
SR A 21 2—3 2
Foftying s 20 3—6 2

Det maa dog erindres, at disse Tal kun ere Gennem-
snitstal, saaledes at Indholdet, navnlig af Sukker og
Alkohol, kan variere ret betydeligt, ligesom mange
Vine, som nasevnt, ved Forskaringen faa et betydeligt
storre Indhold af Alkohol.

Frugtvine fremstilles af Saften af forskellige
Slags Frugter paa samme Maade som Vin, idet man
dog ofte for at frembringe en mere vinlignende Smag
indleder Geringen ved Tilsetning af rendyrket Vingeer.
Man benytter hertil hovedsagelig Abler, Perer, Ribs,
Stikkelsbeer, Blaabaer, Jordber og Hindbar, og
den for enkelte af disse karakteristiske, steerke Aroma
forsvinder saa at sige fuldstendig ved Geeringen. Ved
Fabrikationen af Frugtvin spiller det rette Valg af
Frugter den allerstorste Rolle, og det geelder navnlig
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om at blande forskellige Sorter paa rette Maade. Saa-
ledes blandes oftest sede og saftige Peerer med terre
og mindre sede Abler, der gore Produktet holdbart, og
omvendt blandes sede ZAbler med terre og haarde
Paerer o.s.v. For at faa en fin Aroma er det ned-
vendigt at anvende sund og fuldmoden Frugt, beskadiget
Frugt gor Frugtvinen tilbejelig til at fordeerves.

Den storste Mangde af den Frugtvin, der frem-
stilles, har en lignende Karakter som Sherry og Port-
vin og benyttes hyppig til Forskeering af disse, men
man er i den senere Tid kommen mere ind paa ogsaa
at fremstille Frugtvin, der skal erstatte Redvin (af Blaa-
beer), Hvidvin og Champagne. Fabrikationen er ogsaa
her i Landet i stadig Tiltagende. Produktet fremstilles
med en lignende Sammens@tning som Vin, navnlig hvad
angaar Indholdet af Alkohol og Sukker.

Eddike.

Eddike (T. Essig, Fr.Vinaigre, E.Vinegar) er en med
Vand sterkt fortyndet Eddikesyre. Syreindholdet er
temmelig vekslende, idet almindelig Bordeddike inde-
holder 2—4°9/,, Vineddike 6—89, og Eddikesprit
indtil 12—149,. Eddikesyre dannes ved Iltning af Al-
kohol, hvilken Proces som Regel udferes af forskellige
Slags Bakterier, der kaldes Eddikesyrebakterier;
disse findes almindelig udbredte, heeftende ved Stovet
i Luften og ere Skyld i, at Ol, Vin o.1. kunne blive
sure, et Forhold, man siden de @ldste Tider har be-
nyttet sig af til Fremstilling af Eddike. En anden
Maade, paa hvilken Syren dannes, er ved den s.k torre
Destillation af Tree, d.v.s. ved Forkulning af Tree i Be-
holdere, der kun have en mindre Aabning, gennem
hvilke de ved Opvarmningen dannede flygtige Stoffer
(Tjeere, Eddikesyre, Metylalkohol o.fl.) kunne undvige;
Tracet omdannes samtidig til Trekul, der tilslut udger
Beholderens Indhold.

Begge de her nevnte Fremstillingsmaader benyttes
i det store til Fabrikation af Eddike. Den ved tor
Destillation af Tree udvundne Eddikesyre, den s. k. Treae-
syre, er meget uren og maa renses ved Filtrering,
Destillation, Behandling med Kalk eller Natron og
Destillation med Svovlsyre. Man kan paa denne Maade
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fremstille en meget ren og steerk, men ganske uaromatisk
Eddikesyre, der ved Fortynding med Vand giver Eddike,
og en betydelig Del af den Eddike, der nu gaar i Handelen
er fabrikeret paa denne Maade.

\
|
l Eddikesyrebakterierne fordre, for at kunne omdanne
i Alkohol til Eddikesyre, et vist Indhold (ikke over 10°9)
af Alkohol i Veaesken, nogle Naeringsstoffer, en passende
‘ Temperatur (bedst 42° C.) og rigelig Tilgang af Luft.
1 Fabrikationen ledes paa noget forskellig Maade efter
det benyttede Raastofs Natur. Benyttes Vin, gaar man
frem paa den Maade, at man fylder demne paa store
Fustager tilligemed Eddike (hvori Bakterierne findes),
| indtil Fadet er 1/; fyldt: Vinen (c. 10 Liter) er efter 8
1 Dages Forleb omdannet til Eddike, der fyldes atter 10
: Liter Vin paa, og dette gentages nogle Gange, hvorefter
man tapper 40—80 Liter Eddike af, atter fylder Vin
paa o. s. fr.; disse Processer kunne gentages uafbrudt
i 6—8 Aar, hvorefter Fadene maa renses for den Skal
af Vinsten, dede Bakterier o.l., som har sat sig fast i
dem. Man kan ogsaa benytte den af Pasteur angivne
Fremgangsmaade, ved hvilken man udsaar Eddikesyre-
'; bakterier paa en i en temmelig flad Beholder indeholdt
Blanding af Vin, Vand og Eddike, og stadig saetter
mere Vin til, indtil Bakteriernes Virksomhed stanser
paa Grund af den forogede Eddikesyremengde. Den
dannede Hinde af Bakterier loftes af og benyttes paa
andre Beholdere, medens Eddiken aftappes og lagres.
Metoden er ogsaa, benyttet ved Fremstilling af Eddike
af Alkohol og udmerker sig navnlig ved sin store
Hurtighed.

Ved Fremstillingen af Eddike af Malt brygger man
forst en lignende Urt som den, der benyttes til Hvidtel,
dog uden Humle, lader denne forgere med Overger,
0g behandler det Saaledes fremstillede ,O1¢ paa samme
Maade som Vin.

Naar Alkohol bruges som Raamateriale, lader man
en Blanding af dette, Vand og Eddike risle ned over
et hejt Lag sammenrullede Begespaaner, anbragte paa
en gennemhullet Mellembund i et hejt Kar, saaledes
at Blandingen frembyder en stor Overflade for Luftens
Paavirkning. Det er herved meget vigtigt at passe
den rette Temperatur, idet denne ikke maa vare saa
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lav, at Bakterierne virke for langsomt, og ikke saa
hej, at der fordamper formeget Alkohol.

Af Forfalskninger er Eddiken navnlig udsat for
en steerk Fortynding med Vand, saaledes at Indholdet
af Syre gaar ned under det normale (i nogle Lande er
Minimalindholdet fastsat, oftest forlanges 49/, Syre);
Syremeengden kan kun bestemmes ad kemisk Vej, og
paa denne Maade paavises ogsaa et (nutildags sjeldent)
Indhold af de billigere uorganiske Syrer, Saltsyre eller
Svovlsyre, ligesom Anvendelsen af uren Traesyre herved
giver sig tilkende ved dennes Indhold af s.k. empyreu-
matiske Stoffer.

Under Navn af Kryddereddiker, aromatiske
Eddiker gaar i Handelen en Mangde forskellige Slags
Eddike, som har faaet en Tilsetning af forskellige
Slags aromatiske og skarpe Stoffer. Saaledes er Es-
dragon- eller Dragoneddike krydret med Bynke,
der ogsaa tilligemed Lavrbaerblade, Blade af Basilikum
0. a. benyttes til Fremstilling af, hvad man specielt
kalder Kryddereddike. Toileteddike, vinaigre de
toilette, er oftest en Blanding af Eddikesyre med en
alkoholisk Oplesning af forskellige ateriske Olier.

Soya (T., Fr. og E. Soya) er en brun, skarp, behagelig
lugtende Sauce, der fremstilles i Kina og Japan af den
til de erteblomstrede herende Soyabenne. Denne bliver
kogt og enten blandet med dampet, afskallet Ris eller
Byg og nedlagt til Geering i Saltvand, eller den blandes
med Saltvand og den.s. k. ,Koji“, der fremstilles af
dampet Ris, idet der paa dette udsaas en sarlig Skim-
melsvamp, hvorefter Blandingen hensattes til Geering.
Geeringen varer undertiden 4 Dage, undertiden 15 Maa-
neder, og den ferdiggerede Masse, ,Miso“, udger navn-
lig i Japan et meget vigtigt Nydelsesmiddel. Ved Ud-
presning af Saften faas den egentlige Soya, der imidler-
tid, foruden at veere af meget vekslende Kvalitet, i hoj
Grad er underkastet Forfalskninger med Vand, Sukker-
kuler o. a. Kvaliteten maa nasten udelukkende be-
demmes efter Smag og Lugt.

I
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XI. Krydderier.

Ved Krydderier forstaar man endel Planter og
Plantedele, der paa Grund af deres Indhold af steerkt
lugtende eller smagende Stoffer — oftest eteriske
Olier — benyttes til at give Maden en behagelig,
appetitveekkende Lugt og Smag.

Ved Bedommelsen af et Krydderis Kvalitet burde
man derfor gaa ud fra dets Indhold af det for ved-
kommende Krydderi karakteristiske Stof, hvad man og-
saa seger at gere i Praksis ved at undersege Lugten
og Smagen; men en nojagtig Bestemmelse af de aro-
matiske Stoffers Mangde er altid yderst vanskelig, og
man indskranker sig derfor som Regel ved Undersogelsen
af et Krydderi til at bestemme, om det er rent eller
indeholder fremmede Indblandinger, om det er friskt
eller angrebet af Svampe eller Insekter, om det har
det for vedkommende Stof almindelige Vandindhold
eller mulig er sarlig fugtigh, om det indeholder en
uforholdsmaessig Meengde af Stilke o. 1., kort sagt, om
det er rent og friskt eller ikke. Et godt Holdepunkt
m. H. t. Renheden haves ofte i Bestemmelsen af Maeng-
den af Mineralstoffer, ,Aske®, der bliver tilbage ved
Stoffets: Forbreending, idet Forholdet sedvanlig er det,
at Stilke og Skaller indeholde betydeligt mere af disse
Stoffer end selve den Plantedel, Blomst eller Frugt,
der egentlig skal udgere Handelsvaren. Ogsaa et Ind-
hold af Sand, indblandet forswmtlig eller indkommet ved
en skodesles Behandling eller mangelfuld Rensning,
giver sig til Kende ved en saadan Bestemmelse.

Af Forfalskninger treffer man ved Krydderierne
en meget stor Meengde. Af disse kan — som den, der
ofte er vanskeligst at paavise — neevnes en Indblanding
af Krydderier, af hvilke den teriske Olie i Forvejen
helt eller delvis er udtrukken. Ved hele Krydderier
anvendes undertiden en Farvning, ved pulveriserede
bestaar Forfalskningerne oftest i en Indblanding af
vegetabilske eller mineralske Stoffer. Af forstnavnte
treeffes hyppigst Mel og Stivelse, knust Bred, mange
forskellige Plantedele, f.Eks. knuste Oliekager og det
s. k. ,Matta“, der er et til dette Brug serlig fabrikeret
Pulver, bestaaende af terrede Peerer, Hirseklid o. a.
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vaerdilose Stoffer. Af mineralske Stoffer har man fundet
Kridt, Gibs, Tungspat, Jord, Ler, Grafit, Kul, Slagge,
Terv, Murstenspulver o. m. a.

Selvfolgelig er det navnlig de pulveriserede Krydde-
rier, der ere udsatte for Forfalskninger, og de grovere
af disse blive stadig sjeldnere. En Indblanding af
mineralske Stoffer, dog f. Eks. ikke Grafit, kan ofte
paavises ved den under Mel omtalte Kloroformpreve,
men som Regel er en nejagtig mikroskopisk og kemisk
Undersogelse nedvendig.

A. Underjordiske Plantedele.

Ingefaer (T. Ingwer, Fr. Gingembre, BE. Ginger) er
Rodstokken af den i Ostindien hjemmeherende, men nu
ogsaa i Kina, Vestindien, Afrika og Avstralien dyrkede
Ingefaerplante, der hever til Krydderurternes Familie;
den er c. 1 M. hej og ligner den bekendte Haveplante,
Canna. Man benytter de enaarige, som Regel fladtrykte
og grenede Rodstokke, der efter Blomstringen optages,
renses og skaeres i Stykker; de toaarige Rodstokke
ere traeede og mindre aromatiske.

I Handelen forekomme navnlig Bengal-, Cochin-,
Jamaica-, Sierra Leone- og Japan-Ingefer, der
efter den forskellige Behandlingsmaade have et meget
forskelligt Udseende, og man skelner i denne Henseende
mellem hvid eller skreellet, halvskrellet og brun,
sort eller uskreellet Ingefeer. Den hvide bliver efter
Optagningen udbledt kort Tid i Vand, ved Skrabning
befriet for den merke Overhud enten over det hele eller
kun paa de brede Sider og derpaa terret i Solen; under-
tiden bliver den tillige bleget med Klorkalk eller Svovl-
syrling, og som Regel bliver den nedlagt i Kalkvand
eller bestroget med Gibs; naar den ikke er bleget
eller kalket, har den en svag redlig eller gullig Farve.
Den brune Ingefer er graabrun af den endnu fast-
siddende Overhud.

Bengal, Barbados og Sierra Leone fremkomme oftest
uskrellet eller halvskreellet, med rynket Overflade, skifer-
graa paa de brede Sider, graabrun paa de smalle Sider;
Bruddet er temmelig glat og jevnt; Jamaica, Japan og
Cochin er skreellet, Stykkerne ere mere slanke med
knoldede Sidegrene, Overfladen er regelmaessig lyst




farvet, oftest besat med et hvidt Stev fra Kalkningen;
Bruddet er kornet eller svagt treevlet.

Ingefzer indeholder et skarpt smagende Stof Gingerol
og 1,,—3 9, @terisk Olie, endvidere 10—13 %, Yand,
H3—60 9/, Stivelse og 4,5—b,s °/p, undertiden indtil 89,
Mineralstoffer. Den ekstraherede Ingefer, der frem-
kommer som Affaldsprodukt ved Fremstillingen af Li-
korer, Tinkturer o. L., kendes paa det ringe Indhold af
aterisk Olie og Mineralstoffer. Den pulveriserede Vare
forfalskes med Gibs, Kalk, Mel, Stivelse, Gurkemeje 0g
Sennep.

‘ Syltet Ingefer tilberedes i Kina og Ostindien af
de friske Rodstokke.

Kinesisk Ingef@r, Lille Galgantrod faas af Rod-
stokkene af en anden til Krydderurterne herende Plante,
Alpinia. Den udgeres af 5—10 Cm. lange, 2 Cm. tykke,
kneboejede, redbrune, kun lidt forgrenede Stykker; den
har en lignende Smag men en noget anden (svagb
kardemommeagtig) Lugt end almindelig Ingefeer. Stor
Galgantrod fra Java ligner foregaaende men er dob-
belt saa tyk og ikke saa veerdifuld.

Gurkemeje, Kurkuma er Rodstokkene af forskel-
lige ligeledes til Krydderurterne henherende Arter af
Curcuma, der dyrkes i det tropiske Asien og Afrika.
Man skelner mellem rund og lang, af hvilke ferst-
nevnte faas af Hovedknoldene, sidstnevnte af Side-
knoldene, og ievrig mellem kinesisk, der er den fineste,
oftest i Stykker som en Lillefinger, udvendig guldgul,
indvendig orangefarvet, og Bengal, Java, Madras og
Afrikansk med betydelig mattere Farver. Lugten er
omtrent den samme som Ingefeer, Smagen skarp og
bitter. Endel Arter benyttes til Fremstilling af Arrow-
root (se S. 30). Som Krydderi benyttes Gurkemeje
hovedsagelig til Fremstilling af Karri (s. ndnfor); des-
uden fremstilles deraf et gult Farvestof, der anvendes
til Farvning af Papir, Konditorvarer, Fernis o. L.

I denne Forbindelse kan omtales et meget anvendt,
kunstig fremstillet Krydderi nemlig

Karri eller, som det egentlig burde hedde, Curry,
, en pikant smagende Krydderiblanding, indeholdende
g Gurkemeje, Koriander, sort Peber, Ingefer, Kanel,

IR TR



117

Muskatblomst, Nelliker, Kardemome, Kommen og Cay-
ennepeber undertiden ogsaa Sennep.

Kalmus er Rodstokken af en i hele Evropa, ogsaa
hos os, vildtvoksende Vandplante, der herer til Kalla-
familien. Planten, der bliver neesten 1 M. hej, har en
steerk, aromatisk Lugt, stammende fra en seterisk Olie,
der i Rodstokken findes i en Msengde af over 2 9%%,.
Smagen er krydret, bitter, Farven svag blegrod, naar
Varen er skreellet. Den benyttes noget i Medicinen,
anvendes ievrig, navnlig i Udlandet, meget til Frem-
stilling af Mavebitter og i kandiseret Tilstand som
mavestyrkende Middel.

B. Bark.

Kanel (T. Zimmt, Kaneel, Fr. Canelle, E. Cinnammon) er
den indre Bark (egentlig Bastlaget) af forskellige Arter
af det til Lavrbaerfamilien herende Kaneltreae. Dette,
der oprindelig herer hjemme paa Ceylon men nu dyrkes
i hele Ostindien og @stasien, paa Antillerne og i Syd-
amerika, er et indtil 10 M. hejt Tree med glatte, neesten
firkantede Grene, morkegronne, glinsende Blade og smaa,
hvide eller redlice Blomster.

Det er nwmsten udelukkende Barken af de unge
Grene, der benyttes, og man beskerer derfor Traeet,
naar det er blevet 1!/,—2 M. hejt, for at tildanne det
som en Busk med mange Grene. To Gange om Aaret,
nemlig fra April til Avgust (den bedste Hest) og fra
November til Januar, afskreelles Barken af de unge
(indtil 3 Aar gamle) Grene; den torres noget og befries
derefter for den ydre, egentlige Bark, hvorpaa 7—10
Ror stikkes inden i hinanden og terres fuldstendig i
Luften. Herved rulle de enkelte Ror sig sammen til
et dobbelt Lag eller rulle sig ind fra begge Sider.

Man skelner i Handelen mellem folgende Sorter:

Ceylonkanel eller ®gte Kanel fremkommer i
indtil 1 M. lange, dobbelt rullede Ror, dannede af 7—10
i og paa hverandre stukne enkelte Rer. Disse ere papir-
tynde (Y/3—1/y Mm.), paa de udvendige Sider mat gul-
brune med neesten hvide Leengdestriber, indvendig morke-
brune og have en krydret, sed og slimet Smag og en
meget fin aromatisk Lugt. Rerene ere noget elastiske,




saaledes at de kunne hejes, for de braekke, og Bruddet
er da korttraevlet.

Javakanel staar Ceylon neer, men er ikke fuldt
saa aromatisk; den er meorkere og tykkere, lesere
sammenrullet. En lignende Vare kommer i den senere
Tid i Handelen under Navn af kinesisk Kanel (se
ogsaa nedenfor).

Tellicherykanel faas fra Ceylon, men er af be-
tydelig ringere Kvalitet end den egentlige Ceylonkanel.
Lignende Varer ere Cayenne-, Bourbon-, Brasili-
ansk- og Sumatra-Kanel.

Uwmgte, Kinesisk eller Kassia-Kanel (ogsaa
kaldet: engelsk, indisk eller almindelig Kanel) er den
hyppigst i Handelen gaaende Sort. Den dyrkes i Kina
og Kochinkina (fra hvilke to Steder den bedste Vare
kommer), paa Malabarkysten, Ceylon, Sundaeerne, i
Meksiko og i Sydamerika, og fremkommer s@dvanlig i
¢. 12 Mm. vide, 1—2 Mm. tykke, enkelte eller dobbelte,
40—50 Cm. lange Rer. Disse have en brungul Farve,
ere meget haarde og skere og glatte i Bruddet; Lugten
er ikke saa aromatisk som den @gte Kanels og Smagen
er mere stram. Ofte findes Rester af Yderbarken fast-
siddende paa den udvendige Side.

Malabarkanel, Traekassia eller Rodbrun Ka-
nel kommer fra Malabarkysten, Sydvestkina, Sumatra
o. fl. St. Den danner H0—80 Cm. lange, 10—12 Mm.
vide, enkelte eller dobbelte Ror af 1—2 Mm.’s Tykkelse.
De enkelte Rer ere mere eller mindre flade, ofte spiral-
formet snoede, paa den udvendige, rene Side mat red-
brune, men sw:dvanlig grenliggraa af det endnu fast-
siddende ydre Barklag; den indvendige Side er merke-
brun eller brunsort. Smagen er svagere end den fore-
gaaende Sorts og noget skarpere. Af og til er Varen
blandet med den s. k. Moderkanel, en gulred, tyk
Sort, der formentlig stammer fra vildtvoksende Arter
af Kaneltraet.

De forskellige Kanelsorter indeholde c. 1%, aterisk
Olie, c. 4°/, Stivelse, desuden Slim, Harpiks, Garvestof
og indtil %/, Aske. Pulveret forfalskes dels med de
sedvanlige Forfalskningsmidler for pulveriserede Krydde-
rier, dels med pulveriseret ,Chips“; herved forstaas det
ved Fremstillingen af den rensede Vare fremkomne Af-
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fald, altsaa hovedsagelig Yderbark og Trwsplinter, og
det er veesentlig ved Tilstedevarelsen af sidstnaevnte,
at denne Forfalskning kan opdages under Mikroskopet.

Chips og Brudstykker anvendes ievrig til Frem-
stilling af den wmteriske Kanelolie, og ved Destillation
af Bladene faas en anden, svagt nellikeagtig lugtende
wterisk Olie, Kanelbladolie. Af Frugterne faas et fast,
svagt aromatisk Fedtstof. Foruden til Krydderi anvendes
Kanel navnlig i Chokoladefabrikationen, til Fremstilling
af Kanelolie, Likerer, i Parfymefabrikationen og i
Apotekerne.

Hvid Kanel er Barken af det hovedsagelig paa An-
tillerne voksende Tra, Canella, der ikke er i Familie
med Kaneltreeet. Barkstykkerne ere 2--3 Cm. lange,
2—5H Mm. tykke, indvendig gulhvide, udvendig ofte be-
dwkkede med en rynket, redlig Overhud. Lugten er
kanelagtig, Smagen skarp krydret; anvendes i Evropa
mest til Fremstilling af Likerer og i Amerika til
Krydderier.

Nellikekanel, sort Kanel (T. Nelkenzimmt, Fr. Canelle
giroflée, B. Clove bark) faas af et til Lavrbaerfamilien
herende Tra (Dicypellium) fra Brasilien og ligner
noget Malabarkanel men er tykkere. Lugten minder
noget om Kanel men samtidig og sterkere om Krydder-
nelliker, hvorfor Barken, foruden i Likerfabrikationen,
hovedsagelig anvendes til Forfalskning af pulveriserede
Nelliker. (Treet anvendes, under Navn af Rosentre,
til finere Snedkerarbejder).

C. Blade og Blomster.

Lavrbarblade (T. Loorbeerblitter, ¥r. Feuilles de lau-
rier, 1. Bay leaves) faas af det i Middelhavslandene (og
Orienten) dyrkede og vildtvoksende, stedsegrenne Lavr-
beertree. Bladene ere kortstilkede, 8—10 Cm. lange og
3—b Om. brede, tilspidsede, sedvanlig noget ombojede
i Kanten, stive og skere, moerke og glinsende paa Over-
siden, blegere og mattere paa Undersiden. Lugten er
steerk aromatisk, Smagen bitter og krydret, paa Grund
af et Indhold af c. 1/4°/, weterisk Olie og meget Garvestof.

De indferes hovedsagelig fra Italien, Spanien og
Frankrige; bedst i fast sammenpresset Tilstand, hvor-
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ved Aromaen bedst bevares. De ber vere saa friske
som muligt, hvilket kendes paa en smuk gren Farve
og paa, at de udvikle en steerk Lugt ved at gnides itu
i Haanden. De ber ikke indeholde for mange eller
smaa Brudstykker og maa opbevares paa et tert, koldt
Sted i sammenpakket: Tilstand.

Kapers (T. Kappern, Fr. Capres, E. Capers) er Blom-
sterknopperne af den ved Middelhavskysterne vildt-
voksende og paa sine Steder, navnlig i Sydfrankrige,
dyrkede Kapersbusk. Denne er en tornet, 1!'/,—2 M.
hej Slyngplante med en rosenred, firbladet Blomst.
Knopperne indsamles, naar de have naaet en Sterrelse
som et Peberkorn eller en Art, og man lader dem
derpaa visne, hvorefter de nedlegges i Eddike med en
storre eller mindre Tilsetning af Salt eller i Salt alene,
Smagen bliver des finere, jo mindre Salt der anvendes,
men de sterkt saltede ere de holdbareste. Ofte, navnlig
i Frankrige, sorteres de ved Sigtning efter Sterrelsen,
idet de mindste, altsaa yngste (Nonpareilles) ere de
fineste, derefter folge efter Sterrelsen Surfines, Ca-
pucines, Capottes, Fines, Mifines og Communes.

De bedste (Provencekapers) komme fra Toulon,
Marseille, Cette og Nizza, men ogsaa Italien og Spanien
forsende ikke ringe Meengder. Gode Kapers skulle vare
smaa, haarde, runde og helt tillukkede; gamle og for-
deervede ere sortagtige, blede og smaglese. Paa Farven
hjeelpes ofte ved en Behandling med Kobber, der giver
en smuk gron Farve.

Forfalskninger med Blomsterknopper af et lig-
nende Udseende (f. Eks. af Engblomme, Nasturtium o. fl.)
forekomme af og til, men opdages let, naar man aabner
Knopperne forsigtigt, hvorved de wgte Kapers vise gig
at bestaa af 4 Baegerblade, 4 Kronblade, talrige Stev-
dragere og en stilket Frugtknude, medens f. Eks. Eng-
blomme har b Bagerblade og ingen Kronblade, og Na-
sturtium har 5 sammenvoksede, til en Spore forleengede
Beaegerblade og 5 Kronblade. Ogsaa de umodne, giftige
Frugter af en Art Vortemeelk ere fundne anvendte
som Forfalskningsmiddel.

Ogsaa de langstrakte Frugter nedlegges i Frank-
rige i Eddike og gaa i Handelen under Navn af Cor-
nichons de caprier.
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Nelliker (T. Gewiirznelken, Fr. Girofles, E. Cloves) ere
de terrede Blomsterknopper af det til Myrtefamilien
horende Kryddernelliketree. Dette, nesten overalt i
Troperne dyrkede Tree, der bliver indtil 12 M. haejt,
har stedsegrenne, merke, laederagtige Blade og hvide
Blomster med en langagtig, red Frugtknude. Blomster-
knopperne indsamles fra Oktober til December (et en-
kelt Tree giver indtil 10 Kg.), terres, hvorved de an-
tage en brun Farve, og skilles fra Stilkene. Gennem-
skeerer man en Nellike paalangs, viser ,Stilken® sig
at bestaa af den lange Frugtknude, der everst har to
Hulrum, i hvilke Freene sidde, og foroven berer 4
Bagerblade. ,Hovedet“ bestaar af 4 krummede, sam-
menhaengende Kronblade, der indeslutte talrige Stov-
traade.

Af de i Handelen gaaende Sorter ere de ostindiske
de bedste, navnlig de s. k. hollandske fra nederlandsk
Ostindien, ogsaa efter Hovedproduktionsstedet kaldet
Amboina; de have en meget fin og sterk Lugt, ere
lange og tykke og indeholde kun lidt Brudvare. Naest-
efter disse komme Singapore og Penang, derefter
Zanzibar og Pemba (estafrikanske ©er), der ere
morkere og magrere og endelig Cayenne- og Bour-
bon-Nelliker; der ere de mindste.

I kemisk Henseende udmeerke Nellikerne sig ved
deres betydelige Indhold af weterisk Olie, der veksler
fra 8 til 25 9/,; en god Vare ber ikke indeholde mindre
end 159/, Olie og ikke mere end 89/, Mineralstoffer.

Gode Nelliker skulle vaere saa tunge, at de synke
i Vand, de skulle have en nellikebrun Farve, kraftig
Smag og Lugt, ikke vere skrumpede eller sterkt krum-
mede og ikke itubrudte. Trykker man Frugtknuden
mellem Neglene, maa der fremkomme en rigelig Ud-
treedning af Olie. Dersom mange Hoveder mangle,
Varen ikke synker i Vand, er steerk skrumpet, meorkt
farvet og ikke afgiver Olie ved Prove mellem Neglene,
saa foreligger en gammel, mere eller mindre veerdiles
Vare, muligvis en saadan, af hvilken Olien allerede er
udvunden ved Destillation.

Forfalskninger af hele Nelliker bestaa dels i Ind-
blanding af saadanne, af hvilke Olien er afdestilleret,
dels ere ogsaa ,Kunstnelliker” fundne, fremstillede ved




Presning af en Dejg af Hvedemel, Egebark og pulveri-
serede Nelliker eller af en Slags bledt Tree, parfymeret
med Nellikeolie, der hovedsagelig faas ved Destillation
af Stilkene.

Under Navn af Modernelliker fremkomme, dog
kun i ringe Meengde, de langstrakt wegformede Frugter,
der foroven baere de 4 Baegerblade og saaledes have
en overfladisk Lighed med ,Stilken® af en Nellike.

Kanelblomster (1. Zimmitbliithen, ¥r. Fleurs de canelle,
E. Cinnamon flowers) ere Blomsterne af en Art af
Kaneltraeet, der samles, efter at de ere visnede,
og som derefter terres. De have Form af en kort,
tyk Kolle eller Top, ere traeagtige, sort- eller graa-
brune, sterkt rynkede og have en Lwengde af 6—10
Mm. og en Tykkelse af 3—4 Mm. paa det bredeste
Sted. Som Regel bliver den korte Stilk siddende paa
Blomsten. Kanelblomsterne, der ere meget rige paa
wterisk Olie, have en kanelagtig Lugt og Smag; de
finde ikke stor Anvendelse som Krydderi.

Spansk (eller kretisk) Humle (1. Spanischer Hopfen,
Kretischer Dosten, Yr. Marjolaine d Espagne, E. Spanish
Marjoram) er de torrede Blomster, undertiden med ved-
hwengende Blade og Stengelrester af en i Greekenland,
Lilleasien og Nordafrika voksende Art Merian. Blom-
sterne danne et tydelig firkantet, hvidgrent Aks, af
hvilke oftest 3 hwenge sammen med korte Stilke. De
have en sterk merianagtig Lugt med en Mindelse om
Kamfer og benyttes hovedsagelig ved Nedlegning af
Ansjoser og til Udvinding af en @terisk Olie, der finder
nogen Anvendelse som smertestillende Middel iser mod
Tandpine.

Safran (T. Safran, Fr. Safran eller Crocus, E. Saffron)
er de terrede Ar (Spidsen af den paa Frugtknuden
siddende ,Griffel”) af en Art Krokus; denne Art, der
her i Evropa blomstrer om Efteraaret med udvendig
rodviolette, indvendig violette, stribede Blomster, for-
drer omtrent samme Klima som Vinen og dyrkes nesten
overalt, hvor denne kan trives. Baade Dyrkningen, Ind-
hestningen og Terringen ere meget vanskelige, og da
der udfordres indtil 600,000 Ar til 1 Kg. Safran, er
Prisen meget hej. Blomsterne, af hvilke hver Plante
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giver 1 & 2, plukkes tidlig om Morgenen, da Arrene
paa denne Tid ere beskyttede af den sammenfoldede
Blomst, og 1—3 Dage derefter afrives Arrene tillige-
med den everste Del af Griffelen, hvorefter Terringen
foregaar meget forsigtig enten ved svag Ovnvarme
eller i Luften.

Af de i Handelen gaaende Sorter er den ostrigske
den bedste med brede, steerkt purpurbrune Ar, nesten
uden den gule Griffel; den kommer nwesten aldrig til
Skandinavien. Neastefter denne kommer den franske,
der indeholder noget mere af Griffelen end den fore-
gaaende og derfor ikke er saa ensfarvet som denne;
spansk Safran ligner den franske men er meget ofte
forfalsket; den udger Hovedmengden af den i Handelen
gaaende. Simplere Varer, der indeholde meget af den
temmelig vardilose Griffel, kaldes naturel. Lyse,
uensartede, hyppigt forfalskede Sorter fremkomme fra
Italien og Tyrkiet. .

I kemisk Henseende udmeerker Safran sig navnlig
ved sit Indhold af wmterisk Olie (c. 10 9,), der giver
den karakteristiske Lugt, og ved sit Farvestof (Poly-
kroit), der er let opleseligt i Vand og har en saa stor
Farvekraft, at 1 Gram god Safran kan farve indtil
3000 Liter Vand tydelig gult. Indholdet af Vand ber
ikke overstige 15 9/, og Asken, der skal veere ren hvid,
maa hejest udgere 89, og heraf skal 60 °/, vare op-
loselig 1 Vand, 29 9/, opleselig i Saltsyre.

Paa Grund af sin heje Pris er Safran i en ganske
serlig Grad udsat for Forfalskninger. Disse kunne
vaere af veesentlig tre forskellige Slags. Undertiden
bliver Varen forst ved Ekstraktion berevet Farvestoffet
og derpaa kunstig farvet, hvilket kan paavises ved en
kemisk og mikroskopisk Undersegelse, samt ofte der-
ved, at de enkelte Ar, naar de laegges i koncentreret
Svovlsyre, ikke som den uforfalskede Vare omgives af
en i Begyndelsen blaa, derpaa violet, og tilsidst brun
Rand. Dernwst forekommer ofte en Besveering med
de swdvanlige Mineralstoffer, oftest ledsaget af en Be-
fugtning med Glycerin, Honning, Sirup eller Olie. Ved
sidstneevnte Behandling bliver Varen fedtet eller kleb-
rig. Endelig forekommer en Indblanding af fremmede
Plantedele, eller Varen bestaar udelukkende af disse.
Af saadanne kunne neevnes: den gule Griffel (Mengden




heraf ber ikke overstigce 10 9,), Stevtraade af Safran
og andre Arter Krokus, Randblomsterne af den gule
Morgenfrue, der i redfarvet Tilstand under Navn af
Feminel gaar i Handelen udelukkende til dette Brug,
Saflor og utallige andre tildels kunstigt farvede og ofte
besvaerede Plantedele. Denne Art af Forfalskning op-
dages dels ved Mikroskopets Hjwelp, dels ved blot at
udblode den paageldende Vare med Vand og forsigtig
at udbrede de enkelte Dele paa en Glasplade, hvorved
de fremmede Indblandinger ofte kunne ses med det
blotte @je. Pulveriseret Safran forfalskes med de
nevnte Plantestoffer, Gurkemejepulver, rodt Sandeltrae
0. m. a.; her er selvfolgelig en mikroskopisk Under-
sogelse nedvendig. 8. k. Safransurrogat (kemisk
Safran) er Blandinger af Krydderier og Farvestoffer
(oftest Dinitrokresolkalium, der er giftigt), og inde-
holder kun sjeldent Safran. Kapsafran er de i torret
Tilstand sortebrune Blomsterblade af en i Sydafrika
voksende Busk, der indeholder et gult, i Vand oplose-
ligt Farvestof.

God Safran skal vere temmelig ensfarvet (uden
for mange gul Grifler), purpurbrun, ter og glinsende med
en kraftig Lugt og Farvewevne, og ikke angrebet af
Midder eller Skimmel. Den maa opbevares meget tort
og koldt, bedst i lukkede Blikdaaser.

E. Frugter og KFre.
Vanille (T. og Fr. Vanille, B. Vanilla) er de ngwesten

udvoksne (indtil 26 Cm. lange og S—10 Mm. brede),
men ikke fuldt modne og paa forskellig Maade torrede
Kapselfrugter af Vanilleplanten. Denne, der vokser
vildt i Mellem- og Sydamerika og nu ogsaa dyrkes paa
Bourbon, Mauritius, Java, Ceylon o. fl. St., herer til
Gogeurternes Familje og lever som Slyngplante, snyl-
tende paa andre Traeer. Dyrkningen foregaar paa den
Maade, at smaa Stykker af Stilkene fastbindes paa
Treeerne i en fugtig, varm Skov, hvorefter de hurtig
skyde Redder, med hvilke de klamre sig fast til Treeerne
og suge Neering af disse. Efter Afplukningen blive Frug-
terne underkastede en meget forsigtig Torring, tidligere
altid ved Solvarme eller ved svag kunstig Varme, nu
undertiden paa den Maade, at de indelukkes i Kasser,




i hvilke der er anbragt Skaale med Klorkalcium, et
Stof, der med stor Begerlighed tilsuger Fugtighed. Ved
denne Behandling udvikles den ejendommelige Aroma,
og Frugterne bedaekkes ofte med et fint, hvidt Krystal-
stov bestaaende af Vanillin.

I den skandinaviske Handel forekommer kun Boui-
bon-Vanille. God Vanille udferes ogsaa fra Meksiko,
ringere Kvaliteter fra Sydamerika.

Det Stof, der giver Vanillen dens serlige Veerdi
er Vanillinet, der ikke findes i de friske Frugter
men dannes under Torringen, i en Mengde af indtil
4,59; 1 en god Vare ber der ikke findes mindre end 2 9/,.
Vandmeaengden varierer fra 20 til 28 9/, og Askemangden
maa hejst vere 5, En god Vare skal vere fyldig,
tung, lang, frisk, bejelig og sejg og have en kraftig
Lugt og Smag. Den maa ikke vere ter og altfor
rynket, hvilket er Tegn paa en overgemt Vare. Va-
nillen skal opbevares tert og koldt i lufttet lukkede
Beholdere; ofte indhylles hver ,Stang® i Tinfolie for
helt at udelukke Luften.

De almindeligste Forfalskninger bestaa i, at
Vanillinet ekstraheres, hvorefter Frugterne ofte be-
stryges med Perubalsam og undertiden indpudres med
Benzoesyre, der har en om Vanille mindende Lugt.
Undertiden erstattes den wegte Vanille med Frugterne
af andre Vaniller, der ikke have saa fin Lugt, navnlig
La Guayra, Pompona og brasilianske Sorter;
disse have en mere heliotrop- eller benzoeagtig Lugt
og ere smdvanlig kortere og bredere end den wmgte.

I de senere Aar fremstilles ogsaa kunstig Va-
nillin, der i ingen Henseende skiller sig fra det i
Vanille forekommende. Ved Fremstillingen gaar man
enten ud fra et i Naaletraeernes Saft forekommende
Stof, Koniferin, eller fra et Stof, HEugenol, der udger
Hovedbestanddelen af Nellikeolie. Vanillin er hvidt,
krystallinsk, tungtopleseligt i koldt Vand, letopleseligt
i varmt Vand og i Alkohol.

Peber (T. Pfeffer, Fr. Poivre, B. Pepper) forekommer
dels som sort, dels som hvid Peber.

Sort Peber er de for Modningen afplukkede
og derpaa hurtig terrede Beer af Peberbusken. Denne
er en 3—4 M. hej, klatrende Busk med lange Blom-
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steraks, der vokser i Ost- og Vestindien, paa Java,
Sumatra o.fl. St. Beerrene ere forst grenne, blive der-
efter rede og endelig sorte, men afplukkes, naar de
skulle give sort Peber, allerede medens de ere gronne.
Ved den derpaa folgende Torring skrumper Keodet
steerkt ind og danner den bekendte, merke, rynkede
,Bark®, der omslutter et enkelt graaligt eller brunligt
Frokorn. Efter Terringen befries Beaerrene for Stilkene,
hvilket Arbejde sker for Haanden.

Hvid Peber faas af samme Plante, men man be-
nytter hertil de modne Ber, som efter Afplukning
udbledes i Vand og derpaa terres, hvorefter de yderste
Lag af Frugtkedet fjernes ved Bankning o.lign. Varen
har som en Folge heraf en glat, graahvid Overflade.

I Handelen benavnes Peberet efter Produktions-
stedet eller Udferselshavnen, og man skelner herved
mellem en Mengde Sorter, saasom Malabar, Aleppi,
Cochin, Singapore, Penang, Goa, Sumatra,
Tellichery o.fl. Alle disse Sorter forekomme som sort
Peber, medens hvid Peber hovedsagelig faas fra Singa-
pore, Penang og Tellichery.

I kemisk Henseende ere begge Sorter hovedsagelig
karakteriserede ved deres Indhold af Piperin, et skarpt
smagende Alkaloid, der findes i en Meaengde af H—9 9/,
rimeligvis oplest i en steerkt lugtende aeterisk Olie, af
hvilken der findes c. 19, Muligvis spiller imidlertid
ogsaa et Indhold af Harpiks en Rolle ved Peberets
Smag. Ievrig ber for begge Sorter Vandindholdet ikke
overstige 10 9%/,; Stivelsemangden maa for sort Peber
ikke veere under 30Y/,, for hvid ikke under 40 9/,
Askemeenden for sort hejest 5 Y/, (heri indbefattet
hejest 2 9%, Sand) og for hvid hejest 3, og Indholdet
af Treestof for sort hejest 14 ¢,, for hvid hejest 7 9.
Disse Tal ere af Betydning, idet Indholdet af Treestof,
Aske og Sand kan foreges betydeliz ved daarligt be-
handlede Varer, der indeholde Stilke og Stev i sterre
Mengde. M. H. t. Kvaliteten af sort, der veesentlig er
betinget af Modningstilstanden og Behandlingen, skelner
man i Handelen mellem 1) haard eller tung Peber
med tunge, runde, meget haarde, merkebrune, netagtigt
rynkede Korn, 2) halvhaard Peber med graabrune,
ulige store, lette Korn og 3) let Peber med graasorte,
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bugtet rynkede, smaa Korn, hvis Skal let gaar itu.
Den tunge er den bedste, og selv i den daarligste Sort
bor Indholdet af Stilke ikke overstige 4 °/,. Peber ber
opbevares tort og koldt.

For stedt Peber gwelder de samme Regler for
Indholdet af de forskellige Bestanddele som ovenfor er
anfort, og ved denne Vare ere de af stor Vigtighed
ved Paavmnmg af Forfalskninger. Disse ere fundne
ved hel Peber bestaaende i at Kornene eftergeres ved
Presning i passende Forme af en paa forskelhcr Maade
sammensat Dejg. Langt hyppigere ere de for stedt
Peber, der forfalskes med Mel, Pnbmmatm stodt Brod,
()1101{‘1001 Olivenkearner, Aom 1 0585 mmemlske Ind-
)Lmdmg,el og Stilke 0O Skn]lm af Pebm Disse For-
falskninger lade sig kun paavise ad kemisk og mikro-
skopisk Vej.

Lang Peber (T. Langer Pfeffer, Fr. Poivre longue,
E. Long pepper) bestaar af de valseformede Frugtkolber
af en i Ostindien, paa Java, Sumatra, Filippinerne o.fl. St.
voksende Art af Pebertracet. Frugtkolben er 4—6 Cm.
lang, 6—8 Mm. tyk og har en mat askegraa eller graa-
brun Farve; en anden, daarligere Sort fra Bengalen er
kun 2—3 Cm. lang og merkere. Forfalskninger ere
ikke paatrufne, Den indeholder de samme Stoffer som
sort, Peber.

Allehaande, Piment (1. Piment, Nelkenpfeffer, Neu-
gewiirz, Englisch Gewiirz, Gewiirzkirner, Fr. Poivre de la
Jamaique, toute-épice, B. Allspice) er den umodne, torrede
Frugt af et i Meksiko og paa Antillerne, navnlig paa
Jamaica dyrket, til Myrtefamilien herende, stedsegront,
10—13 M. hejt Tree. Frugterne ere nasten kuglerunde,
graabrune, gulgraa eller mork rodbrune Beer, med en
Diameter a,f :’)—7 Mm. Ved Grunden have de et Ar
efter Stilken, der altid mangler, og ved Toppen have
de en Fordybning, af hvilken Resten af Griffelen rager
frem, og som er omgivet af Resterne af det indterrede,
firdelte Beaeger. Det treeagtige Frugthylster indeslutter
to Rum, og i hvert af disse findes et enkelt merkt
graabrunt Fre.

Allehaande har sit Navn deraf, at Lugten paa en
(Gtang minder om Muskatned, Nelliker og K(mel Af
de i Handelen gaaende Sorter er den s. k. engelske,
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der kommer hovedsagelig fra Jamaica men ogsaa fra
andre vestindiske ©er, den bedste. En ringere Sort
med sterre men ikke saa aromatiske Frugter er spansk
eller Tabasco-Piment, der faas af en anden Art Myrte
fra Meksiko og Mellemamerika.

Den i kemisk Henseende vigtigste Bestanddel er
den wteriske Pimentolie, af hvilken der findes c. 3 /.
Askemaengden ber ikke overstige 6 9/,.

Forfalskninger af den hele Frugt foretages ved
Indblanding af Frugterne af forskellige nwerstaaende
Myrtearter, navnlig den s. k. lille meksikanske eller
Kron-Piment, kendelig paa sit femdelte Beeger.
Stedt Piment forfalskes navnlig med Matta, Piment-
stilke, Nellikestilke, mineralske Stoffer o. 1.

Den i den senere Tid fra Ostindien kommende
Pimentbark, der udgeres af udvendig lysegraa, ind-
vendig redbrune Rer af 2 Mm.s Tykkelse og med en
Diameter af 2—3 Cm., og som have en sterk aromatisk
Smag og en om Muskat mindende Lugt, have intet med
Piment at gore men stamme sandsynligvis fra en Art
Lavrbeaertre.

Spansk Peber (1. Spanischer, Tiirkiseher, Chilli- Pfeffer,
Paprika. Fr. Poivre rouge, Poivron, E. Pod, red, Guinea-
pepper) er Frugten af forskellige Varieteter af en Busk
(Capsicum), der herer til samme Familie som Kar-
toffelen. Busken, der stammer fra Sydamerika, dyrkes
nu overalt i de varmere og tempererede Lande, bl. a.
i stor Maalestok i Ungarn, endvidere i Spanien og
Sydfrankrige. Den modne Frugt er et oftest keglefor-
met 4,; —10 Cm. langt redt eller gulredt, blankt skin-
nende Beer, der indeslutter en Maengde gule, fladtrykte,
runde, ¢. 4 Mm. brede Freo.

I Handelen forekommer hovedsagelig den ungar-
ske Vare, men ievrig udferes ogsaa endel fra Sydrus-
land, Italien, Spanien, Sydfrankrige og Afrika
(Sierra Leone, Zanzibar og Natal) samt Japan.

Kun Freene have en svag Lugt, men hele Frugten
har en overordentlig skarp, breendende Smag, og Pulve-
ret deraf angriber Slimhinderne steerkt, hvilke Virk-
ning er frembringes af et kamferagtigt Stof, Capsicin.
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Forfalskninger paatraeffes meget hyppigt ved
den pulveriserede Vare, der navnlig i Mellem- og Syd-
evropa samt i Troperne spiller en meget vigtig Rolle.
De bestaa af Tilsetninger af Mel, Stivelse, stodt Broed
0. 1, der ievrigt let opdages under Mikroskopet, samt
af mineralske Tilsetninger. Askem@ngden ber ikke
overstige 6°, Varen ber opbevares tert og koldt;
den bliver med Alderen sort.

Cayennepeber (T. Cayennepfeffer. Fr. Poivre de Cay-
enne, B. Cajan-pepper) ere Frugterne af nogle andre
Arter Capsicum med betydelig mindre men meget
skarpere Frugter end foregaaende. Ievrig geelder om
denne Vare alt, hvad der er sagt om foregaaende.

Kardemome (T. Kardamomen, ¥r. Cardamome, B. Car-
damom) ere Frugterne af forskellige Arter Elettaria,
en Plante, der herer til Krydderurternes Familie, og
som vokser vildt i Skovene i den sydlige Del af For-
indiens Vestkyst. Den er forsaavidt underkastet Kul-
tur, som de Indfedte, der indsamle Frugterne, sorge
for dens Vakst ved at rydde ud omkring den og for-
mere den ved at plante Stykker af Rodstokken. Frug-
terne ere trerummede, sejge Kapsler af graagul Farve,
der indeslutte talrige, smaa, kantede, brune Fro med
en sterk aromatisk Lugt og Smag. Kapslen er lugt-
0g smagles og benyttes ikke.

I Handelen skelner man navnlig mellem to Sor-
ter. Den bedste er den lille, runde eller Malabar-
Kardemome, hvis Kapsler ere indtil 2 Cm. lange,
straagule og stribede; Freene ere temmelig haarde,
brune og ligge som Regel 5 i hvert Rum. Ceylon-
Kardemome har graabrune, sterkt ribbede, indtil 4
Cm. lange Kapsler med lysere farvede Fre, af hvilke
der ligger indtil 20 i to Reekker i hvert Rum. Smagen
er ikke saa fin som hos forstnaevnte. Undertiden fore-
komme under Navn af Siam-, Java- og Bastard-
Kardemome Frugterne af forskellige Arter af en lige-
ledes til Krydderurterne herende Plante, Amomum,
der oftest have meget store Kapsler og en mere kamfer-
agtig, ikke saa fin Lugt som den @egte Kardemome.

Freene, der udgere c. 3/, af Frugtens Vagt, inde-
holde 4—57°/, eterisk Olie og c. 99, Aske. Opbeva-

3




ringen ber ske paa et tert, koldt Sted og i teet tillukkede
Beholdere.

Muskatned og Muskathlomme (T. Muskat-, Macisnuss
0og Macisbliite, Fr. Muscade 0g macis, E. Nutmeg 0g mace)
stamme begge fra Frugten af Muskatnedtreet. Dette
er et stedsegront Tree, der ligner Lavrbeertreet og som
oprindelig har hjemme paa Molukkerne men nu ogsaa
dyrkes paa Sumatra, Mauritius, Penang, Antillerne
o. fl. St. Frugten er en stor, kedfuld Kapsel af Form
som en rundagtig Pere og af en gul Farve. Ved Mod-
ningen aabner den sig i to Klapper og viser sig da at
indeholde et enkelt Fre, der indenfor en tynd, sker
Froskal indeslutter Frokeernen, Muskatnedden, og som
er omgivet af en fliget, treevlet Frokappe, Muskat-
blommen, der ved den ene Ende hsnger sammen med
Froet. TFrugterne afplukkes, fer Kapslen springer op,
hvorefter denne fjernes, Frokappen forsigtig aftages og
Kernen udtages af Freskallen.

Muskatblommen, der i frisk Tilstand er red,
bliver lagt i Saltvand for at beskytte den mod Insekt-
angreb og derpaa sammentrykket og terret. Den kommer
i Handelen i flade, 3—4 Cm. lange og 1 Mm. tykke,
skore Stykker af gulred Farve med en mat Fedtglans
og med en ejendommelig aromatisk Lugt og Smag. Den
bedste er den lyse fra Mauritius, men det meste af
den i Handelen gaaende kommer fra Bandaeerne, de
sydligste af Molukkerne, der nezsten udelukkende be-
skeftige sig med Muskatdyrkning. Man skelner ievrig
imellem 1ys, som er den bedste Kvalitet med lys Farve
og mat Fedtglans, brun, som har en mere mork orange
eller brunlig Farve uden Glans, og kort, der dels
stammer fra smaa, umodne Nedder, dels bestaar af
Brudstykker. Disse Betegnelser falde omtrent sammen
med de paa Produktionsstedet benyttede Sorteringsbe-
tegnelser Klimfolie, Rangfolie og Stof- eller Gruis-
folie. (Folie er den hollandske Betegnelse for Muskat-
blomme.)

Muskatblommen indeholder indtil 109/, @eterisk Olie,
indtil 359/, Fedt og hejest 2,5 °/, Aske, hvoraf hejest
0,5 °/o maa vare uopleselig i Saltsyre (Sand o.1). Den
hele Vare forfalskes med den s.k. vilde eller Bom-
baymacis, der er smallere, leengere og merkere end
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den @gte og ligesom den i samme Qjemed benyttede
Papuamacis naesten er uden Lugt og Smag. De
stamme begge fra sarlige Arter af Muskatnedtreeet.
Den pulveriserede Vare forfalskes ligeledes med disse
to Sorter og ievrig med de for stedte Krydderier saed-
vanlige Forfalskningsmidler.

Muskatnoedden bliver efter at veere befriet for
Skallen skarpt torret og derpaa som Regel nedlagt i
en Blanding af Saltvand og Kalk for at beskytte den
mod Insekter. Rester af Kalken genfindes i det hvide
Beslag paa de i Handelen gaaende Nodder. Disse ere
agrunde, udvendigt netagtig rynkede og brunliggraa,
indvendigt graahvidt marmorerede og ber veere saa
olierige, at de afgive en Draabe Olie, naar man stikker
i dem med en Naal. Lugten er ejendommelig aromatisk,
lignende Muskatblommens Lugt men dog ikke ens med
denne; Smagen er sterkt krydret.

Nasten al den i den evropwiske Handel gaaende
Vare kommer fra Bandaoerne. Man skelner ofte
mellem de mere runde, 2,;—2,, Cm. lange tamme eller
Hunnedder, der stamme fra dyrkede Tramer, og de
mere aflange, 4—5 Cm. lange vilde eller Hannedder,
der stamme fra vildtvoksende Traer; sidstnaevnte ere
udvendig neesten glatte, gulbrune, ofte ormstukne og
have kun svag Lugt og Smag.

Nodderne indeholde 2—109/, aterisk Olie og 2H—
35 %, Fedt. De forekomme i Handelen kun i hel, ikke
i stedt Tilstand, og Forfalskninger ere derfor ikke
hyppige. Dog finder man undertiden ormstukne Neodder,
hvis Huller ere fyldte med Ler eller Mel. Nodder af
andre Arter af Muskatnodtreeet, dels smaa, dels lange,
nesten uden Aroma, blandes undertiden ind imellem
de @wgte. Disse skulle have en kraftig Lugt og Smag,
de skulle veere tunge, hele og fri for Ormehuller eller
Skimmel. De maa ligesom Muskatblommen opbevares
tert og koldt i ganske tette Beholdere.

Sennep (T. Senf, Tr. Moutarde, BE. Mustard) faas af
Froene af tre Arter af den til de korsblomstrede herende
Sennepsplante. Disse Arter ere indbyrdes noget for-
skellige men ligne dog alle de hos os almindelige
Ukrudtsplanter, Agersennep og Agerkaal.




Hvid Sennep har kuglerunde, 1,;—2,; Mm. store,
bleggule eller lyst brunligtgule Fro. Naar disse knuses
og udreres med Vand, have de en i Begyndelsen olje-
agtig, senere skarpt breendende Smag men udvikle ingen
Lugt. Smagen skyldes et Stof (Rhodanacrinyl), der
dannes ved Indvirkning af et i alle Sennepsarter til-
stedevaerende Stof, Myrosin, paa det for den hvide
Sennep karakteristiske Stof, Sinalbin, naar der sam-
tidig er Vand tilstede.

Sort Sennep har naesten kuglerunde eller eeg-
formede Fre, 1—1,, Mm. i Diameter, med en mork rod-
brun Skal, der omslutter en grenliggul Kim. Ved Knus-
ning og Udrering med Vand faa disse Fro en braendende
Smag og udvikle en gennemtrangende skarp Lugt.
Denne hidrerer fra den ateriske Sennepsolie, der dannes
ved Myrosinets Indvirkning paa et i disse Fre tilstede-
veerende Stof Sinigrin eller myronsurt Kali.

Sarepta- eller russisk Sennep har Fro, der
meget ligne den sorte Senneps, og som i kemisk Hen-
seende og Egenskaber stemme overens med denne.

Iovrig indeholde samtlige Sorter en fed Olie i en
Mzengde af indtil c. 30/,, der vindes ved Udpresning
og finder Anvendelse paa samme Maade som Rapsolie;
den er fuldstendig fri for Lugt og Smag.

I Handelen forekomme hvid og sort Sennep baade
som hele Fro og som Mel, medens Sarepta hos os kun
gaar i Form af et gulligt Mel, fremstillet af de afskallede
Fro, der ved Udpresning er befriet for den fede Olie.
Hertil indfores den sterste Mengde Sennep fra Hol-
land; Dyrkningen af hvid Sennep, der er et fortrinligt
Grontfoder for Kveeget, er endnu kun sjelden her i
Landet. Tilberedningen af Sennepen sker paa meget
forskellig Maade. Sur Sennep tilberedes af en Blan-
ding af hvid og sort Sennep med Eddike, Vand og
Sukker, ofte med Tilblanding af en ringe Mengde for-
skellige Krydderier og Mel. Vandsennep fremstilles
uden Eddike, sed Sennep tilberedes i Udlandet med
Druemost. De forskellige engelske og franske tilberedte
Senneper, der gaa i Handelen, ere lignende Blandinger.

Om Forfalskning af den tilberedte Sennep kan
der herefter kun daarlig veere Tale, dog vilde en — saa-
vidt vides hidtil ikke paatruffen — Tilblanding af Mine-
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ralstoffer naturligvis veere at betragte som saadan.
Derimod er en Tilblanding af Mel af forskellig Slags
til den malede Sennep (for at betage denne noget af
dens Skarphed) ikke useedvanlig, men ber ikke finde
Sted, uden at saadant udtrykkelig angives. Sennepsmel
maa 1kke indeholde over b9/, Aske; det maa opbevales
tort og koldt i en fuldstendig lufttaet Emballage.

Kommen (1. Kiimmel, Fr. Cumin, E. Caraway) er
Frugten af den i hele Evropa vildtvoksende og navnlig
i Holland og Norge dyrkede Kommenplante, der herer
til de %k(mmblomstlede% Familie, hvis Frugter naesten
alle udmerke sig ved et stort Indhold af wmterisk Olie
Frugterne ere oftest 3—0 Mm. lange, seglformede, ube
haarede og paa den udvendige Side fomvnede med 5
lysebrune, fremspringende Ribber; de have en ejen-
dommelig aromatisk Lugt og en temmelig skarp, bidende
Smag.

IHandelen gaar overvejende hollandsk ognorsk
samt i ringere Maengde tysk og russisk Kommen; her
i Landet dyrkes kun lidt. Den wteriske Olie findes i
meget vekslende Maengder; Indholdet deraf er oftest
2—5°, men kan stige til 9 ¢/,, og det synes, som om
Freene indeholde mere deraf, jo leengere mod Nord de
have vokset. Askemangden maa ikke overstige 7 9/,.

Forfalskningerforekomme meget sjeeldent ; under-
tiden findes Fro af andre Skaermplanter i Varen, men i
saa ringe Mangde, at det i de fleste Tilfeelde maa skyldes
en tilfeldig Indblanding. God Kommen skal have en
god og steork Lugt og Smao og bestaa af hele, fejlfri
El@ uden Indhold af Jord, %ene, Stilke o. 1.

Spidskommen, romersk eller Malteserkom-
men (Romischer-, Mutter-, Kreuwz-Kiimmel, Fr. Cumine,
E. Cummvin) er Frugterne af den s. k. Havrekommen, en
Skaermplante, der dyrkes i Middelhavslandene. Den er
naested dobbelt saa lang som Kommen, betydelig lysere
end denne og svagt behaaret. Lugten er ubehagelig,
svagt kamferagtig, Smagen krydret. Bruges i Norge
som Tilsetning til s. k. Negleost, i Sydevropa som
Krydderi.

Fennikel (T. Fenchel, Fr. Fenouil, E. Fennel) er Frug-
terne af den i Syd- og Mellemevropa vildtvoksende og
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dyrkede Skeermplante, Fennikel. De ere 4—8 Mm. lange,
lige eller svagt krummede, brunlige eller grenlighrune,
med H sterkt fremspringende Ribber paa Rygsiden.
Lugten er sedlig, anisagtig, Smagen sedlig krydret, til-
sidst noget breendende.

I vor Handel kommer sadvanlig Fennikel fra
Sachsen, Bohmen, M&hren og Thiringen. S. k.
Romersk, kretisk eller sod Fennikel faas af en
sydligere voksende Varietet. Den er naesten dobbelt
saa lang (8—14 Mm.) som den almindelige, lysere end
denne og har mere fremstaaende, straagule Ribber; dens
Smag er kraftigere og sedere. Italien udferer ogsaa
Fennikel, iseer fra Apulien.

Fennikel indeholder 3—6°9/, aterisk Olie og irenset
Tilstand b—6 9/, Aske; Askemeengden ber ialfald ikke
overstige 10 9.

Af Forfalskninger forekommer navnlig Indblan-
ding af s.k. bitter Fennikel, der stammer fra vildt-
voksende Planter, hovedsagelig fra Sydfrankrige; Frug-
terne ere smaa, 3—4 Mm. lange og noget bitre. Naar
Varen indeholder rigeligt af Stilke o.l. kaldes den sad-
vanlig Straafennikel i Modsaetning til den omhyggeligt
rensede Vare, der kaldes Kamfennikel.

Anis, Pimpinelle (T. Anis. Fr. Anisette, E. Anise)
er Frugterne af Anisplanten eller Pimpinellen, en Skarm-
plante, der dyrkes overalt i Syd- og Mellemevropa. IFrug-
terne, der oftest haenge sammen to og to, ere 3—4 Mm.
lange, graagronne og besatte med korte, tiltrykte, stive
Haar. Smag og Lugt er den bekendte aromatisk-
krydrede.

I Handelen gaar nu hovedsagelig russisk Anis,
der mest kommer hertil over Tyskland; den er mindre
end og ikke saa aromatisk som den sjeldent forekom-
mende spanske, der anses for den bedste. Tysk og
ostrigsk synes helt at fortraenges af den russiske.
Ogsaa Italien og Chile udfere Anis men af ringere
Kvalitet.

Anis indeholder 1,;—3°/, @terisk Olie og oftest
5—8°9/, Aske. Handelsvaren er sjeldent ren, oftest
blandet med forholdsvis betydelige Mengder Stilke, Stov,
Jord o. 1., hvorfor man maa passe kun at modtage en




vel sigtet Vare; Askemaengden ber ikke overstige 10 °/,.
I italiensk Anis er der flere Gange fundet en Indblanding
af Skarntydefrugter, der ere overordentlig giftige;
de kendes temmelig let derved, at de ere brungrenne,
fuldsteendig ubehaarede og glatte.

Anis har intet at gere med Stjerneanis, der faas af et
i Kina og Tonkin voksende Tree. Frugterne, der oftest hange
sammen otte i Form af en Stjerne, ere indtil 18 Mm. lange,
rgdbrune og have en lignende Lugt som Anis men en sterkere
krydret Smag. I Handelsvaren findes undertiden indblandet
Frugterne af den japanske Stjerneanis, der ere overordentlig
giftige, og som kendes paa den ubehagelige Lugt og paa at
hver Frugt ender med en krummet Spids, medens den agte
Stjerneanis ender i en lige Spids. Stjerneanis bruges kun
sjeeldent i Husholdningen, oftest til Fremstilling af Likerer og
i Parfymeriet.

Koriander (T. Koriander, ¥r. Coriandre, E. Coriander)
er de terrede Frugter af en mnavnlig i Tyskland og
Frankrige dyrket Skeermplante. Disse ere naesten kugle-
runde, indtil 4 Mm. i Diameter og bestaa af to sammen-
hengende Fro. Lugten og Smagen er behagelig krydret.
I Handelsvaren findes hyppig Stilke o.lign. samt under-
tiden smaa, morke Frugter, der ere umodne og have en
lignende bedovende, veeggetojagtig Lugt som de friske,
modne. Spiller kun ringe Rolle som Krydderi.

Dild (T. Dill, Kiimmerling. Fr. Anét, . Dill) ere Frug-
terne af en baade i det ovrige Evropa og hos os dyrket
Skermplante med gule Blomster. I Husholdningen be-
nyttes hele Frugtstanden med vedhaengende Stilke i
frisk Tilstand navnlig ved Syltning af Agurker men
fortjente en langt storre Anvendelse i Lighed med,
hvad der f. Eks. finder Sted i Sverige. De torrede
Frugter ere 4—5 Mm. lange, brunlige og forsynede med
3 Ribber paa Rygsiden. De benyttes hovedsagelig til
Udvinding af den wteriske Olie, der finder Anvendelse
til Parfymering af Seeber og i Likerfabrikationen.




XII. Bindemidler.

Gummi. Arabisk Gummi (Lat. Gummi arabi-
cum, T.Gummi, Fr.Gomme, E.Gum) er et Kulhydrat,
der bestaar af den af forskellige Treeer udflydende og
i Luften stivnende Saft; denne dannes i rigelig Mengde
under Regntiden, og naar Barken derefter i den terre
Tid slaar Revner, flyder Gummien ud af disse. Den
bedste Sort faas af en Art Akacia, der vokser i Ost-
og Vestafrika, medens andre Arter Akacia levere Gummi
af ringere Kvalitet. I Handelen skelner man mellem
to Hovedsorter, nemlig estafrikansk, ogsaa specielt
kaldet arabisk, og vestafrikansk eller Senegal-
gummi, idet der af begge Slags eksisterer en Mangde
forskellige Kvaliteter. Den bedste er den estafrikanske
Kordofangummi i klare, lyse Stykker, der oplese
sig i Vand til en ganske klar, tyk, klaebrig, svagt gullig
Veaeske, men som nu.saa at sige ikke mere kommer
paa Markedet. Fra Arabien kommer intet.

God Gummi skal veere saa lys som mulig og frem-
treede i klare Stykker; ringere Kvaliteter ere merke,
rodlige og uklare og indeholde meget Gummigrus og
Stev. Oplesningen skal vaere klar og lys og maa ikke
farve blaat Lakmospapir redt eller affarve det. I forst-
naevnte Tilfelde findes fri Syre, i sidstnavnte Tilfeelde
Svovlsyrling, hvilke Stoffer benyttes til Rensning og
Affarvning af den simplere Vare og ikke altid fjernes
omhyggeligt.

Som Surrogater for den sgte arabiske Gummi og
til Indblanding i denne benyttes Capgumimi, store,
urene, morke, Stykker fra en Akacia, der vokser ved
Oranjefloden, Avstralsk eller Wattle-Gummi, fra
en avstralsk Akacia, Brasiliansk rimeligvis ogsaa af
en Art Akacia og Ostindisk (Feronia- og Ghati-
Gummi) af andre Traer, sedvanlig i klare, lyse Styk-
ker. En Indblanding af den almindelige Kirseber-
gummi, af de forskellige Stenfrugttraeer, opdages let
derved, at denne kun giver en daarlig og meget merk
Oplesning. En Indblanding af Dekstrin opdages,
naar denne ikke er saerlig renset, ved Lugten og ievrig
let ved den kemiske Undersegelse.
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Gummi anvendes i Medicinen, som Klaebemiddel,
Tilssetning til Blek, Vandfarver o. a. i Farveriet, som
Appretur m. m. Det maa opbevares koldt og tert.

Tragant (Lat. Gummi Tragacantha, T. Traganth,
Fr. Gomme adraganthe, E. Tragacant) er en Slags Gummi,
der frivillig eller ved Indsnit i Stammerne flyder ud af
forskellige Arter Astragel. Man skelner i Handelen
mellem ‘%mylna Syrisk- og Greaesk- eller Morea-
Tragant, der ﬁemkommer 1F01m af Blade, Traade
eller Korn.

Ren Tragant er sejg, vanskelig at pulverisere og
fuldsteendig uden Smag; den bulner ud med Vand og
giver tilsidst en uklar Slim med ret stor Klwebekraft.
Som Surrogater benyttes Afgansk, Afrikansk og
Indisk Tragant, af hvilke de to sidstnavnte ikke
stamme fra Astragel og ikke besidde nogensomhelst
Klebekraft. Foruden i Medicinen benyttes den wgte
Tragant hovedsagelig i Farveriet, til Fremstilling af
Figurer i Konditorier m. m.

Agar=-Agar er et Stof, der faas ved Udkogning
af forskellige tropiske Algearter og som paa samme
Maade som Lim giver en stiv Gelé efter ved Kogning
at vaere oplest i Vand, selv i en meget ringe Mangde.
Handelsvaren, mest fra Japan og Ceylon er hvid
eller svag gulhg, sejg og meget vanskehg opleselig i
Vand. Det benyttes som Klaebe- og Fortykningsmiddel.

Lim (T. Lesm, TFr. Oolle, E. Glue) er et kvelstof-
holdigt Stof, der findes i en stor Mengde dyriske Vev,
og som kan vindes ved Udkogning af disse med Vand
eller Damp. Som Raastoffer for Fabrikationen an-
vendes al Slags Affald fra Garverier og Slagterier,
navnlig Knoglel Tarme, Sener og Hudaffald. Den
Lim, del faas af disse fOI‘QkE‘HlOC Stoffer, er imidlertid
ikke af een og samme Slags, 1det man i kemisk Hen-
seende skelner mellem Br u%kllm der faas af Brusk-
dele, og Benlim, der faas af Hud, Sener og de (\gent
lige Knogler, og som udger al den Lim, der gaar i
Handelen Efter Raastofferne deles denne da atter 1




Hudlim eller Laderlim og Benlim, saaledes at
denne Beneevnelse altsaa her har en noget anden Be-
tydning end den kemiske.

Fremstillingsmaaden retter sig hovedsagelig
efter Raastoffet. Er dette Hudaffald o. lign., bliver
det forst i leengere Tid behandlet med Kalk for at faa
Kodrester og Fedt fjernet, hvorefter det bliver under-
kastet en Vaskning og derpaa enten udkogt med Vand
eller med Damp, hvorpaa Oplesningen klares ved Hen-
stand i Varmen, inddampes i luftfortyndet Rum og klares
om fornedent igen. Den bliver nu enten heldt ud paa
en Dug uden Ende, der langsomt beveger sig gennem
et Torrerum, og paa hvilken den skeres i passende
Stykker, eller man lader den stivne til en fast Gelé,
der skeeres itu med udspendte Metaltraade (som en
Osteskerer), hvorefter Stykkerne anbringes til Terring
paa et vidmasket Traadnet, hvis Masker frembringe de
bekendte Indtryk i Stykkerne. Er Raamaterialet Ben
o. lign., der indeholder 60 Y/, norganiske Stoffer, hoved-
sagelig fosforsur Kalk, blive disse enten forst ved Be-
handling med Saltsyre befriede for deres Indhold af
Kalksalte, hvorefter Resten behandles som ovenfor
(medens Oplesningen af Kalksaltene oparbejdes til
Godning), eller man udvinder forst Fedtet af Knog-
lerne ved Behandling med Benzin el. lign. og udkoger
dernaest hele Resten; hvad der herved bliver tilbage
benyttes til Gedning. Ofte bliver Limoplesningen for
Indkogningen bleget ved Behandling med Svovlsyrling.

Den i Handelen gaaende Lim er gul eller brun og
enten delvis gennemsigtig eller helt uigennemsigtig,
som f. Eks. den russiske, der er fyldt med Blyhvidt,
Permanenthvidt el. lign., hvilke Stoffer imidlertid ikke
forbedre Kvaliteten. God Lim maa ikke lugte for-
dervet, den skal helst veere fri for Fedt og Syre, og
bedemmes iovrig mest efter sin Bindekraft.

En serlig Slags Lim er Gelatine, ved hvis Frem-
stilling der ikke leegges saa stor Vegt paa at faa en
Vare med stor Bindekraft som paa at faa et Produkt,
der kan give en klar, farveles Gelé med Vand, og som
er uden Lugt. Som Raamaterialier anvendes iseer Kalve-
fodder og lign., og Limoplesningen bliver omhyggelig
filtreret og ofte bleget med Svovlsyrling. Den frem-
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kommer i ganske tynde Blade, der skulle vare klare,
gennemsigtige og lugtlese. Undertiden farves den, navn-
lig red eller gren, til Fremstilling af Geléer o.1.  En
ikke farveles men lugt- og smagles Kvalitet bruges ofte
til Klaring af Vin. I Detailhandelen benavnes Gelatine
ofte fejlagtic Husblas (se ndnf). Naar man til en
Oplosning af Lim eller Gelatine satter Glycerin, faas
efter Afkoling en Masse, der beholder en blod, elastisk
Karakter. Denne finder hovedsagelig Anvendelse til
Bogtrykkervalser men benyttes ogsaa til endel simplere
Slikkerier, f. Eks. blandet med Lakrids o. L

Af andre swerlige Slags Lim kan n@vnes Mundlim,
der faas ved at oplese 2 Kg. Lim og 1 Kg. Sukker i
3 Kg. Vand og inddampe Oplesningen, til den udger 4
Kg., hvorpaa den efter at veere stivnet skaeres itu.

Flydende Lim faas ved at oplese Lim i Vand,
hvortil er sat Salpetersyre eller Eddikesyre, undertiden
i Forbindelse med noget Alun, eller Saltsyre og Zink-
vitriol. Undertiden s@®lges ogsaa under dette Navn en
Oplesning af Gummi arabicum, hvortil er sat noget
Alun. Endel saadanne Praeparater gaa ogsaa i Hande-
len under Navn af Fiskelim, Hvalfiskelim, Syn-
detikon o. 1, medens Fiskelim i Virkeligheden er en
Betegnelse for Husblas.

Husblas, Fiskelim (T. Hausenblase, ¥r. Ichthyo-
colle, E. Isinglass) er den indvendige Hud af Svemme-
bleren af forskellige Arter Stor. Den kommer i Hande-
len i renset og terret Tilstand, mest fra Rusland, Ru-
meenien og Bulgarien. Gode Sorter ere fuldstendig
farvelese og fri for Lugt og Smag samt oplese sig ne-
sten klart i kogende Vand. Ringere Sorter tilberedes
af Svemmebleren af andre sterre Fisk, navnlig Kabel-
jau, men have oftest en ikke god Lugt. Husblas bruges
paa samme Maade som Gelatine, af hvilket det — paa
Grund af Prisen — mere og mere fortranges. :

Dekstrin se S. 34.
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XIII. Harpiks, Aiteriske Olier, Kamfer.

Under Navnet Hlarpilkkser sammenfatter man
en stor Mengde Stoffer, der optraede i forskellige Planter
ogsaa indenlandske, navnlig i stor Meengde i Naaletraeerne,
og som flyde ud af disse frivillig, eller naar der geres
Indsnit I Stammerne. De bestaa af Kulstof, Ilt og Brint
og ere alle fuldstendig uopleselige i Vand, hvorimod
de ere mere eller mindre let opleselige i Alkohol, Ater,
Benzin, @teriske Olier o.a. Man skelner som oftest
mellem haarde eller egentlige Harpikser (f. Eks.
Dammar, Kopal, Kolofomum 0.8.v.), Balsamer (Ter-
pentin, Perubalsam o. fl.), der bestaa af en Oplosning af
Harpiks, oftest i seteriske Olier, og Gummiharpikser
(Skellak, Myrrha o.fl.), der ere Blandinger af Harpikser
og Gummiarter. Som en serlic Gruppe kan endelig
naevnes de fossile (,forstenede“) Harpikser, hvortil
herer Rav.

A. Egentlige Harpikser (T. Harz, Fr. Résine,
B. Resin, Rosin).

Kopal (T., Fr. og E. Oopal) er en Famlleshetegnelse
for forskellige gennemsigtige, i Alkohol og Ater kun
delvis opleselige, Harpikser, af usikker, tlldols fossil
Oprindelse. Man ‘Skelner i Handelen mellém de h aarde
Sorter, der ved nogen Tids Henliggen i Vand af 75 —809 C.
forbliver uforandret, og de blade, der under samme Om-
stendigheder blive uklare og blede. Af de haarde er
Ostindisk- eller Sansibar-Kopal den haardeste og
bedste; den fremkommer oftest i vel renset Tilstand,
kendelig paa Stykkernes nobrede Overflade. Af andre
Sorter kan navnes Benguela, oftest dekket med en
uigennemsigtig hvid Skorpe, Sierra-Leone, ikke saa
ren som Benguela men haardere, og Angola med en
temmelig tyk, uigennemsigtig redgul Skorpe. Til de
blede herer Brasiliansk- eller Anime-Kopal, der
ofte har en grenliz Farve.

Neer til Kopal slutte sig nogle andre Harpikser,
der oftest salges under dette Navn, saaledes Manilla-
Kopal, store, lyse, uklare Stykker, der ere fuldsteendig
opleselige i Alkohol og ievrig forholde sig som de blode
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Kopaler. Kowrie- eller Kauri-Kopal faas fra Av-
stralien, hvor den, navnlig paa New-Zealand, graves op
af Jorden, ofte i Stykker paa indtil b0 Kg. Den smelter
temmelig let og giver en haard, lys Lak, hvorfor den
er meget efterspurgt. Undertiden s@lges en bled, afri-
kansk Kopal under Navn af Angola, som den ligner
noget i det ydre, men den er ganske bled. Kopal
tjener udelukkende til Fremstilling af

Kopallak, der fremstilles ved forst at smelte Har-
piksen, hvorved den skummer steerkt under Udvikling
af Vanddampe og forskellige ildelugtende Senderdelings-
produkter og tilsidst efterlader en klar, tyndtflydende
Masse; naar denne er afkelet men endnu flydende,
blandes den med god Fernis, hvorpaa Blandingen heeldes
i Terpentinolie. Den derved opstaaede sirupstykke Lak
giver et overordentlig haardt og dog elastisk Overtreek
paa de dermed lakerede Genstande. Undertiden tilsaettes
ogsaa Benzin og lign.

Mastiks (7. Mastiz. Fr. Mastic, E. Mastiche) faas af
den i Sydevropa, navnlig paa den tyrkiske © Chios,
voksende Mastikspistacie. Den fremkommer dels som
Korn og er da klar, ganske lys straagul, ofte bedaekket
med et hvidt Stev, har en svag bal%amlak Lugt og en
bitter aromatisk %mag, dels naturel i urene, blune
Stykker af forskellig Farve. Den er i ren Tilstand fuld-
kommen opleselig i Alkohol, Ater og ateriske Olier.
En ringere Sort er Bombay-Mastiks af en anden Art
Pistacie i Form af guldgule eller brune Korn. Paa
Grund af sin Farveleshed benyttes den hovedsagelig til
Fernis for Malerier og som Fiksativ for Kultegninger o.1.

Benzoé (T., Fr. og E. det samme) faas af et i Ost-
indien voksende Tree, Styrax. Den benyttes iser for-
uden i Medicinen paa Grund af sin Vellugt til Regelse
og i Parfymeriet, og i denne Henseende staar Siam-
benzoé, der lugter sterkt af Vanille, hejest, dernaest
kommer Penang og Singapore og endelig Suma-
tra, hvis Lugt ofte kan minde om Gas.

Drageblod (T. Drachenblut, ¥r. Sang-Dragon. BE. Dra-
gons- blood) er en rod Harpiks, der faas af Frugterne af
den i Ostindien voksende Rotangpalme. Foruden den
@gte Vare, der hovedsagelig kommer fra Singapore,




gaa i Handelen ogsaa andre Sorter, saasom. Ameri-
kansk, Kanarisk og Socotora, der stamme fra helt
andre Planter. Den bruges til Farvning af Fernis og
Politur og er ikke sjelden forfalsket med red Okker.

Elemi (T., Fr. og E. det samme) fremkommer i to
Sorter, der begge faas af Traeer, heorende til Balsam-
treefamilien. Manilla er bled, klebende, uklar, gullig
eller gronlig og lugter af Fennikel. Meksikansk Elemi
er gennemskinnende, gul og lugter af Dild. Den bruges
i Medicinen og til Fernis.

Dammar (T., Fr. og E. det samme) faas af en Mengde
forskellige, hovedsagelig ostindiske Traeer (dog ikke Dam-
mara, der giver Kowriekopal) og udmerker sig navnlig
ved sin Farveleshed; den er haardere end Kolofonium
men bledere end Mastiks, kun delvis opleselig i Alkohol
og Ater men fuldstendig i fede og eeteriske Olier og
anvendes til Lak og Fernisser, der skulle vere saa
farvelose som muligt, uden at Haardheden spiller nogen
storre Rolle.

Guajakharpiks (T. Guajakharz, ¥r. Résine de Gajac,
E. Guaianus resin) faas af det i Vestindien voksende
Guajaktrae. Den fremkommer enten, men meget sjel-
dent, i hasselnedstore, rundagtige Stykker, eller, som
Regel, i storre uregelmeaessigt formede brune eller gronlig-
brune Stykker, bedekkede med et grent Stev; den er
opleselig i Alkohol, Zter og Nellikeolie, men uopleselig
i andre mteriske Olier og i fede Olier. Det friske Pulver
er hvidt men bliver grenblaat ved Henliggen i Luften.
Det bruges i meget ringe Maengde til Fernisser.

Sandarak (T. d.s., Fr. Sandarague, E. Sandarach) faas
af et i det nordvestlige Afrika voksende Naaletre.
Handelsvaren bestaar af stengelagtige, sprede Stykker
af bleggul Farve, bedaekkede med hvidt Stev; den er
haardere end Mastiks, uden Lugt men med en svag
aromatisk, bitter Smag. Den rene Sandarak opleser
sig i Alkohol og e@teriske Olier uden Farve og benyttes
til Fernis. Ofte er den blandet med Gummi arabicum,
der gor Oplesningerne uklare.

Akaroidharpiks (T. d. s., Fr. Gomme de Botanybay,
E. Botanybaygum, Grass-trec-gum) faas af nogle Arter af
det i Avstralien voksende Grestrae (en Slags Lilie).
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Den forekommer i to Arter: red eller Nuttharpiks
og gul eller Botanybayharpiks, Blackboygum.
Begge have en benzoéagtig Lugt men adskille sig ved
Farven og ved Smagen, der hos den rede er ubehagelig
kanelagtig, hos den gule aromatisk med en sedlig Bi-
smag. De indeholde begge endel Planterester, men selve
den rene Harpiks er opleselig i Alkohol og Ater, og
navnlig den rede benyttes til forskellige farvede Fer-
nisser.

Fyrreharpiks (T. Fichtenharz, Fr. Colophone, Galipot,
E. Colophony, Resin) faas af endel forskellige evropaiske
og amerikanske Naaletraer, af hvis Stammer og Grene
den flyder ud, oplest i en aterisk Olie, Terpentinolie,
altsaa som en Balsam, naemlig Terpentin. Afdestilleres
Terpentinolien, faas den egentlige Harpiks tilbage. Naar
den udflydte Terpentin faar Lov til at blive siddende
leengere Tid uden paa Traeet, stivner den mere og mere,
idet Vand og noget @terisk Olie fordamper, medens en
anden Del af den @teriske Olie iltes, hvorved den bliver
til Harpiks. Den stivnede Terpentin gaar i Handelen
under Navn af Raaharpiks, Galipot eller Barras
og danner hvide, gule eller brune Klumper, blandet med
Sand, Jord og Treestumper. Den kan renses ved Smelt-
ning med Vand og Filtrering gennem Straa, hvorved
faas den s.k. Burgunderbeg, Burgunderharpiks,
hvid Beg eller hvid Harpiks, der endnu indeholder
¢. 10 %/, Terpentinolie samt c¢. 10/, Vand. Et lignende
Produkt er den s.k. kogte Terpentin, der faas, naar
man for at udvinde Terpentinolien destillerer Terpen-
tinen under Tilledning af Vanddampe. Af denne Vare
kan man faa den egentlige Fyrreharpiks, Kolofo-
nium, ved at fortssette Destillationen, til al Terpentin-
olien er afdestilleret og derpaa ophede Resten, til alt
Vandet er fordampet. Ved Ophedning af Burgunderbeg
kan ogsaa fremstilles en olie- og vandfri Harpiks, men
denne er altid morkere end den ved Destillation udvundne.

Fyrreharpiks er brun, klar og spred men bliver
klebrig ved svag Opvarmning, den er opleselig i Alko-
hol, Ater, fede og @teriske Olier. I Handelen gaar
navnlig den amerikanske og i stadig mindre Meengder
den ostrigske, tyske og franske, af hvilke navnlig
den sidste udmeerker sig ved stor Renhed. Den finder
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Anvendelse til Fernisser, til Fremstilling af Segllak og
Flaskelak og til Bryggerbeg samt i Form af harpikssure
Salte, Harpikss@ber, Resinater, der faas ved at
koge Harpiks med Natron- eller Kalilud, til Indblanding
i almindelige Seeber og til andet Brug.

Ved tor Destillation af Fyrreharpiks faas den s. k.
Harpiksolie, der i renset Tilstand er en tykflydende,
gulbrun Vaske, undertiden med et blaaligt Skaer. Den
finder stor Anvendelse til Fremstilling af Vognsme-
relse, til hvilket Brug den koges med Kalk og even- :
tuelt blandes med Tran, gammelt Fedt og Rester fra |
Petroleumsdestillationen.  Endvidere bruges den til l

2X

Blanksvarte, Bryggerbeg, Lak og til Forfalskning af
Linolie.

Rav (T. Bernstein, Fr. Ambre jaune, Succin, E. Amber)
er en fossil Harpiks, der dels findes opskyllet ved
Stranden, dels udgraves i Neerheden af denne. Det
forekommer i talrigce Farver fra ganske lysegul til ‘
morkebrun, klart eller uklart, ofte indesluttende In- 4
sekter 0. 1. Foruden til de bekendte Luksusgenstande |
benyttes den (Smaastykker og Affald) til Fremstilling |
af en meget haard Lak, der tilberedes paa lignende
Maade som Kopallak. J‘

B. Balsamer bestaa som ovenfor nevnt hoved-
sagelig af Oplesninger af Harpikser i @terisk Olie. De
fleste finde Anvendelse i Medicinen, kun nogle faa ere
Genstand for Salg i Detailhandelen udenfor Apotekerne.
Af disse skulle folgende omtales.

| Terpentin (T. d. s., Fr. Terebinthine, E. Turpentine) er
i som naevnt en Oplesning af Kolofonium i Terpentinolie,

» af hvilket den indeholder 15—30¢/,. I Handelen skelner
1 man mellem almindelig Terpentin, der er sejg,
klebrig, forbliver uklar selv ved Henstand og har en

ubehagelig Lugt, og fin Terpentin, der er fuldstendig
eller nesten fuldsteendig klar og har en behagelig Lugt.
Til den forstnavnte Slags horer ostrigsk, tysk, fransk
‘ og amerikansk Terpentin, til de fine Terpentiner herer
' ; Strassburger, ungarsk, venetiansk Terpentin og
Kanadabalsam. Terpentin anvendes, foruden til Frem-
stilling af Kolofonium og Terpentinolie, til Fernisser, som
; Tilsetning til Segllak o. a.

[ T
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Mekkabalsam faas af en i Arabien voksende Art
af Myrrhatraeet. Den er meget vellugtende og bruges
iseer i Parfymeriet.

Perubalsam faas af et i Guatemala og San Sal-
vador voksende til Beelgplanterne herende Tm Myroxy-
lon, og er en merk redbrun, sirupstyk Vaeske med
vanilleagtig Lugt og en bitter, breendende Smag. Den
anvendes som Surrogat for Vanille i Chokoladefabrika-
tionen og i Parfymeriet.

Kopaivabalsam faas ligeledes af en sydamerikansk
Bealgplante, Copaifera, dels fra Brasilien (Pard og Maran-
has), dels fra Venezuela (Maracaibo), en ringere Sort
fra Antillerne. Den er sirupstyk, klar, gullig til brunlig,
har en ejendommelig, gennemtraengende, krydret Lugt
0og en bitter, skarp og brendende Smag. Foruden i
Medicinen finder den hovedsagelig Anvendelse som Til-
saetning til Fernisser og Lakker for at gore disse ela-
stiske og forhindre Fremkomsten af Revner.

Tolu-, Storaks- og Gurjunbalsam finde kun meget
begreenset Anvendelse udenfor Apotekerne.

C. Gummiharpikser ere Blandinger af Gummi,
Hmplks Farvestof og som Regel zetemsk Olie, hv1lken
Blanding optraeder i adskillige Treeers Maelk(,satt Den
Gummiharpiks, der udenfor Medicinen har sterst An-
vendelse, er

Gummilak (T. Gummilack, Fr. Résine laque, E. Gum
lac). Denne frembringes ved Stikket af Lakskjoldlusen
paa Grenene af forskellige ostindiske Traeer. Lusenes
Hunner sette sig i Begyndelsen af den varme Aarstid
paa Grenene og svulme op til en med 20—30 Ag og
en rod Vaeske fyldt Bleere. De indhylles samtidig i en
rod Skorpe og omsluttes snart fuldsteendig af den ud-
svedende Gummilak. Som Regel sker Indsamlingen
forst, efter at Ungerne ere krebne ud, idet enten
Grenene afbraekkes eller Gummilakken afskrabes; den
kaldes da Stoklak, men kommer i denne Tilstand kun
sjeeldent til Evropa, idet den som Regel oparbejdes paa
Stedet ved Udkogning med Vand eller Sodaoplesning.
Herved opleses det rede Farvestof, Oplesningen ind-
koges til en Sirup, der blandes med Ler o. 1., og terres
10
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og saaledes udger et i Farverierne benyttet Farvestof,
Lack-Dye eller Lak-Lak, medens der bliver en Blan-
ding af forskellige Harpikser, Plantevoks og Plantelim
tilbage, som udger det s. k. Kornlak. Dette smeltes
og sis gennem Toj, oftest paa Produktionsstedet, og ud-
stobes derpaa i Form af Blade, der gaa i Handelen
under Navn af Skallak (Schellak). Denne har en
meorkere eller lysere brun Farve.og er uden Lugt og
Smag, men udvikler ved Opvarmning en meget karakteri-
stisk Lugt. Den er kun delvis opleselig i Alkohol, og
i kold Ater er den ganske uopleselig, hvilket Forhold
kan tjene til Paavisning af en Indblanding af Kolofonium.
Ved Kogning med en vandig Boraksoplesning opleses
den fuldsteendig. Den benyttes altid oplest i Alkohol
efter Frafiltrering af det uopleste men har da en brun
Farve. Oplesningen kan affarves ved Behandling med
Benkul, men man kan undgaa denne Behandling ved
at benytte den i Handelen gaaende blegede Skeallak,
der imidlertid ikke sjeeldent indeholder Klor. Skeellak
benyttes til Fremstilling af Segllak, Mebelpolitur, Spiri-
tuslak, i Hattefabrikationen m. m.*)

Gummigut (T. d.s., Fr.Gomme Gutte, E. Gamboge) er
Melkesaften af et i Bagindien og paa Ceylon voksende
Trae. Den flyder ud af Indsnit i Barken og opsamles
i Bambusrer, i hvilke den stivner. Den er gulbrun med
mat Overflade og glasglinsende Brud (Pulveret er lyse-
gult), har en i Begyndelsen sedlig, derpaa brendende
skarp Smag men ingen Lugt og er meget giftig. Den
indeholder c. 200/, Gummi og ¢. 809, af en gul Harpiks.
Den benyttes hovedsagelig som Vandfarve og til Farvning
af Fernisser.

Ammoniakgummi, Melkesaften af et i Persien vok-
sende Tre, benyttes til Porcelleenskit, Olibanum og
Myrrha til Regelse. Endvidere here herhen Asant,
Bdellium, Euforbium, Galbanum, Opoponaks og
Sagapén, der vaesentligst benyttes i Medicinen.

*) Den bedste rode Segllak bestaar af en Blanding af Skeal-
lak og venetiansk Terpentin, der er farvet med Zinnober.
Simplere Sorter indeholde mere eller mindre Kolofoninm,
Fyldstoffer som Kridt, Gibs, Permanenthvidt o. 1. og som
Farvestof Engelskrodt.




147

/Kteriske Olier or en Faxllesbetegnelse for
en stor Maengde (over 200 forskellige) flygtige Plante-
stoffer, som ere Aarsag til Blomsternes og Planternes
Lugt og kunne udvindes af disse paa forskellig Maade.
De ere breendbare og som Regel opleselige i sterk Al-
kohol og naesten uopleselige i Vand, dog oftest i saa
hej Grad, at de kunne meddele dette noget af deres
Lugt. De kunne kendes fra almindelige Olier bl. a.
derpaa, at den gennemsigtige ,Fedtplet“, som de frem-
bringe paa Papir, fuldstendig forsvinder ved Opvarm-
ning. De fleste bestaa af Kulstof, Ilt og Brint, nogle
faa indeholde tillige Kvelstof og Svovl, og enkelte,
saasom Terpentinolie, Citronolie og nogle andre bestaa
udelukkende af Kulbrinter.

Terpentinolie (T. Terpentinil, Fr. Huile de térébenthine,
de pin, deruge, E. Pine oil, Turpentineoil) fremstilles ved
Destillation med Vand af de forskellige Arter Terpentin
og udger en farveles eller bleggul, tyndtflydende Olie
af en ejendommelig, behagelig Lugt; den er lettere
end Vand. Den raa Olie indeholder endnu en Del
Harpiks og faas hovedsagelig fra Nordamerika og
Frankrige, i mindre Mengder fra Rusland og
Sverige; den ostrigske er af daarlig Kvalitet, uklar
og meget rig paa Harpiks. Ved fornyet Destillation
med Vand faas den rektificerede Olie, som er
farveles og som, oplest i Alkohol, ikke maa reagere
surt og ved Fordampning kun maa efterlade et ube-
tydeligt Spor af Harpiks. Ved Luftens Indvirkning
omdannes Olien efterhaanden til Harpiks, og den maa
derfor opbevares i helt fyldte, godt tillukkede Flasker.
Den benyttes hovedsagelig til Fremstilling af Fernisser
og i ikke ringe Meengde til Forfalskning af andre wte-
riske Olier.

Citronolie (T. Citronen-, Limonen-il, Fr. Huile eller
Essence de citron, B. Oil of citron) fremstilles i Sydevropa
ved Udpresning af Citronskaller og faas derved som en
vandklar, lysegul, tyndtflydende Olie, der lugter af Ci-
troner. Ved Destillation med Vand af de udpressede
Skaller faas en ringere Vare, der ofte blandes med den
pressede Olie. Denne forfalskes iovrig som Regel med
Terpentinolie, ofte ogsaa med Alkohol. Den anvendes




— s L L e SRS S

148

i Husholdningen, i Konditorier, til Fremstilling af Likerer
0. l. og ber opbevares merkt og koldt.

Andre steriske Olier som f. Eks. Lavendelolie,
Rosenolie, Orangeblomst- (Neroli-) Olie, Berga-
mot-, Nellike-, Pomerans-, Patchouli-, Ylang-
Ylang-, Gaultheria-Olie o.m. a. anvendes til Frem- «
stilling af Parfymer, der bestaa af Oplesninger af
Blandinger af disse Olier eller kunstigt fremstillede
Lugtestoffer i fin, steerk Alkohol, hvilke Oplesninger
for at opnaa den rette Finhed skulle lagres, ofte i
mange Aar. De wmteriske Olier forfalskes hyppigt med
Terpentinolie, Alkohol, fede Olier, Kopaivabalsamolie
0. a., hvilket kun med Sikkerhed kan paavises ved en
nojagtig Undersogelse af de kemiske og fysiske, navn-
lig optiske, Forhold.

Kamfer (T. Kampfer, Tr.Camphre, E.Camphor)
faas af den eteriske Olie af det paa Japan, den Ki- )
nesiske Kyst og neerliggende Qer vildtvoksende og til-
dels dyrkede Kamfertrae. Grenene hugges i Smaastykker
og destilleres med Vand, hvorved Olien destillerer over
og stivner til en fast Masse, af hvilken den flydende
Del fjernes ved Presning. Det pressede Kamfer ud- ;
fores til Evropa og Amerika, hvor det renses ved Su-
blimation, og kommer herefter i Handelen i forskellig
Form. Det er en hvid, fedtglinsende, krystallinsk, sejg
Masse, som vanskelig lader sig pulverisere. Pulveri-
seringen gaar imidlertid let for sig, naar man befugter
det med Alkohol eller et andet Oplesningsmiddel. Det
svemmer paa Vand men opleser sig naesten ikke heri,
let derimod i Alkohol, Zter, fede og wmteriske Olier,
Benzin o.a. Det benyttes iser som Middel mod Mel
Da det efterhaanden fordamper, maa det opbevares vel
indpakket paa et koldt Sted.

Borneo- og Ngai-Kamfer faas af andre Planter,
lugter ikke steerkt som wgte Kamfer og kommer kun
sjeeldent i Handelen her.

0
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XIV. Fedtstoffer, Voks, Sabe,
Lys, Petroleum

Fedtstofferne udgore en Gruppe organiske
Stoffer, der alle stamme fra Dyre- eller Planteverdenen.
Hos Planterne aflejres Fedtet hovedsagelig i Frugterne
og Freene, hos Dyrene findes det iser i Cellevaevet
under Huden, i Meelken og i ringere Maengde i Knog-
lerne. Efter deres Oprindelse deler man derfor Fedt-
stofferne i vegetabilske, der stamme fra Planterne,
og animalske, der stamme fra Dyrene.

Skoent de foxskolhoo Fedtstoffer i mange Henseender
ere forskellige, have de dog ikke faa fysmke og kemiske
Egenskaber t11f(v11<\9 hvmved le kamkterlsue sig som
herende sammen i een stor Gruppe. Ved almmdehg
Temperatur finde vi ganske vist nogle, der ere faste,
andre, der ere flydende, de s. k. Olier; men ved en
ganske ringe Forhejelse af Temperaturen smelte de
faste og blive da olieagtige.

De ere alle ]ottme end Vand og uopleselige heri,
doumo(l let opleselige i Ater, Ben/m wteriske 01101
0. a.; nogle faa ere oplese]we i Alkohol. Paa Papir
fmmbringn de en gennemsigtig Plet, der hverken ved
Henstand eller Opvarmning forsvinder (Forskel fra
ateriske Olier). De kunne ophedes betydeligt over
deres Smeltepunkt uden at senderdeles og begynde
forst at forflygtiges ved en Temperatur af 300—320° C.,
idet de da sxmtuho‘ sonderdeles. De kunne breende
med en sterkt }yqende Flamme, men Flammen slukkes
meget hurtigt, naar bodtqtoﬁfﬂrne ikke ere opsugede i
en Vaege, s(mlmies at de frembyde en stor Overflade
for Luftens Ilt.

I kemisk Henseende ere Fedtstofferne paa nogle
faa Undtagelser nwer Blandinger i vekslende Forhold
af forskellige Salte af Fedtsyrer og Glycerin. De
vigtigste Fodtsylex ere Stearinsgyre, Palmitinsyre
og Oliesyre samt, i de s. k. torrende Olier, Linolie-
syre, og disse Syrers Glycerinsalte benzvnes Ste arin,

l,lmltm Olein og Linolein. Stearin og Palmitin
ere faste, ()le'in og Linolein flydende, og de forste ud-
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gore overensstemmende hermed Hovedmaengden af de
faste Fedtstoffer, de sidste Hovedmaengden af Olierne.

De fedtsure Glycerinsalte kunne paa forskellig
Maade spaltes i deres Bestanddele, hvilket spiller en
stor Rolle ved deres Anvendelse. Opvarmes saaledes
Fedt med Natron- eller Kalilud, saa frigeres Glycerinet,
idet der samtidig danner sig fedtsurt Natron eller fedt-
surt Kali, almindelig Sshe. En saadan Senderdeling
kaldes Forsebning. En ligefrem Senderdeling, saa-
ledes at der dannes frie Fedtsyrer og Glycerin hver
for sig, kan man opnaa ved at koge Fedtstofferne
under Tryk med Vand, bedst med Tilsetning af en
ringe Mwengde Kalk eller Svovlsyre, eller med over-
hedede Vanddampe. Dette Forhold benytter man sig
af ved Fabrikationen af Lys.

I ren Tilstand ere alle Fedtstoffer saa at sige
fuldstendig lugtlese, men som Regel indeholde de, saa-
ledes som de gaa i Handelen, en meget ringe Meengde
af forskellige Stoffer, der frembringe den for;de for-
skellige Fedtarter karakteristiske Lugt. Ved Henstand
under Luftens Adgang blive de fleste Fedtstoffer harske,
idet de optage Ilt af Luften, hvorved de delvis sender-
deles, saaledes at de bl.a. komme til at indeholde frie
Fedtsyrer, der frembringe den bekendte harske Lugt
0g Smag.

Vegetabhilske Fedtstoffer.

Olivenolie, Bomolie (T. Baumdil, ¥r. Huile dolive,
E. Olive 0il) faas ved Udpresning af Frugterne af Oliven-
treeet (se S.61). Til Olieindvindingen lader man bedst
Frugterne blive modne og udpresser dem derpaa ved
almindelig Temperatur, hvorefter Presseresterne ud-
rores med varmt Vand og presses endnu en eller to
Gange. Kun den forst udpressede Olie egner sig til
Spiseolie (huile comestible), medens den sidst ud-

pressede benyttes som Smereolie, Bomolie. Den fine-

ste Spiseolie, der faas ved en ganske svag Presning i
Kulden, kaldes Jomfruolie (huile vierge) og har en
svag gronlig Farve, ved en sterkere Presning faas en
mere gullig Olie; den ved den ferste Vandpresning
udpressede Olie er gullig og ikke saa holdbar som
Jomfruolien, men afgiver ogsaa udmerkede Spiseolier.

LX
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Spiseolierne kaldes ofte under eet Salatolie eller
Provenceolie. Den bedste af disse er den @gte
Provenceolie, af hvilken nogle Sorter have en ejen-
dommelig aromatisk Smag, medens andre (huile douce)
mangle denne. Derefter folger Genueserolien samt
Olien fra Lucca og Toscana. Ogsaa fra Graeken-
land og Sydamerika kommer god Olie i Handelen.
De reneste Sorter Bomolie (Gallipoli, Puglieser, Bari,
Lecca og Monte San Angelo) hruges t]l snnplere Splse
olier, ofte efter forst at vere bleqede
Den rene Olie bliver uklar ved 10° C., afsaetter et
fast Fedtstof ved 6° C. og bliver hvid og salveagtig
ved 0° C. God Spiseolie skal have en ren, ikke harsk
eller sur, Lugt og Smag. Dersom den opbevares i
Fade, maa disse ikke ligge i Nerheden af steerkt lug-
tende Stoffer, da Olivenolien, som alle Fedtstoffer, er
meget tilbejelig til at antage fremmed Lugt; Luften i
Ke@lderen maa derfor ogsaa veere frisk og ren, ligesom
Fadene ber holdes helt fyldte og godt lukkede. Om
Efteraaret ber den aftappes paa Glasflasker, saaledes
at man serger for ikke at faa Bundfaldet med. Sely
paa vel tillukkede Flasker taber Olien hurtig i Kvalitet
og kan i det hejeste holde sig brugbar i tre Aar.

Olivenolie forfalskes meget hyppigt med billigere
Olier, navnlig med Bomuldsfreolie, Sesamolie og Jord-
nedohe hvilke Indblandinger kun kunne paavises ved
en kemisk Undersogelse.

Rapsolie, Roeolie (T. Ribil, Fr. Huile de colza,
E. Rapesced-oil) faas af Freene af Raps og Rybs, der
begge here til de korsblomstrede og ligne den ahmndehge
Agerkaal. Planterne dyrkes i hele Mellemevropa, og
tillige indfores en Mwngde Fro af narstaaende Arte1
s. k. indisk Raps, fra ()stmdlen til Evropa. Fremstil-
lingen af Olien, der faas i en Mangde af 27—30°9/, af
Froenes Veegt, kan ske ved Ekstraktion af de knuste
Fro med Svovlkulstof eller Benzin, som derpaa afde-
stilleres fra Olien, men sker hyppigst ved Presning
af Freene. Feor Udpresningen, der nu oftest sker i
hydravliske Presser, blive Freene pulveriserede og op-
varmede, og efter den forste Presning males Presse-
kagerne og presses engang til oftest under Tilsetning
af varmt Vand.
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Den raa Olie indeholder endel Slim og Aiggehvide,
der gor den uklar, bringer den til hurtigere at for-
deerves og forstopper Veaegerne, hvorfor den som Regel
underkastes en Raffinering. Denne bestaar i en
Behandling med koncentreret Svovlsyre, der bevirker
at Urenhederne samle sig og satte sig til Bunds, hvor-
efter Syren fjernes ved en omhyggelig Vaskning med
Sodaoplesning og Vand, der samler sig under Olien og
kan tappes fra. Den ekstraherede Olie behover ikke
at raffineres. Presseresterne udgere under Navn af
Rapskager et meget vigtigt Foderstof; naar disse
Kager stamme fra indisk Fre, ere de ofte farlige at
anvende, da disse oftest indeholde skarpe, sennepsagtige
Stoffer, der kunne virke som Gift paa Kreaturerne.

Den raffinerede Olie er gul eller brungul, stivner
ved 0° C. eller noget lavere. Den benyttedes tidligere
meget, nu kun lidt, som Belysningsolie, hovedsagelig
som Smereolie og til Seber. Den forfalskes sjeldent
med Dodderolie, fed Sennepsolie eller Tran.

Sesamolie (T. Sesamdl, ¥'r. Huile de sésame, E. Sesamce-
oil) faas af Freene af Sesamplanten, der dyrkes i hele
Orienten, Afrika, Amerika og i den senere Tid ogsaa i
Sydevropa. Olien er gullig, uden Lugt, med en mild,
behagelig Smag og bliver vanskelig harsk. De bedste
Sorter ere den pressede fra Sydfrankrige og den ekstra-
herede fra Tyskland. Olien egner sig fortrinlig til Spise-
olie og anvendes meget til Forfalskning af Olivenolie.

Bomuldsfreolie (T. Baumwollsaatil, Niggeril, Fr. Huile
de coton, E. Cotton-seed-oil) faas af Freene af Bomulds-
planten, der vokser i den varme Zone hele Jorden over.
Den raa Olie er uklar og merkebrun og kan kun bruges
som Smoereolie, medens den raffinerede er klar og gul
og, i de bedste Kvaliteter, med en neddeagtig Smag og
Lugt; ved Afkeling udskiller den en rigelig Maengde
fast Fedt. Den finder en stor Anvendelse til Indblanding
i finere Olier og i Svinefedt, til Margarinfabrikationen
og til Fremstilling af Seeber, og kan, naar den er godt
renset, ogsaa bruges som Spiseolie,

Mandelolie (T. Mandelil, Fr. Huile d’amandes, E. Oil of

almonds) faas ved Udpresning af sede og bitre Mandler.
Den er lysegul, har en mild Smag og Lugt og holder

o
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sig klar endnu ved - 10° C.; den bliver temmelig let
harsk. Den anvendes, foruden i Medicinen, til endel
kosmetiske Preeparater, og forfalskes hyppig med Sesam-
olie, Aprikoskerneolie, Ferskenkarneolie o. a.

Jordnedolie, Arachidolie (T. Erdnussiol, ¥r. Huile
d’arachide, B. Earthnutoiu!) faas ved Udpresning af Jord-
nedder (se S.64) og fremstilles hovedsagelig i Syd-
frankrige. Den er bleggul, nesten uden Lugt og med
en behagelig Smag, ligner meget fin Olivenolie men
bliver hurtigere harsk end denne. Det forst ndpressede
bruges som Spiseolie, det ved en fornyet kold Pres-
ning fremstillede henyttes iser i Margarinfabrikgtionen
og det varmt pressede i Swebefabrikationen.

Amerikansk Olie, Ricinusolie (T.Ricinusil, F'r. Huile
de ricin eller de castor, B. Castoroil) faas af Ricinusplanten,
iseer fra Italien, Amerika og Ostindien. Dets Udseende
og Smag samt Anvendelse som Leegemiddel er bekendt,
ievrig anvendes det i Ssebefabrikationen og som Haarolie.

Majsolie (1. Maisil, ¥r. Huile de mdais. B. Indian
corn oil) faas dels ved Presning af de fra Kornene ud-
skilte Majskim, dels udskiller den sig ovenpaa Masken
ide Breendevinshrenderier, der benytte almindelig Majs
som Raastof. Den er lysegul, temmelig tykflydende og
benyttes iseer til Indfedtning af Uld ved Spindingen og
i Ssebefabrikationen.

Alle de i det foregaaende nwvnte Olier kaldes
under eet: ikke terrende Olier, idet de ved Henstand
i Luften selv i tynde Lag enten bestandig eller ialfald
i leengere Tid holder sig flydende, i Modsaetning til de
i det folgende omtalte s. k. terrende Olier, der ved Hen-
stand under Optagelse af It fra Luften terre ind til en
fast Masse og derfor finde Anvendelse ved Fremstillingen
af Fernis og Lak. Af de terrende Olier ere folgende
de vigtigste:

Linolie (T. Leindl. Fr. Huile de lin, E. Linseed-oil)
faas af Herfre, der indeholde 30--3b°9/, deraf, oftest
ved varm Presning, hvorved faas en brunliggul Olie,
sjeldnere ved kold Presning, der giver en lysegul Olie
af behageligere Lugt og Smag, eller ved Ekstraktion.
Paa Grund af sine meget sterkt terrende Egenskaber
finder den udstrakt Anvendelse til Fernisser (se ndnf.)
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og Bogtrykkersveerte; iovrig benyttes den hovedsagelig
til Fremstilling af blode Saeber.

Den forfalskes hyppigt med Hampefroolie, billige,
ikke torrende Olier, med Mineralolier og Harpiksolie,
hvilket har en overordentlig uheldig Indflydelse paa den
deraf fremstillede Fernis. Saadanne Forfalskninger kunne
dels paavises ved en Provekogning til Fernis, dels ved
en kemisk Undersogelse; en Bestemmelse af Vasgtfylden
er som Regel et hejst usikkert Hjeelpemiddel ved Be-
demmelsen.

Hampefrsolie (1. Hanfil, Fr. Huile de chanvre, E. Hamp-
seed-oit) faas ved Presning af Hampefre og kommer hoved-
sagelig fra Rusland. Den er i frisk Tilstand grengul
men bliver senere brunliggul, er sterkt terrende, dog
ikke saa steerkt som Linolie. Den bruges hovedsagelig
til Fremstilling af blede Saeber, til Fernis og til Ind-
blanding i Linolie.

Neddeolie (T. Nussiol, Yr. Huile de noiz, B. Nut-
Walnut-0il) faas ved Presning af Valnoeddekaerner. Den
er gullig, uden Lugt og med en behagelig Smag, hvor-
for den bruges endel som Spiseolie. Den kommer navnlig
fra Frankrige og Schweiz, i den senere Tid under Navn
af Akrotkitel ogsaa fra Ostindien. Den er meget staerkt
terrende og bruges derfor til Fernis, paa Grund af sin
heje Pris dog kun til fine Oliefarver.

Valmuefreolie (T. Moimil. ¥r. Huile de pavot eller
d’Oliette, K. Poppy-oil) faas af Valmuefre; den er lysegul
eller neesten farveles og har en mild, behagelig Smag.
Foruden i Asien dyrkes Planten nu mere og mere i
Sydevropa, og Olien finder, navnlig i Sydtyskland, megen
Anvendelse som ,Salatolie“; ievrig bruges den til Frem-
stilling af Oliefarver og Seaeber.

Solsikkeolie (T. Somnenblumendl, Fr. Huile de tourne-
sol eller héliotrope, E. Turnsol-0il) faas ved Udpresning
af Froene af den almindelige Solsikke, navnlig i Ungarn
og Rusland. Den koldt pressede Olie benyttes meget
som Madolie, den varmt pressede, der ikke har saa ren
en Smag, benyttes til Fremstilling af Szbe og Fernis.

Aleuritesolie er en Falleshetegnelse for to forskellige
Olier, der faas ved Presning af Freene af forskellige




Arter af det til Vortemelkfamilien herende Aleurites-
tre. Egentlig Aleuritesolie, El®ococcaolie,
kinesisk Traeolie (Wood-o0il) benyttes koldt presset
som Madolie, varmt presset til Sebe og Fernisser; den
er en af de hurtigst terrende af alle Olier og kom hid-
til naesten udelukkende fra Kina og Japan; nu er Planten
ogsaa indfert paa Ceylon, Jamaica, Sansibar o. fl. St.
Bankulolie, Candlenedolie faas paa samme Maade
som foregaaende men bhenyttes mest til Saebe og Fernis,
da den har svagt afferende Egenskaber.

Graskarkarneolie (T. Kiirbiskerndl, Fr. Huile de citrou-
ille, BE.Gourd-0il) er en svagt terrende Olie, der faas
ved Presning af Freene af det almindelige Greeskar, og
som navnlig i @strige finder betydelig Anvendelse som
Madolie.

Lallemantiaolie faas ved Presning af Froene af en
til de laebeblomstrede horende Plante, der navnlig dyrkes
i Sydrusland, men hvis Kultur i den seneste Tid ogsaa
er forsegt i Tyskland. Olien bruges som en udmarket
Madolie og til Fernisser; den er den hurtigst terrende
af alle Olier.

Druekarneolie fremstilles i mange vindyrkende Egne
ved Presning af Drueksernerne og benyttes som Madolie.

Dodderolie af Froene af den almindelige Dodder
benyttes i ringe Meengde som Madolie, ievrig i Sabe-
fabrikationen.

Foruden de ovenfor omtalte vegetabilske Fedtstoffer,
der alle ved almindelig Temperatur ere flydende,
findes ogsaa nogle, der under samme Forhold ere faste.
Blandt disse skulle folgende omtales:

Kakaofedt, Kakaosmor (T. Cacaobutter, Fr. Beurre
de cacao, B. Cocoa- ell, Cacao-butter) faas ved Udpresning
af de opvarmede Kakaobenner, i hvilke det findes i en
Mesengde af c. 0%, Det smelter ved 25—28°C., er
hvidt, har en behagelig Smag og lugter af Kakao; Lug-
ten kan bortskaffes ved Behandling med kogende Alkohol
eller med Magnesia. Det bliver meget vanskelig harskt
og benyttes til Smber, Pomader og til Bagning af
Konditorvarer. Det forfalskes ikke sjeldent med bil-
ligere Fedtsorter som Talg, Kokosfedt o. a.
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Kokosfedt, Kokosolie, Kokossmaor (T. Cocosfett,
Cocosnussil, Fr. Huile ell. Beurre de coco, E. Coconut-oil)
faas af Kokosneddens Frekaerne og udpresses dels paa
Voksestederne, dels i Evropa af indferte, torrede Kerner
(Koprah eller Copperah). Det er hvidt, smelter ved
20—30° C. og har en svag Lugt af Kokosned og en
sodlig, iser i Varmen fremtreedende Smag, der dog kan
borttages som naevnt ved Kakaofedt. I renset Tilstand
udger det en fast, smag- og lugtfri Masse og bruges til
Fabrikation af S@ber og Lys, som Surrogat for og til
Forfalskning af det betydelig dyrere Kakaofedt. Det
bliver lettere harskt end dette.

Palmeolie, Palmefedt (T. Palmfett, Palmbutter, ¥r.
Huile de palme, E. Palm-oil) faas af Frugterne af den
afrikanske Oliepalme. Det er i frisk Tilstand orange-
gult og lugter svagt af Violer, smelter ved 27 —43° C.
I Luften bliver det hvidt og temmelig let harskt; det
benyttes iser til Lys og Saeber. Af Keernerne faas
Palmekeaerneolie, der bruges til Saber.

Andre faste, vegeta,bllsko Fedtstoffer, der navnlig
bruges til Fremstilling af Lys eller Saebe, ere Kinesisk
Plantetalg, Sheasmeor, Malabartalg, Bassiafedt
g Illipeolie.

Japanesisk Voks, Japantalg (T. Japanisches Wachs,
Tr. Cire de japon, K. japanese wax) er ikke nogen Voksart,
men et Fedtstof, der faas af en i Japan og Ostindien
voksende Art af Sumaktraet, af hvis Frugter og Blade
det sveder ud. Det er nasten hvidt, temmelig haardt
og smelter ved 45—50° C. eller nog(t derover. Det
bruges Vaesontlig som Surrogat for og til Forfalskning
af Voks Et naerstaaende Stof er Myr tnvoks Myrica-
talg, der ikke faas af Myrter men af flere Arter Pors
fra Amerika og Sydafrika. Det er graat eller oliven-
gront, smelter ved 43 —50 ¢ C. og bruges som foregaaende.

I Forbindelse med de vegetabilske Fedtstoffer skal
omtales de af de terrende Olier fremstillede Fernisser
og Lakker, idet dog herved ogsaa saadanne medtages,
som fremstilles af andre Stoﬁ“e1

Fernis (T. Firnis, F¥r. Vernis, E. Varm’éh) og Lak
(T. Lack, ¥r. Lacque, E. Lac). - Som ovenfor omtalt have
de s. k. terrende Olier den Egenskab, at de ved Hen-
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stand i Luften indsuge Ilt fra denne og derved blive
faste. Denne Evne til at terre ind kan i hej Grad for-
pges, naar Olien i lengere Tid koges, og en yderligere
Forbedring opnaar man, naar man under Kogningen til-
setter forskellige Stoffer, der indeholde Ilt, som de let
afeive, eller som lette Oliens Optagelse af Ilt fra Luften,
eller endelig naar man samtidig bleeser en Strem af varm
Luft gennem Olien. Som Tilsetninger benyttes som
Regel Solverglod, Menje, Brunsten, borsurt Manganfor-
ilte og harpikssurt Manganforilte, der under eet kaldes
Sikkativ. De forskellige Sikkativer kunne ogsaa op-
loses i Terpentinolie, og ved Tilsetning af en saadan
Oplesning til ukogt Linolie kan man ogsaa fremstille
en brugelig Fernis.

Fernis benyttes som bekendt dels uden videre Til-
satning til farvelese Overtraek paa Tree o.a., dels med
Tilssetning af Farvestoffer til Oliefarver, der ofte tillige
blandes med noget Terpentinolie. Til Fremstilling af
Bogtrykkersveerte maa Olien indkoges mere eller mindre,
saaledes at den bliver tykkere end almindelig Fernis.
Benyttes istedetfor almindelig Sikkativ Berlinerblaat
som Tilsaetning ved Kogningen faas en udmeerket sort
Lak til Leedergenstande.

De naevnte Fernisser, der nesten udelukkende ere
fremstillede af terrende Olier, kaldes fede Fernisser.
Neor til disse slutte sig de s. k. fede Lakfernisser,
der bestaa af Oplesninger af Harpiks, navnlig Kopal
eller Rav, i en fed Fernis, ofte med Tilsetning af Ter-
pentinolie. Saadanne Fernisser udmerke sig ved stor
Holdbarhed og Modstandsdygtighed mod Varme og Fug-
tighed. Undertiden er Terpentinolien Hovedbestand-
delen af Oplesningsmidlet for Harpiksen, og man taler
da om en Terpentinolie-Fernis.

Ved Lak forstaar man en Oplesning af Harpiks i
et flygtigt Stof uden Tilsetning af Fernis, og efter Op-
losningsmidlets Art skelner man da mellem Spiritus-
lak, Terpentinolielak o.s. v. De terre som Regel
hurtigere end andre Fernisser og give et glinsende,
haardt Overtraek, men navnlig de forskellige Slags
Spirituslak ere kun lidt elastiske og faa derfor let
Revner og springe af. En af de bekendteste Spiritus-
lakker er Mebelpolitur, der fremstilles ved Oplesning




af Skeellak i Alkohol. * Naar man istedetfor Harpiks
benytter Beg .eller Asfalt, faas den s. k. Asfaltlak,
i hvilken ofte al eller endel af Terpentinolien er erstattet
med Stenkulstjereolie.

Af andre specielle Arter ,Fernis“ kan neevnes
Kautsjukfernis, der er en Oplesning af uvulkani-
seret Kautsjuk i forskellige Tjaereolier, f. Eks. Stenkuls-
nafta, Xylol o. a., og som undertiden faar en Tilsetning
af Linoliefernis. Naar man kun anvender lidt af Op-
losningsmidlet, faas en tyk klebrig Masse, der under
Navn af ,Solution“ bl. a. anvendes meget til Repara-
tion af Cykelringe.

Steerke gennemsigtige men matte Overtraek faas
ved Anvendelse af Kollodium, hvortil oftest swettes
en ringe Maengde Ricinusolie for at give Overtraekket
storre Smidighed. Celluloidfernis faas ved at op-
lose Celluloid i Acetone eller i en Blanding af Alkohol
og Ater. Til Farvning af Fernisser bruges Gummigut,
Drageblod, Indigo, Safran, Orlean, Gurkemeje, Tjaere-
farvestoffer o. a.

Animalske Fedtstoffer.

Talg, ,Teelle“ (T. Taulg, Unschlitt, Fr. Suif, B. Tallow)
faas ved Udsmeltning af Fedtet af Oksens og Faarets
Fedtvaev, der oftest kaldes raa Talg. Denne smeltes,
i det storre altid under Anvendelse af Damp, hvorved
Cellehinderne spraenges og synke tilbunds tillige med
vedhangende Rester af Ked (,Fedtegrever®), medens
Fedtet samler sig eoverst. Til de sadvanlige Anven-
delser (Lys og Sabe) underkastes Talgen en gentagen
Omsmeltning for at rense den fuldstendig, ofte under
Tilsetning af noget Svovlsyre, og den danner da et
fast, hvidt Fedtstof. Oksetalg smelter ved 40—46° C,,
Faaretalg ved noget hejere Temperatur; begge ere
ofte blandede i den almindelige Handelsvare. Denne
deles ofte i den haarde Lysetalg og den bledere
Swbetalg. I Danmark udsmeltes ikke saa lidt Talg,
men i storst Mengde kommer denne Vare fra Rusland,
Amerika og Avstralien. E

Foruden til Fremstilling af Stearin og Saber be-
nyttes Talg en Del som Smeremiddel, til hvilket Brug
det er af Vigtighed, at den er syrefri. Naar man
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presser Talg ved en Temperatur af 26—30° C., faar
man det adskilt i det faste Pressetalg, der er serlig
egnet til Fremstilling af Stearin, og i en halvflydende
Del, der under Navn af Oleo eller Oleomargarin
benyttes i Margarinfabrikationen.

Lanolin (T., Fr. og E. d. s.) er en Slags Fedtstof,
der i sin Sammensatning afviger betydeligt fra de
egentlige Fedtstoffer, idet det istedetfor Glycerin bl. a.
indeholder et Stof Kolesterin, i Forbindelse med Fedt-
syre. Det fremstilles paa forskellig Maade af Uld-
vaskevand, der indeholder Uldfedtet eller Uldsveden,
og gaar i Handelen med et Indhold af c.25°/, Vand,
der er tilsat for at bevirke en passende, bled Konsi-
stens af Lanolinet. Dette benyttes dels til Salver, dels
som Tilsetning til Pomader og Saeber, idet det virker
bledgerende paa Huden, af hvilken det optages lettere
end noget andet Fedtstof.

Svinefedt (T.Schweinefett, Schmalz, ¥r. Azonge, Suin-
douz, Graisse de porc, B. Lard) fremstilles i Evropa
hovedsagelig ved Udsmeltning af Ister og Nyrefedt, i
Nordamerika ogsaa af Fedt fra andre Dele af Svinet.
Det, amerikanske Svinefedt er som en Folge heraf
mere olieholdigt og bledere end det evropmiske. De
rensede Sorter bruges som Spisefedt og til Oleo, til
Salver og Pomader, de mere urene Sorter til Saber,
Vognsmorelse 0.1 Det er hvidt og temmelig blodt,
smelter ved 30—40° C. Det forfalskes ikke sjaeldent
ved Tilsetning af Bomuldsfreolie, ofte under samtidig
Tilseetning af Talg for at bevare Konsistensen, men
denne Forfalskning er dog nu langt sjeldnere end for
nogle Aar tilbage. Saadant Fedt gaar ofte i Handelen
under Navn af blandet amerikansk Fedt. Navnlig tid-
ligere traf man ogsaa hyppigt en Indblanding af Vand,
af hvilket Svinefedt kan bringes til at optage en be-
tydelig Meengde, navnlig naar der samtidig tilsettes
noget, Natron eller Soda.

Marvolie (T. Knochenfett, ¥r. Graisse d'os, Petit suif,
E. Bone fat) faas af Okseknogler ved svag Opvarmning,
ved Udkogning eller ved Ekstraktion med Benzin. 1
ren Tilstand er det et gulligt, halvilydende Fedt, der
er en udmeerket Smereolie. Den langt overvejende
Del, eller rettere neesten alt, hvad der i Handelen
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gaar under dette Navn er imidlertid en Blanding af
Sesamolie og Talg el. lign. eller er udsmeltet af Hestens
Mankestykke men indeholder slet ingen Marvolie.

Tran (T. Thran, ¥r. Huile de baleine, B. Train-oil,
whale-0il) er det flydende Fedt af forskellige Hvaler,
S@eler og Hvalrosser, og faas ved Udsmeltning af disse
Dyrs Spaxek, der sidder i megtige Lag under Huden.
Udsmeltningen finder dels Sted paa selve Fangstskibene,
dels paa Landingspladserne, og eftersom man derved
anvender steerkere eller svagere Varme, faar man hen-
holdsvis den brune og den lyse, hvide eller blanke
Tran. Den har altid en ubehagelig Lugt og Smag.
Tran anvendes nu hovedsagelig til Behandling af Laeder
og 1 Sabefabrikationen. Ogsaa af forskellige Fisk og
Fiskeaffald faas Tran ved Udkogning, f. Eks. Sildetran,
Tran forfalskes undertiden med Mineralolie.

Levertran (T. Leberthran, ¥r. Huile de foie de morue,
E. Codliver-oil) faas af Leveren af forskellige Arter
Torsk, hovedsagelig af Kabeljauen, der navnlig fanges
ved Lofoten og paa New-Foundlandsbankerne. Den haves
i forskellige Farver fra naesten farveles til merkebrun
og omtrent jevnsides hermed med en bedre eller daarlig,
tranagtig Smag. Den s. k. Damplevertran er oftest ud-
kogt ved Damp i luftfortyndet Rum.

Hvalrav, Spermacet (T. Walrath, Fr. Cétine, Blanc
de baleine, E. Spermaceti) faas af en olieagtiz Vaeske,
der findes dels i endel store Hulrum i Kaskelottens
Hoved, dels i en lang Kanal, der gaar fra Hovedet til
Halen. Ved Henstand, bedst i Kulden, deler denne
Olie sig i et fast, brunligt Fedtstof, der udger den raa
Hvalrav, og en Olie, Spermacetolie, der renses og
bruges til Smereolie og i Sabefabrikationen. Den raa
Hvalrav giver ved Rensning et fast, hvidt Fedtstof, der
er at fole paa som Talkum, har en sedlig Smag og en
svag, ejendommelig Lugt. Det benyttes mest til Salver
og Pomader og forfalskes undertiden med Stearin.

Voks (T. Wachs, ¥r. Cive, E. Waz) er et Stof, der i
kemisk Henseende slutter sig neer til Fedtstofferne, men
som dog i flere Retninger skiller sig skarpt fra disse.
Det bestaar nemlig dels ligesom disse af Fedtsyrer
og Alkoler, men tildels af andre end dem, der findes i
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Fedtstofferne — det indeholder ikke Glycerin — men
tillige findes baade fri Fedtsyre og Kulbrinter, og Voks
kan derfor ikke fuldsteendig omdannes til Seebe. Der
findes forskellige Slags Voks, men naar man benytter
dette Navn uden videre Tilfejelse, mener man dermed
altid Bivoks. Dette dannes af Arbejdsbierne af den
indtagne Neering og benyttes til Opbygning af Cellerne,
hvori Honningen og Yngelen skal opbevares.

Til Fremstillingen koges Kagerne, efter at Hon-
ningen er fjernet ved Udpresning eller Udslyngning,
med Vand, hvori Rester af Honningen opleses, medens
Urenheder synke tilbunds, og Vokset flyder ovenpaa
som en gul, smeltet Masse. Denne oses af, sies gennem
Linned og 'stobes ud i Form af tykke, runde Kager af
Form som en afskaaren Kegle. Paa Undersiden have
disse Kager som Regel et uladt, snavset Lag, der be-
staar af Urenheder, som have sat sig tilbunds, inden
Vokset er stivnet.

Vokset danner nu det s. k. gult Voks, der har
forskellige Farver fra lysegult til brungult og lugtu af
Honning. Ved at bearbejdes i Haanden bliver det blodt
og smelter ved en Temperatur af 62—64° C. Til for-
skellige Anvendelser maa Farven fjernes, hvilket sker
ved Blegning, enten saaledes, at Vokset i lang Tid i
Form af tynde Strimler udsaettes for Solens og Luftens
Paavirkning, eller ved Anvendelse af kemiske Blege-
midler, af hvilke dog Klorkalken ger det skert og uan-
vendeligt til Lys. Bleget eller hvidt Voks gaar i
Handelen i Form af tynde, runde Skiver og har et
noget hejere Smeltepunkt end det gule. Jomfruvoks
kaldes det ublegede, gullighvide Voks fra ganske unge
Kager.

Voks faas fra hele Evropa og fra Nordamerika,
Chile, Vestindien og Afrika. Det bruges til Lys (nu
dog nwesten kun i de katolske Lande), til Modellering,
Appretur, Boning af Gulve, Voksning af Traad, i Medi-
cinen 0. m. a.

En swerlig Slags Voks er kinesisk Voks, Insekt-
voks, der f1emb11noes af en paa en serlig A1t Aske-
tre levende bk]oldlus Vokset afsaettes dels paa Traeets
Blade, dels som et Hylster udenom Dyret. Det vindes
ved Udsmeltning med Vand og Rensning og gaar i

11

R



Handelen i Form af en hvid, krystallinsk, glinsende
Masse, der ligner Hvalrav. Det finder samme Anven-
delse som Voks, men er forelebig i hejere Pris.

Voks er i meget hej Grad udsat for Forfalsk-
ninger, der navnlig bestaa i Tilsetninger af Stearin,
Talg, Japanesisk Voks, Parafin og Ceresin.
Sidstneevnte er et vokslignende Stof, der tilligemed
Parafin fremstilles af det, navnlig i Neerheden af Petro-
Jeumslejer, i Sandsten og Skifer indlejrede Jordvoks
eller Ozokerit. Det ligner meget Bivoks og benyttes
som Surrogat for dette. Om end en meget nejagtig
Bestemmelse af Smeltepunkt og Veegtfylde i mange Til-
fwlde kan give vigtige Fingerpeg ved Bedemmelsen af
Voksets Renhedsgrad, er en noejagtig kemisk Under-
sogelse dog som Regel nedvendig, ialfald til at bestemme
Indblandingernes Art.

Som Surrogater for Voks og til Forfalskning af
dette tjene endvidere nogle Arter vegetabilsk Voks,
navnlig brasiliansk eller Palmevoks, af hvilket
man skelner mellem to Slags. Karnanbavoks, Cea-
ravaks, der faas af Bladene af en brasiliansk Vifte-
palme, er smudsig gulgrent, smelter ved 85°C., er uden
Lugt, temmelig haardt og spredt. Becuhiba- eller
Ocubavoks faas af Frugterne af et til Muskatned-
familien herende sydamerikansk Trae; det er gullighvidt
og smelter allerede ved 36—40° C. Iovrig levere en
Mgengde Planter i de varme Lande Voksarter, f. Eks.
Getta Lahoe fra Ceylon, Ceroxylonvoks fra Syd-
amerika, der forelobig ikke have nogen Betydning for
det evropmiske Marked. Det ovenfor omtalte kinesiske
Voks benwvnes ofte urigtigt vegetabilsk Voks.

Saebe (1. Seife, Fr. Savon, E. Soap). Medens man
i kemisk Forstand ved Seebe forstaar enhver Forbindelse
af Fedtsyre med uorganiske Baser, altsaa ethvert fedt-
surt Salt af et Metal, saa forstaas i det daglige Liv
ved Smbe kun de af disse Salte, der som Metal inde-
holde Natrium og Kalium og som tjene til Vask. De
fremstilles ved Behandling af Fedtstoffer med Kali- eller
Natronlud, saaledes at man ved Anvendelsen af Natron
faar haarde Saeber, ved Anvendelsen af Kali blede Szeber.
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Som Raastoffer anvendes dels de ovenfor navnte
vegetabilske og animalske Fedtstoffer, dels forskelligt
Affaldsfedt, samt Natron- og Kalilud. Luden fremstilles
som Regel i Sabefabrikkerne af Soda, kulsurt Natron,
og Potaske, kulsurt Kali, ved at koge disse med Kalk;
der dannes herved uopleselig kulsur Kalk, der setter
sig tilbunds, medens den klare Lud (,Sabesyderlud®)
traekkes fra foroven.

Man skelner mellem haarde eller Natronsaber
og bloede Smere- eller Kaliseber. De haarde Smber
kunne atter vaere enten Keerneseber, der ere skilte
fra det ved Forsabningen dannede Glycerin, eller Lim-
s@eber, der indeholde Glycerinen; Kaliseberne ere al-
tid Limsaber.

Kaerneseber koges i store, aabne Kedler, idet
forst Fedtet smeltes, hvorefter Luden lidt efter lidt til-
seettes. Under sterk Skumning danner der sig herved
én halvtflydende Masse, den s. k. ,Ssbelim“, der ind-
dampes noget, hvorefter der tilsettes almindeligt Salt,
den s. k. ,Udsaltning; herved bevirkes, at Saeben, der
er uopleselig i koncentreret Saltoplesning, skiller sig ud
og samler sig foroven, medens Glycerin og Salte bliver
i den s.k. ,Underlud“. Denne treekkes helt eller delvis
fra og erstattes med en Saltoplesning, hvorefter man
fortsaetter Kogningen, til Seeben flyder klart og har den
rette Konsistens.

Naar man anvender en svagere  Saltoplesning, kan
man faa Seeben til at optage ikke ringe Meengder Vand
udover det smdvanlige Indhold, og S@ben kaldes da
sSleben®. Ofte erstattes endel af Fedtet med Harpiks,
der ogsaa kan danne Sxbe, dog af ringere Veerdi end
Fedtsebe. Saadan Sabe siges at veere ,fyldt.

Til de finere Toiletsaber bruges de reneste Fedt-
sorter, ofte i bleget Tilstand. Efter at Kernesaben er
dannet, skeres den i tynde Spaaner, som e@ltes i Kulden
i sarlige Maskiner sammen med Farvestof og Parfyme.
Massen skwres derpaa i Stykker, der ved Presning
mellem to Metalstempler faa den forenskede Form og
Paaskrift. Den heje Pris for saadanne Saber betinges
dels ved Anvendelsen af swrlig rene og gode Raastoffer,
dels ved de kostbare Parfymer.




Haarde Limsaber fremstilles hovedsagelig af Kokos-
fedt enten alene eller i Forbindelse med andre Fedt-
sorter navnlig Palmekarneolie. Kokosfedtet ndmerker
sig ved, at det kan forsmbes, naar det lige er smeltet,
alene ved Udrering med meget steerk Natronlud, uden
at Massen behover at koges. Saadanne Seaber anvendes
isser til billigere Toiletseebe og ere meget sogte, da de
skumme steerkt. Imidlertid have de undertiden en meget
ringe virkelig Veardi, da Kokosfedtet giver de dermed
fremstillede Seber den Egenskab at kunne optage indtil
759, Vand uden at miste Haardheden. Tillige kunne
Seeberne optage betydelige Mangder Vandglasoplesning
(kiselsurt Natron og Kali), Soda, Potaske o.m. a., uden
at det ses paa dem. At Smber, der ere saa steerkt
Lfyldte“, ere temmelig veerdilese, siger sig selv.

Blede Szber, Smoresaber, der navnlig bruges i
Husholdningen, faas ved Kogning af billige, flydende
Fedtstoffer med Kalilud. Man indkoger, til den rette
Konsistens er naaet, og hwlder da den endnu varme
Saebe op i Trafustager. Oprindelig fremstillede man
en serlig fin, bled Swbe af Hampefroolie, hvorved den
blev gren, medens Seben ellers er brunlig. For at
efterligne Hampefroolieseeben farvede man da anden
bled Smbe med Indigo, og denne Farvning holdt sig
derefter i lang Tid, saaledes at al bled Sabe var gren
Sabe. I de senere Aar s@lges igen megen brun Sabe.
Den blede Sabe er meget hyppigt fyldt med Vandglas,
Harpikssaebe, Potaske, Kartoffelmel o. a.

Gennemsigtig, transparent Sebe faas ved at
oplese en haard Ssbe i Alkohol eller Glycerin eller en
Blanding af begge; ved Henstand af den varme Oplosning
stter Uklarheder sig tilbunds, hvorefter den klare Op-
losning traekkes fra og heeldes ud i Forme, i hvilke den
sterkner. Efter nogle Ugers Forleb er S@ben saa vidb
indterret, at den kan bringes i Handelen.

Gode Toiletseber maa ikke indeholde frit Alkali,
der virker @tsende paa Huden, eller frie Fedtsyrer, der
have samme Virkning, og som stamme fra Anvendelsen
af harske Fedtstoffer. Samme Fordring maa stilles til
en Swmbe, der skal bruges til Uldvask. Til Toilets®ber
anvender man undertiden et ganske ringe Overskud af
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Fedtstof, overfedtede Smber, men saadanne Saeber
maa ikke blive saa gamle, at dette overskydende Fedt
bliver harskt.

Til billigere Saber er, som nevnt, en Tilsetning af
Harpikssaebe og Vandglas almindelig, og disse s. k.
Fyldstoffers Tilstedeveerelse betragtes sedvanlig ikke
som Forfalskning, skent de ikke have samme V: ﬂdl som
virkelig Sebe. Den ret almindelig benyttede Tilsatning
af Kartoffelmel, navnlig til blede Saeber, maa derimod
ubetinget betegnes som en Forfalskning, da dette Stof
er absolut veerdilest for Ssebens Vaskeavne.

En Undersegelse af Szbe gaar altid ud paa at kon-
statere, om der hndo% [‘yldxtoﬁm og da, af hvllken Art
disse em, at undersege om der 11[](1()5 frit eller kulsurt
Kali eller Natron, at bestemme Maengden af det virke-
lig veerdifulde Stof, neemlig Fedtsyre, og Mangden af
Vand, af hvilket der altid maa findes noget, for at
S@ben let og hurtigt skal kunne oplese sig. Ved Hen-
liggen mister selv den sterkest slebne Sebe det meste
af sit Vand ved Fordampning.

Sabens Virkning ved dens Anvendelse beror paa,
at Fedtstoffer og Olier, ogsaa Mineralolier med Ssbe-
oplesninger danner en Emulsion, d.v.s. holdes opslem-
mede deri i fint fordelt Tilstand uden at oplese sig.
Ved at behandle en Genstand med Ssbeoplesning, faar
man saaledes det derpaa siddende Fedt fjernet og der-
med dot til Fedtet klebende Snavs. An(ho Vae%kel,
der have den Egenskab at emulgere l*(ldtatoﬁ‘m kunne
derfor paa lignende Maade cmvend s il Vdslmlng f. Eks
Oksegalde og til en vis Grad Soda- og Potaskeoplesning.

Af samme Grund kan ogsaa et Udtraek af Quillaja-
bark (T. Seifenrinde, ¥r. Ecorce de Quillaye, E. Quillajabark)
anvendes til Vask, og skent dette Stof slet intet har
med Fedtstofferne th gore, skal det dog paa Grund af
sin Anvendelse omtales her. Det udger den indre Bark
af et i Chile og Peru voksende Trz og kommer i Han-
delen i Form af store, hvide Plader med enkelte Rester
af den ydre, brune Bark. Barken har en slimet, krad-
sende Smag. Pulveret frembringer Nysen og er 01ft10t
Dets giftige og fedtemulserende Egenskaber skyldes et
Stof, Qulllajasyxe der ogsaa betinger Barkens Brug i
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Medicinen. Det bruges dels til Vask af Silke og Knip-
linger, dels med stor Fordel til Vaskning af oliemalede
Vaegge, idet de billige, daarlige Farver, der nu hyppig
anvendes, lade sig vaske af med Sabe.

Foruden Smbe danner ogsaa Stearin et vigtigh
Produkt i Fedtindustrien.

Stearin (T. d. s, Fr. og E. Stearine) benyttes i Ke-
mien som Betegnelse for stearinsurt Glycerin, der
sammen med Palmitin, palmitinsurt Glycerin, danner
Hovedbestandelen af de faste Fedtstoffer, men i Indu-
strien og i det daglige Liv forstaar man ved Stearin
den Blanding af Stearinsyre og Palmitinsyre, som kan
udvindes af disse Fedtstoffer, og som benyttes til Frem-
stilling af Stearinlys.

Til Fremstilling af Stearinet benytter man sig af
den ovenfor omtalte Egenskab hos Fedtstofferne, at
de ved Ophedning under Tryk med Vand, hvortil er
sat en ringe Mangde Kalk eller Svovlsyre, adskilles i
deres Bestanddele, saaledes at man faar de fede Syrer
for sig, Glycerinet for sig. Ophedningen foregaar i
store, lukkede Beholdere, s. k. Autoklaver, og naar
Senderdelingen er bragt til Ende, skilles Fedtsyrerne
fra det glycerinholdige Vand og renses yderligere ved
Destillation med Vanddampe.

Da imidlertid alle Fedtstofferne foruden Palmitin og
Stearin ogsaa indeholde Olein, oliesurt Glycerin, der
ogsaa spaltes ved denne Fremgangsmaade, ville de fri-
gjorte Fedtsyrer ogsaa indeholde fri Oliesyre, der er
flydende, og som maa bortskaffes, da den forringer
Stearinets Fasthed. I dette @jemed blive de destillerede
Fedtsyrer underkastede en Presning i hydravliske Pres-
ser, hvorved Oliesyren flyder ud og under Navn af
Elain eller Olein eller Stearinolie finder Anvendelse
i Smbefabrikationen og til Polering (sammen med Sal-
petersyre eller Svovlsyre) af Messingtej.

Den ved gentagen Smeltning og Klaring rensede
Stearin danner en haard, hvid, krystallinsk Masse, der
smelter ved 49—5Hh 0 C. Kvaliteten staar i ligefremt
Forhold til Smeltepunktet, saaledes at den bedste Vare
har det hejeste Smeltepunkt.
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For at kunne breende maa denne Blanding veere
opsuget i en Vage, der fremstilles af Bomuldstraade,
som flettes sammen til en fladtrykt Snor. Efterhaanden,
som Lyset brender, vil denne beje sig ud til Siden, og
da Flammen har sin hejeste Temperatur lige i Omkred-
sen, hvor Luften har rigeligst Adgang, vil Veaegen efter-
haanden breende bort her. Ved de gammeldags Talglys
kunde man kun anvende temmelig lose Vaeger, der ikke
bejede sig, og hvis Ende derfor ikke breendte bort men
stadig maatte klippes af.

Stebningen af Lysene foregaar i Metalforme, som
ere anbragte med Spidsen nedad, og igennem hvilke
Vegen er trukket fra en Spole, saaledes at den gaar
igennem et Hul i Spidsen, som den danner Lukke for.
Naar Formen er heeldt fuld af Stearin, og dette er
stivnet, loftes Lyset op, hvorved Veegen folger med, og
efter at denne er klippet over, er Formen straks feerdig
til en ny Stebning.

Foruden Stearin anvendes til Fremstilling af Lys
ogsaa Parafin. Dette er en Blanding af forskellige faste
Kulbrinter, der bl. a. kunne udvindes af Raapetroleum
og af Jordvoks. Alt efter Fremstillingsmaaden varierer
Smeltepuntet fra 44 ° C. og opefter, og den hvide, ikke
krystallinske, lugt- og smaglose Masse er i Overens-
stemmelse hermed bledere eller haardere. Det benyttes
til Lys enten alene eller blandet med Stearin, til Im-
preegnering af Teendstikker o.m. a.

Voks og Ceresin have i Skandinavien ingen Be-
tydning som Lysemateriale. Voksstabler fremstilles
ved at traekke en Vaege gennem smeltet Voks og ud
gennem et Hul af passende Sterrelse eller ved at presse
Voks og Vage ud gennem passende formede Mund-
stykker.

Det ved Stearinfabrikationen udvundne glycerin-
holdige Vand, ligesom Underluden fra Fremstillingen
af Keerneseber, benyttes til Fremstilling af

Glycerin (T. d. s., Fr. og B.Glycerine), der faas ved
at afdampe Vandet ved lav Temperatur i luftfortyndet
Rum og derpaa skille det s.k. Raaglycerin fra udskilte
Salte o.1. Det underkastes derpaa en Rensning ved
Destillation og gaar herefter i Handelen i forskellig
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Grad af Renhed. Den kemisk rene Glycerin er en
farveles, tyk, olicagtig Vaske uden Lugt og med en
steerk sed Smag, der opleser sig klart i Vand og Alko-
hol; Ve gtfylden er 1,, ved 15°C. Den indsuger med
St()l Begarlighed Fugtighed af Luften (hvorved Veegt-
fylden bliver mindre), Saaledes at den tilsidst kan komme
til at indeholde 509/, Vand, og den maa derfor opbevares
i teet lukkede Flasker. Den maa ikke reagere surt. For-
uden denne Sort gaar i Handelen Raaglycerin, gul-
brunt med ubehagelig Lugt, samt gulligt, raffineret
hvidt og destilleret (absolut farvelest) af tiltagende
Renhed. En sewrlig Sort er kalkfri Glycerin, der iov-
rig ikke behever at vere kemisk ren, og som bruges
som Tilseetning til Toiletsaber.

Glycerin finder Anvendelse paa mange Omraader,
saaledes som Middel til Bledgering af Huden, som Til-
saetning til Likerer, 01 og Vin for at frembringe Sedme
og Fyldighed, til Fremstilling af Bogtrykvalser og
Hektografmasse sammen med Lim, til Appretur og
Trykning af Tejer, til Fremstilling af Sprengstofter,
Nitroglycerin og Dynamit o. a

Petroleum, Stenolie (T. P., Erdil, Fr. Pétrole,
E. P.), saaledes som den gaar i Handelen, udvindes den
i kolossale Meengder i Jorden optreedende Raapetro-
leum (s. k. Nafta). Denne bestaar af en Blanding af
en Maengde forskellige, faste og ﬂydendo Kulbrinter, der
paa de forskellige bmdesfedm kan have et noget for-
skell 1gt queende idet den udger en gullig, omnhg,
brunlig eller nesten sort, tynd- eller tyl ﬂ)d( nde Olie.

Petroleum forekommer paa en Meengde Steder over
hele Jorden, men navnlig Amerika og Egnen omkring
Baku ved det kaspiske Hav levere Hovedmaanffden af
Handelsvaren. I Amerika findes de sterste Forraad i
Pennsylvanien, men da disse efterhaanden tage af, have
Oliekilderne i den ‘vestlige Del, Kalifornien, Ohio og
Indiana (Limaolie), i den senere Tid faaet sterre og
sterre Betydning; Kanada, Virginia og Texas levere
mindre Mengder. Oliekilderne ved Baku, der findes
paa et meget lille Omraade, synes forelebig neasten
uudtemmelige. Ogsaa i Vestkaukasus er der fundet
Petroleum ved Kuban. Betydelige Forraad findes end-
videre i Galizien og Rumenien, Elsass og Hannover.
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Om Petroleums Oprindelse hersker der endnu
nogen Usikkerhed, men der er meget, der taler for, at
den er opstaaet ved Senderdeling (Forraadnelse og Op-
varmning under Tryk) af Rester af Havdyr og maaske
ogsaa Havplanter.

Olien findes i Hulrum i Kalk- eller Sandsten, oftest
sammen med Saltvand; ofte, navnlig ved Baku, inde-
holde Hulrummene tillige en betydelig Mengde Gas,
der udever et saadant Tryk paa Olien, at denne med
voldsom Kraft slynges ud af Borereret, naar dette har
naaet Olielaget. Der medrives altid endel Sand, og
denne Blanding af Sand og Olie kan ofte stremme frem
med en saadan Hastighed, at man ikke kan opsamle
hele Mengden, hvoraf derfor endel flyder bort, over-
syommende hele Omegnen. Som et Eksempel paa,
hvilke Masser der saaledes veaelde frem af Jorden, kan
nevnes, at der ved en Boring 1893 i Baku fremkom en
Kilde, som i lang Tid daglig udkastede 11000 Tons Olie,
altsaa 130 Liter i Sekundet.

Den raa Olie bliver straks underkastet en s. k. brudt
Destillation, idet man opfanger for sig de Dampe, der
udvikles ved forskellige Temperaturer, og man udvinder
paa denne.Maade en Mangde forskellige Produkter.

De Bestanddele, der koge under 150 ° C., kaldes
under eet Benziner, og disse underkastes som Regel en
fornyet Adskillelse i seerlige Fabrikker. Man faar paa
denne Maade felgende Produkter: Petroleumseeter
(Gasolin, Canadol) koger ved 40—70° og bruges navnlig
som Pletvand og Oplesningsmiddel for Harpiks og Kaut-
sjuk. Petroleumsbenzin, Benzin koger ved 70—120°
og benyttes til s.k. kemisk Vask, til Ekstraktion af Fedt-
stoffer og til Motordrift. Ligroin koger ved 120—130° og
kan benyttes til Belysningsveeske. Pudseolie koger
ved 130—150¢ og bruges til Pudsning af Maskindele
samt istedetfor Terpentinolie ved Fremstilling af Fernis
og Lak. Undertiden foretages Delingen efter noget
andre Graenser end her angivet, ligesom Produkterne
ofte faa forskellige andre Navne.

Petroleum, Kerosin til Belysningsbrug udgeres af
den Del, der koger ved en Temperatur af 150—300° C.
og faas hovedsagelig af den amerikanske Petroleum,
idet, den Del af den russiske, der koger indenfor disse
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Greenser, har en noget anden Sammensatning, saaledes
at den til Forbreending fordrer seerlig rigelig Lufttilfersel,
hvilket atter fordrer seerlige Lampekonstruktioner. Pe-
troleumen renses ved Behandling med koncentreret
Svovlsyre, Vaskning med Vand, Natronlud og atter
med Vand. Den gaar derefter i Handelen som en farve-
los eller svagt gullig Veeske med et blaaligt Sker og
benavnes efter Farven: Water white, Prime white,
Standard white, Prime ligth straw to white
ete.; sedvanlig fremkomme kun de 3 forstnavnte Kvali-
teter.

God Petroleum skal veere saa lys som muligt, ikke
lugte for steerkt, ikke frembringe nogen blivende Fedt-
plet paa Papir og ikke farve koncentreret Svovlsyre
synderlig brun, naar den rystes dermed. Indholdet af
Svovl, af hvilke der navnlig findes endel i Ohio- og
Indiana-Olie, maa ikke overstige 0,99—0,05 %.

Et meget vigtigt Punkt ved Bedemmelsen af Petro-
leum er dens Ildfarlighed, som er afhsengig af den
Temperatur, ved hvilken den afgiver braendbare Dampe,
hvilken Temperatur kaldes Flammepunktet. Den
Temperatur, ved hvilken Olien selv brender, ligger
noget hejere og kaldes Brendepunktet. Til Be-
stemmelse af Flammepunktet er konstrueret forskellige
Apparater, der give hoejst forskellige Resultater. I Ud-
landet bruges almindelig Abels Apparat; for Danmark
er konstrueret et seerlig Apparat, der imidlertid giver
hojst usikre og daarlige Resultater. Petroleum, som
provet med dette Apparat viser et Flammepunkt under
40 © C., maa ikke smlges undtagen i Beholdere, der
tydelig ere merkede ,Farlig® (Lov af %6/,, 1879).

Angaaende de Maengder af Petroleum og andre
brandfarlige Veesker, som det er tilladt at opbevare, og
de Forsigtighedsregler, som derved skulle iagttages,
henvises ievrig til Kebenhavns Magistrats Bekendt-
gorelse af 8/, 1875, endvidere §§ 19 og 21 i Lov af
15/, 1868 om Brandvaesenet i Kebenhavn med senere
Tilleeg. Af Indholdet af disse Bestemmelser kan swerligt
fremheaves, at Brugen af Lys, selv om det er indesluttet
i Lygte, er forbudt i Rum, hvor der findes over d Tdr.
Petroleum. I Rum, hvor der findes mindre, skal der
anvendes den sterste Forsigtighed med Ild og Lys, og
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ved Om- eller Aftapning maa Lys kun bruges i Lygte,
der skal opheenges mindst 2 Alen fra Beholderne. Se
ievrig nsermere ndnf.

De Dele af den raa Petroleum, der koge over
300 ¢ C., benyttes til Smereolier, og de sidste Rester
herfra bruges under Navn af Masut til Vognsmerelse o.1.

XV. Syrer.

Angaaende Syrernes almindelige Egenskaber
se .10, idet her skal tilfejes, at man betegner Syrernes
Egenskab, at farve blaa Plantestoffer rede, ved at sige,
at de reagere surt, medens de opleselige Basers
Egenskab, at farve rede Plantestoffer blaa, udtrykkes
ved, at de reagere alkalisk.

Uorganiske Syrer.

Svovlsyre (Lat. Acidum sulphuricum, T. Schwefelsiure,
Fr. Acide sulphurique, E. Sulfuric acid) bestaar af Svovl,
it og Brint. Det er den i industriel Henseende vigtigste
Syre, idet den er billig at fremstille og er den starkeste
af alle Syrer.

Naar man breender Svovl i Luften, udvikler der
sig som bekendt en Luftart med en sterkt stikkende
Lugt og med en ejendommelig ,svovlet® Smag, der
kaldes Svovlsyrling. Denne bestaar af Svovl og IIt
og kan paa forskellig Maade bringes til at forbinde
sig med mere 11t og med Vand, hvorved den gaar over
til Svovisyre. Heraf benytter man sig ved den fabrik-
meessige Fremstilling af Syren, idet man dog som Regel
istedetfor at breende Svovl gleder det i Naturen fore-
kommende Mineral, Svovlkis, der bestaar af Svovl og
Jeern, og som herved omdannes til Svovlsyrling, der
gaar bort i Luftform, og Jeernilte, der bliver tilbage.

Den paa en af disse Maader fremstillede Syovlsyrling
ledes sammen med Luft ind i store Blykamre, i hvilke
der samtidig indledes Vanddampe og Dampe af Salpeter-
syre, der afgive Ilt til Svovlsyrlingen, igen selv optage




Ilt fra Luften o.s.fr. Paa Bunden af Kamrene samler
sig da en fortyndet Svovlsyre, s.k. Kammersyre, der
forst inddampes i flade Blypander og derpaa koncen-
treres fuldsteendig i Beholdere af Glas eller Platin, ind-
til den har faaet en Vaegtfylde af 1,5, —1,54 eller naesten
66 © Beaumé.*) Den gaar da i Handelen under Navn
af almindelig eller engelsk Svovlsyre.

I ren Tilstand er den engelske Svovlsyre en farve-
los, olieagtiz Veaeske af Veegtfylde 1,545, 0g som koger
ved 320°C. Den indsuger med stor Begaerlighed Fugtig-
hed af Luften og maa derfor opbevares paa teet tillukkede
Beholdere. Naar den blandes med Vand, varmer Blan-
dingen sig meget sterkt; naar Vand heeldes i Syren,
kan der indtrede Eksplosion, og Blandingen maa der-
for foretages saaledes, at man under Omrering heelder
Syren i en tynd Straale i Vandet. Den forkuller orga-
niske Stoffer og ber derfor behandles med stor For-
sigtighed.

Den i Handelen gaaende, s. k. raa Syre er oftest
morkt farvet af forkullet Stev o. 1., ligesom den altid
indeholder ringe Maengder Bly, Salpetersyre og Arsenik.
Da sidstnevnte i mange Tilfeelde treder hindrende i
Vejen for Syrens Anvendelse, gaar der ogsaa i Handelen
en serlig arsenikfri Svovlsyre, ligesom Syren sely-
folgelig ogsaa fremstilles som kemisk ren, altsaa fri
for alle fremmede Stoffer.

En seerlig Art Svovlsyre, der kun finder Anvendelse
i visse Grene af Industrien, er den s.k. Nordhauser
Svovlsyre, Vitriololie, rygende Svovlsyre,
Oleum, der faas ved Gledning af Jernvitriol, hvorved
dette spaltes, saaledes at der bliver Jaernilte tilbage,
som under Navn af Kolkotar o. a. benyttes til Maler-
farve, medens vandfri Svovlsyre gaar bort i Dampform.

Den engelske Svovlsyre tjener til Fremstilling af
mange kemiske Praeparater og af forskellige Syrer og
finder ievrig Anvendelse i Farveriet, i Fedtindustrien,
til Fremstilling af Pergamentpapir, forskellige Spreeng-
stoffer, til ,Polerevand“ for Metaller (blandet med 4 Gange
saa meget Vand) o.m. a.

“ Beaumé’'s Gradestok er en seerlig Flydevaegt, oprindelig
konstrueret til Saltoplesninger, men nu benyttet til en
M@;engde forskellige Vasker.




Saltsyre, Klorbrinte (Lat. Acidum hydrochloricum
eller muriaticum, T. Salzsiure. Klorwasserstofsaure, Fr.
Acide chlorhydrique, E. Hydrochloric acid) bestaar af Klor
og Brint og fremstilles ved at ophede almindeligt Salt,
der bestaar af Klor og Natrium, med Svovlsyre; herved
dannes Klorbrinte, der gaar bort i Luftform, og som man
lader opsuges af Vand, og svovlsurt Natron, der bliver
tilbage som et fast Stof (Glaubersalt). Ogsaa paa andre
Maader kan man fremstille Syren og faar den derved
som den s.k. raa Saltsyre, der er gul paa Grund af
et Indhold af Jern, og som tillige indeholder Arsenik,
stammende fra den anvendte Svovlsyre, og forskellige
andre Urenheder. I Handelen gaar ogsaa arsenikfri
Syre og kemisk ren Saltsyre, hvilken sidste er
fuldsteendig farveles og har en Vegtfylde af 1,5, naar
den er koncentreret. Den steerke Syre udsteder i Luf-
ten stikkende, hvide Dampe og er staerkt setsende, hvor-
for den maa opbevares paa vel tillukkede Beholdere og
behandles med stor Forsigtighed.

Saltsyre anvendes iser i Storindustrien til Frem-
stilling af Klorkalk o. a., i Husholdningen til Rensning
af Metalgenstande o. 1. Den er billigere end Svovlsyre
og Salpetersyre.

Salpetersyre, Skedevand (Lat. Acidum nitricum,
T. Salpetersiure, ¥r. Acide azotique, Eau forte, E. Nitric
acid) bestaar af Kveelstof, It og Brint og fremstilles
ved at destillere Chilesalpeter (salpetersurt Natron)
med Svovisyre og opfange Dampene i Vand. Syren
gaar i Handelen som raa, kemisk ren og red ry-
gende Salpetersyre.

Den raa Syre indeholder forskellige Urenheder og
har en gullig Farve; den kemisk rene Syre er en farve-
los, letflydende Veske, der i koncentreret Tilstand har
en Vagtfylde af 1,;5. Rygende Salpetersyre har en red-
brun Farve, hidrerende fra et Indhold af forskellige
Forbindelser af Kvelstof og Ilt; wved Fortynding med
Vand gaar Farven over til gren; ved videre Fortynding
til blaa og forsvinder tilsidst.

Foruden i Industrien finder Salpetersyre navnlig
Anvendelse til Polering af Metalgenstande, hvorfor den
ofte kaldes ,Polerevand“ (se ogsaa ovir) Navnet
Skedevand kommer af det tyske ,Scheidewasser®, der




betyder ,Skillevand“ og stammer fra Syrens Anvendelse
til Adskillelse af Guld og Selv, idet den opleser Selvet
uden at angribe Guldet. Den virker overordentlig steerkt
®tsende og oplesende paa organiske Stoffer og farver
Huden gul.

En Blanding af 1 Del Salpetersyre og 3 Dele Salt-
syre kaldes Kongevand, fordi det er istand til at op-
lose Guld, ,Metallernes Konge“.

De her naevnte Syrer gaa som Regel i Handelen i
store Glasbeholdere paa H0—7H Kg., sjeldent storre, de
s.k. Demijohner eller Damejeanner, der ere fast
nedpakkede i Vidiekurve, saaledes at kun Halsen rager
op. Mundingen er lukket med en Lerprop, oftest over-
stebt med Svovl og ombundet med - Paklerred. Ren-
heden og Styrken af Syrerne maa bestemmes ved en
kemisk Undersegelse; dog kan Styrken for de rene
Syrers Vedkommende med tilstreekkelig Nejagtighed
findes, naar man bestemmer deres Veagtfylde, idet
man har Tabeller, hvorefter man da kan aflaese Styrken.
Ved de urene Syrer fremkommer en Fejl, da Urenhederne
ogsaa faa Indflydelse paa Vagtfylden.

Man kan ikke noksom eftertrykkeligt advare mod
den desvaerre ganske almindelige Uskik, at udlevere
Syren (og Salmiakspiritus, se ndnf.) paa almindelige
91- og Sodavandsflasker; talrige Forgiftningstilfeelde og
Dodsfald ere indtrufne som Felge af denne daarlige
Ssedvane. Under alle Omstendigheder ber Flaskerne
maerkes med store, blaa Etiketter, der foruden en tydelig
Paategning tillige ere markede ,Gift“ og 3 Kors.

Borsyre (Lat. Acidum boricum, ¥'. Borsiure, Fr. Acide
borique, E. Boric acid) bestaar af et temmelig sjeldent
Grundstof Bor, 11t og Brint. Den findes i ringe Mangde
i vulkanske Dampe, der stremme ud af Jorden i Toscana,
og vindes af disse ved Kondensering og Inddampning samt
af forskellige borsyreholdige Mineralier ved Behandling
med sterkere Syrer.” Den er et fast Legeme, der danner
hvide, glinsende Krystalskel, opleselige i Vand og Alko-
hol. Den anvendes under Navn af Aseptin, Sedativ-
salt til Konservering af Fedemidler, til Mundvand,
Fremstilling af Sikkativ (se ovnf.), i Glasindustrien o. a.
Det bemarkes, at Kebenhavns Sundhedskommission ikke
tillader dens Benyttelse til Konservering af Fodemidler.
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Organiske Syrer.

Kulsyre (Lat. Acidum carbonicum, T. Kohlensdure,
Fr. Acide carbonique, B. Carbonic acid) bestaar af Kulstof
og Ilt og forekommer i ringe Meengde i Luften, idet
den dannes ved Aandedrasettet og ved Forbreendingen.
Den er ved almindelig Temperatur og Tryk luftformig,
men kan ved Anvendelsen af et sterkt Tryk sammen-
presses til en Veske, der gaar i Handelen fyldt i sterke
Joornflasker. Disse rumme som Regel 8 Kg., hvilket
svarer til omtrent H00 Liter luftformig Syre. Den
strommer paa flere Steder i Bjergegne ud af Jorden
og indsamles da, eller den fremstilles ved Forbraending
af Kalksten eller Kokes eller ved Indvirkning af Svovl-
syre paa Kridt (kulsur Kalk). Paa sidstnaevnte Maade
fremstilles den ogsaa til Brug i Mineralvandsfabrikkerne.
Den komprimerede Syre anvendes hl. a. navnlig til Ol-
aftapning.

Eddikesyre se S. 111.

Vinsyre, Vinstenssyre (Lat. Acidum tartaricum,
T, Weinsdaure, Fr. Acide tartarique, B. Tartaric acid) bestaar
af Kulstof, Brint og Ilt og fremstilles af den under Vinens
Gearing - dannede Vinsten (surt vinsurt Kali) ved Be-
handling med Svovlsyre. Den danner farvelese Kry-
staller, der smage sterkt surt og let oplese sig i Vand,
og anvendes foruden i Farveriet og Medicinen isaer til
Lemonader, Brusepulvere og Bagepulvere.

Oksalsyre (Lat. Acidum oxalicum, T. Ozalsiure, Klee-
siure. F. Acide oxalique, B. Ozalic acid) findes i Form af
forskellige Salte i mange Planter, rigeligst i den al-
mindelige Skovsyre. Den fremstillles ved at behandle
Sukker med Salpetersyre, hvorved den faas i Form af
hvide, forvitrende Krystaller, der ere temmelig giftige.
Dens s@dvanlige Betegnelse i Handelen er Sukker-
syre; den bruges i Farveriet og af Skomagerne.

Citronsyre (Lat. Acidum citricum, T. Citronensaure,
Fr. Acide citrique, E. Citric acid) findes i en Maengde sure
Frugter og fremstilles fabriksmeessigt af Citronsaft og
ved en serlig Geering af Sukker. Den danner store,
farvelose Krystaller af sterk sur Smag, der let oplese
sig i Vand. Den finder omtrent samme Anvendelse

som Vinsyre.
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Karbolsyre (Lat. Acidum carbolicum eller phenylicum,
T. Karbolséure, Fr. Acide carbolique, Phenol, E. Carbolic
acid) er et Produkt af den terre Destillation af Stenkul
og fremstilles af Stenkulstjeeren i Form af den i Han-
delen gaaende raa Karbolsyre. Denne har en meget
vekslende Sammens®tning og dermed en vekslende
Verdi, idet den indeholder fra 10 til 60/, eller endnu
mere ren Karbolsyre og ievrig Vand og forskellige nar-
staaende Stoffer. Den er af vekslende Farve, gullig,
rodbrun til nesten sort og har en meget gennemtraen-
gende Lugt. Paa Grund af sine steerkt bakteriedrabende
BEgenskaber anvendes den meget til Desinfektion af Latri-
ner o.l. foruden paa forskellig Maade i Teknikken.

Af den raa Syre fremstilles den rene i Form af
farvelose Krystaller, der ved Opbevaring let blive rede.
Den rene Syre, der i sterkt fortyndet Tilstand finder
stor Anvendelse som Desinfektionsmiddel, er udelukket
fra Detailhandelen. Karbolsyren er meget giftig og
steerkt aetsende og maa derfor omgaas med stor For-
sigtighed.

XVI. Uorganiske Salte.

Angaaende Saltenes almindelige Egenskaber,
se S.10—11. Her skal kun tilfgjes folgende. Naar et
Salt er opleseligt i Vand, vil Forholdet naesten altid
vere det, at der kan opleses des mere deraf; jo varmere
Vandet er. Har man altsaa fremstillet en Oplesning i
Varmen, der indeholder saa meget af' Saltet som muligt,
og derpaa afkeler denne Oplesning, vil den ikke kunne
holde alt Saltet oplest, men noget deraf vil skille sig
ud. Som Regel vil Saltet under disse Omstendigheder
udskille sig i Form af sterre eller mindre Krystaller,
der oftest indeholde endel kemisk bundet Vand, det
s. k. Krystalvand. Dette gaar bort ved Opvarmning,
ofte for endel allerede ved Henliggen i ter Luft, og
Krystallerne siges da at forvitre. De blive derved
uigennemsigtige og falde ofte hen til et Pulver. Andre
Salte, der ikke indeholde Krystalvand, have omvendt
ofte stor Tilbejelighed til at indsuge Fugtighed af Luften,

—
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og de kaldes da hygroskopiske. Undertiden indsuge
Saltene saa meget Vand, at de opleses deri, og saadanne
Salte kaldes da henflydende.

Under dette Afsnit vil kun blive omtalt saadanne
Salte, der ikke have swerlig Betydning som Farver, idet
disse omtales i et Afsnit for sig sammen med andre
Farvestoffer.

A. Svovlsure Salte. Sulfater.

Glaubersalt, svovlsurt Natron, Natriumsulfat,
(Lat. Sulfas natricus, Natriwm sulfuricum, T. Schwefelsaures
Natron, F¥r.Sulfate de soude, E. Sulfate of soda) vindes
som Biprodukt ved mange kemiske Fabrikationer (se
bl. a. Saltsyre) og findes i endel mineralske Kilder.
Det danner klare, farvelese Krystaller, der indeholde
56/, Vand, og som let forvitre ved Henliggen i Luften,
men salges ogsaa som vandfrit eller kalcineret
Glaubersalt, uden Vand. Foruden i Industrien benyttes
det navnlig som afferende Middel og wudger Hoved-
bestanddelen i Carlshadersalt, under hvilket Navn det
undertiden selges.

Engelsk Salt, Bittersalt, Saidschiitzer-, Sed-
litzer, Epsom-Salt, Svovlsur Magnesia, Mag-
niumsulfat (Lat. Sulfas magnesicus, Magnesium sulfu-
ricum, T. Bittersalz, ¥1. Sel [cathartique] amer, E. Bitter-salt)
forekommer dels i endel Mineralkilder, dels i de store
Saltlejer ved Stassfurt. Det krystalliserer i farvelese
Krystaller, der indeholde omtrent 51 ¢/, Vand og for-
vitre i Luften. Foruden i Farveriet og til Appretering
benyttes det navnlig som afferende Middel.

Alun (Lat. Sulfas kalico-aluminicus, Alumen, T. Alaun,
Fr. Alun, E. Alum) kan betragtes som en Forbindelse af
svovlsurt Kali og svovlsur Lerjord. (Ved Lerjord for-
staar man i Kemien en Forbindelse af Metallet Alumi-
nium og Ilt, og svovlsur Lerjord er saaledes det samme
som Aluminiumsulfat, medens Ler er Aluminiumsilikat,
kiselsur Lerjord.) Det fremstilles hovedsagelig af Ler
og andre naturligt forekommende Aluminiumforbindelser
ved at behandle disse med Svovlsyre og til Oplesningen
seette svovlsurt Kali. Det forekommer i Handelen i Form
af store, gennemsigtige, farvelese Krystaller eller som
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et hvidt Krystalpulver, der indeholder 45,;%, Krystal-
vand, og som har en sedlig, sammensnarpende Smag.
Ved Opvarmning mister det sit Krystalvand og falder
hen til et hvidt Pulver, der kaldes braendt Alun.
Natronalun og Ammoniakalun indeholde henholds-
vis Natron og Ammoniak istedetfor Kali, men ievrig
forholde alle tre Sorter sig hovedsagelig ens.

Alun bruges i stor Meengde i Industrien og i Medi-
cinen; til tekniske Anvendelser maa det veere saa jern-
frit som muligt, men fortreenges iovrig i de senere Aar
afsvovlsur Lerjord, der er den virksomme Bestanddel,
og som gaar i Handelen under Navn af koncentreret
Alun, samt af eddikesur Lerjord. I Handelen
skelner man mellem romersk Alun, der faas fra Ita-
lien og giver en jaernfri Oplesning, hvilket er af stor
Vigtighed i Farverierne, engelsk, der hyppig er sterkt
jernholdig, levantisk eller tyrkisk, jernfri men
steerk kalkholdig, fransk, ungarsk, tysk ogsvensk,
der haves i forskellige Kvaliteter. Ved Bedemmelsen
gaar man hovedsagelig ud fra Renheden. Kromalun,
der indeholder Krom istedetfor Aluminium, danner merk-
violette Krystaller og bruges i Farveriet.

Jernvitriol, Gron Vitriol, svovlsurt Jernfor-
ilte (Lat. Sulfas ferrosus, Ferrum sulfuricum, 'T. Eisen-
vitriol , Ferrosulfat, Fr. Vitriol de fer, Couperose verte, K.
Green Vitriol, Copperas) faas som Biprodukt i mange
Grene af Metalindustrien i Form af en Oplesning, der
bringes til at krystallisere i Kar, i hvilke man satter
Treepinde, paa hvilke de smukkeste Krystaller, ,Drue-
vitriol, afswmtte sig, medens der paa Bunden og Siden
afssetter sig mere utydelige Krystaller som store Kager,
den s. k. ,Tavlevitriol“. Det danner lysegronne Kry-
staller, der i ter Luft miste deres Krystalvand og blive
hvide, i fugtig Luft farves gule, idet de optage Ilt af
Luften, hvorved der dannes et s. k. basisk Salt.

Jeernvitriol bruges meget i Medicinen (Jeernpiller),
endvidere i Farveriet og til Fremstilling af Blaek; det
ber have sin oprindelige, gremlige Farve og maa op-
bevares i tet tillukkede Glas. Et Indhold af Kobber
er skadeligt ved Anvendelsen til Bleek. Tidligere gik
i Handelen under Navn af Admonter-, Orne- eller
Salzburger-Vitriol en Blanding af Jernvitriol og
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Kobbervitriol, der nu ikke mere spiller nogen Rolle.
in stor Anvendelse synes Jeernvitriol at skulle faa i
Landbruget til Udryddelse af Agerkaal og Agersennep,
der let edeleegges ved Oversprojtning med en Oplesning
deraf i en saadan Fortynding, som ikke skader Kultur-
planterne.

Kobbervitriol, Blaa Vitriol, Blaasten, Svovl
surt Kobberilte (Lat. Sulfas cupricus, Cuprum sulfu-
ricum, T. Kupfervitriol, Kuprisulfat, Blauwer Galitzenstein,
Fr. witriol blew, v. de cuivre, E. Blue wvitriol, Blue stonc)
faas som Biprodukt i Bjergverker, der oparbejde kobber-
holdige Malme. Det danner oftest store, lazurblaa, klare
Krystaller, der i ter Luft miste endel af deres Krystal-
vand. Farven maa ikke veere gronlig eller hvid, og til
forskellig Anvendelse er et Indhold af Jeern eller af fri
Svovlsyre skadelig. Det anvendes i Farveriet, til Kon-
servering af Trae, som Middel mod Kartoffelsygen, i
Gtalvanoplastikken og i Medicinen.

Zinkvitriol, Zinksulfat, hvid Vitriol (Lat. Sul-
fas zincicus, T.Weisser ell. Goslar-Vitriol, ¥r.Vitriol blanc,
B. White vitriol) er svovlsurt Zinkilte. Den danner vand-
klare Krystaller, der kun langsomt forvitre i Luften, og
benyttes til Klaring af Fernisser, til Desinfektion, i
Medicinen, til Fremstilling af zinkholdige Farver o. a.

Gibs (Lat. Sulfas calcicus, T.Gips, ¥Fr.Gypse, plitre,
E. Gypsuwm) bestaar af vandholdig, svovlsur Kalk. Det
forekommer i Naturen i forskellige Varieteter, namlig
dels som taette, hvide Masser, dels som klare, letspalte-
lige Krystaller, Marieglas, og dels som en halvgennem-
sigtig, krystallinsk Masse, Alabast. Ved Ophedning
til 1700 C. mister det alt sit Vand og gaar i denne
Tilstand i Handelen som braendt Gibs; dette har
den Egenskab efter Udrering med Vand at stivne til
en haard Masse, idet det igen indgaar en kemisk For-
bindelse med Vandet. Ved Opvarmning til 220° C.
mister Gibsen denne Egenskab og kaldes da ded-
braendt. Braendt Gibs bruges som bekendt til Stebning
af Gibsfigurer, Forme, Stukkaturarbejde og som Kit.

Svovisur Ammoniak (Lat. Sulfas ammonicus) og Svovl-
surt Kali (Lat. Sulfas kalicus) bruges i Teknikken, forst-
neevnte navnlig til Gedning.




B. Ssalpetersure Salte, Nitrater.

Salpeter, Kalisalpeter, Kaliumnitrat (Lat.
Nitras kalicus, Kalium nitricum, T. Salpeter, Fr. Salpétre,
Nitrate de potasse, B. Nitrate of potash) er salpetersurt
Kali; det findes mange Steder i smaa Maengder i de
ovre Jordlag, hvor det dannes ved organiske, kvaelstof-
holdige Stoffers Forraadnelse. Man benyttede sig navnlig
tidligere af denne Dannelsesmaade i de s.k. Salpeter-
plantager, idet man blandede Agerjord, Godning, Aske
og Kalk i store Dynger, som henlaa flere Aar, hvor-
efter Massen behandledes med varmt Vand, der opleser
det dannede Salpeter. Denne Fremstillingsmaade er nu
saa at sige fuldstendig fortreengt af en anden, der be-
staar i, at man blander Oplesningen af det langt billi-
gere Natronsalpeter (se ndnf.) og Klorkalium eller Pot-
aske, hvorved der dannes Kalisalpeter og Klornatrium
oller Soda, der kunne adskilles ved deres forskellige
Oploselighed i Vand. Salpeter, fremstillet paa denne
Maade, kaldes ofte Konversionssalpeter.

Salpeter danner enten farvelese, gennemsigtige,
luftbestandige Krystaller eller et fint, hvidt Pulver
(Melsalpeter) og bruges til Nedsaltning af Ked, i Indu-
strien og til Fremstilling af Fyrvaerkeri og Krudt. Til
sidstneevnte Brug kan det nedenfor neevnte Natron-
salpeter ikke bruges, da det indsuger Fugtighed af
Luften. Krudt bestaar af en Blanding af f. Eks.
75 Dele Salpeter, 12 Dele Svovl og 13 Dele Kul, og dets
Virksomhed beror paa, at der ved dets Forbreending
pludselig udvikles en meget stor Meengde Luftarter, der
drive Projektilet frem foran sig. Angaaende Betingelser
for Handel med og Opbevaring af Krudt o. 1. henvises
til det derom handlende Afsnit.

Kili-(Chile)-salpeter, Natronsalpeter (Lat. Nitras
natricus, T. som dansk, Fr. Nitrate de soude, E. Nitrate
of soda) er salpetersurt Natron. Det findes i store
Lejer i Chile i raa Tilstand og bruges enten som saa-
dant eller renses, navnlig i Evropa. Det ligner i det
hele foregaaende, men kan som neevnt ikke anvendes
til Fyrverkeri og Krudt (se ovfr.), da det indsuger
Fugtighed. Paa Grund af sin Billighed anvendes det til
Gedning og til Fremstilling af Salpetersyre og Salpeter.
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Helvedessten (Lat. Nitras argenticus) er salpetersurt
Solvilte og anvendes i Medicinen og Fotografien.

I Sammenhang med de salpetersure Salte kan om-
tales en Forbindelse af Kvelstof, der ifelge sin kemiske
Natur ikke passer ind under nogen af de her valgte
Inddelinger, neemlig Ammoniak, der i Handelen navn-
lig forekommer som

Salmiakspiritus, Ammoniakvand (Lat. Liquor am-
monii caustici, T. Salmiakgeist, Fr. Ammonmqu(* caustique,
E. Ammonia, b/nw/ of sal-ammoniac), der er en Oplesning
i Vand af Ammoniak. Ammoniak er en Luftart, der
bestaar af Kveaelstof og Brint, og som i kemisk 'Hen-
seende udmeerker sig ved at forene sig med Syrer til
Forbindelser, der ganske have Karakter af Salte. Det
dannes bl. a. i rigelig Mzngde ved Fremstillingen af
Gas, idet de dertil anvondt@ Kul altid indeholde endel
Kva@]stof og Brint, og fremstilles fabriksmaessigt af det
Vand, som Gassen l(\(los igennem for at blive renset.

Det er en farveles Luftart af en ejendommelig
stikkende, i mindre Maengder forfriskende Lugt, der let
opsuges af Vand og opleser sig heri, hvorved dannes
Salmiakspiritus. Demm fremkommer me skellige Grader
af Renhed og af forskellic Styrke og bruges, fomden i
Teknikken og Medicinen, til Polering og til Borttagelse
af Fedtpletter, idet den opleser disse. Den maa opbe-
vares koldt og paa teet lukkede Beholdere, da den let
afgiver noget (11 sin Ammoniak ved H(‘nxfand i Luften,

(wnlw i Varmen. Den en meget giftig, og der h@l
derfor ved dens Udlevering tages g:msko de samme
Hensyn som omtalt S.174 for Syrernes Vﬂdkommenda.

C. Klormetaller.

Salt, Kogsalt, Kekkensalt (Lat. Chloretum natricum,
0. Kor/zsal,,, Br. Sel commun, BE. Common sall) er en l<01-
bindelse af Klor og Metallet Natrium, hvis kemiske Be-
tegnelse er Klornatrium eller Natriumklorid. Det
findes overordentlig udbredt i Naturen, dels oplest i
Havvandet og i mange Kilder, dels i fast Tilstand som
magtige Lag i Jorden. I ren Tilstand danner Klorna-
trinum farvelese, gennemsigtige, terningeformede Kry-
staller, der opleses omtrent lige let i koldt og varmt
Vand. Det er fuldstendig luftbestandigt, idet det




hverken forvitrer eller er hygroskopisk, men dette
gaelder kun det kemisk rene Salt, idet Handelsvaren
altid indeholder smaa Meengder af andre Stoffer, navn-
lig Klorkalcium, der med stor Begarlighed indsuge
Fugtighed af Luften.

Det i fast Form forekommende Salt, Stensalt
(T. Steinsalz, ¥r. Sel gemme, B. Rock salt), findes ofte i
saa ren Tilstand, at det kan betale sig at anlaegge
rigtige ,Bjergveerker® i Lejerne og indsamle Salt paa
denne Maade (f. Eks. ved de fra gammel Tid kendte
Saltlejer ved Wieliczka o. a. St. i Galizien, ved Stass-
furt, Liineburg, paa endel Steder i Frankrige, England
og Spanien o. a. St.) Ofte er Stensaltet imidlertid saa
opblandet med Ler, Mergel og Gibs, at det er fordel-
agtigere at lave kunstige Saltkilder ved at lede Vand
ned i Boringer i Saltlejet og atter pumpe det op, naar
det har mettet sig med Salt. Man faar paa denne
Maade en temmelig ren Saltlud, af hvilken man ind-
vinder Saltet paa samme Maade som af de naturligt
forekommende Saltkilder, n@mlig ved Indkogning som
Regel efter forudgaaende Koncentrering eller ved den
s.k. Gradering. Denne foregaar paa den Maade, at
man lader Saltluden risle ned over et ,Gradérveaerk",
et hejt optaarnet Lag af Tjernekviste; herved for-
damper en stor Del af Vandet, medens navnlig Gibs
afsetter sig paa Tjornekvistene, og ved Foden af Gradér-
veerket kan da den koncentrerede Lud indsamles.

Havsalt (T. Seesalz, Fr. Sel de mer, E. Sea- eller
Bay-salt) faas af Havvandet, i hvilket det, foruden endel
andre Salte, findes i forskellig M@ngde. Saaledes inde-
holder @sterseen under 1/, °/y, Vesterhavet c. 3%/, Middel-
havet ¢. 3'/,°/, Kogsalt o.s.v. Af Havvandet indvindes
Saltet ved Kysterne af Frankrige, Spanien, Portugal,
Italien o. a. St. paa den Maade, at man leder Vandet
ind i et System af flade Gruber, i hvilke det fordamper,
saaledes at Saltet udkrystalliserer; det saaledes ud-
vundne Salt er meget urent og maa underkastes en
Raffinering, der som Regel foregaar paa Forbrugs-
stedet. Raffineringen bestaar i en Oplesning, Klaring
og fornyet Inddampning til Krystallisation (s. k. Om-
krystallisation) og er nasten altid knyttet sammen med
Fremstilling af Koks (der dog ogsaa faas fra Gasveer-
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kerne), idet man benytter Spildevarmen fra Koksovnene
til Inddampning af Luden. Paa lignende Maade indvindes
Salt af endel steerkt saltholdige Indseer, Saltseer, i
Rusland, Amerika o. a. St.

Salt forekommer i Handelen i temmelig forskellig
Grad af Renhed og under mange forskellige Navne.
Navnlig indeholder det som Regel noget Gibs og Klor-
kalcium, hvilket sidste paa Grund af sine sterkt hygro-
skopiske Egenskaber, bevirker Saltets Tilbejelighed til
at fugte og derved klumpe sig sammen. Det bor der-
for opbevares saa tert som muligt. Foruden paa mang-
foldige Maader i Teknikken bruges Salt navnlig til Kon-
servering (Saltning) af Neeringsmidler og som Naerings-
middel. Man regner, at et voksent Menneske aarlig
behover omtrent 7 Kg.

Salmiak, Klorammonium (Lat. Cloretum ammoni-
cum, T.S., Fr.Sel ammoniac, E. Sal-amoniac) er en For-
bindelse af Saltsyre og Ammoniak og fremstilles hoved-
sagelig af det ammoniakholdige Gasrensevand. Det
faas paa denne Maade 1 temmelig uren Tilstand og
renses ved den s. k. Sublimation, der bestaar i en Op-
varmning i store, tildeekkede Beholdere af Jaern eller
Ler. Herved fordamper Salmiakken og fortetter sig
igen paa Beholderens Laag, medens Urenhederne blive
tilbage. Renset paa denne Maade udger det store,
hvide, krystallinske Kager, hvis ene Side gengiver
Laagets indvendige Form. Ved Oplesning i Vand, Kla-
ring og Inddampning af Oplesningen til Krystallisation
faas det i Form af smaa, hvide eller klare, luftbestan-
dige Krystaller.

Det benyttes i Farveriet, Medicinen og ved Lodning,
idet det renser de Metaloverflader, der skulle loddes
sammen. Til sidstnevnte Brug anvendes ogsaa et
andet Klormetal, Klorzink, der faas ved at oplese Zink
i Saltsyre. Det indsuger med stor Begeerlighed Vand
fra Luften og kommer i Handelen i Form af en graa,
henflydende Saltmasse eller som en koncentreret Op-
losning, bliver ved Brug i det smaa dog oftest frem-
stillet af Forbrugeren selv.

Af andre Klormetaller kan n@vnes de i Farverierne
benyttede Tinforklor eller Tinsalt, Tinklorid (der inde-
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holder mere Klor end Tinsaltet) og Klorkalcium, der
paa Grund af sine steerkt vandsugende Egenskaber kan
anvendes til at holde Luften ter i teet lukkede Rum og
til at terre Genstande, sammen med hvilke det er inde-
lukket (se f. Eks. Vanille).

D. Andre Klorforbindelser,

Foruden Saltsyre danner Klor ogsaa andre Syrer,
der bestaa af Klor, Brint og Ilt. Disse Syrer, af hvilke
de vigtigste ere Klorsyre og Klorundersyrling,
have som saadanne kun Betydning i Kemien, medens
forskellige af deres Salte have en meget stor Anvendelse.

Klorkalk, Blegepulver, Blegekalk (Lat. Calz
chlorata. Hypochloris calcicus. T. K., Fr. Hypochlorite de
chauz, B. Chlorinated lime, bleaching-powder) er en Blanding
af klorundersyrlig Kalk, Klorkalcium og en vekslende
Maengde Kalk og fremstilles ved at lede Klor, der faas
som Biprodukt i den kemiske Industri, over ter, lesket
Kalk. Det er et lost, hvidt, graat eller gulligt Pulver,
der lugter staerkt af Klor. Den klorundersyrlige Kalk
spaltes nemlig meget let af Syre, endog af den i
Luften indeholdte Kulsyre, saaledes at der frigeres
Klor, og herpaa beror dens ZAvne til at blege, idet
Kloret affarver Plantefarvestoffer. Heraf folger ogsaa,
at det taber meget i blegende Kraft ved Henstand i
Luften, idet Kloret gaar bort, medens Pulveret samtidig
indsuger Vand, og det maa derfor opbevares paa vel
tillukkede Beholdere og saa tert som muligt.

Handelsveerdien, der er overordentlig forskellig,
retter sig efter Varens Indhold af klorundersyrlig Kalk.
Sadvanlig angives, at Varen holder saa og saa mange
,Grader®, hvilket svarer til Meengden af ,virksomt Klor®,
d. e. den Mwmngde fri Klor, som 1 Kg. af Saltet kan
udvikle. Man kan omregne Grader til Vagtprocent ved
at multiplicere Gradeantallet med 0,575. Mengden af
virksomt Klor kan kun findes ved en kemisk Analyse.

Klorkalk anvendes hovedsagelig til Blegning (og
Vaskning) samt til Desinfektion. En lignende An-
vendelse have andre, klorundersyrlige Salte, der lige-
som Klorkalkoplesninger under Navn af Blegevand
gaa i Handelen, nemlig Eau de Javelle (hovedsagelig
klorundersyrligt Kali) og Eau de Labarraque (hoved-
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sagelig klorundersyrligt Natron, Klornatron). Om disse
Oplesninger geelder i endnu hejere Grad end om den
faste Klorkalk, hvad der ved denne er sagt om Luftens
skadelige Indvirkning. Disse Oplesninger maa derfor
ophevares paa helt fyldte og tet tillukkede Beholdere,
helst paa et meorkt Sted.

Klorsurt Kali, Kaliumklorat (Lat. Chloras kalicus,
T. Klorsawres Kali, Fr.Chlorate de potasse, K. Chlorate of
potash) er Kalisaltet af Klorsyren. Det danner farve-
lose, bladede Krystaller, der benyttes i Medicinen, Farve-
riet og til Fremstilling af Fyrveerkeri og Satsen paa
Tendstikker. Det er meget giftigt.

E. Borsure Salte, Borater.

Boraks, Natriumbiborat (Lat. Biboras natricus,
T. B., Fr. Borate de soude, E. Borate of soda) er borsurt
Natron. Det danner i ren Tilstand farvelese, vandhol-
dige Krystaller, der ved Opvarmning afgive deres Kry-
stalvand og derved blerer sig op til en hvid, svampet
Masse, brendt eller kalcineret Boraks, der ved
yderligere Ophedning smelter til en gennemsigtig Masse,
Boraksglas. '

Boraks forekommer i Naturen oplest i forskellige
Indseers Vand, navnlig i Kalifornien og Thibet, og af-
setter sigc som maegtige Lag paa Bunden af disse Seer.
Saadan Boraks (Tinkal, Pounxa, Krysokoll) bliver renset
ved Omkrystallisation, oftest i Evropa. Boraks frem-
stilles ogsaa af Borsyre og af forskellige i Naturen fore-
kommende borsyreholdige Mineralier.

Den rensede Boraks forekommer i Handelen i to
Former, nemlig som prismatisk, i Form af sejle-
formede, forvitrende Krystaller, der indeholde 479/,
Krystalvand, og oktaédrisk, oftest i Form af krystal-
linske, haarde, luftbestandige Skorper, der kun indeholde
319/, Krystalvand (,Juvelerboraks“). Venetiansk Bor-
aks er en Fwmllesbetegnelse for al Slags renset Boraks,
stammende fra, at Raffineringen af den indferte, raa
Boraks oprindelig foregik i Venedig.

Boraks anvendes i Medicinen, ved Lodning af Me-
taller (paa Grund af sin Avne til at oplese Metalilter
og derved rense Metallernes Overflade), til Konservering
af Neeringsmidler (forbudt af Kebenhavns Sundheds-
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kommission), i Glasfabrikationen, til Fremstilling af
BEmailler, til Udryddelse af Kakerlakker samt som Til-
setning ved Stivning af Tej for at frembringe sterre
(Gans ved Strygningen. Pulveriseret Boraks ligner i
Udseende og Smag det nedenfor naevnte tvekulsure
Natron, men kan let kendes derfra ved, at det ikke
som dette bruser op under Udvikling af Kulsyre ved
Overh@ldning med en Syre, f. Eks. Eddike.

F. Kiselsure Salte, Silikater.

Vandglas (T. Wasserglas, Fr.Verre soluble, E. Water-
glass) er kiselsurt Natron eller kiselsurt Kali. Kisel-
syren er en i Naturen overordentlig udbredt Syre, der
udger Hovedbestanddelen af mange Mineralier og f. Eks.
i Form af Aluminiumsilikat danner Ler. I vandfri
Tilstand danner den Kvarts, og Hovedmassen af Sand,
der vasentlic bestaar af knust Kvarts, er saaledes
Kiselsyre.

Vandglas fremstilles ved at koge Flintesten, der
hovedsagelig bestaa af Kiselsyre, med Kali- eller Natron-
lud under Tryk i lukkede Kedler eller ved at smelte
Sand, Kvarts o. 1. med Soda, Potaske eller Glaubersalt
og Kul. Som Regel gaar det i Handelen i Form af en
sirupstyk Oplesning, der reagerer steerkt alkalisk. Ved
Henstand i Luften tiltreekker det Kulsyre, og herved
udskilles Kiselsyren som en i Vand uopleselig, farveles,
kornet, geleagtiz Masse; det maa derfor opbevares paa
teet tillukkede Beholdere.

Det anvendes paa mangfoldige Maader saaledes til
Paastrygning paa Murpuds og Cement for at frembringe
storre Modstandsdygtighed mod Vejrliget, til Paastryg-
ning af Tre for at gere det uforbreendeligt, til endel
forskellig Slags Kit, f. Eks til Porcelleen og som Binde-
middel for Farver (Stereochromi). Endvidere finder det
stor Anvendelse som Fyldemiddel for Seber; til blede
Saber maa det dyrere Kalivandglas anvendes. Dobbelt
Vandglas er en Blanding af Natron- og Kali-Vandglas.

A
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XVII. Organiske Salte.

A. Kulsure Salte, Karbonater.

Soda, Natriumkarbonat (Lat. Karbonas natricus,
T. Soda, Fr.Soude, Sel de soude, B.Soda, Sodasalt) er kul-
surt Natron. Det findes i Naturen oplest i mange
Mineralkilder og i mange Indseer, de s. k. Natronseer,
der f. Eks. findes i Bgypten, Ungarn og Amerika. I den
torre Aarstid udkrystalliserer en meget uren Soda i
Dyndet ved Bredderne og kan vindes ved Udludning.
En saadan Se, Owens lake i Kalifornien, beregnes at
indeholde henimod 5H0 Mill. Tons Soda, som man nu
teenker paa at indvinde, naar man har skaffet Jernbane-
forbindelse til Bgnen. Navnlig i tidligere Tid frem-
stillede man ikke ubetydelige Mengder Soda ved Spa-
niens, Frankriges og Englands Kyster ved at brende for-
skellige Strandplanter, hvis Aske er swrlig rig paa Soda,
og udlude denne af Asken ved Behandling med Vand.

For noget over 100 Aar siden opfandt imidlertid
Franskmanden Leblanc en Fremgangsmaade til ad ke-
misk Vej at fremstille Soda af almindelig Salt, som
hurtig vandt Indpas og snart stillede de @ldre Frem-
gangsmaader i Skygge. Den bestaar i, at Salt behandles
med Svovlsyre, hvorved der dannes Saltsyre (se ovfr.)
og Glaubersalt, som derpaa gledes sammen med Kul og
Kalksten (kulsur Kalk). Herved dannes Soda, som kan
udludes med Vand af den gledede Masse og derpaa faas
ved Inddampning af Oplesningen.

Denne Fremgangsmaade var naesten eneraadende,
indtil der i 1866 fremkom en ny, der nu nasten fuld-
steendig har fortreengt Leblancs. Den bestaar i, at man
leder Ammoniak og Kulsyre til en Oplesning af Salt,
hvorved der dannes s. k. tvekulsurt Natron (se ndnfr.),
som ved Ophedning omdannes til Soda. Paa Grund af
Fremstillingsmaaden kaldes denne Soda ofte i Handelen
Ammoniaksoda. Ogsaa af et i Grenland forekommende
natriumholdigt Mineral, Kryolith, har der veeret frem-
stillet Soda.

Ved disse Metoder faas Soda af forskellig Renheds-
grad, som kan renses ved Omkrystallisation. I ren
Tilstand danner Soda farvelese Krystaller, der indeholde
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639, Vand. Ved Henliggen i ter Luft forvitre Kry-
stallerne let og miste omtrent Halvdelen af deres Veagt,
idet de falde hen til et hvidt Pulver. Ved Opvarmning
kan alt Vandet uddrives, og man faar da den vand-
fri Soda. En Oplesning af Soda i Vand har en
steerkt ludagtic Smag og forholder sig overfor rede
Plantestoffer som en Base (se S.10), idet den reagerer
alkalisk.

Fra Fabrikkerne faas Sodaen nasten altid i Form
af kalcineret Soda, d.v.s. i vandfri Tilstand, da
Transporten af denne er billigere end af den krystalli-
serede, i hvilken det Stof, der har Veerdi, kun udger
37 9/, af Varens Vagt. Den indeholder temmelig veks-
lende Mwengder Urenheder (1--33°,) og deles oftest
herefter i Prima med 93—99 ¢/, rent, kulsurt Natron
og Sekunda med storre Mengder Urenheder, der viesent-
lig benyttes i Smbefabrikkerne.

Af den kalcinerede Soda fremstilles den s. k. Kry-
stalsoda ved Oplesning og Krystallisation, hvorved
Sodaen optager 63°/, Krystalvand. Man kan paa denne
Maade fremstille smaa Krystaller, der oplese sig hur-
tigere i Vand end den kalcinerede Soda og derfor ere
bekvemmere at benytte til Vask o.1. Overfor den kal-
cinerede Leblancsoda frembyde disse Krystaller, der
gaa i Handelen under mange forskellige Navne, saasom
,amerikansk Soda“, ,Vaskesoda® o.l, ogsaa den
Fordel, at de ikke indeholde frit Natron, der angriber
Tojet, hvad Leblancsodaen som Regel gjorde.

Varens Verdi retter sig iovrig hovedsagelig efter

dens Indhold af rent, kulsurt Natron, hvilket maa be-

stemmes ved en kemisk Analyse. Ofte angives Styrken
i ,Grader“, der have ganske forskellig Betydning i de
forskellige Lande. Saaledes angive de tyske Grader
Procentindholdet af kulsurt Natron, de engelske angive
Procentindholdet af den Maengde Natron (se ndnfr.), der
svarer til Indholdet af kulsurt Natron, og endelig an-
give de franske, hvormeget Svovlsyre der netop beheves
for at senderdele den Mangde kulsurt Natron, der inde-
holdes i 100 Dele af Sodaen. '

Soda finder en meget udstrakt Anvendelse (den
aarlige Produktion er c. 1!/, Mill. Tons) til Fabrikationen
af Glas, Swbe o. a. samt til Vask.




189

Som ovenfor navnt er det forste Produkt ved Am-
moniaksodafabrikationen tvekulsurt Natron, Natrium-
bikarbonat, der ogsaa kan fremstilles ved at lede
Kulsyre til en Oplesning af Soda. Det bestaar ligesom
Soda af Kulsyre og Natron, men indeholder mere Kul-
syre end Sodaen. Det er et hvidt, i Vand letopleseligt,
Pulver, der ved Henliggen i Luften mister endel af sin
Kulsyre. . Dets O >hasmng i Vand har ingen ludagtig
Smag, og det bony'ti-t;os derfor i Medicinen (f. Eks. til at
nevtralisere en for rigelig Udvikling af Syre i Maven)
og i Minoml\nmdsfab]il\(lﬁonon og benaevnes ofte fejl-
agtig ,Renset Soda“, ,Sodapulver® eller ,Na-
tron“. Det udger det ene af de to Slags Pulvere, hvor-
af Brusepulver bestaar, medens det andet udgeres
af Vinsyre. Naar Oplesninger af disse Pulvere (f. Eks.
2 Gm. tvekulsurt Natron og 1,, Gm. Vinsyre) blandes
sammen, udvikles der en rigelig Maengde Kulsyre. Blandet
med noget almindellg Salt og Glaubersalt smlges det
ofte under Nayn af ,,Sundhv dssalt® o. 1.

Tvekulsurt Natron forveksles undertiden med pulve-
riseret Boraks. Det kan kendes derfra dels ved Smagen,
dels derved, at det ved Overheldning med en Syre, f. Eks.
Bddike, bruser steerkt, idet der udvikles fri Kulsyre,
medens Boraks ikke giver nogen saadan Brusning.

Ved at koge Soda med Kalk omsaette disse Stoffer
sig (som ()mtalt under Sabe), saaledes at der dannes
uoploselig, kulsur Kalk og en Oplesning af Natron,
Btsnatron, kaustisk Soda, der kan fremstilles i
fast Form ved Inddampning af den klarede Oplosning.
I den nyere Tid fremstilles det ogsaa ved Elektrolyse
af Salt. Det gaar som Regel i Handelen i sterre eller
mindre Fustager, i hvilke det er opheeldt i smeltet Til-
stand og derpaa stivnet, eller ogsaa i Oplesning med
et Indhold af 35—40 Y/, Natronhydrat under Navn af

Smbesyderlud, Natronlud. Det virker overordentlig
‘etsende og benyttes, foruden i Teknikken, i Hushold-
ningen til Borttagelse af gamle Malelplettel orltog,
navnhg paa Landet, til Fremstilling af en billig Sabe
af al Slags Aﬁald%fudt Da Oplesningen med stor Be-
gaerlighed indsuger Kulsyre af Luften og derved igen
omdannes til Soda, maa den opbevares paa teet tillukkede
Beholdere.
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Potaske, Kaliumkarbonat (Lat. Carbonas kalicus,
T. Pottasche, Fr. Potasse, K. Potash) er kulsurt Kali. Den
har sit Navn af, at den oprindelig fremstilledes, og
endnu i enkelte meget skovrige Egne fremstilles, ved
at brende Tre og udlude Asken med Vand. Paa lig-
nende Maade vindes Potaske ved at forbraende Beermen
fra Spiritustilvirkningen af Melasse (se S. 100) og ved
at inddampe og glede Uldvaskevand (Uldsved). Den
overvejende Maengde fremstilles paa lignende Maade
som Leblancsoda af de ved Stassfurt forekommende
Salte, Klorkalium og svovlsurt Kali.

I ren Tilstand danner Kaliumkarbonat et hvidt

"Pulver eller en fast, ikke krystallinsk Masse, der meget

let flyder hen i Luften, reagerer alkalisk og har en
steerkt ludagtic Smag. Potaskens Indhold af rent Ka-
liumkarbonat, og dermed dens Verdi, er meget veks-
lende, fra 70—98 & 999,; den reneste faas af Klor-
kalium (,Mineralpotaske®),

Paa samme Maade, som man fremstiller Natron,
kan man- fremstille Kali, Aitskali, Kalihydrat, der
bruges i Sabefabrikationen men er betydeligt dyrere
end Aitsnatron.

Potaske maa, paa Grund af sin Tilbejelighed til at
flyde hen, opbevares paa twt tillukkede Beholdere og
paa et saa tort Sted som blot muligt.

Hjortetaksalt, Lugtesalt (Lat.Supercarbonas ammo-
nicus, . Hivschhornsalz, ¥r.Carbonate d'ammonique, B.Ses-
quicarbonate of ammonia) er en Forbindelse af Kulsyre
og Ammoniak. Det danner hvide, halvt gennemsigtige
Stykker, der lugte starkt af Ammoniak. Det frem-
stilledes tidligere i temmelig uren Tilstand ved ter De-
stillation af Knogler, Hjortetakker o. 1., nu dels direkte
af Ammoniak og Kulsyre, dels ved Sublimation af svovl-
sur Ammoniak og kulsur Kalk.

Hjortetaksalt anvendes i Farveriet, Medicinen og
til Bagning af Kager, idet det ved Opvarmning fuld-
steendig forflygtiges og derved haver Dejgen.

Paa Apotekerne forstaas ved Hjortetaksalt (Super-
carbonas ammonicus pyroleosus) en Blanding af kulsur
Ammoniak og Dippelsolie, en ubehageligt lugtende, gullig
Vieske, der faas ved ter Destillation af kvalstofholdige,
dyriske Substanser.
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Kulsur Magnesia (Lat. Hydratocarbonas magnesicus,
Magnesia alba, T. Magnesiakarbonat, Fr. Magnésie blanche,
E. Carbonate of magnesia) bestaar af Kulsyre, Magnesia
og Vand i vekslende Forhold. Det er et overordentlig
let, hvidt Pulver uden Lugt og Smag og anvendes i
Medicinen paa samme Maade som tvekulsurt Natron.
Samme Anvendelse har brendt Magnesia (Oxydum
magnesicum leve, magnesia usta), der faas ved Glodning

. af’ det kulsure Salt, hvorved Kulsyre og Vand bortgaa,

saaledes at det kommer til at bestaa af ren Magnesia
(Magniumilte). En Blanding af Magnesia og Klormag-
nium stivner efter at veere udrert med Vand til en
meget haard Masse, Magnesiacement, der bruges
til Fremstilling af Kunststen o. 1., og som en fortrinlig
Kit f. Eks. til at lodde Metal til Porcelleen eller Glas.

B. Salte af andre organiske Syrer.

Vinsten (Lat. Bitartras kalicus, Tartarus, T.Weinstein,
Fr. Tartre, B. Argol) bestaar af Vinsyre og Kali; dets
kemiske Navn er surt, vinsurt Kali. Det afsaetter sig
som en fast, krystallinsk Skorpe indvendig paa de Fade,
paa hvilke Vin henligger til Eftergeering. Disse Skorper
ere gule eller brune og meget urene, idet de indeholde
en betydelig Maengde vinsur Kalk og Farvestof fra Vinen,
og Saltet renses derfor ved Omkrystallisation. Det
gaar da i Handelen som raffineret eller renset
Vinsten, i mere eller mindre ren Tilstand, og som ren
Vinsten, enten i hvide Krystaller eller som et hvidt
Pulver (Cremor tartari). Vinsten benyttes i Farveriet
0g i Medicinen samt til Fremstilling af Bagepulvere.

Saadanne Pulvere fremstilles som omtalt S. 24 bedst
af tvekulsurt Natron og sur, fosforsur Kalk, men til
Hovedmaengden af de i Handelen gaaende Bagepulvere
anvendes istedetfor sidstneevnte Stof enten Vinsyre
eller ren Vingsten eller en Blanding af disse; undertiden
indblandes ogsaa en ringe Mwmngde Hjortetaksalt. Be-
nyttes alene tvekulsurt Natron og Vinsten, skal der
anvendes dobbelt saa. meget af sidstnevnte som af
forstnaevnte; begge Pulvere skulle vare terre og op-
bevares bedst hver for sig.

Syresalt (Lat. Biozalas kalicus, Sal acctoselle, T. Klee-
salz, Fr.Sel d’oseille, B. Sorrel-salt) bestaar af Kali og
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Oksalsyre og fremstilles ved at oplese Potaske i Oksal-
syre. Det danner hvide Krystaller, har en steerkt sur
Smag og er giftigt. Foruden i Farveriet anvendes det
ogsaa til at borttage Blaekpletter af Teoj og Heaender.

Blysukker (Lat. Acetas plumbicus, T. Bleizucker. Fr. Sel
de saturne, E. Sugar ell. Acetate of lead) er eddikesurt "
Blyilte og fremstilles ved Oplesning af Blyilte i Eddike-
syre. Det danner farvelese, forvitrende Krystaller, der
have en sed, sammensnarpende Smag, og er som alle
Blysalte meget giftigt. I Handelen gaar ogsaa en brunlig
Vare, der kaldes tresurt Bly, og som er fremstillet
af den raa Tresyre (se Eddike). Det anvendes i Farve-
riet, Medicinen og til Fremstilling af Blyfarver.

XVIII. Farver. -

Naar Talen er om Farver burde man egentlig gore
en Adskillelse mellem Farvestoffet, det Stof, der
frembringer en vis Farve, og Farven, der bestaar af
Farvestoffet udrert med et Bindemiddel eller oplest i
en eller anden Vaeske, men denne Adskillelse geres
sjeldent. De Farvestoffer, vi benytte, have en meget
forskellig Oprindelse; nogle forekomme ferdigtdannede
i Naturen, som f. Eks. Jordfarverne, Kochenille o. m. a.
og faas baade fra Dyre-, Plante- og Mineralriget; andre,
og det er nutildags de fleste, fremstilles ad kemisk
Vej, f. Eks. Kromgrent, Blyhvidt, Tjerefarvestoffer o.s.v.

Til en Farve stiller man, alt efter dem Brug, der
skal geores deraf, forskellige Fordringer. For det forste
skal den vere tilstreekkelig kraftig, hvilket ved Maler-
farver er ensbetydende med, at den skal have den sterst
mulige Daekkraft, d.v.s. abt man med saa lidt Farve
som muligt skal kunne deekke den sterst mulige Over-
flade. Hensynet til denne Fordrings Opfyldelse kan
ofte vere bestemmende for, paa hvilken Maade Farve-
stoffet skal fremstilles, saaledes ved Blyhvidt, der
meget vel kan fremstilles langt billigere, end det nu
sker, men da ogsaa saaledes, at det ikke faar den for-
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nodne Dakkraft. Denne afhsenger namlig ikke alene
af Farvestoffets Natur, der selvfolgelig ogsaa har stor
Betydning (det er saaledes bekendt nok, at Blyhvidt
deekker langt bedre end Zinkhvidt), men ogsaa af dets
Struktur, d.v.s. af de enkelte Korns Beskaffenhed 0g
Sterrelse. Det har bl. a. stor Betydning, at Farve-
stoffet er revet til et saa fint Pulver som muligt.

Foruden Farvens Styrke spiller ogsaa Zgtheden
en vigtig Rolle. Nogle Farvestoffer skulle navnlig
vere lys@gte, d. v. s. kunne modstaa Sollysets ble-
gende Indvirkning, andre skulle veaere vaskea®gte,
d.v. s. kunne modstaa Paavirkning af Smbe og andre
Vaskemidler. Nogle skulle kunne modstaa Indvirkningen
af Syrer, veere syre@gte, og Farver, der f. Eks. skulle
bruges til Maling paa Kalk, skulle vere kalkfaste,
idet de skulle kunne modstaa Indvirkningen af Kalk
og andre Alkalier.

I mange Tilfeelde, f. Eks. ved Farvning af Legetoj
og Newringsmidler, maa de anvendte Farvestoffer ned-
vendigvis veere giftfri. I andre Tilfaelde kan en bestemt
Art af Giftstoffer ikke anvendes som Farver til et he-
stemt Brug men vel til et andet. Saaledes kunne de
til Neeringsmidler uanvendelige Blyfarver uden Skade
anvendes til Farvning af Tapeter og Tejer, medens
arsenikholdige Farver ere udelukkede fra dette Brug
Oogtr,

Farvehandelen omfatter dels Handelen med selve
Farvestofferne, de terre Farver, og dels med Farverne,
altsaa Farvestofferne udrerte med Fernis eller med
Gummi og derpaa indterrede (Akvarelfarver). Farve-
stofferne gaa ogsaa i Handelen i Form af en Dejg (en
pate), indeholdende c. 50/, Vand, f. Eks. de i Tapet-
fabrikationen benyttede Lakfarver.

Farverne indeholde, saaledes som de gaa i Handelen,
overordentligc hyppigt Indblandinger af mindre veaerdi-
fulde Farvestoffer og Fyldemidler, men i de allerfleste
Tilfeelde have disse Indblandinger i Tidernes Lob vundet
saaledes Havd, at man oftest kun kan tale om en For-
falskning, dersom en saaledes opblandet Farve udtrykke-
lig seelges som ren, ublandet. For at give et Eksempel:
Ved Kromgrent forstod man oprindelig kun et meget
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kostbart, grent Farvestof, der bestod af Kromtveilte,
men dette erstattedes efterhaanden af en Blanding af
Berlinerblaat og Kromgult, og denne Blanding, der kan
taale en meget betydelig Indblanding af Tungspat og
alligevel afgiver en kraftig dekkende merkegren Farve,
seelges nu almindelig som Kromgrent, uden at nogen
tenker paa at kalde en saadan Vare forfalsket. Og
swlges den ikke som ublandet, bliver der heller ikke
"ale om Forfalskning, selv om Farven indeholder over
909/, Tungspat — hvad den meget ofte gor — navnlig
ikke, naar Prisen staar i Forhold dertil. Men det maa
naturligvis paa den anden Side fremhaves, at Be-
tegnelser som ren, ublandet, segte o. 1. ikke kunne an-
vendes paa saaledes opblandede Farver.

Dst er ikke ualmindeligt at ,pynte“ Farvestoffer,
d.v. s. meddele dem en smukkere Nuance ved Tilseet-
ning af en ringe Mengde Anilinfarve; men da mange
Anilinfarver kun ere meget lidt @egte, vil en saadan
Pynt ofte tabe sig temmelig hurtig efter Farvens An-
vendelse. Imidlertid haves nu ogsaa meget holdbare
Tjeerefarvestoffer, og mod disses Anvendelse paa denne
Maade kan igrunden intet indvendes.

Et Forhold, der nu for Tiden spiller en nok saa
stor Rolle som Forfalskningen af Farvestofferne, er
Forfalskningen af de til Farverne anvendte Fernisser.
Disse fremkomme neemlig nu ofte saa forfalskede med
Mineralolie og ikke terrende Olier, at de dermed tilbe-
redte Farver miste meget af deres Veerdi, idet de f. Eks.
meget daarligt modstaa Vaskning.

Der gaar i Handelen Farver med saa mange Navne
og i saa mange Nuancer, at det vilde vaere umuligt ab
omtale dem alle. Det maa tillige erindres, at de for-
skellige Navne ofte bruges paa den mest vilkaarlige
Maade og ofte mere rette sig efter Farvens Nuance
end efter dens Natur. Her skal derfor kun de vigtigste
nwvnes, og for Oversigtens Skyld inddeles de i Mineral-
farver eller uorganiske, hvortil saedvanlig ogsaa de hen-
regnes, der bestaa af kulsure Salte, og organiske Farve-
stoffer.

PR A T, re—
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A. Mineralfarver.

a. Hvide Farver.

Kridt (T. Kreide, Fr.Craie, E. White chalk) bestaar af
kulsur Kalk i Form af en hvul bled Masse, der set
under Mikroskopet viser sig at bestaa af Rester af
Skallerne af forskellige miklos]\opi&ko Organismer. I
Danmark findes det i fortrinlig Kvalitet paa mange
Steder og brydes ved Stevns I\hnt, ved Mdlmoelf)md
og ved Aalhow Det kommer i Handelen baade i Form
af’ hele Stykker og som et fint Pulver, renset fra tun-
gere og haardere Partikler ved Slemning. Det bruges
som Skrivekridt og til Farver (Meens Kridt er for haardt
til at kunne bruges paa denne Maade), endvidere til
Polering, til Fremstilling af Kit, Tandpulver o. a.

Blyhvidt (1. Bleiweiss, Fr. Blanc de céruse, bl. de
plomb, B. White lead) bestaar af Kulsyre, Blyilte og
Vand, dets kemiske Benavnelse er basisk, kulsurt Blv-
ilte. Det fremstilles dels paa den Madde, at man leder
Dampe af Ed(lk(qym og Kulsyre ind i et lukket Rum,
i hvilket der er ophzx\nfft Blyplader, dels ved at oplme
Blyilte i Eddike og lede Kulsyre til Oplesningen, hvor-
ved Blyhvidt udskilles som et hvidt Pulver. Det paa
den sidste Maade fremstillede Blyhvidt er ikke naer saa
godt deekkende som det paa den ferstnaevnte Maade
fmm\tillmiu, der giver den bedst deekkende af alle hvide
Farver. En stor Ulempe ved Blyhvidt er den, at det
angribes af en i Luften ofte tilstedevaerende Luftalt
%vovlblmte hvorved det bliver merkt, brunt.

Som den bedste Sort anses Kremserhvidt 1 hele
Stykker. Det opblandes ofte med Kridt, Gibs, Ler,
Tungspat og svovisurt Blyilte, og ofte ere de bllhoe
%mtfl blandede i temmelig boqtombo Maengrdm med

“Tungspat eller P(rrmmlenﬂlvidt (se ndnfr). Saaledes

bestaar venetiansk og Genueser af c. 509/, Blyhvuit
og ¢. b0 %, Tungspat, hollan( sk af c. 259/, Blyhvidt
0g ¢ 759, Pmmanenfhmdt og Hamburger af c¢. 339/,
Llyh\/]dt, 0L Cob 3 '.Iungspat O 8V I@V rig gaar det
i Handelen unde1 en Mengde fmskelhgo Navne og faas
navnlig fra England, Tyskland, Holland og ankuae
Det er meget g]ftlgt og man maa vel vogte sig fm'
Indaanding af Stevet; ved megen og uforsigtig ()mfrano
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med Blyfarver udswmtter man sig let for en temmelig
farlig Sygdom, Blykolik.

Ogsaa andre hvide Blyforbindelser finde nogen An-
vendelse som hvide Farvestoffer, saaledes svovlsurt
Blyilte og basisk Klorbly (Pattinsons Hvidt).

Zinkhvidt (T. Zinkweiss, Zinkblumen, ¥1. Blanc de zinc,
flewrs de z., B. White of zinc, flowers of z.) bestaar af Zink-
ilte .og fremstilles ved at forbrende Zink eller Zink-
malme. Det har fremfor Blyhvidt den Fordel, at det
ikke merkner efter i Luften, og at det er langt mindre
giftigh, men det har ikke fuldt saa stor Dwkkraft og
er ikke saa lidt dyrere. Ofte anvender man det oven-
paa en Grunding med Blyhvidt; foruden som Oliefarve
anvendes det ogsaa meget til Tapettrykning. Det faas
hovedsagelig fra Belgien og Schlesien. Ved Zinkhvidt
er en Indblanding f. Eks. af Blyhvidt ubetinget at be-
tragte som en Forfalskning, da det netop er for at und-
gaa Blyhvidtets uheldige Egenskaber, at man anvender
det dyrere Zinkhvidt.

Bt Biprodukt ved Fabrikationen er Zinkgraat,
Stengraat, der navnlig benyttes til Grunding af Jern-
sager. Det kan undertiden antende sig selv ved ab
opsuge Ilt fra Luften og maa derfor opbevares med
Forsigtighed.

Permanenthvidt, Barythvidt (T. Permanentweiss,
Fr. Blanc fize, B. Mineral white) er svovlsur Baryt. Dette
Salt forekommer i Naturen som et Mineral, Tungspat,
der imidlertid ikke kan bruges for sig som Oliefarve,
da det kun deekker meget daarligt; derimod benyttes
det i fint malet Tilstand overordentlig meget til Op-
blanding af andre Farver. Undertiden anvendes det
ogsaa til Vandfarve, men hertil egner sig dog bedre det,
kunstigt fremstillede, der faas som Biprodukt ved endel
kemiske Fabrikationer. Det er rent hvidt, leber ikke
an i Luften, er ikke giftigt og benyttes baade som
Vand- og Limfarve bl. a. i Tapetfabrikkerne. Litho-
pone er en temmelig almindelig benyttet Blanding af
Permanenthvidt og Svovlzink.

Af andre hvide Farver kan nsvnes Vismuthvidt,
(spansk Hvidt, Blanc de fard, Bl. dEspagne), der er
giftigt og bliver brunt af Svovlbrinte.
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b. Rede ojg redbrune Farver.]

Cinnober (T. Zinnober, ¥r. Vermillon, Cinabre, E.Cin-
nabar) bestaar af Kvikselv og Svovl. Det findes som
et Mineral i Naturen, navnlig i Spanien, Ostrige, Japan
og Kina, fra hvilket sidste Sted en serlig smuk, kar-
moisinagtig Sort faas under Navn af kinesisk Cinnober.
Den storste Maengde fremstilles dog ad kunstig Vej ved
Sammensmeltning af Kvikselv og Svovl, og denne Sort
har altid et Stik i gult. Ogsaa ad vaad Vej kan det
fremstilles og da med forskellige Nuancer, gult, rodt
og violet, der ere bestemmende for Prisen.

Den rene Cinnober blandes ofte med red Ler, Monje,
Engelskrodt, Drageblod o. a., af hvilke Indblandinger de
forstnaevnte blive tilbage ved Gledning, medens Cinnober
fuldsteendig forflygtiges. Drageblod o. 1. meddeler Alkohol
en rod Farve. Cinnober benyttes som Olie- og Vandfarve
(den merkner efter i Luften), til Farvning af Segllak
0. a. Til lysere Nuancer kan en Indblanding af Blyhvidt
ikke bruges, da Blandingen hurtig bliver naesten sort.

Kromcinnober, Cinnoberredt, Kromroedt, Pa-
riserrodt er en saregen Forbindelse af Kromsyre og
Bly og faas ved at blande kogende Oplesninger af
eddikesurt Bly og kromsurt Kali, hvortil er sat Natron-
lud eller Kalkmeelk. Det benyttes som Oliefarve. Paa
samme Maade benyttes Antimoncinnober, der bestaar
af Svovl, Antimon og Ilt.

Msenje (T.Mennige, ¥r. Mine, Rouge de saturne, E. Red
lead) er en Forbindelse af Bly og Ilt. Den faas ved
svag (Hedning af Selvergled, der ogsaa er Blyilte men
med et mindre Indhold af 11t end Menje. Denne danner
et tungt Pulver, der har en mere orangeagtig Farve
end Cinnober men en betydelig sterre Daekkraft end
dette. De smukkeste og finest malede Sorter kaldes
sedvanlig engelsk Monje eller Blycinnober; s. k.
tyrkisk Menje, Pariserredt har en teglstensroed
Farve. Menje faas iseer fra England, Tyskland og Frank-
rige og forfalskes undertiden med redt Ler o.1. Den
benyttes (foruden til Fremstilling af Glas og til Glasur
paa Lervarer) som Tilsetning ved Ferniskogning, til
Kit og som Oliefarve, navnlig ved Grunding af Jsern-
varer.
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Engelskredt (T. Englischrot, Eisenrot, ¥r. Ozyde de fer,
Ocre rouge, E. Red earth, Oxyde of iron) bestaar af Jeernilte,
Rust, med eller uden Indblanding af Ler. I naesten ren
Tilstand forekommer Jaernilte i Naturen som Blodsten
(Haematit) og som Redjernsten, men disse Minera-
lier benyttes ikke som Farver men til Polering af Me-
taller. Det faas endvidere som Biprodukt ved Frem-
stillingen af Nordhauser-Svovlsyre og som selvstendigt
Fabrikationsprodukt og gaar da i Handelen under en
Mazngde Navne: Engelskredt, Polereredt, Kolko-
tar, Caput-mortuum, Dodenkop, Totenkopf,
Venetiansk Redt o. a. Disse Produkter bruges
baade til Polering og som Malerfarve.

I stor Maengde findes Jeernilte i Naturen blandet
med Ler som s. k. Okker (T. Ocker, Fr. Ocre, E. Ochre),
der kan have mange Farver fra gult, gennem brunt til
rodt. Saadanne Okkere gaa i Handelen under mange
Navne, tildels de samme som navnt ved Engelskrodt,
endvidere Jernmoenje, Neapelrodt, Nirnberger-
rodt o. m. a. Man kan forandre en saadan Okkers
Farve ved Ophedning, hvorved den bliver merkere.
Ogsaa andre jernilteholdige Lerarter kunne optraede
med rod Farve, saaledes Bolus (se ndnf.).

Engelskrodt bruges hovedsagelig som Vand- og Lim-
farve, f. Eks. til udvendig Maling af Trahuse og, sjaeld-
nere, som billig Oliefarve.

Realgar, Rod Arsenik (T, Fr. og E. Realgar) be-
staar af Arsenik og Svovl og forekommer som saadant
i Form af et Mineral, fremstilles ogsaa kunstig. Den
er meget smuk men giftig og benyttes derfor kun
sjeeldent.

Af andre rede Farver kan namvnes Pinkkuler,
der bestaar af kromsurt Tinilte og anvendes til red-
violette Olie- og Vandfarver.

c. Gule Farver.

Okker optrader hyppigt med gule og gulbrune
Farver; den s@lges baade raa og slemmet (se ievrigh
ovir.).

Kromgult (T. Kromgelb, ¥r.Jaune de chrome, chromate
de plomb, E. Chrom yellow, Chromate of lead) er kromsurt
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Blyilte. Det kan fremstilles paa forskellige Maader,
hyppigst ved at blande Oplesninger af tvekromsurt Kali
og Blysukker, hvorved der udfeldes kromsurt Blyilte.
Ved at variere Blandingen paa forskellig Maade kan
man fremstille Kromgult i alle Nuancer, fra rent lyse-
gult gennem orange til redt (Kromredt, se ovfr.), men
man fremstiller dog som Regel kun tre Nuancer og
nuancerer disse yderligere ved Opblanding med Tung-
spat, Gibs, Blyhvidt o. a. Skent det er giftigt, finder
det dog meget stor Anvendelse, da det holder sig godt
i Luften, og det bruges baade som Olie- og Vandfarve,
til Trykning af Tejer og Tapeter o.s.v.

Af andre gule Farver kunne felgende nsevnes:

Operment, Auripigment, Gul Arsenik bestaar
af Arsenik og Svovl (mindre end hvad der findes i Re-
algar). Det forekommer dels i Naturen, dels fremstilles
det kunstigt og benyttes paa Grund af sin store Giftig-
hed kun lidt.

Ultramaringult, Barytgult er kromsurt Baryt, det
ligner Kromgult, anvendes som dette og er giftigt.

Kadmiumgult bestaar af Kadmium og Svovl. Det
er en meget smuk Farve, der paa Grund af sin heje
Pris kun anvendes i Kunstmaleriet; det er giftigt.

Steinbiihlergult, en Slags kromsurt Kalk, er en smuk,
temmelig giftig Farve.

Zinkgult, kromsurt Zink, er ligeledes en meget
smuk, giftig Farve, der bl. a. ofte benyttes til gul
Nuancering af lysegrenne Farver.

Neapelgult, antimonsurt Blyilte, er orangegult med
forskellige Nuancer. Det er giftigt, temmelig dyrt, meget
holdbart i Luften og anvendes iser i Kunstmaleriet.

d. Brune Farver.

Bolus (T. Bolus, Siegelerde, Fr. og E. Bole) er en jern-
holdig Lerart, der optreeder med mange forskellige Farver,
fra nesten hvid til brun. Den forekommer baade raa
og slemmet, naturlig og ,breendt”, d.v.s. ophedet sterkt,
hvorved Farven er bleven merkere. Den fineste med
et gulredt Skeer er armenisk Bolus, hvilken Beteg-
nelse ogsaa bruges som Betegnelse for Bolus af samme
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Nuance fra andre Steder end Armenien. Swerlig bekendte
ere ogsaa den italienske Bolus, Terra di Siena,
der navnlig i breendt Tilstand, Terre de Sienne brulé,
afgiver en meget smuk, merkebrun Farve, Mahogni-
brunt.

Umbra, ,Umbrunt® (T. Umbra, Fr. Ombre, E. Unber)
er egentlig en jern- og manganholdig Lerart fra Cypern,
der nu neesten aldrig forekommer i Handelen (tyrkisk
Umbra). Betegnelsen bruges imidlertid nu dels for
andre lignende Lerarter f. Eks. Konnsdorfer Umbra
fra Thiiringen, dels for forskellige Slags merkebrune
Brunkulsorter, navnlig den s. k. kelnsk Umbra,
Kolnerjord, Eisenacherbrunt, der benyttes baade
som Olie- og Vandfarve. Andre Slags Brunkul benyttes
ogsaa som Farver f. Eks. Casselerbrunt.

Bister, Manganbister, Manganbrunt er et kun-
stigt fremstillet Manganilte med en smuk merkebrun
Farve.

e. Blaa Farver.

Smalte, Blausel, Sachsiskblaat (T. Smalte, Fr.
Bleu d’azur, E.Smalt, Fowder blue) er Glas, der er farvet
steerkt blaat med Kobaltilte. Man fremstiller det ved
at sammensmelte Kvartssand, Potaske og Kobaltertser
og heelde det endnu flydende Glas i Vand, hvorved
det revner saaledes, at det let lader sig pulverisere og
finmale. Efter Finmalingen sorteres det ved Slemning,
og de derved fremkomne Produkter af forskellig Finhed
komme i Handelen med forskellige Benavnelser. Det
groveste kaldes Stroblaat eller Blaasand og bruges
iseer til Maling, der skal veere ru eller kornet; derneest
kommer Couleur eller Farve og endelig Eschel, der
er den fineste Sort og derfor lysest. De forskellige
Bogstaver, hvormed Smaltefustagerne ere meerkede, ere
Betegnelser for de forskellige Sorter, f.Eks. E. Eschel,
O. ordineer, G. sigtet (,gesiebt®), R. ,Royal® (en seerlig
morkt farvet Slags) o. s. fr.

Smalte fremstilles ved de s.k. Blaafarvevarker,
af hvilke de bekendteste findes i Sachsen; Blaafarve-
veerker findes dog ogsaa enkelte andre Steder i Tysk-
land og i Liverpool; Modum i Norge leverer halvferdig
Vare til de sachsiske Fabrikker. Hollandsk Smalte

-~
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er saedvanlig sachsisk, der er malet og nuanceret i
Holland.

Smalte er en mod alle Paavirkninger overordentlig
modstandsdygtig Farve; den indeholder oftest et Spor
af Arsenik, hvilket undertiden kan stige saa meget, at
Farven maa betegnes som giftig. Forfalskning finder
Sted ved Tilsetning af Ultramarin og andre billige, blaa
Farver, der give sig tilkende ved ikke at kunne mod-
staa Indvirkning af Syrer.

fron Smalte er Glas, der er farvet grent med
Kromilte. Paa samme Maade som dette og egentlig
Smalte fremstiller man i den sidste Tid en Meengde
forskelligt farvede Glassorter, der navnlig benyttes til
Kunstmaling og som have Betydning ved deres store
Modstandsdygtighed mod Indvirkning af Luft, Lys og
Kemikalier.

Kobalthlaat, Thenards Blaat, Kobaltultrama-
rin er en meget smuk, luft- og lysegte Farve, der
faas ved Sammensmeltning af Lerjord og Kobaltilte.
Den er ikke giftig.

Ultramarin (T. Ultramarin, Fr. Outremer, E. Ultrama-
rine) er et meget sammensat Farvestof, som fremstilles
ved Sammensmeltning af Kaolin eller Ler, Glaubersalt
eller Soda, Kul eller Harpiks og Svovl. Den smeltede
Blanding udludes med Vand, hvorved endel Stoffer
fiernes, males derpaa fint og slemmes. Undertiden ude-
lades Svovlet, hvorved faas gren Ultramarin, der
ogsaa bruges som Farve, og som ved Smeltning med
Svovl kan omdannes til blaat, der har en renere blaa
Nuance, end det direkte fremstillede, der har en redlig
Tone. Man kan ogsaa fremstille violet Ultramarin,
der dog ikke spiller den Rolle som det blaa; dette har
nemlig til Olie-, Lim- og Vandfarver, i Tapetfabrika-
tionen til Farvning af Papir, til ,Blaanelse“ o. a. efter-
haanden faaet en fuldstendig dominerende Stilling over-
for andre blaa Farver. Til Maling paa Kalk egner det
sig seerligt, da det modstaar Indvirkning af Alkalier,
derimod senderdeles det let af Syrer, hvorved det af-
farves, idet der samtidig udvikles Svovlbrinte. Det s. k.
syre@gte Ultramarin modstaar ikke Indvirkning af
Syrer men af Alun, hvilket navnlig har Betydning ved
Papirfarvning.
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Til Blaanelse anvendes nu hovedsagelig Ultramarin
og blaa Tjerefarver, ofte i Stykker eller Kugler, Kugle-
blaat, der hyppig have et stort Indhold af Fyldstoffer
som Stivelse, Tungspat, Kridt o. m.a. Betydningen af
Blaanelsen er den, at den blaa Farve dskker over en
svag gullig Tone, der vanskeligt fjernes ved Vaskningen,
idet de to Farver tilsammen give Indtryk af hvids.

Bjerghlaat, Mineralblaat (T. Bergblau. Fr. Cendye
bleue, E. Verditer) bestaar af Kobberilte, der i vaad Til-
stand er sammenreven med Kalk; det er en smuk,
himmelblaa Farve, der, som alle Kobberfarver, er giftig.
Det kan kun bruges til Lim- og Vandfarve, da det ved
Sammenrivning med Oliefernis efterhaanden bliver gront.,
Det kaldes undertiden Bremerblaat, hvorved dog egent-
lig forstaas en lignende Farve, fremstillet uden Anven-
delse af Kalk. Ved Fewldning af en Oplesning af Kobber-
vitriol og Salmiak med Kalk faas det lyseblaa Kalkblaat
eller Neuwiederblaat.

f. Grenne Farver.

Grenjord, Veronesergront (T. Griimerde, Fr. Vert
de Veronese, K. Green earth) er et jernholdigt Mineral,
der findes paa flere Steder i Italien, paa Cypern, i Ty-
rol, Bohmen o. fl. St. Den fineste er den italienske
Veroneser. Ved Brandingen bliver Farven red.

Kromgrent (T. Kromgriin, Fr. Vert de chrome, B. chrome-
green, Protozide of chromium) er en morkegren Farve,
der bestaar af Kromtveilte (Kromoxyd) og derfor oftest,
naar den er ren, kaldes Kromoxyd eller Kromoxyd-
gront. Farven er meget kostbar og erstattes derfor
til almindeligt Brug som Regel af en Blanding af Ber-
linerblaat og Kromgult, der ogsaa kaldes Gren Cin-
nober, Oliegrent, Myrtegrent, Vogngrent o. a
Det rene Kromoxyd fremstilles ogsaa i en lysere
Nuance, Smaragdgrent, Panetiers Gront, Guig-
nets Gront o.a. Kromoxyd gaar som Regel i Hande-
len, opblandet med Tungspat o. 1.

Bjerggrent, Malakitgrent (T. Berggriin, Fr. Cendre
verte, vert de montagne, E. Mountain green, Sanders green)
bestaar af kulsurt Kobberilte og indeholder oftest Arse-
nik; det faas dels som Biprodukt i Kobbervarker, dels
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fremstilles det ved at satte Kalk eller Soda til en
Oplesning af Kobbervitriol. Det er i og for sig giftigt og
indeholder desuden som Regel Arsenik. Andre grenne,
kobberholdige Farver ere BrunsvigerGrent, Bremer-
gront, Casselmann’s-, Genteles- og Scheeles-
Groent samt det meget smukke, men yderst giftige
Schweinfurther Grent, der bestaar af Kobber, Arsenik
og Eddikesyre og som i Handelen gaar under en Maengde
forskellige Navne, som f. Eks. Mitis-, Neuwieder,
Wiener-, Engelsk- Kejser, Ny-Groent o. a.

Af andre gronne Farver kunne navnes Kobaltgrent,
Rinmansgront, der er er en gulliggron, lys- og luft-
bestandig Farve, bestaaende af Kromilte og Zinkilte.
Opblandet med Tungspat kaldes den Viktoriagrent, Nirn-
berger-, Permanent- Zinkgrent, der dog ogsaa
ofte bestaar af Berlinerblaat, Tungspat og Kromgult
eller kromsurt Kali. Gren Ultramarin (se ovir.).

g. Metalfarver, Brokatfarver, Bronce-
farver.

Som Metalfarver benyttes dels virkelige Metaller,
rene eller Legeringer, dels forskellige Surrogater for
disse. Agte Guld- og Selvbronce fremstilles af
Affaldet fra wgte Bladguld og Bladselv. Kobber-,
Messing-, Tin- og Antimonlegeringer give de for-
skellige rode, gule og hvide Metalfarver og ved at op-
varme (,anlebe“) disse kan man bibringe dem et blaa-
ligt, violet eller gremligt Skeer.

Som Surrogater benyttes iser Glimmer, der har
en steerk Glans og kan farves med Anilinfarver, samt
forskellige k emiske Forbindelser saasom det guldlignende
Mussivguld (Svovltin), det guldgule, volframsure
Volframtveilte-Natron, den tilsvarende, violette
Kaliforbindelse, Jernsort, der ikke indeholder Jern,
men bestaar af smaa Antimonkrystaller, orangegult
Jodbly, violet Kromklorid o. a. Glimmerfarverne
have den Fordel, at de let kunne fremstilles giftfri, og
at de staa sig bedre mod Luftens Indvirkning.

Saadanne Farver benyttes dels i meget fint reven

Tilstand som Malerfarver, dels noget grovere til Bron-
cering af Gibs- og Metalsager samt i Tapetfabrikationen.
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B. OrganiskejFarver.

a. Naturlige organiske Farvestoffer.

Mange af de naturligt forekommende, fra Plante-
og Dyreverdenen stammende Farvestoffer have veaeret
benyttede allerede for flere Tusinde Aar siden, og ferst
i de seneste c. 20 Aar have de fleste af dem mistet
deres storste Betydning, idet de ere blevne fortraengte
af de forskellige Tjerefarvestoffer. Mange af dem finde
dog stadig Anvendelse, og enkelte, som f. Eks. Indigo
og Blaatre, ere fremdeles af fremragende Betydning.

Indigo (T., Fr. og E. Indigo) er et blaat Farvestof,
der faas af forskellige Arter af Indigoplanten. Denne
stammer fra Ostindien, men dyrkes nu over hele Vest-
indien og en stor Del af Sydamerika. Farvestoffet findes
ikke som saadant i Planten men dannes ved Geering
under ‘Luftens Adgang af de knuste Planter. Det
kommer i Handelen i Form af uregelmaessige Smaa-
stykker af mat, merkeblaa Farve; ved Gnidning med
et haardt Legeme fremkommer der en glinsende kobber-
farvet Streg, og jo sterkere metalglinsende red denne
Streg er, des bedre er Varen.

Handelsvaren bestaar ikke alene af det blaa Farve-
stof, Indigoblaat, men indeholder tillige andre fra
Planten stammende Stoffer nemlig det s. k. Indigolim
og to Farvestoffer, Indigobrunt og Indigoredt, samt
endel fremmede Indblandinger som Kalk, Sand o.1., der
dels stamme fra Fremstillingen, dels ere tilsatte for at
foroge Vaegten. En Bedemmelse af Verdien kan enten
ske ved en kemisk Undersogelse eller ved en Preve-
farvning; Indholdet af Indigoblaat kan variere fra 20
til 80°9,. Som de bedste Sorter anses Java- og Ben-
gal-Indigo.

Indigo benyttes iseer til Farvning af Uld og Bom-
uld. Undertiden benyttes det s. k. Indigokarmin,
der faas ved at oplese Indigo i koncentreret Svovlsyre
og tilsette Soda; det kommer oftest i Handelen i Dejg-
form. Indigo er en overordentlig lys- og vaskeamgte
Farve, der ogsaa modstaar Indvirkning af Syre, med
Undtagelse af Salpetersyre, af hvilken den affarves.

I de senere Aar har der veeret gjort mange Forseg
paa at fremstille Indigo ad kunstig Vej, og saadan
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kunstig Indigo har ogsaa veeret bragt i Handelen.
Endnu er der dog ikke fundet nogen tilstraeekkelig billig
Fremstillingsmaade. Ievrig har Indigo i den- senere
Tid faaet en meget farlig Medbejler i et Tjerefarvestof,
Alizarinblaat, der nu i de fleste Lande ogsaa er
tilladt som Afleser af Indigo ved Farvning af Militeer-
klaede.

Tidligere fremstilledes Indigo her i Evropa navnlig
af en i Mellemevropa voksende Plante, Vaid, men
denne benyttes nu kun som Tilsetning til Indigo i
Uldfarverierne.

Blaatre, Kampechetra (T.Blauholz, Fr. Bois de
campéche, B. Logwood) er det brunrede Keerneved af et
paa Antillerne og i Sydamerika voksende til Beelg-
planterne herende Tree. Vedet har en sedlig, sammen-
snerpende Smag, en violagtig Lugt og indeholder et
Stof, som ved Lagring af Treet i fugtig Tilstand om-
dannes til et Farvestof, Hematein, som kan udkoges
med Vand, og som med Metalilter give forskelligt farvede
Bundfald. Saaledes giver det med Lerjord et blaaviolet,
med Kobberilte et blaat, med Jern- og Kromilte et sort
Bundfald, s.k. Farvelak.

Det gaar i Handelen enten som store Skiver eller
i raspet Tilstand, i den senere Tid dog overvejende i
Form af den s. k. Blaatreekstrakt. Denne frem-
stilles ved Udkogning af Traet med Vand og Ind-
dampning af Ekstrakten i luftfortyndet Rum, hvorved
den faas som en sirupsagtig Veeske eller hyppigst i
fast Form. Saavel Blaatreeekstrakt som alle andre
Farvetraeekstrakter maa opbevares koldt og tert samt
beskyttet mod Luftens Paavirkning. Selve Treeet selges
som Regel skallet, d.v.s. befriet for den verdilese,
hvide Splint, undertiden dog ogsaa med denne, uskallet.
Det anvendes hovedsagelig til Farvning af Uld, Silke
og Bomuld og til Fremstilling af Blek.

Lakmus (T. Lakmus, Fr. Tournesol, E. Litmus) er et
blaat Farvestof, der faas ved Geering af forskellige
Lavarter. Det kommer som Regel i Handelen i Form
af smaa, matte, merkeblaa Tewrninger, der let opleses
ved Kogning med Vand. Det bruges i ringe Mangde
som Blaanelse, hovedsagelig i Kemien, navnlig i Form
af dermed farvet Papir, til Paavisning af Syrer, der
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farve det redt. Svagt redfarvet Papir farves blaat af
Baser og benyttes til Paavisning af disse.

Saftgrent, Bleeregront (T. Blasengriin, Fr. Vert de
seve, B. Sap-green) faas af Berrene af Vrietorn, hvis
Saft inddampes under Tilseetning af noget Alun, fyldes
i Blerer og terres i disse. Gode Sorter danne en
sortegron, i gennemfaldende Lys rod Masse med et
glinsende Brud. I renset Tilstand kaldes den kemisk
Grent. En serlig fin Slags, der navnlig faas fra Kina,
kaldes Lo-kao, gren Indigo. Den benyttes som
Vandfarve.

Krap (T. Krapp, Rite, Fr. Garance, E. Madder) er
den flere Cm. lange, indtil 1 Cm. tykke, indterrede Rod
af Krapplanten; den er udvendig bedmkket med en
bled, let affaldende, brun Bark og har en sed, noget
sammensnerpende Smag. Den fremkommer dels i hel
Tilstand, dels befriet fra Barken og malet som et
safrangult Pulver, der let tiltreekker Fugtighed og der-
for maa opbevares tert i teet tillukkede Beholdere.

Den bedste Slags er den levantiske, Smyrna-
krap, dernsst den franske fra Avignon. Krap inde-
holder to Farvestoffer, Purpurin og Alizarin, der
dog forst danmes ved Krappens Gjering eller ved Be-
handling med svage Syrer. Efter at man har lsert at
fremstille begge disse af Tjere, er Krappens Betydning
gaaet overordentlic meget tilbage. :

Af Krap fremstilles forskellige rensede Farvestoffer,
som Garancin, Garanceux og Colorin, hvilke Be-
tegnelser ogsaa bruges for de tilsvarende Tjerefarve-
stoffer.

Redtre, Brasilie-, Fernambuktra (T. Rothole,
Fr. Bois de Pernambouc, E. Pernambuco wood) faas af
forskellige Arter af det til Balgplanterne herende Fer-
nambuktree, navnlig fra Sydamerika. Man bruger kun
det merkt gulrede Karneved, der har en sedlig Lugt
og Smag, og som selges helt eller raspet; af dette
som af alle andre Slags Farvetrae fremstilles ogsaa
Farvetraekstrakt. Farven er kun i ringe Grad lysagte
og er derfor blevet steerkt fortraengt af Tjerefarvestoffer.
Det samme gelder om andre Farvetraer f. Eks. det
lignende farvede Sandeltra, Kaliaturtrea.
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Andre naturligt forekommende rede Farvestoffer,
der nu kun have underordnet Betydning, ere Orseille
og Persio, der faas af forskellige Lavarter, Safflor, der
faas af Farvetidselen og indeholder Farvestoffet Kar-
thamin, der ogsaa kommer i Handelen i renset Til-
stand (Safflorkarmin), Alkannin, der faas af Alkanna-
roden og navnlig bruges til Farvning af Lys, Haarolier
0. 1., da det er opleseligt i Fedtstoffer o. a. Drageblod
se S. 141.

Orlean (T. Annotto, Fr. Roucou, E. Annatto) er et rod-
gult Farvestof, der faas af Freene af et i Vestindien
og Sydamerika voksende Tree; det kommer i Handelen
i Form af Kager eller Ruller og benyttes hovedsagelig
til Farvning af Smer (oplest i Olie) og Ost (oplest i
Natronlud). :

Kochenille (T. og Fr. Cochenille, E. Cochineal) er et
af de faa Farvestoffer, der faas fra Dyreriget. Det be-
staar af en Art Skjoldlus, der lever paa forskellige
Arter Kaktus, og som indeholder et Stof, Karminsyre,
der af Syre omdannes til Sukker, og et rodt Farvestof,
Karminredt. Man indsamler dels de vildt levende, dels
de i seerlige Plantager dyrkede Lus og draber og terrer
dem ved Varme. Til Farvning benyttes et vandigt Ud-
treek af de pulveriserede Insekter. Karmin er en uop-
loselig Forbindelse af Karminredt, Lerjord og Kalk,
der iser benyttes som Vandfarve.

Det samme Farvestof som i Kochenillen findes og-
saa, men i mindre Mengde, i andre Arter Skjoldlus,
navnlig i en Art, der gaar i Handelen under Navn af
Kermes, Alkermes eller Kermeskorn. Se ogsaa
Lack-Dye S. 146. '

Gultre, Gult Brasilietrae, Kubatre (T.Gelbholz,
Fr. Fustil, E. Fustic) er det lysegule Kaerneved af det,
navnlig i Vestindien og Brasilien voksende Farvemorber-
tree. Det kaldes ofte Gammel-Fustik i Modsaetning
til Ung Fustik, Fisettre eller ungarsk Gultra,
der faas af Paryktraet, som navnlig dyrkes i Syd-
evropa. Begge Trasorter benyttes nu hovedsagelig i
Form af Ekstrakter: Gultraekstrakt, Kubaeks-
trakt o.a.
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Paa Grund af deres Indhold af Garvestoffer benyttes
disse Traestoffer foruden til Gulfarvning ogsaa til Sort-
farvning (se ndnfor).

Quercitron (T. Schiittgelb, Fr. og E.Quercitron) er et
smudsiggult Pulver, der faas ved Maling af Barken af
den i Nordamerika voksende Farver-Eg. Barken inde-
holder et gult, i Eddikesyre opleseligt Farvestof, Quer-
citrin, der bruges meget til Farvning af Uld og Bomuld.
Flavin kaldes en ved Hjelp af fortyndede Syrer frem-
stillet Ekstrakt af Barken.

Gulber, Avignonkorn (T. Kreuzbeeren, Fr. Grains
@’ Avignon ell. de Perse, E. Yellow berries) ere de umodne
Frugter af forskellige Arter Vrietorn. Et Afkog benyttes
bl. a. til Farvning af Konditorvarer, men Farven er
iovrig ikke megetholdbar. Kinesiske Gulbar, Waifa,
ere Blomsterknopperne af en Bealgplante, der indeholder
Quercitrin.

Vau (T. Wau, Fr. Gaude, E. Weld) er en i Udlandet

" dyrket, i Danmark vildtvoksende Art Reseda, der samles

efter Blomstringen og terres. Den indeholder et Farve-
stof, Luteolin, der er opleseligt i Alkohol, og som er
temmelig holdbart, men det er nu traengt sterkt tilbage
af Quercitron.

Gurkemeje (se S. 116) indeholder et Farvestof, Kur-
kumin, der er opleseligt i Alkohol og benyttes til Farv-
ning af Fernisser, Likerer, Laeder, Papir o. a.

Gummigut (se S. 146).

Berberisrod, Roden af den almindelige Berberis,
benyttes til Farvning af Leeder.

Indisk Gult er en Forbindelse af Magnesia med en
organisk Syre, Euxanthinsyre; det fremstilles af et
Stof, Purrée, der kommer fra Indien og opgives at
afsaette sig af Beflers, Kamelers og Elefanters Urin,
navnlig efter Fodring med Mangroveblade. Det be-
nyttes til fine Oliefarver.

Kateku (T. Catechu, ¥r. Cachou, E. Catechou, Cutch)
er den indterrede Ekstrakt af Kernevedet af forskel-
lige ostindiske Arter Akacier. Den indeholder dels
Garvestof, dels et farvelest Stof, Katekin, og disse

o s tongli s o




Stoffer give med forskellige Bejdser redbrune og sorte
Farver. Lignende Stoffer findes ogsaa i andre i Handelen
gaaende Planteekstrakter saasom Gambir.

Til Sortfarvning kunne iovrig alle garvestof-
holdige Stoffer bruges, idet Garvesyren med Jernsalte
giver sorte Farver, der ogsaa benyttes til Blek (se
neeste Afsnit).

Sepia (T., Fr. og E. Sepia) er den indterrede, morke-
brune Saft, som indeholdes i en serlig Pung hos for-
skellige Arter Blaksprutter, og som disse Dyr udstede
for at plumre Vandet og derved skjule sig for deres
Forfelgere. Det bruges som Vandfarve og fflal ofte en
Tilseetning af Karbol eller andre Desinfektionsmidler,
da det er tilbojeligt til at raadne, naar det ikke er fuld-
stendig tort; det faas hovedsagelig fra Italien.

b. Kunstigt fremstillede organiske Farve-
stoffer.

Berlinerblaat, Preussisk-, Pariser-, Diess-
bacher- Engelsk-Blaat (T. Berlinerblau, ¥r. Bleu de
Prusse, E. Prussian blue) er en smuk, merkeblaa Farve,
der bestaar af Jern og Cyan, og som faas ved at blande
Oplesninger af gult Blodludsalt og af Jernsalte. Der
dannes herved et Bundfald, som fraskilles og udvaskes

og gaar i Handelen i Stykker, der ligne Indigo; ved

Gnidning antage Stykkerne, ligesom Indigo, Kobberglans,
der er des sterkere, jo bedre Varen er. Farven er
meget lysegte og modstandsdygtig mod Syre men taaler
ikke Indvirkning af Alkalier (Saebe). Skent den inde-
holder Cyan, er den dog ikke giftig.

Farven er uopleselig i Vand og fortyndede, mine-
ralske Syrer men opleselig i Oksalsyre; den benyttes
som Olie-, Vand- og Limfarve og til Farvning af Taj,
idet den dog til sidstneevnte Brug fremstilles i selve
Tojet ved forst at behandle det med en Oplesning af
Blodludsalt, derpaa med en Oplesning af et Jernsalt.

Den reneste Slags kaldes specielt Pariserblaat;
lysere Nuancer faas ved Opblanding med hvide chel
og kaldes ofte Mineralblaat (smlgn. S. 202). Turn-
bulls Blaat er en ganske lignende Farve, der faas af
et Jernsalt og redt Blodludsalt. Man kan ogsaa paa
14
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Blyanter (T. Blestifte, ¥r. Crayons, B. Lead-
pencils) fremstilles af Mineralet Grafit.

Grafit bestaar af Kulstof i mere eller mindre ren
Tilstand; det forekommer i Form af bladede krystallin-
ske Masser med en svag Fedtglans og med en saa
ringe Haardhed, at det smitter af ved Berering. Ind-
blandingerne, der variere fra 1 til 46°/,, bestaa hoved-
sagelig af Ler, Kalk og Jeern. Det findes paa en M@ngde
Steder baade i den gamle og den nye Verden og bruges
foruden til Blyanter iser til Fremstilling af ildfaste
Digler (blandet med ildfast Ler), til Kakkelovnspulver,
til Maskinsmorelse og i Galvanoplastikken.

Blyanter fremstilledes forste Gang 1664 af Grafit,
der fandtes i Cumberland i England, og som var saa
rent og fast, at man ligefrem kunde udskaere Stifter af
passende Form deraf og indfatte disse i Trae. Disse
Miner ere nu udtemte, og Blyantsstifter fremstilles nu
altid paa den Maade, at Grafitten forst pulveriseres og
renses ved Slemning, derpaa blandes med fint slemmet
Ler, bedst rent Pibeler, og sammen med dette og Vand
males overordentlig fint. Massen terres derpaa, til
den bliver af Konsistens som en stiv Dejg, der fyldes
i en Cylinder, hvis Bund har endel Huller af passende
Sterrelse, ud gennem hvilke Dejgen presses ved Hjelp
af et i Cylinderen passende Stempel. De herved frem-
komne tynde Stenger rettes lige, skeeres i passende
Lengder og gledes i tillukkede Lerkapsler.

Ved at variere Meengden af det tilsatte Ler og
Varigheden af Breendingen kan man fremstille Blyanter
af meget forskellig Haardhed. Stifterne indfattes i
Tre, tidligere saaledes, at Traet var delt i to Dele,
af hvilke den ene havde en Fordybning, i hvilken Stiften
nedlagdes, hvorefter den anden limedes paa, nu naesten
altid saaledes, at Stiften, besmurt med Lim, skydes
ind i et Hul i den af et Stykke dannede Indfatning.
Til de simplere Sorter benyttes Beg, Poppel, El og
Ahorn, til de bedre Sorter bruges s. k. ,Cedertra®, der
issor faas af af nogle amerikanske Arter Enebaertree,
Kubatre o. a. I de sidste Aar benyttes ogsaa en Ind-
fatning i Papir, der ved Indsnit er saaledes svakket
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efter en Raekke Spirallinjer, at det kan rives af, efter-
haanden som Stiften bruges.

Gtode Blyanter maa ikke bledes op i Vand, hvilket
er Tegn paa, at der ved Fremstillingen er anvendt Lim-
vand som Bindemiddel, og de maa ikke lade sig antende
og brende med Flamme, hvilket er Tegn paa en Ind-
blanding af Harpiks, Svovl ell. lign.

Rede og blaa Blyanter fremstilles, ligesom ,kulerte
Blyanter® i det Hele, af Farvestoffer, der eltes til en
Dejg sammen med Kridt, Ler og et Bindemiddel (Voks,
Stearin, Gummi ell. lign.) og formes til Stenger, der
som Regel indfattes i Tree.

Blakstifter, Anilinstifter, ere Blyanter med en Til-
saetning af Anilinviolet, hvilket bevirker, at det dermed
skrevne ikke kan udslettes med Viskeleder og kan
kopieres paa saedvanlig Maade.

Mridt se S. 195,

Redkridt (T. Rithel, Rothstifte, Fr. Rubrique, E. Red
chalk, Reddle) er en jernholdig Lerart, der navnlig findes
i Frankrige, Thiiringen og Tyrol, og som enten ligefrem
skaeres i Stykker af passende Sterrelse eller oparbejdes
og indfattes paa lignende Maade som Grafit.

Sortkridt (T. Zeichenschiefer, schwarze Kreide, Fr. Am-
pélite, pierre noir, E. Black chalk) er en staerkt kulholdig
Lerart, der navnlig findes i Frankrige, Italien og Spa-
pien. Den bearbejdes paa samme Maade som Redkridt
men fattes kun sjeldent i Tree. Sortkridt maa op-
bevares fugtigt, da det ved Indterring bliver saa haardt,
at det ikke smitter af.

Wavler og Grifler (1. Schiefertafeln — Schiefer-
stifte, Griffel, ¥r. Ardoise — crayons d’ardoises, B. Writing
slate — slate pencil) fremstilles af forskellige Slags Ler-
skifere.

Tavler fremstilles ved Spaltning af Skiferblokkene,
hvorefter de enkelte Stykker slibes, poleres og indfattes
i Treerammer. Hovedmengden udferes fra Tyskland,
der Dbl. a. indferer Raamateriale fra England; ogsaa i
Portugal, Frankrige og Belgien findes store Skiferlejer.
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,Kunstige Skifertavler® fremstilles af Pap
eller Blik, der overtreekkes med en Blanding af Fernis,
Konreg og fintmalet Pimpsten eller lignende faste, ru
Kompositioner. De laves ogsaa hvide til Skrivning
med Blyant f. Eks. ved Overstrygning med en Blanding
af Zinkhvidt, Kridt og Vandglas.

Grifler fremstilles af en serlig Skifer, der ud-
merker sig ved, at den ikke spalter sig i Plader, men
ved passende Slag falder hen til en Maengde tynde
Stenger. Denne Slags Skifer findes nasten udelukkende
ved Sonneberg i Thiringen og i England, og fra disse
Steder forsynes hele Verden. De ved Slag paa den
fugtige Skifer fremkomne Stenger skrabes paa Kan-
terne og traekkes derpaa gentagne Gange gennem skarpe
Traekhuller, hvorved de faa deres endelige Form.

Patentgrifler kaldtes tidligere Grifler fremstillede
af en sarlig Slags bled Fedtsten. Nu forstaas derved
Grifler, fremstillede ved Sammenpresning af Pulver af
forskellig Slags Lerskifer og Affald fra Grifler.

Det daglige Forbrug af Grifler paa hele Jorden
anslaas til 2 Mill. Stkr.

Blaek (1. Tinte, Fr. Encre, E. Ink) fremstilles paa
meget forskellige Maader. Den @ldste Slags Blaek, der
allerede har veeret i Brug for over 3000 Aar siden,
bestaar hovedsagelig af Garvesyre og Jeernvitriol. Det
fremstilles ved at tilberede et Afkog af garvestofholdige
Stoffer, hovedsagelig Galabler, og hertil satte Jaern-
vitriol og et Fortykningsmiddel, navnlig Gummi. Jwrnet
danner herved Salte med de i Galablerne forekommende
Garvestoffer, Garvesyre og Gallussyre, hvilke Salte ere
farvelese og opleselige i Vand, hvorfor man maa satte
en ringe M@mngde Farvestof til, for at Skriften kan
blive synlig. Men ved Luftens Paavirkning optage de
nevnte Salte Ilt og omdannes derved til uopleselige,
sorte Bundfald, der altsaa ved Brugen ferst danne sig,
efter at Blakket er treengt lidt ind i Papiret. Skrift-
trackkene blive paa denne Maade meget holdbare, men
der er den Ubehagelighed ved saadant Blek, at det
ikke taaler at henstaa ret laenge i et Blekhus ell. lign.,
da det derved iltes, afssetter Bundfald og bliver ubruge-
ligt. Denne Ulempe kan undgaas ved at der tilsaettes en




21D

ringe Mw:ngde Syre, der holder det navnte Bundfald
oplest, indtil Syren, ved at treenge ned i Papiret, nev-
traliseres af de i dette indeholdte Baser.

Den forste Slags Blek af denne Slags, der frem-
kom omtr. 1850, var det s.k. Alizarinblak, der hoved-
sagelig bestod af en Blanding af Jernvitriol, Galable-
afkog og Indigo oplest i Svovlsyre. Da det var ferste
Gang, man fik Blaek, som ikke satte Bundfald og ikke
afsatte Skorper paa Pennen, vakte det ved sin Frem-
komst stor Opsigt men er nu fortrengt af billigere
Blaeksorter, der have den samme Egenskab.

Istedetfor disse Blaksorter, Jerngallusblak,
fremstiller man ogsaa andre, f. Eks. af Blaatreekstrakt
og Jeernvitriol, der giver et meget lysagte, sort Blaek,
og af Blaatreeekstrakt, tvekromsurt Kali og Oxalsyre;
den giver violetrede Blaeksorter o. a.

En meget stor Del af det nutildags anvendte Blek
er det s.k. Anilinbl®ek, der fremstilles ved at oplese
et Tjwmrefarvestof i Vand under Tils@tning af et For-
tykkelsesmiddel, Gummi eller Sukker, og et Desinfek-
tionsmiddel, som Karbolsyre, Salicylsyre el.lign. Disse
Blaeksorter ere kun lidet holdbare og egne sig derfor
ikke til Brug ved Affattelsen af Dokumenter o.lign.,
der skulle opbevares lenge. Derimod egne de sig for-
trinligt til Skoleblaek o. lign. og blandes til dette og
til Kontorbrug ofte med Jerngallusbleek.

Kopiblek er noget mere koncentreret end alminde-
ligt Blaek og tilberedes som Regel helt eller delvist af
Blaatraeekstrakt eller Gultraeekstrakt, der giver bedre
Kopier end rent Gallusblaek. Det kan selvfolgelig og-
saa fremstilles som Anilinblek og dette benyttes altid
som Hektografblek.

Sympatetisk Blek er Blaek, der ferst bliver syn-
ligt efter Paavirkning af Varme eller forskellige Kemi-
kalier. Skriver man saaledes med en tynd Oplesning
af et Kobaltsalt eller et Nikkelsalt, bliver Skriften
forst synlig, henholdsvis blaa eller gren, ved Opvarm-
ning. Skriver man med en Oplesning af gult Blod-
ludsalt, kommer Skriften forst frem, naar Papiret
dyppes i en Oplesning af Klorjern, der med Blodlud-
saltet danner Berlinerblaat.




Markeblek benyttes til Meerkning af Tej og skal
derfor ikke kunne paavirkes ved Vaskning. Man kan
hertil f. Eks. benytte en Blanding af Helvedessten, sal-
petersurt Selvilte, oplest i Salmiakspiritus, og Soda og
Gummi oplest i Vand. Naar disse Oplesninger blandes
og koges, faas en klar, brun Vaske, og det hermed
skrevne bliver synligt, naar det stryges med et varmt
Jeern, hvorved der udfeeldes metallisk Sely, i Form af
et sort Pulver, i selve Tojet.

Blakpulver er enten en fint pulveriseret Blanding
af et Tjerefarvestof og Gummi eller af Garvesyre, Jaern-
vitriol, surt svovlsurt Kali og Tjerefarvestof, der kun
behover at opleses i Vand for at kunne bruges.

Da det i Tidens Leb har vist sig, at Skriften i
mange Dokumenter efterhaanden helt tabte sin Farve
og forsvandt, har man nu i de fleste Lande fastsat be-
stemte Regler for Sammens@tningen af det Blaek, der
maa benyttes til Dokumenter o. L.

XX. Svovl, Tendstikker,
Fyrverkerisager.

Svovl (T. Schwefel, Fr. Soufre, E. Sulphur) er et
Grundstof, der forekommer i Naturen i fri Tilstand,
navnlig i vulkanske Egne. Det danner Krystaller eller
krystallinske Masser, der smelte ved 114 ° C. og ved
448 ¢ C. forvandles til orangegule Dampe. Ved Smelt-
ningen viser Svovl et meget ejendommeligt Forhold,
idet det forst danner en tyndtflydende, lysegul Veeske,
der ved steerkere Opvarmning bliver brun og ved ¢. 200° C.
bliver saa tykflydende, at man kan vende det Kar om,
i hvilket det findes, uden at det leber ud. Ved 3309
bliver det igen tyndtflydende. Ved Ophedning i Luften
antendes Svovl og breender med neeppe lysende, blaa
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Flamme under Dannelse af en giftig, stikkende og
ejendommelig smagende Luftart, Svovlsyrling. Naar
det er rent, forbreender det fuldstendigt uden at
efterlade nogen Rest. Ved Gnidning bliver det elektrisk.
Det er uopleseligt i Vand, tungtopleseligt i Alkohol og
Ater, letopleseligt i Svovlkulstof.

Det forekommer paa mange Steder over hele Jorden,
men udvindes her i Evropa hovedsagelig paa Sicilien,
hvor det findes indspreengt i Kalksten, Gibs og Ler.
Det, udvindes ved Udsmeltning i murede Gruber, hvorved
omtrent !/; gaar tabt, idet det benyttes som Brandsel.
Resten smelter og aftappes ved Grubens Bund.

Det saaledes udvundne s. k. Raasvovl, der endnu
ikke er rent, eksporteres fra Sicilien for at renses
yderligere, dog finder Rensningen i de senere Aar og-
saa Sted paa Sicilien. Rensningen sker ved Destilla-
tion, idet Raasvovlet ophedes i Stebejerns Retorter,
hvorfra Dampene ledes ind i et muret Kammer. Endel
forteetter sig paa dettes Veegge til smaa Krystaller,
Svovlblomster, en anden Del samler sig paa Bunden
og udsmeltes i vaade Treforme til Stangsvovl. Navn-
lig tidligere, da Prisen paa Svovl, paa Grund af dettes
sterre Anvendelse, var hejere, udvandtes ogsaa endel
Svovl af Svovlkis, af Gasrensemasse og af Resterne fra
Fremstillingen af Leblancsoda (se S. 187).

Den Forandring, der er sket i Eksplosivstoffernes
Sammensaetning, idet det almindelige Krudt (se S.118)
mere og mere bliver fortreengt af regfrit Krudt og Dyna-
mit, ligesom ,Svovlstikkerne“ fortraenges af ,Tend-
stikker®, har indskreenket Svovlets Anvendelse betyde-
ligt. Foruden til nevnte Brug benyttes det nu hoved-
sageligt til ,Svovling“, d.v.s. Forbraending, hvorved
udvikles Svovlsyrling, som virker desinficerende og ble-
gende (til Vinfade, i Sukkerfabrikationen og til Blegning
af Svampe, Uld og Silke); endvidere til Fremstilling af
Ultramarin, Zinnober, til Vulkanisering af Kavtsjuk og
til forskellige Slags Kit.

Teendstikker (7. Zindhiolzer, Fr. Allumettes,
E. Matches) fremstilles af forskellig Art. Indtil 1823
var Flint og Staal det eneste kendte Antendelsesmiddel,
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og det i dette Aar af Debereiner opfundne Brintfyrtej
var for uhandleligt til at skaffe sig almindelig Udbredelse.
Kort derefter fremkom de ,kemiske Fyrstikker®, der
bestode af Trepinde med et ,Hoved“ af klorsurt Kali
og Svovl eller Sukker, der antendtes, naar de dyppedes
ned i Svovlsyre. Ferst i 1835 begyndte en fabriksmeessig
Fremstilling (i Wien) af Fosfortendstikker, Svovl-
stikker, der igen siden 1850 blive mere og mere for-
treengte af de fosforfrie Sikkerhedst@endstikker.

Det til Svovlstikkernes og Sikkerhedsteendstikkernes
Strygeflader brugte Fosfor er et Grundstof, der ikke
forekommer i fri Tilstand i Naturen. Derimod fore-
kommer det i Form af fosforsure Salte, navnlig fosfor-
sur Kalk, dels som s.k. Mineralfosfater, der bl. a. be-
nyttes til Fremstilling af Gedningsstoffer, dels i Dyrenes
Knogler. Det fremstilles dels af Benaske, dels af Mineral-
fosfater, idet disse behandles med Svovlsyre, hvorved
dannes svovlsur Kalk, der frafiltreres, og en Oplesning
af Fosforsyre, der inddampes, blandes med Trakul og
Koks og ophedes i Retorter, hvorved Fosforet destillerer
over og opsamles under Vand. Det bliver derefter
yderligere renset og udstebt i Form af Stenger, alt
under Vand, da det har saa stor Tilbejelighed til at
forene sig med Luftens Ilt, at det ejeblikkelig angribes
af denne ved Henliggen i Luften. Ved Gnidning an-
teendes det let og brender under Dannelsen af tykke,
hvide Dampe, og Antendelsn kan ogsaa ske uden ydre
Paavirkning ved Henliggen i ter Luft.

Fosfor er et gulbrunt, bledt, krystallinsk Stof, der
er overordentlig giftigt. Brandsaar, frembragte af Fosfor,
leeges meget vanskeligt; de ber straks udvaskes med
en fortyndet Klorkalkoplesning eller Eau de Javelle.
Foruden til Svovlstikker benyttes det iser som Rotte-
gift, der fremstilles ved under Vand at rive det sammen
med Svovl, hvorved faas en flydende Masse, der @ltes
sammen med Mel og oftest tillige Fedt og Boraks.

Opheder man almindelig Fosfor i lukkede Jeern-
beholdere til en Temperatur af 250—260° C. forvandles
det til det s.k. rede eller amorfe Fosfor, der i visse
Retninger har fuldsteendig forskellige Egenskaber fra
det almindelige Fosfor. Navnlig udmeerker det sig ved
at kunne holde sig uforandret i Luften, at antendes
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vanskeligt og ved, at det slet ikke er giftigt. Det
smelter ved 260°¢ C. og forvandles et Par Grader over
denne Temperatur igen til almindeligt Fosfor.

Fabrikationen af Teandstikker omfatter Fremstil-
lingen af Tendstikeemnet og dettes Praparering. Twend-
stikeemnet udgeres enten af Trepinde, der udskeeres af
Poppel eller Gran, eller af Vokstraade. Disse ordnes
i Rammer og dyppes derpaa forst med den ene Ende
i et letanteendeligt Stof, oprindeligt Svovl, nu altid
Paraffin eller Stearin, og derpaa med den yderste Spids
i Teendsatsen; hvorefter de terres og indlegges i Alsker.
Disse Arbejder udferes nutildags alle mere eller mindre
fuldsteendigt paa Maskiner, og man har konstrueret
saadanne, i hvilke man paa et Sted indferer en Tree-
klods og paa et andet Sted faar de feerdige Tendstikker
udleverede, uden at der til Maskinens Betjening skal
behoves mere end een Mand.

Paa de gamle Svovlstikker bestod Satsen (og be-
staar endnu paa de fleste Vokstendstikker) af 4—7 9/,
Fosfor, c. 50?/, Blyoverilte eller Menje, c. 30°/, Lim og
c. 13 9/, Vand. Disse Teendstikker kunne antendes ved
Gnidning paa enhver Flade og ere derfor og paa Grund
af Fosforets Giftighed meget farlige. Forhandling af saa-
danne Tendstikker er derfor nu forbudt i mange Lande.

Sikkerhedstendstikkerne bleve allerede opfundne
omtrent 1850 men havde i de forste 20 Aar Vanskelig-
hed ved at skaffe sig Udbredelse. Satsen paa disse
bestaar af klorsurt Kali, der er blandet med mindre
Maengder af Stoffer, der let afgive Ilt, saasom Kromgult,
kromsurt Kali o. 1, Svovlantimon o.l. samt ganske lidt
Svovl og undertiden noget Glaspulver, det hele udrert
med Limvand. Strygefladerne hertil bestaa af amorf
Fosfor, blandet f. Eks. med Svovlantimon, Brunsten og
Lim eller Dekstrin. Ved den ved Gnidningen frem-
bragte Varme omdannes et Spor af det amorfe Fosfor
til redt Fosfor, der anteender Satsen. Den ved dennes
Forbreending udviklede Varme er tilstraekkelig til at
anteende den med Stearin eller Paraffin impragnerede
Ende af Tendstikken, og denne kan da braende videre.
Disse Taendstikker kunne dog ogsaa, skent ikke altid
let, anteendes ved kraftig Gnidning mod en Glasplade
eller en glat Metalplade.
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Man har ogsaa i de senere Aar forsegt at frem-
stille Tendstikker og Strygeflader, der slet ikke inde-
holdt Fosfor, for at undgaa den meget ringe Mangde
almindelig Fosfor, der hyppig findes i det rede. Saa-
danne Tendstikker indeholde enten klorsure Salte,
navnlig klorsur Baryt, eller de meget giftice Rhodan-
forbindelser.

Ved de s. k. impraegnerede eller glodfri Tend-
stikker er Treaeet impregneret med en Oplesning af
svovlsur eller fosforsur Ammoniak, undertiden ogsaa
med Borsyre, der forhindrer, at Traet vedbliver at
glode, efter at Flammen er slukket.

Teendstikker maa opbevares tort, da Satsen, naar
den er bleven fugtig, har Vanskelighed ved at antendes
og let falder af ved Gnidningen.

Fyrvzserkerisager bestaa af forskellige i
Hylstre fyldte Satser, ved hvis Forbrending der frem-
kommer de bekendte Lys- og Farvevirkninger, ofte i
Forbindelse med en Bevagelse af Hylstret. Satserne
ere pulverformede Blandinger af let breendbare Stoffer
og Stoffer, som kunne afgive den til Forbraendingen
nodvendige Ilt, hvortil oftest yderligere sattes Stoffer,
der farve Flammen eller danne sterke Gnister o. lign.
Som brendbare Stoffer anvendes navnlig Kul og Svovl,
som iltafgivende Stoffer Kalisalpeter og klorsurt Kali.
Til Farvning af Flammen anvendes Svovlantimon (hvid),
Soda (gul), salpetersur Baryt (gren), klorsur Baryt og
Kalomel (merkegreon), salpetersurt Strontian (red), Zink
(hvidblaa), Kobberforbindelser (blaa), Allun og Potaske
(violet). Til at frembringe Gnister anvendes groft Kul-
pulver og Metalspaaner, f. Eks. Jern, Kobber eller Zink.
Bevagelsen f. Eks. af Raketter og Sole frembringes
derved,. at de ved Forbreendingen udviklede Luftarter
stromme ud af Hylstrets ene, aabne Ende med saa
stor Kraft, at Hylstret, paa Grund af den derved frem-
bragte Reaktion drives frem i modsat Retning. 4

Satsen til de bekendte ,Kolerameend“ og ,Farao- |
slanger® (Boaslanger), indeholdt tidligere altid Rhodan-
kvikselv, der ved Forbreendingen svulmer -uhyre op; da
der imidlertid samtidig udvikles meget giftige Dampe,
er Salget af saadanne Praparater nu forbudt. Istedetfor
fremstiles nu den samme Vare med et Indhold af tve-

————— e T s — -
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kromsur Ammoniak eller Pikrinsyre og Harpiks, hvilke
Stoffer ganske vist selv ogsaa ere giftige men ikke ud-
vikle giftige Dampe.

Fyrveerkerisager maa opbevares paa et tert Sted,
da baade Antendelsen (ved Hjeelp af en kort, i Hylstret
indsat Lunte) og Forbraendingen kan umuliggeres, naar
Varen er bleven fugtig. Om de for Opbevaringen og
Handelen med Tendstikker og Fyrverkerisager gal-
dende Bestemmelser se nedenf.

XXI. Slibe- og Poleremidler.

Slibe- og Hvaessesten (1. Schleifsteine, Wetz-
steine, Fr. Meules ell. pierres a aiguiser, . Grindstones, whet-
stones) ere igrunden eet og det samme. Undertiden
betegner man ved Slibesten serlig de grovere Sorter,
ved Hvaessesten de finere, undertiden ved Slibesten de
runde, paa en Aksel anbragte Sten, ved Hvassesten
de flade, mindre Sten, men de ferstnevnte Betegnelser
ere de almindeligst benyttede.

Til Slibesten benyttes iser Sandsten, der bestaa
af Kvartskorn, sammenkittede af Ler, kulsur Kalk
ell. lign. Det kommer szrlig an paa, at disse ere
meget ensartede gennem hele Massen, fintkornede, fri
for enkelte haarde Steder og i det hele ikke altfor
haarde. Man fremstiller ogsaa ,kunstige Slibesten® af
flere i det folgende navnte Slibemidler, navnlig Smergel
og Karborundlum o. a., idet disse i pulveriseret Tilstand
sammenkittes ved Hjelp af Vandglas, Magnesiacement
(se S.191), Skellak o. a.

Hvassesten ere enten indrettede til tert Brug eller
til at bruges med Vand eller Olie. Til forstnaevnte
Slags here de til Hveesning af Leer benyttede Sten, der
bestaa af Ler- eller Kiselskifer. I Danmark benyttes
dog til dette Brug hovedsagelig en s. k. Strygespaan,
bestaaende af en flad Traepind, bedaekket med Smergel,
der ved en Slags Kit er befestet derpaa. De til vaadt




222

Arbejde bestemte Hvassesten bestaa af en sarlig Art,
meget haard, kiselsyreholdig Lerskifer, Hvaessesklfel
der iser fads fra Tyskland, Beohmen og Frankrige. Den
er blaagraa eller grengraa, ofte svagt genn@mqkmncnde
i Kdntmn(, Seerlig bekondt@ ere de meget haarde
Hiftenberger Sten fra Sonneberg. Til Hvaesning
af meget fine Instrumenter bruges navnlig de s. k.
belgiske Sten fra Spa, der bestaa af en bleggul,
haard, Kkiselsyreholdig Kalksten, der ofte have et
Underlag af graa Lerskifer. Levantiske Oliesten
hestaa af en haard, brun eller sortgraa, kvartsholdig
Dolomit fra Ll“@d\len de benyttes nu un sjeeldent.
Missisippi- eller Alk{lﬂ assten ere meget fine og
haarde, hvide Sten, der bestaa af Mineralet Kalcedon.

Smergel (T. Schmirgel, Fr. Emeri, émeril, B. Emery)
er et meget haardt, nigennemsigtigt, melkt Mmeml der
bestaar af ren Lelj(nd 0g s ‘mlndes hal samme \amm( n-
setning som de I1geledes meget - haarde Aidelstene,
Korund, Rubin og Safir. Det forekommer paa mano_'e
forskolhge Steder men af meget forskellic Kvalitet;
det bedste og mest benyttede faas fra den greeske @
Naxia eller Naxos, hvor det findes i uhyre Maengde.
Det brydes i Form af store, kompakte Masser, der
pulveriseres og sorteres ved QIemmng i34 f01sko lige
Finhedsgrader.

En lignende Kvalitet faas i mindre Maengde fra
Lilleasien og kaldes undertiden levantisk Smergel,
hvilken Benavnelse dog ogsaa bruges om en iaamholdio
Kvarts, der faas fra Forindien og navnlig oparbejdes i
V@nodlg, hvorfor den ogsaa kaldes ven @tlansk Smergel.
Af andre Sorter kan nevnes spansk Smergel, der er
sort og faas fra Peru, samt Granatsmergel, der laves
af Affald af Granater og veesentlig faas fra Bohmen.

Foruden som Pulver benyttes Smergel ogsaa som
nevnt i Form af kunstige Slibesten, samt som Smergel-
lerred og Smergelpapir med Pulver af forskellig Fin-
hed. Paa denne Maade benyttes ogsaa fint pulvellsel et
Glas, skarpt Sand, stedt Flint (Sandpa pir, Glaspapir)
0g Kdlbmundum

Smergel forfalskes undertiden med et Pulver be-
staaende af Mineralet Hercynit og Magnetjernsten.

e ———
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Smergelpapir, Leerred o. 1. maa opbevares tert, da
Pulveret er fastet til Papiret med Lim.

Karborund, Karborundum (T., Fr.og E.d.s.)
er et Slibemiddel, der forst er fremstillet i 1892. Det
bestaar af en kemisk Forbindelse af Kulstof og Silicium
og faas, naar man leder en elektrisk Strem gennem en
Blanding af Kokspulver og Sand. Det danner da smaa,
bladede, sortegrenne Krystaller, der pulveriseres og
slemmes, hvorved faas et Slibemateriale, der bruges
paa samme Maade som Smergel, men som er betydeligt
mere virksomt end dette, hvorfor det allerede har fundet
udstrakt Anvendelse.

Pimpsten (T. Bimsstein, Fr. Ponce, E. Pumice stone)
er en meget pores, hvidgraa Stenart af vulkansk Op-
rindelse. Den bestaar af et Mineral, Obsidian, der i
smeltet Tilstand og pisket til Skum udkastes af Vul-
kanerne og hurtig stivner i Luften. Hovedmaengden
faas fra @en Lipari ved Neapel, men store Maengder
findes ievrig ved neesten alle Vulkaner, bl. a. ogsaa
paa Island. Den .benyttes hovedsagelig i Form af hele
Stykker til Afslibning af bledere Stenarter, Tree, Olie-
maling 0. a. Den erstattes ofte af  kunstig Pimpsten®,
fremstillet paa samme Maade som de ovenfor omtalte
kunstige Slibesten, dels af Pimpstenspulver, dels af
Porcellenpulver o. 1., og disse Sten udmerke sig frem-
for de naturlige ved sterre Ensartethed. Pimpsten
bruges ogsaa som Tilsetning til Seeber.

Mrippelse (1. Tripel, Fr. og E. Tripoli) er et Mine-
ral, der er dannet af de, af Kiselsyre bestaaende Hyl-
stre af en Slags Alger, Diatomeer. Det findes med
alle mulige Farver, lige fra den naesten hvide s. k.
engelsk Jord til den sorte, franske Trippelse. Den
pulveriseres, sigtes og slemmes og bruges til Polering
af Sten, Glas og Metaller. Trippelse gaar ofte i Hande-
len som ,Pudsepulver® blandet med Dekstrin og
erstattes meget hyppigt med Mergel, Pimpsten o. 1.

Samme Oprindelse som Trippelse har ogsaa Poler-
skifer (,Selvtrippelse“), der navnlig benyttes til Pole-
ring af Metaller, og Kiselgur, Infusoriejord, der, for-

Indmstriforeningen
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uden til forskellig teknisk Brug, ogsaa finder Anvendelse
som Trippelse.

Polereredt sc Engelskrodt S. 198,

Pudsepomade, Pudsepasta, kaldes en
Meangde forskellige Kompositioner til Pudbnlng af Me-
tallel der alle bestaa af meget fine Poleremidler,
blandede med et Fedtstof, som Regel Vaselin. Som
Poleremidler anvendes oftest Engelskrodt enten alene
eller blandet med fint Kvartspulver eller Trippelse o. 1.
og undertiden tilsettes tillige Oksalsyre. De fleste i
Handelen gaaende Pudsepomader ere — selvfelgelig
uden at dette har nogensomhelst Betydning — parfy-
merede med Nltlobemol

Pudsessebe er forskellige Slags Smbe, i hvilke
der er udrert Poleremidler, navnlig Trippelse og Polere-
rodt.

Sepia, hvidt Fiskeben (T. Blackfischbein, Fr. Os
de seiche, E. Cuttlefishbone) er en hvid, pores, kalkholdig
Plade, der findes i Ryggen hos nogle tiarmede Blaek-
spruttter, der navnlig forekomme i det adriatiske Hav.
Det kommer i Handelen fra Venedig og Triest i Form
af 15—30 Om. lange, 4,,—6 Cm. brede, paa den ene
Side svagt hveaelvede Stykker og benyttm til Polering
af Tree og Ben samt som Tandpulver.

Wienerkalk er ulesket, magnesiaholdig
Kalk. Det bruges som Regel sammen med Stearinolie,
Olein (se S.166), til Pudsning af Kobber og Messing.
Det maa opbevares tert og paa tetsluttende Beholdele

da det let tiltreekker Fugtighed og Kulsyre af Luften
hvorefter det bliver mindre egnet til Polering.

Talkam, Talk, Fedtsten (T. Speckstein, Fr. Stea-
tite, E. Soapstone) er et bledt, hvidt, grenligt eller graa-
ligt Mineral, der bestaar af kiselsur Magnesia. Det
forekommer i en Mwengde Varieteter med sterre eller
mindre Haardhed og benyttes foruden til Polering bl. a.
som Grundlag for Sminker, til at komme i Hansker
for at lette disses Paatrakning, til Tegning paa Tej
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(,Skreederkridt®) og til Fjernelse af Fedtpletter af Tojer,
idet det indsuger Fedtet.

Tinaske (1. Zinnasche, ¥1. Potée ell. chauz détain,
E. Tin-putty) er Tinilte, der dannes ved Gledning af
Tin under rigelig Adgang af Luft og som Regel faas
som Affald fra Tinsteberierne. Det danner et gulligt
eller graahvidt, tungt Pulver, der foruden til Frem-
stilling af Email benyttes til Polering af Glas og Metaller.

Pudselapper cre Uldklude eller Vaskeskind,
der paa forskellig Maade ere impraegnerede med Polere-
midler. Man kan saaledes fremstille dem ved at dyppe
Uldklude i Sebevand, i hvilket der er udrert Trippelse,
og derpaa terre dem. Eller man kan dyppe Klude i
en Oplesning af Dekstrin og Oksalsyre i Vand og der-
paa indgnide dem med Trippelse og terre dem.

I denne Sammenhaeng kan ogsaa omtales Vaske=
skind, Vindusskind, der er fedtgarvet Leader, og
som adskiller sig fra andet Laeder ved at kunne vaskes.
Det erstattes i de senere Aar ofte af flejelsvaevede
Klude, der er billigere, og som gaa i Handelen under
forskellige Navne, ,Selvyt® o.l., navnlig til Metalaf-
gnidning, og af bommesiagtige Klude, navnlig til Vindus-
polering.

XXII. Lervarer.

Lervarer cller keramiske Varer kaldes
med en Feallesbetegnelse alle saadanne Varer, der
som Hovedbestanddel indeholde Ler, kiselsur Kalk,
der sammeneeltet med Vand er plastisk og ved Bran-
ding bliver fdst og haardt, idet de enkelte Dele smelte
mere eller mindre sammen. Man kan inddele de for-
skelllige Lervarer i to Grupper, navnlig saadanne, i
hvilke Grundmassen er fuldsteendig teet, ikke pores,
hvortil herer Porcel@en og Stentej, og saadanne,
der have en pores Masse, hvortil herer Fa jance,
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Pottemagervarer og Teglverksprodukter. Nogen
skarp Adskillelse findes dog ikke mellem disse to Grupper.

Porcelasen (1. Porzellan, Fr. Porcelain, E. China ell.
china ware) forekommer i to Sorter, nemlig som ®gte
eller haardt Porcelen og som bledt eller Fritte-
porceleen.

Kgte Porcelen fremstilles af Kaolin, Feldspat
og Kvarts. Kaolin er en meget ren, hvid Lerart,
Feldspat bestaar af Kiselsyre, Lerjord og Kali, og
Kvarts, der bruges i Form af hvidt Sand eller Flint,
er naesten ren Kiselsyre. Raastofferne males meget
fint og blandes med Vand til en Dejg, der henligger
flere Maaneder (i Kina, der allerede ved Begyndelsen
af vor Tidsregning fremstillede Porcelen, i flere Aar),
hvorved der foregaar visse Oms@etninger i Massen,
hvorved den bliver mere plastisk.

Formningen foregaar hovedsagelig paa Potte-
magerskiven, et lille Bord, der kan drejes rundt med
Foden eller ved Maskinkraft. Paa denne anbringes en
Klump af Massen, der derpaa faar Form, idet der holdes
Skabeloner ind imod den under Omdrejning af Bordet,
hyppigst saaledes, at den ydre Overflade dannes af
Gibsforme, anbragte paa Bordet, medens Skabelonen
bestemmer den indre Overflade. Mange Genstande
formes ogsaa ved Stebning af en halvflydende Masse i
Forme af Gibs eller pores Ler, der indsuger den sterste
Del af Vandet, eller ved Presning af en halvter Masse
i Metalforme. Hanke o. 1. formes for sig og fastkittes
med en halvflydende Masse, og paa samme Maade sammen-
swettes Porcelensfigurer af en Meengde smaa Stykker.

Bfter en Torring folger en Forbrending ved
7—800° C., hvorved Massen faar tilstraekkelig Stivhed
og Poresitet til at kunne glaseres. Glasuren bestaar
af de samme Stoffer som Grundmassen med Tilsetning
af kulsur Kalk for at gere den lettere smeltelig. Gla-
seringen foregaar ved Neddypning af Genstandene i en
Glasurveelling, og efter en fornyet Terring felger da
den egentlige Brending, Blankbr@ndingen, ved c.
16009 C. Herved sintrer Grundmassen sammen til en
teet, haard Masse, medens Glasuren smelter til et gennem-
sigtigt Glas.
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Dekoreringen foregaar ved Paamaling eller Paa-
trykning (tildels ved Hjelp af Overferingsbilleder) af
fintpulveriseret, farvet Glasurmasse, enten paa Grund-
massen inden Glaseringen eller ovenpaa Glasuren. Sidst-
nevnte Art af Dekorering er lettere at fremstille men
slides forholdsvis let af.

Uglaseret, wegte Porceleen kaldes Biscuit og be-
nyttes til Figurer. Det til samme Brug anvendte
Parian, der har en svag, redgul Tone, staar nermere
ved Fritteporceleen.

Fritteporcellen fremstilles hovedsagelig i England
og Frankrige med temmelig vekslende Sammensatning.
Det taaler ikke Temperaturforandringer saa godt som
@gte Porcelen, hvorfor det til Brugsgenstande maa
formes meget tyndt og saaledes bliver temmelig skort.
Det brendes ved en lavere Temperatur end segte
Porceleen.

Til Stemtoj horer det engelske Wedgwood eller
fint Stentej, der oftest er uglaseret og ofte farvet i
selve Massen. Denne er lettere smeltelig end Porcelens-
massen, og naar Glasur benyttes, er denne blyholdig.
Hyppig fremstilles hvide Relieffer paa lyseblaa eller
brun Grund, den s.k. Jasperware.

Det simple Stentej staar paa Overgangen til
Pottemagervarer; det fremstilles hovedsagelig af ild-
fast Ler og har en graa, gul eller brun Masse. Gla-
suren er oftest en s. k. Saltglasur, der faas derved, at
man kaster Salt ind paa Ildstedet under Brendingen,
hvorved Saltet forflygtiges og tildels omdannes til Salt-
syre, der angriber Varernes Overflade under Dannelse
af et letsmelteligt Glas. Til det simple Stentej here
dels en Mangde forskellige i Teknikken benyttede Ler-
varer, bl. a. saltglaserede Rer, dels de i tidligere Tider
meget benyttede Lerkrus o.l., der i den senere Tid
igen fremstilles, hovedsagelig som Luksusgenstande.

Fajance (T. og E. Fayence, ¥r. Faience) fremstilles
af saadan ildfast Ler, som bliver hvid ved Braendingen,
med Tilsetning af Flint eller Sand, undertiden tillige
Kaolin eller Feldspat. Glasuren er et letsmelteligt,
blyholdigt eller borsyreholdigt Glas, der smelter ved
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lavere Temperatur end Grundmassen, hvorfor Blank-
breendingen maa foregaa ved lavere Temperatur end
Forbrendingen. Dekoreringen foregaar nasten altid
under Glasuren, og ievrig sker Fabrikationen hoved-
sagelig paa samme Maade som ved Porcelen.

Fajance er betydeligt bledere end Porcelen og
skerere end dette men taaler som Regel bedre pludse-
lige Temperaturforandringer. Da Massen er pores,
blive de ved Skaar frembragte Brudflader hurtig sorte,
idet de fastholde Stev og Snavs, der ikke lader sig
fjeerne ved Vaskning.

Man skelner ofte mellem den her omtalte Fajance,
som da kaldes engelsk Fajance, og den s. k. email-
leret Fajance, der har en gullig Masse og en uigennem-
sigtig, bly- og tinholdig Glasur (Email), der indbrandes
ved hejere Temperatur end Grundmassen. Hertil herer
Majolika og Kakler.

Pottemagervarer (7. Tiopfergeschirr, ¥r. Pote-
rie, B.Common potters ware) bestaar af simplere Lersorter,
der ved Breendingen ikke blive hvide men antage en
oullig, redlig eller brunlig Farve. Glasuren bestaar af
Ler, Sand og Blyilte og braendes i een Breending sammen
med Grundmassen. For at faa den let smeltelig gores
den undertiden saa steerkt blyholdig, at den kan de-
komponeres ved Kogning med svag Eddike, hvilket har
Betydning derved, at der saaledes kan overferes Bly
til de Fedemidler, der koges deri.

Uglaserede Pottemagervarer ere bl. a. de bekendte
Jydepotter, der farves merke ved Regen fra Ovnen,
endvidere Urtepotter, Drenrer o. a. Siderolith og
Terralith kaldes en Slags Pottemagervarer, der fabri-
keres i stor Maengde i Sydtyskland, og som istedetfor
Glasur have et Overtrak af Fernis og ofte ere meget
staerkt dekorerede med Metalfarver.

Herhen horer ogsaa nsermest Kridtpiber, hvide og
rode, der hovedsagelig fremstilles i Holland og Tysk-
Jand. Efter Breendingen overtraekkes de hvide under-
tiden med en Blanding af Tragant, Voks og Sabe,
hvorved de i ringe Grad opnaa den Egenskab at kunne
Sbilroges® ligesom Merskum. Da de ere porese og
naturligvis altid noget stevede, ville Vandstenk straks

b
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vise sig paa dem som sorte Pletter, der ikke lade sig
fierne. Man maa derfor vogte dem i denne Retning
og aldrig vaske dem af, ferend efter en meget om-
hycmellUr Afterring.

XXlll Glas

Glas (T. Glas, Fr. Verre, E. Glass) bestaar af en
sammensmeltet Blanding af forskellige kiselsure Salte.
Det er ovenfor omtalt, at Kiselsyre danner Salte med
Kali og Natron, som ere opleselige i Vand, og som
saaledes ikke kunne falde ind under Begrebet Glas.
For at kunne fremstille dette med dets bekendte Egen-
skaber, hvortil yderligere maa feojes, at Massen skal
vere nogenlunde let smeltelig og i halvﬂyd(\nde Til-
stand skal veere plastisk og let lee sig forme, for-
dres det, at man lader Kiselsyren forbinde sig, foruden
med Kali eller Natron, tillige med mindst een anden
Base, og som saadan henyttes hovedsagelig Kalk, Bly-
ilte og Lerjord.

Man har det nu i sin Magt, ved at anvende den
ene eller den anden af disse Baw] eller ved at variere
Blandingsforholdet imellem dem, at frembringe Glas
med forskellige Egenskaber. Saaledes forege Kali
og Natron Letsmelteligheden, og af disse frembringer
Natron den sterste Glans og den reneste, svagt blaa-
lige Farve, medens Kali giver en mere grenlig Farve.
Kalk, og i endnu hejere Grad Lerjord, ger Glasset
tungtsmelteligt og haardt; Blyilte ger det letsmelteligt
og bledt og frembringer sterk Glans, Farveloshed,
Klang og Lysbrydningsavne.

Mange Baser meddele Glasset Farve, selv om de
kun tilssettes i meget ringe Mengde. Saaledes frembringer
Jeernilte, der findes i mange af de anvendte Raamateri-
alier, en gron Farve, hvorfor saadanne Raastoffer ikke
kunne anvendes ved finere Glasvarer. En svag Farv-
ning af denne Art kan dog deekkes ved Tlls&tmng af
Brunsten, Manganoverilte, der omdanner Jeerniltet, saa-
ledes at (]f‘t giver en svagt gul Farve, der dakkes af




den af Brunstenen selv frembragte violette Farve;
samme Virkning har Nikkelilte, der dog giver en mere
graalig Farve. Blaat faas ved Tilsetning af Kobaltilte,
forskellige Nuancer af gront give Kobberilte, Kromilte
og Jeernilte; hvids, tildels nigennemsigtigt Glas, f. Eks.
til Lampekupler, faas ved Tilsetning af fosforsur Kalk,
Kryolith o. a.

Farvningen kan ske paa den Maade, at Farve-
midlet indblandes i ,Satsen“ (Blandingen af Raa-
stofferne), hvorved Glasset bliver farvet helt igennem,
eller paa den Maade, at den halvt ferdige Genstand
dyppes i farvet Glas, saaledes at den faar et Overtrek
(,Overfang“) deraf.

Som Raamaterialier anvendes mange forskellige
Stoffer.  Kiselsyren faas for de finere Sorters Ved-
kommende af jernfrit, hvidt Sand, Kvarts eller Flint;
til simplere Glas anvendes mindre rent Sand og kisel-
syrerige Lersorter. Som Raastof for Kali anvendes
Potaske, for Natron Soda eller Glaubersalt (sjeldnere
Kogsalt) blandet med Kul. Kalken faas af Kalksten,
Kridt eller Marmor, og til simplere Sorter benyttes
det kalkrige Affald fra Fremstillingen af Sxbesyderlud.
Blyilte anvendes i Form af Menje. Til almindeligt
Flaskeglas benyttes Feldspat, Granit og: Mergel, der
indeholde flere Raastoffer samtidig, samt Glasskaar.

Fabrikationen foregaar paa den Maade, at Raa-
stofferne knuses og blandes med rensede Skaar af den
Slags Glas, der skal fremstilles, hvorpaa Blandingen
smeltes enten som en samlet Masse i en stor Ovn,
eller i Digler, indsatte i en saadan. Ovnen holdes uaf-
brudt varm og forsynes med ny Sats, efterhaanden som
den smeltede Sats forbruges.

Formningen sker enten ved Bl@sning oftest
med Hjelp af passende Forme, der bestemme Gen-
standens ydre Overflade, og ved hvilken Massen for-
arbejdes i halvt sterknet Tilstand, eller ved Stebning
eller Valsning, ved hvilke Arbejder Massen behandles
i tyndtflydende Tilstand. Bl@sningen eller Pustningen
foretages ved Hjelp af en Pibe, et c. 1 M. langt Jeern-
ror, paa hvis ene Ende Arbejderen ved Neddypning i
den smeltede Glasmasse anbringer en Klump Glas af
forneden Sterrelse, som derpaa ved Bl@sning i Piben
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og Drejning og Svingen af denne faar en, som Regel .

kun forelebig Form, der tilsidst fuldendes ved fortsat
Blesning, medens Genstanden er anbragt i en Form.

Efter Formningen folger en Afkeling, der maa ske
meget langsomt (i serlige Ovne), for at Glasset ikke
skal blive skort. Afkoles de ferdige Genstande hurtigt,
blive de meget haarde, men der opstaar saadanne indre
Spxndinger i Massen, at de falde hen til et fint Pulver,
naar der forst gaar et lille Skaar i dem. Af denne
Grund har det ved hurtig Afkeling haerdede Glas al-
drig faaet nogen videre Udbredelse, skont det ikke saa
let gaar itu som almindeligt Glas.

Ved finere Glasvarer foretages tilsidst en Slibning
og Polering ved Hjelp af hurtig roterende Skiver, mod
hvilke Glasgenstandene holdes. En Mateaetsning af Glaset
frembringes ved Atsning med Flussyre eller ved, at en
Luftstraale blandet med Sand bleses hen mod Glasgen-
standen, der er bedmkket paa de Steder, hvor den skal
forblive blank.

XXVI. Tgrv, Kul, Koks,
Briketter m. m.

Morv (1. Torf, Fr. Tourbe, E. Peat) er dannet ved -

en Gering, Formuldning, af de i Moserne voksende
Planter, hvorved disse hovedsagelig miste deres orga-
niske Struktur og omdannes saaledes, at de blive rigere
paa Kulstof, fattigere paa It og Brint. Underseger
man en Tervemose, vil man ved at gaa fra Overfladen
nedad finde alle mulige Overgange imellem den voksende
Plante og den helt formuldede og naesten ganske struktur-
lose Torv. Der, hvor saadanne Tervelag have veret
dannede i tidligere Jordperioder, ere de efterhaanden
blevne mere og mere sammentrykkede og rimeligvis
ophedede, og derved er Formuldningen skredet videre
frem, saaledes at Terven er bleven omdannet forst til
Brunkul, senere til Stenkul, og man kender i Virkelig-
heden alle Overgange mellem disse.




Tervens Bearbejdelse sker paa den Maade, at den
enten uden videre skeeres til firkantede Klodser, der
terres ved Henliggen i Luften (Skareterv, Klods-
torv) eller, hvad der nu er hyppigere, den opgraves,
@ltes' (paa Maskine eller ved Hjeelp af Heste) til en
Dejg, der formes i Treaeforme eller paa Maskiner som
de, der bruges i Murstensfabrikationen, hvorefter den
torres (Altetorv, Formtorv). Paa sidstnevnte Maade
faas et fastere og derfor mere verdifuldt Produkt.

Foruden til Braendsel benyttes Terv ogsaa som
Tervestroelse i Stalde og til Klosetter, hvorved man
benytter sig af dens Avne til at kunne indsuge en
meget betydelig Mengde Vand og samtidig borttage
den ilde Lugt fra Ekskrementer. Det er searlig de
langtrevlede Sorter, der benyttes paa denne Maade.
Ogsaa til Fremstilling af Pap har Terven funden An-
vendelse samt i renset og bleget Tilstand som Spinde-
materiale blandet med Uld og Bomuld.

Brankal (T. Braunkohle, ¥r. Lignite, E. Brown coal)
er som navnt et videre Omdannelsesprodukt af Terv,
tildels dannede af andre Planter end saadanne, som
findes i almindelig Moseterv. De ere brune og afsmit-
tende og have alt efter deres Indhold af Aske og Svovl,
og eftersom de staa nsermere ved Torven eller ved Sten-
kullet en meget forskellig Veerdi som Braendsel. Hoved-
sagelig oparbejdes de i den senere Tid til Briketter

‘(se ndnfr.).

sStenkal (T. Steinkohle, ¥r. Houille, E. Coal) ere
dannede i en meget fjeern Tidsperiode, da Plantevaeksten
hovedsagelig var fuldsteendig forskellig fra den nu-
veerende. Dette kan sluttes deraf, at man i Kullene
finder Indtryk af Planter, som vel for en Del tilhore
nulevende Slegter, men som den Gang ere optraadte
med andre, ofte kempemaessige, Arter end dem, vi nu
kende. Omdannelsen af disse Planter til Kul maa an-
tages at vere sket paa den Maade, at den forst dannede
Terv er bleven sammenpresset af de.derover, hoved-
sagelig ved vulkanske Virkninger og ved Vandets Virk-
ning, aflejrede Jordlag, og vi traeffe da ogsaa som Regel
de kulferende Lag dybt nede i Jorden.




Stenkul bestaa hovedsagelig af Kulstof og indeholde
desforuden vekslende Maengder Vand, Brint, Ilt, Kvel-
stof, Svovl og Aske. Kulstofmengden kan variere fra
c. 70 %, til 93 /. Ophedes Kul uden Luftens Adgang,
hvilket finder Sted paa Gasveaerkerne og i Koksfa-
brikkerne, bortgaa foruden Vand tillige endel luft-
formige Produkter, som ere dannede af Kullets Bestand-
dele ved Ophedningen, medens en Masse, bestaaende
af neesten rent Kulstof og hele Askemangden bliver
tilbage i Form af Koks. De luftformige Produkter ere
dels Belysningsgas, der i renset Tilstand hoved-
sagelig bestaar af forskellige Kulbrinter, dels Ammo-
niak, der fortetter sig sammen med Vandet ved Af-
koling, og dels Tjere, der ligeledes fortetter sig, og
som baade finder Anvendelse som saadan og oparbejdes
til Karbol, Naftalin, Stenkulsbenzin (Benzol)
0. m. a. og til Tjerefarvestoffer.

M. H. t. Kullenes Evne til at afgive storre eller
mindre Varme, kortere eller laengere Flamme og i det
hele til deres Forhold ved Forbreendingen og ved deres
Benyttelse i Gasfabrikationen, skelner man mellem flere
Slags Kul. Bagende eller fede Kul blive ved Op-
varmning blede og smelte sammen til en fast Masse;
de give megen Gas og lang Flamme men egne sig ikke
til Husholdningsbrug, da de ved at bage sammen stanse
Traekket paa Risten. De maa ialfald til dette Brug
blandes med magre Kul, der ikke bage sammen og
som baade haves langt- og kortflammende. Anthracit
kaldes den @eldste Slags Kul, der indeholde den storste
Meengde Kulstof. De udvikle  sterk Varme og give
naesten ingen Flamme; antendes vanskeligere end andre
Slags Kul. De her i Landet brugte Anthracitkul here
til Waleskullene, hvis andre Arter staa Anthraciten
mere eller mindre neer.

Kullene sorteres ofte efter Sterrelsen ved Sigtning
eller Harpning, hvorved de smaa Kul udskilles som
Noddekul, Husholdningskul o. 1., der hyppigt
underkastes en Vaskning. Herved befries de for en
Del af de vedheengende, uorganiske Stoffer, der bidrage
til Dannelsen af Asken, som vanskeligor Forbraendingen
paa Ildstederne ved at stanse for Luftens Adgang.

Kullene findes i tilsyneladende undtommelige Maeng-
der spredte over hele Jorden. I Evropa findes de storste
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Lejer i England og Skotland, og herfra forsynes bl. a.
Skandinavien med Kul.

Koks faas som navnt ved Fremstillingen af Be-
lysningsgas, hvorved de blive tilbage i Retorterne. De
indeholde hele Kullenes ASkemaengde og bestaa ievrig
hovedsageligt af Kulstof. De braende langsomt, uden
Flamme og egne sig derfor fortrinligt til alle Slags
Magasinovne, i hvilke det geelder om at vedligeholde
en ikke serlig hej Temperatur i leengere Tid.

Cinders ere Koks, som ere fremstillede i saerlige
Ovne, i hvilke Temperaturen holdes hejere end i Gas-
retorterne; de fremstilles som Regel af smaa, omhygge-
ligt vaskede Kul, ere oftest tattere end Koks og inde-
holde mindre Aske end disse. De anvendes dels paa

samme Maade som Koks — og fremstilles ogsaa ofte
med ganske samme Egenskaber som disse — dels i

Jaernstoberier og til Lokomotivfyring, hvor den sterre
Taethed og Haardhed er af Betydning.

Briketter, der i den senere Tid have fundet
storre og sterre Anvendelse, fremstilles ved Sammen-
presning af Terv eller Pulver af Trakul, Brunkul, Sten-
kul eller Koks, med eller uden Anvendelse af Binde-
midler.. Fabrikationen af Briketterne har dels Betyd-
ning derved, at man paa denne Maade kan omdanne
det ved Kulgruberne fremkomne Affald til et veerdifuldt
Brendsel, dels derved at man kan omdanne de i For-
hold til deres Braendselveerdi meget voluminese Brun-
kul og Terv til et tet, kompakt Breendsel, der af denne
Grund lettere kan baere de med Transporten forbundne
Udgifter. Tillige udmeerke de fleste Briketter sig ved
at kunne forbreende meget langsomt uden steerk Til-
forsel af Luft, og de egne sig derfor til at vedligeholde
en svag Varme i Kakkelovne.

Af Torv og Brunkul fremstilles de oftest paa den
Maade, at man i serlige Presser under et meget sterkt
Tryk sammenpresser en ensformet Dejg af Pulveret.
Dette varmer sig derved saa sterkt, at endel deraf
bliver flydende og sammenkitter de evrige Dele til en
fast Masse, der forlader Pressen i Form af en samlet
Streng, som deles i passende Stykker. Undertiden
sammenpresses Massen ogsaa i Form af sterre eller




mindre Kugler o.1l, Bouletter. Ved Fremstillingen
af Briketter af Stenkul tilsettes et Bindemiddel, hyp-
pigst Beg. Der er neppe nogen Tvivl om, at ogsaa de
1 Danmark forekommende Brunkul og Terv med Fordel
kunne udnyttes paa denne Maade.

Traekal (T. Holzkohle, ¥r. Charbon de bois, E. Char-
coal) faas ved Opvarmning af Tree uden Luftens Adgang,
hvorved der foregaar en lignende Omdannelse med
Traeet som med Kullene i Gasvaerkernes Retorter.
Forkulningen af Tra foretoges tidligere kun i ,Miler®,
idet Traeet opstables og omgives af Gresterv og lign.,
hvorefter det antendes. Paa denne Maade faas kun
et ringe Udbytte, og naar man ikke traeffer serlige
Forholdsregler, gaa alle de flygtige Destillationsprodukter
unyttede bort.

Nu foretages Forkulningen derfor hyppigst i saer-
lige Ovne, ved hvilke Destillationsprodukterne (Eddike-
syre, Tjere og Methylalkohol) indvindes, samtidig med
at der faas et sterre Udbytte af Kul. Foruden til Krudt
og i Industrien anvendes Treekul iser af Smede og
Blikkenslagere; de kunne temmelig let antendes og
ligge lenge og ulme.

Tervekul fremstilles ved Forkulning af Terv,
oftest under samtidig Sammenpresning, hvorved de
komme Briketterne naer. De danne endnu ikke nogen
storre Handelsartikel her i Landet, men det er rimeligt,
at de i Lebet af nogle Aar ville faa Betydning som et
billigt Braendstof, hvis Udvinding af vore egne Terve-
moser rimeligvis ogsaa vilde kunne betale sig. Man
har ogsaa forsegt at forkulle Tervene i Retorter og
samtidig indvinde det i dem indeholdte Kvalstof i Form
af Ammoniak, der kan finde Anvendelse som Gedning.

Ildtsendere skulle vere letantaendelige og ved
deres Forbrending udvikle lange Flammer. De frem-
stilles paa to veaesentligt forskellige Maader, naemlig
enten ved at impragnere Hevlspaaner, Torv ell. lign.
med Harpiks, Fedt o. lign., eller de laves af braendt
Ler eller et andet porest, uforbrendeligt Stof, der hver
Grang, naar det skal bruges, overhaldes med Petroleum
eller Sprit.
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XXV. Diverse.

(Under dette Afsnit ville endel Varer blive omhandlede, som
ikke have kunnet indordnes under noget af de
foregaaende Afsnit.)

Lakrids (Lat. Extractum Glyeyrrhize ell. Succus
Liquiritice, T. Lakritz, Siissholzextrakt, Fr. Réglisse, E. Li-
quorice) faas af Roden af den til Belgplanterne herende
Lakridsplante. Denne dyrkes i hele Sydevropa, Rus-
land og Nordamerika i to Arter, den spanske (i Syd-
evropa og Amerika) og den russiske. Den spanske
Lakridsrod er gul, bedeekket med en morkebrun Bark
og har en sterkt sed, bagefter svagt kradsende Smag.
Den russiske fremkommer kun i skreellet Tilstand,
er lysere gul, noget mindre sed og ikke saa kradsende
som den spanske.

Af Roden fremstilles den almindelige Lakrids ved
Ekstraktion med Vand og Inddampning af Ekstrakten
til fast Form. Tidligere gik den i Handelen nasten
udelukkende i Form af korte, fingertykke Stenger, for-
synede ved den ene Ende med Fabrikkens Stempel.
Serlig bekendte ere de italienske Maerker Baracco,
Martucci o. a. Stengerne pakkes som Regel, for
ikke at klebe sammen, mellem Lavrbaerblade, der ud-
gore b—6°, af den samlede Veegt. Stanglakridsen
indeholder indtil 2b°, i Vand uopleselige Stoffer og
¢. 109, Vand. I de senere Aar fremkommer megen
Lakrids i Form af Bloklakrids, f. Eks. den s. k.
,Sanitas Tiflis“ i Form af store Blokke eller smaa,
flade Kager, der kun indeholde en meget ringe Mengde
uopleselige Stoffer. ;

Den ejendommelige, sode Smag i Lakridset skyldes

dettes Indhold af Glycyrrhizin, en Forbindelse af

Glycyrrhizinsyre med Ammoniak. Tillige findes noget
Stivelse, gummiagtige Stoffer og lignende.

I Apotekerne renses Lakridsen ved Udtraekning
med koldt Vand og Inddampning, hvorefter det formes
til tynde Stenger, engelsk Lakrids.

Lakrids benyttes hovedsagelig i Medicinen og som
Slikkeri samt som Tilsetning til Sauce for Skraa-
tobak o. a.
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Cachowu, der benyttes til at borttage ilde Lugh
fra Munden, ere oftest en Blanding af Lakrids, Sukker,
Krydderier, seteriske Olier, med, eller som Regel uden,
en Tilsaetning af garvestofholdige Stoffer.

Svampe (1. Schwimme, Fr. Eponges, B. Sponges)
ere Hylstre, der dannes af en meget lavtstaaende Dyre-
art, Hornsvampene. Hylstret bestaar udelukkende af
en hornagtig Substans, der udmerker sig ved ikke at
blive spred ved Indterring, og hvis fine Porer udfyldes
af de geleagtige Dyr. Dyrene leve paa dybt Saltvand,
hvor de faeste sig paa Klippegrunden og dér udvikle
deres Kolonier.

De bedste faas fra den estlige Del af Middelhavet,
ringere Kvaliteter fra den italienske og nordafrikanske
Kyst; dog faas ogsaa fortrinlige Svampe fra Bugten
Socolizza ved Adriaterhavet, hvor Svampene ere under-
kastede en rationel Kultur. Ogsaa fra Vestindien kom-
mer i de senere Aar Svampe af forskellig Kvalitet i
den evropeiske Handel.

Svampene opfiskes som Regel af Dykkere, hvor-
efter de vaskes, for at faa Dyrene fjernede, og terres.
Ofte indrives de derefter med Sand og bleges oftest
med en svag Oplesning af manganoversurt Kali. Bleg-
ningen kan f. Eks. foregaa ved efter en omhyggelig
Udvaskning med Vand og Afvridning at legge Svam-
pene i en Oplesning af 10 Gram manganoversurt Kali
(Kaliumpermanganat) i 1 Liter Vand. Naar Oplesningen,
der fra forst er red, er bleven brungraa, eller ialfald
efter 15 Minutters Forleb, tages Svampene op og skyl-
les af, hvorefter de legges i en Oplesning af 10 Gram
Saltsyre og 10 Gram svovlsyrligt Natron i1 Liter Vand,
hvori de forblive, til de ere lyse. Om fornedent gen-
tages disse Behandlinger endnu engang. Svampene ud-
vaskes derefter meget omhyggeligt med Vand. Det er
af Vigtighed at faa ethvert Spor af Syren fjernet, da
denne ellers ved den paafelgende Terring angriber
Svampen sterkt. Vil man give Svampene en gullig
Farve, tilsetter man ganske lidt Soda til det sidste
Vaskevand. De finere Sorter Svampe renses for Bleg-
ningen ved Behandling med varm, fortyndet Sodaoples-
ning og derefter med fortyndet Saltsyre.
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Man skelner i Handelen vaesentlig mellem 3 Slags,
nemlig: 1) Fine Svampe, der efter Form og Stor-
relse deles i ti Kvaliteter, 11no Badesvampe, Lc,\ an-
tiner, 'l‘oﬂotqvampo etc.; de ere tette, blede og
elastiske med fine, teetstillede Porer, lystfarvede og
ber veere fri for Kalkqtumpm (o R ) V@notmn%]m
Svampeifire Kvaliteter, almindelige Badesvampe,
Zimoccasvampe etc.; de ere temmelig haarde og
faste, merktfarvede, uregelmeessigt. formede og have
talrige, men ikke store Hullm og 3) haarde Sy ampe
iti KVH]IthQI Vognsvampe, Hestesvampe, Tavle-
svampe ete., mmktfalvede hfmdp med store og tal-
rige Porer.

Insektpulver er de torrede og pulveriserede
Blomsterkurve af forskellige A1t91 Krysantemum. Man
skelner i Handelen mellem persisk og dalmatisk
In%@ktpulvel hvilket sidste hovodqavoho faas fra
Montenegro. ~ Tidligere ansaas det pomqke for det
virksomste, men i Virkeligheden ere de lige virksomme,
naar de blot ikke ere ovmgomte Blomsterne hem-
komme som et graagult eller brunliggult Pulver, der
bor veere saa fint som muligt, da det virker \od at
treenge ind i Dyrenes fine Aandehuller og fremkalde
en Betendelse i disse. For sterre Dyr er Ml(ilet fuld-
steendig uskadeligt. Man tilbereder ogsaa en Tinktur
ved at behandle Blomsterne med Alkohol og Vand, og
en saadan Tinktur skal vere god til 1ndomdning af
Legemet.

Insektpulver skal opbevares tert, koldt og i vel-
tillukkede Beholdere og ber ikke er1(> over et Aar
gammelt, da det taber i Virkning, naar det bliver ldre.

Midler mod Mol fremkomme i stor Mangde
og med mange forskellige, hovedsagelig ganske intet-
sizende Navne. Det bedste Middel er utvivisomt
Na,ftalln men dette er tillige paa Grund af sin
vennemtloengendo vedhangende og for de fleste ganske
uudholdehgo Stank det ubchageh%to i Brugen. Nafta-
lin er en Kulbrinte, der fremstilles af qtonkulqtlaele
og som kommer i Handelen enten i Form af hvide,
01msendo Blade eller mere eller mindre gennemskinnende
Bl lokke og Plader. Det er uoploeseligt i Vand, opleseligt
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i Alkohol, Benzin m. m., og saadanne Oplesninger be-
nyttes ogsaa til Oversprejtning af Tojet. :

Kamfer er i Brugen betydeligt dyrere end Nafta-
lin men er hehageligere at anvende og, naar det bru-
ges i tilstreekkelig Meengde, ligesaa virksomt. Peber
er fuldsteendig virkningslest og synes ofte ligefrem at
tiltreekke Mollarverne. Sandeltre og Sandeltraolie
(fejlagtig kaldet Santalin, der er det rede Farvestof
i Traeet) benyttes ofte, enten alene eller blandet med
alle mulige, tildels ganske virkningslose, @teriske Olier
og sterktlugtende Urter i Form af Pulver, som Op-
losninger eller som Molpapir, d.v.s. Papir gennem-
trukket med saadanne Oplesninger.

De virkelig virksomme Midler indeholde altid som
Hovedbestanddel Naftalin, Kamfer eller Karbol-
syre eller en Blanding af disse.

Mork (T. Kork, Fr. Liéege, E. Cork) er en seerlig
Form af Plantens Vev, i hvilket de luftfyldte og der-
for elastiske Cellers Vaegge ere steerkt fortykkede; det
findes hos en Maengde Planter, men kun hos Korkegen
i Lag af en saadan Tykkelse, at den kan udnyttes.
Korkegen er et stedsegront Tree, der oprindeligt herer
hjemme i Landene omkring Middelhavets vestlige Del,

men som nu ved Dyrkning er spredt over alle Jordens

varmere Egne. Barken udgeres af et tykt Korklag,
der, naar det faar Lov at blive siddende paa Treaet,
skrumper ind til en fast, haard Skorpe; naar denne
Skorpe aftages i Treeets 12te til 20de Aar, danner der
sig hurtig et nyt Korklag, og dette kan derpaa hvert
7de til 10de Aar igen aftages. Forst ved den tredje
Afbarkning faas fin Kork, og Treet kan derpaa levere
en god Vare ialfald til sit 150de Aar.

Afbarkningen sker i Sommermaanederne, hvorefter
de lesrevne Stykker, der sjeldent ere mere end 5 Cm.
tykke, som Regel betydeligt tyndere, bledgeres ved
at legges i Vand, presses flade og terres i Luften.
Hovedmaengden kommer fra Spanien, Portugal (hoved-
sagelig forpagtet af Engle®nderne) og Italien. Ogsaa i
Sydfrankrig dyrkes Treeet, og i de franske nordafri-
kanske Provinser er der foretaget Plantninger paa en
Straekning, der er sterre end det evrige, over hele
Jorden med Korkeg beplantede Areal.
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Propper (T. Stopsel, Fr. Bouchons, E. Corks) skaeres
ud af Korkpladerne paa fri Haand eller paa swrlige
Maskiner, hvorefter de sorteres, sadvanlig i tre Kvali-
teter. Gode Propper skulle veere skaarne saaledes, ab
de morke, med let udfaldende Stenceller udfyldte Gange
gaa paatvaers af Proppen, hvilken Fordring dog kun
vanskeligt kan opfyldes ved Propper med stor Diameter.
I fine Kvaliteter ber disse Stencellegange kun veere til-
stede i ringe Antal og ikke komme frem paa Ende-
fladerne eller ialfald den ene af disse.

Affaldet fra Proppetilvirkningen benyttes sammen
med andet Kork til Pakning af Vindruer og til Frem-
stilling af Linoleum, der bestaar af grovt Leerred, -
oftest Jute, paa hvilket er lagt en Blanding af steerkt
indkogt Linolie og Korkpulver.

Spanskrer, Rotting (T. Spanisches Rohr, Ro-
tang, Fr. Rotin, canne, E. Rattan) er Staenglerne af for-
skellige Arter af den i Ostindien voksende Rotang-
palme. Denne optreder hovedsagelig som en Slyng-
plante, med tynde, bejelige, oftest tornede, indtil 40 M.
lange Stengler. Efter at disse ere afskaarne, befries
de for det yderste Lag af Overhuden med paasiddende
Blade og Torne ved at treekkes gennem et Indsnit i
en Traestamme eller ved Afgnidning med Sand og terres.
De tykkere Staengler bruges dels paa Produktionsstederne,
dels'i Kina og Japan til Byggearbejder, de tyndere finde
Anvendelse paa bekendt Maade.

Spanskreret udmerker sig ved sit steerke og sejge,
indvendige Vv, der er omgivet af den glatte, kisel-
syrerige og derfor meget haarde, indvendige Del af
Overhuden. Denne skal hos en god Vare vere ganske
lys, ubeskadiget og fri for Revner og Ridser.

Pergamentpapir (1. Pergamentpapier, ¥'r. Par-
chemin végétal, B. Parchmentpaper). Medens det egentlige
Pergament fremstilles ved en serlig Tilberedning af
tynde Huder, faas Pergamentpapir af ulimet Papir

(Klatpapir, Filtrerpapir) ved at behandle dette med

Svovlsyre, hvorved de enkelte Taver, hvoraf Papiret
bestaar, omdannes saaledes, at de klebe sammen 0g
blive uigennemtraengelige for Vand. Fabrikationen fore-
gaar paa den Maade, at det endelese Papir fra en stor
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Rulle ledes gennem et Bad med Svovlsyre, derpaa
gennem Vand for at bortskaffe Syren, derpaa gennem
Salmiakspiritus for at nevtralisere den sidste Rest
Syre og endelig igen gennem Vand, hvorefter det
torres og glattes ved at feres over opvarmede, glatte
Valser. Undertiden bruges istedetfor Svovlsyre Klor-
zink, der virker paa samme Maade.

Paa Grund af sin Egenskab, at blive blodt og bejeligt
ved at legges i Vand og ved Terring igen at blive
stivt, idet det legger sig-teet ind til sit Underlag, be-
nyttes Pergamentpapir i stor Udstreekning, istedetfor
de tidligere almindelig anvendte Bleerer, til Overbinding
af Syltekrukker. Til Udforing af Fustager, der inde-
holde Stoffer, som skulle beskyttes mod Fugtighed og
Lugt udefra, finder det ligeledes betydelig Anvendelse,
og det har det Fortrin fremfor Blare, at det ikke kan
raadne. I den semere Tid benyttes det ogsaa til Indhyld-
ning af Regevarer, f. Eks. istedetfor Tarme til Polser.

Pergamentpapir fremkommer iforskellige Kvaliteter,
der hovedsagelig ere afhaengige af det til Fremstillingen
benyttede Papirs Kvalitet. De tyndere og billigere
Kvaliteter ere ofte meget skere.

Stanniol, Spelvpapir, Tinfolie (. Zinnfolie,
Fr. Fewilles d'étain, B. Tinfoil) faas ved Udvalsning af
tyndt udstebte Tinplader; skal Tinfoliet vwere meget
tyndt, opnaas dette ved Udhamring med Maskinhamre.
Til Indpakning af Fedevarer maa man stille den For-
dring til Tinfoliet, at det kun maa indeholde meget
lidt Bly, ialfald ikke over 5%,; det gaar ievrig i Handelen
i temmelig ren Tilstand og har da en selvhvid, ofte
ganske svagt gullig Tone. Et sterre Indhold af Bly
frembringer en blaahvid Farve.

Blanksvaerte, Skosvaerte (T. Wichse, Schuh-
wichse, Fr. Cirage, E.Shoe-blacking, Shoe-waz) tilberedes
oftest ved at heelde koncentreret Svovlsyre i Melasse,
hvorved den sterste Del af denne forkulles, og i denne
Blanding at indrere Benkul og Fedt, undertiden ogsaa
Glycerin, Jaernvitriol og en Garvestofoplesning (se Blek).
Undertiden nevtraliseres Overskuddet af fri Syre ved
Tilseetning af Soda eller Kridt, da Syren ved Brugen
har en skadelig Indvirkning paa Leaderet og ger dette

16
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skort. Men ofte lader man dog endel fri Syre blive
tilbage, da denne bevirker, at der hurtigere fremkommer
Glans uden steerk Berstning, og saadan hurtigblankende
Sveerte foretraekkes ofte, skont med Urette.
Selvblankende Svwerte er enten ikke andet
end en farvet Spiritus- eller Terpentinlak eller bestaar
af en Oplesning af Harpikssebe og Farvestof i Vand.

Kakkelovnssvaerte, Ovnsvaerte, bestaar
af Grafit, sjeldent Kenreg, der enten bruges som saa-
dant, Kakkelovnspulver, idet det indgnides med
Sprit, eller formes til Kager ved Sammenrering med
Limvand, Gummi, Sabe o. 1.




Tilleeg 1.
Love og Bestemmelser angaaende Opbevaring af og
Handel med Krudt, Tandstikker, Fyrvaerkeri-
sager og brandfarlige Vasker,

Lov af I5de Maj 1868 om Brandvasenet i Kjsben-
havn. § I8 er ved Justitsministeriets Bekendtgsrelse
af 17de August 1877 kommen til at lyde saaledes:
Ingen maa i sit Hus eller samlet paa et Sted have
mere end 4 Pd. Krudt, der skal opbevares i veltillukkede
og teette Beholdere. De, som handle med Krudt, maa
dog desuden have indtil 10 Pd. Krudt, der skal gemmes
i et aflaaset Blik- eller Kobberrum og vare ophaengt
under Taget over Hanebjelkerne. Hvor der maatte
veere serlig Trang dertil, kan denne sidstnavnte Be-
holdning med Brandveesenets Tilladelse og paa de af
det fastsatte Vilkaar imidlertid foreges til 16 Pd.

Istedetfor hvert Pd. Krudt i de ovennavnte Be-
holdninger er det tilladt at have enten 2 Pd. Fyrveerkeri-
sager (Hylstrenes Veegt iberegnet), eller 300 skarpe
Patroner til Gevaerer eller 1500 skarpe Patroner til Om-
drejningspistoler (Revolvere) eller 15000 Salonpatroner
eller 30000 Fenghaetter eller tomme Patronhylstre, for-
synede med Fanghatter.

Spreengstoffer, som eksploderende Bomuld, Dynamit
eller andre nitroglycerinholdige Spreengstoffer, Nitro-
glycerin, Knaldkvikselv og deslige maa kun haves med
Brandveesenets Samtykke og kun i saa smaa Kvanti-
teter og paa saadanne Steder, at deres Eksplosion efter
Brandvaesenets Sken ikke kan antages at medfere Ode-
leeggelse af storre Betydning, samt under de Betingelser,
som Brandvaesenet i hvert enkelt Tilfeelde maatte fore-
skrive.




Ved Bekendtgerelse af 25de Oktober 1895 cr det
endvidere fastsat, at der istedetfor hvert Pund Krudt
kan haves 100 russiske Bomber.

Iflg. Bekendtgerelse af 17de August 1877 gxlde de
samme Regler om de Forhold, i hvilke Mengderne af
de neevnte Stoffer og af Krudt svare til hinanden, ogsaa
om Kobstederne udenfor Kebenhavn (se ievrig Lov af
21de Marts 1873, om Brandveaesenet i Kebstaederne med
Undtagelse af Kebenhavn, samt Bekendtgerelse af 1ste
Februar 1877 om et af Justitsministeriet stadfestet
Reglement for Brandvaesenet i Frederiksberg Sogn).

Lov af l4de Februar 1874 om Forbud mod visse
Tendstikker m. m.

(Af denne Lov har i denne Sammenheng kun § 1
Interesse).

§ 1. Efter den l1ste Januar 1875 forbydes det her
i Landet at forferdige Tendstikker, i hvis Tendsats
der findes hvidt Fosfor, eller andre Teendstikker end
saadanne, der ere bestemte til at afstryges paa sarlige,
dertil indrettede Strygeflader. Det forbydes derhos fra
samme Tid her til Landet at indfere og efter den 1ste Juli
1875 her i Landet at forhandle Tendstikker, hvis For-
feerdigelse i Henhold til det ovenstaaende er forbudt.

Hertil slutter sig:

Justitsministeriets Cirkulere af 29de Oktober 1875
angaaende Forstaaelsen af Lov af |4de Februar 1874
0285 Vs

Medens Lov om Forbud mod visse Teendstikker m.m.
af 14de Februar 1874 ikke fordrer, at Tendstikkerne
skulle veere antendelige alene ved Afstrygning paa en
praepareret Strygeflade, turde det paa den anden Side
anses for givet, at Tandstikker, der i Reglen, altsaa
af de fleste, hvem de falde i Heenderne, kunne tendes
paa nwesten enhver ikke til Afstrygning bestemt Flade,
navnlig Gulve og Mure, ere i Strid med Loven, uden
Hensyn til, at de ledsages i Forhandlingen af preepa-
rerede Flader og angives at veere bestemte til ab stryges
paa disse.

Da der imidlertid forhandles Tendstikker, som om-
trent af enhver kunne antendes ved Afstrygning paa
de almindeligst forekommende Flader, og der, efter




hvad Ministeriet "har erfaret, har hersket Tvivl, om
der af det Offentlige kunde skrides ind herimod, saa
finder Ministeriet sig foranlediget til at meddele, at
det anser Forferdigelse og Forhandling af Tendstikker,
der, selv om de angives at veere bestemte til at af-
stryges paa en swregen Strygeflade, dog vise sig at
kunne antendes ved et seedvanligt Streg paa de al-
mindeligst for Haanden verende, ikke tilberedte Flader,
navnlig Gulve og Veegge, for at veere i Strid med Loven
af 14de Februar f. A., og at der, naar saadanne Tend-
stikker forfeerdiges og forhandles, ber skrides ind ved
at drage Forferdigerne og Forhandlerne til Ansvar.

Da der imidlertid er Grund til at antage, at Lovens
Mening har vaeret Genstand for en udbredt Misforstaaelse,
vil Ministeriet ikke finde noget at erindre imod, at
saadant Ansvar forst geres geeldende, naar det 3 Maane-
der efter Offentliggerelsen af neerveerende Cirkulere
viser sig, at saadanne Tendstikker fremdeles fore-
komme i Handelen.

Angaaende Opbevaring af brandfarlige
Vaesker gxlder i Kobenhavn de i nedenwmvnte Be-
kendtgerelser etc. fastsatte Regler.

§ 19 i Lov af I5de Maj 1868 om Brandvasenet i
Kehenhavn (jvir. Bekendtgerelse af 28de December 1876
og 3die August 1886) bestemmer, at Oplag af brand-
farlige Veasker ikke maa findes i Kebenhavn uden
seerlig Tilladelse af Justitsministeriet.

§’s andet Stykke lyder saaledes: Disse Bestemmelser
finde dog ikke Anvendelse paa Oplag under 20 Tdr.
(3500 Potter), naar de ere anbragte under Jordens
Overflade og under ubeboede Bygninger, og skulle der-
hos de Handlende og Fabrikanter veere berettigede til
at opbevare indtil 800 Potter af de nwvnte Stoffer paa
Trae eller Flasker i Udsalgs- eller Verksteder, der ere
anbragte i beboede Bygninger, men under Jordens
Overflade, og indtil 200 Potter af de samme Stoffer i
Udsalgs- og Vaerksteder, der ere anbragte over Jordens
Overflade.

Med Hensyn til samtlige Oplag blive de Forsigtigheds-
regler at iagttage, som Brandveesenet finder det fornedent
at foreskrive.




De samme Regler findes i § 14 i Lov af 2lde Marts
1873 om Brandvasenet i Kebstederne udenfor Kebenhavn.

Lov af 26de November 1870 om Forhandling af
Stenolie og andre Belysningsvasker.

§ 1. Naar Petroleum og andre Belysningsvasker
give anteendelige Dampe ved en lavere Varmegrad end
40 Grader efter Hundrededelstermometret (Celsius),
maa de, under Straf af Beder fra 20—200 Rdlr., ikke
saelges til Forbrug uden i Beholdere, der i tydelig, og
efter Beholdernes Sterrelse passende Skrift ere maerkede
med Ordet ,Farlig”.

Ved. Kongelig Anordning fastsettes, hvorledes den
Prove skal foretages, ved hvilken det afgeres, om
Stenolien og Belysningsvaeskerne falde ind under foran-
staaende Bestemmelse.

§ 2. Straffebestemmelser.

Den i denne Lov omtalte Kgl. Anordning angaaende
Proven af Belysningsveaeskers Flammepunkt er udstedt
28de Januar 1871 (jvfr. Anordn. af 4de September 1871
og 2 Bekendtgerelser af 8de September 1871), men
det dertil angivne Apparat, der haves paa Justerkamret
i Kebenhavn, er nu almindelig anerkendt som meget
upaalideligt, idet det giver meget varierende og usikre
Resultater.

§ 21 i Lov af 15de Maj 1868 om Brandvasenet i
Kebenhavn lyder saaledes: Sterre Oplag af Spirituosa
og Tjere ere underkastede Brandvaesenets neermere
Tilsyn, og skal der uopholdelig geres Anmeldelse til
Brandvéesenet om Oprettelsen af saadanne Oplag. Med
Hensyn til Oplagets Sterrelse og Forsigtighedsreglers
Tagttagelse blive de Forskrifter, som Brandveaesenet
maatte finde Anledning til at give, at efterkomme.

Hertil slutter sig:

Bekendtgerelse af 8de September 1875 om Ud-
videlse af Bestemmelserne i § 19 og 21 af Lov
af 15de Maj 1868, saalydende:

I Henhold til o.s.v., o.s.v. fastsettes det herved:

1) ‘At Bestemmelserne i § 19 herefter komme til
Anvendelse paa Stenolie (Petroleum), Terpentin, Kam-
fin og lignende Belysningsveaesker, Ater, Petroleums-
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nafta, Harpikser eller Gummier, opleste i Terpentin,
samt alle flydende Kulbrinter, der anteendes mindst
lige saa let som de Belysningsveasker, der i Henhold
til Lov af 26de November 1870 skulle meerkes , Farlig®, og

2) at Bestemmelserne i § 21 herefter komme til
Anvendelse paa Spirituosa, Tjere, Petroleumsaffald,
Harpikser, Gummi og Gummiharpikser.

Bekendtgerelse af 4de Juni 1891 angaaende Oplag
i beboede Bygninger i Kebenhavn af Stenolie og de
evrige i Justitministeriets Bekendtgerelse af
8de September 1875, Nr. 1, omhandlede brand-
farlige Vasker.

I Stedet for de i Lov om Brandvesenet i Keben-
havn af 1bde Maj 1868 § 19, jfr. Justitsministeriets
Bekendtgerelse af 8de September 1875, indeholdte Be-
stemmelser angaaende Oplag i beboede Bygninger af
Stenolie og de dermed ved fornavnte Bekendtgerelse
i Klasse satte brandfarlige Veesker skulle fra 1ste No-
vember 1892 folgende Regler gelde:

1. De brandfarlige Veesker, som omhandles i oven-
nevnte Bestemmelser, naemlig Stenolie (Petroleum),
Terpentin, Kamfin og lignende Belysningsvasker, Ater,
Petroleumsnafta, Harpikser og Gummier, opleste i
Terpentin, samt alle flydende Kulbrinter, der anta@ndes
mindst lige saa let som de Belysningsveesker, der i
Henhold til Lov af 26de November 1870 skulle meerkes
,Farlig“, inddeles i 2 Klasser: Klasse A, de som ved
Prove i Overensstemmelse med Justitsministeriets Be-
kendtgorelse af 8de September 1871 give antaendelige
Dampe ved mindst 40 Graders Varme efter Hundrede-
delstermometret, og Klasse B, de som give antandelige
Dampe ved en lavere Temperatur end 40 Graders Varme.

2. Oplag i beboede Bygninger af de under Klasse
A og B henherende Vesker tilstedes, for saa vidt de
overstige i Klasse A 20 Potter og i Klasse B 4 Potter,
ikkun Industridrivende og Handlende til Forbrug i Be-
driften eller Forhandling og under de nedenfor angivne
Betingelser.

3. Oplaget maa i samme Bygning ingen Sinde over-
stige, af Vaesker, der henhere til Klasse A, 800 Potter,
eller af Vesker, der henhere til Klasse B, 160 Potter.
Bestaa Oplagene af Veasker, henherende til baegge




Klasser, regnes af Vesker i Klasse B 1 Pot lig 5 Potter
af’ Klasse A. Som samme Bygning anses enhver Del
af den Ejendom, i hvilken Oplaget findes, som ikke
ved Brandgavl eller et ubebygget Mellemrum af b Alen
er skilt fra den Del af Ejendommen, i hvilken Oplaget
findes. Have i samme Bygning flere Industridrivende
eller Handlende Oplag, er hver af dem berettiget til
at have lige stor Andel i de foreskrevee Maengder, for
saa vidt ikke anden Overenskomst er truffen mellem dem.

4. Overstiger det samlede Oplag ikke 200 Potter
af Klasse A eller 40 Potter af Klasse B, er det med
Hensyn til Opbevaringen ikke underkastet anden Ind-
skreenkning end, at det skal veere anbragt i lukkede
Flasker eller lukkede Jarnbeholdere (Blikdunke).

b. Overstiger det samlede Oplag 200 Potter af
Klasse A eller 40 Potter af Klasse B, men ikke 400
Potter af Klasse A eller 80 Potter af Klasse B, skal
det veere anbragt i lukkede Flasker eller lukkede Jaern-
beholdere (Blikdunke) eller for Klasse A’s Vedkommende
i Tender, og maa kun opbevares i Kelderrum, der
ere helt omgivne af Grundmur, have uantandeligt Guly
og ere overhvalvede samt ere ventilerede ud til det
frie. I Stedet for de murede Sider og Loft skal det
ogsaa veare tilladt at anvende de i Bygningslov af
12te April 1889 § 28 omhandlede Vagge af dobbelte
Brader eller Planker samt almindelig Forskalning paa
Bjelken, naar Loft og Vaegge pudses mod Lagerrummet
med Kalkmertel eller Cement, hvorpaa der fastgores
Bekladning af gode, galvaniserede Jernplader, der ikke
maa vere tyndere end Nr.20 af engelsk Wire gauge.
Keelderrummets Dere, Lemme og Karme skulle veare
af Jeern eller mod Kelderrummet beslaaede med gode,
galvaniserede Jeernplader af ovennsvnte Beskaffenhed,
og Fodstykket i Karmene skal veere loftet mindst 19
over Gulvet. Dere og Lemme skulle, for saa vidt de
ikke fore ud til det frie, veere forsynet med selvlukkende
Indretning. Vinduer og Ventilationsaabninger skulle
veere forsynede med galvaniserede Jwerntraadsnet med
Masker af ikke over b Millimeters Storrelse. I Keelder-
rummet skulle Tender under Aftapning ligge paa et
Jeernlag med dertil fastgjort rummelig Spildekumme,
ligeledes af Jeern, og der skal forefindes et passende Kvan-
tum Sand efter Brandveesenets narmere Bestemmelse.
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Af Oplaget skal det dog veere tilladt at opbevare
indtil 200 Potter af Klasse A eller indtil 40 Potter af
Klasse B uden for Rummet men kun i lukkede Flasker
eller lukkede Jeernbeholdere (Blikdunke).

6. Overstiger Oplaget 400 Potter af Klasse A eller
80 Potter af Klasse B, maa det kun vare anbragt i
Kalderrum, der med Hensyn til Vagge, Gulv, Loft,
Ventilation og Vinduer fyldestgore de under Nr. b an-
givne Forskrifter, og til hvilke Adgangen kun maa finde
Sted direkte fra det frie, hvorhos Nedgangsderen skal
vare af Jern eller mod Keelderrummet beslaaet med
gode, galvaniserede Jaernplader af den under Nr. H an-
givne Beskaffenhed samt holdes lukket, naar ingen er
beskaftiget i Rummet. I dette skal der findes et Op-
lag af Sand paa samme Maade som i Nr.H bestemt.
En Forbindelse mellem et saadant Lagerrum og nogen
anden Del af Bygningen kan dog under betryggende
Omstendigheder tilstedes, naar Brandvasenet har givet
sit Samtykke.

Af Oplaget skal det derhos veaere tilladt at opbevare
indtil 200 Potter af Klasse A eller indtil 40 Potter af
Klasse B uden for Rummet, men kun i lukkede Flasker
eller lukkede Jeernbeholdere (Blikdunke).

7. Ved Anvendelse af Reglerne Nr. 4—6 galder
ogsaa den under Nr. 3, 2det Punktum, foreskrevne
Beregningsmaade.

Raadstueplakat af 8de Oktober 1875 om Forsigtig-
hedsforanstaltninger ved Petroleum m. v.

I Henhold til § 19 i Loven af 1bde Maj 1868 om
Brandvaesenet i Keobenhavn og Justitsministeriets Be-
kendtgerelse af 8de September 1875 fastsattes herved
folgende Forsigtighedsregler, som under Straffeansvar
efter ovennavnte Lovs § 40 skulle iagttages ved Oplag
af Stenolie (Petroleum), Terpentin, Kamfin og lignende
Belysningsveesker, Zter, Petroleumsnafta, Harpikser
eller Gummier, opleste i Terpentin, samt alle flydende
Kulbrinter, der antendes mindst ligesaa let som de
Belysningsvaesker, der i Henhold til Lov af 26de No-
vember 1870 skulle meerkes ,Farlig®.

1. I Oplag paa over H Tender (800 Potter) maa
hverken benyttes Ild eller Lys, selv om dette er inde-




sluttet i en Lygte. I disse Oplag maa heller ikke
findes Ildsteder, Skorstene eller andre Regledninger.

2. I Oplag, Udsalgs- og Varksteder, hyor Behold-
ningen er mindre end 5 Tender (800 Potter), maa Ild
og Lys kun benyttes med den sterste Forsigtighed og
aldrig anvendes i Neerheden af Beholdningerne.

Omtapning eller Aftapning af Tender eller lignende
storre Beholdere maa ikke foretages ved Lys, med-
mindre dette er anbragt i en forsvarlig Lygte, som
skal oph@enges mindst 2 Alen fra Beholderne.

Omtapning eller Aftapning af Terpentin, Ater,
Petroleumsnafta, Belysningsveasker, der i Henhold til
Lov af 26de November 1870 skulle markes ,Farlig®,
samt alle flydende Kulbrinter, der antendes mindst
ligesaa let som disse, forbydes i Lokaler, hvor der findes
Ild eller Lys.

3. I samtlige Oplag, Udsalgs- eller Verksteder
maa iagttages den sterste Renlighed, saa at alt, som
spildes, straks saa fuldstendigt som muligt opterres,
ligesom der ikke her maa henligge letfaengelige Sager,
som Papir, Halm, Klude, Her, Hamp eller deslige, med-
mindre det er omhyggeligt tildeekket med uldne Tepper.

Alt Arbejde i saadanne Oplag, Udsalgs- eller Veerk-
steder skal foretages af eller under stadigt Tilsyn af
Voksne, ligesom alle deslige Oplag, Udsalgs- eller Vaerk-
steder skulle holdes fuldstendig aflukkede for Uved-
kommende, naar de voksne Folk, der skulle fore Op-
synet, ikke ere tilstede.




Tilleeg 1.

Kgl. Anordning af 6. Novbr. 1897, ang. hvilke
upraparerede Medicinalvarer, det i Henhold til Lov
om Haandverks- og Fabriksdrift samt Handel
og Bevaertning m. m. af 29. Decbr. 1857 skal
vare Apotekerne forbeholdt at forhandle i visse
mindre Dele.

§ 1. Det skal vere Apotekerne forbeholdt at for-
handle de paa den vedfejede Fortegnelse under Litra a
anforte Varer i Kvantiteter til en Salgspris under 40 Kr.
samt de paa Fortegnelsen under Litra b anferte Varer
i Kvantiteter af under 5 Pd. ad Gangen eller til en
Salgspris under 10 Kr., saa at Materialisterne kun maa
forhandle de paa Fortegnelsen under Litra a n@vnte
Varer i Kvantiteter til en Salgspris af 40 Kr. eller
derover og de paa Fortegnelsen Litra b neevnte Varer
i Kvantiteter af b Pd. ad Gangen og derover eller til
en Salgspris af 10 Kr. og derover, dog at denne Be-
greensning ikke kommer i Betragtning, naar Varerne
saelges til andre, der ere berettigede til at forhandle dem.

§ 2. Den vedfojede Fortegnelse revideres om 5 Aar
og bringes derefter med de Forandringer, som maatte
anses hensigtsmassige, paany fuldstendigt til offentlig
Kundskab.

a.

Aetheroleum Sabinae. | Sevenbomolie.

2 Sinapis. | Sennepsolie.
Cantharis. ! Spanskflue.
Euphorbium. Euphorbium.
Folia Belladonnae. Belladonnablade.
—  Digitalis. Fingerbelblade.
— Hyoscyami. Bulmeurtblade.




Folia Stramonii.
Fructus Colocynthidis.
Herba Aconiti.
- Cannabis Indicae.
—LavConili,
— Lactucae virosae.
—  Lobeliae.
Lactucarium.
Oleum Crotonis.
Opium.
Radix Belladonnae.
—  (Gelsemini.
—  Hellebori nigri.
—  Ipecacuanhae.
Ramuli Sabinae.
Rhizoma Veratri.

— — viridis.

Scammonium.
Secale cornutum.
Semen Calabar.
— Colchici.
— Crotonis.
—  Hyoscyami.
—  Ignatii.
—  Nuecis vomicae.
—  Stramonii.
Strophanthi.
Tubel Aconiti.

Aetheroleum Absinthi.
= Cajuputi.

- Chamomillae.

— Cinae.

— Cubebae.
- Eucalypti.
— Foeniculi.
— Juniperi.

— Origani Cre- |

tici.
- Petroselini.
— Rutae.
— Santali.

| Pigaebleblade.

| Kolokvinter.

| Stormhaturt.

| Indisk Hamp.

| Skarntydeurt.

| Giftig Laktukurt.
| Lobelie.

| Lactucarium.

| Krotonolie.

| Opium.

| Belladonnarod.
| Gelseminumrod.
| Sort Nyserod.

| Braekrod.

| Sevenbom.

| Hvid Nyserod.
| Gron Nyserod.
| Skammonium.

| Meldreje.

. Kalabarbenner.

Tidlesfre.

| - Krotonfre.

| Bulmeurtfro.

| St. Ignatsbenner.
| Reevekager.

| Pigeeblefre.

| Strofantusfre.

| Stormhatrod.

| Malurtolie.

| Kajeputolie.
- Kamilleblomstolie.
. Ormefroolie.

Kubeberolie.

| Eukalyptusolie

Fennikelolie.

| Enebaerolie. -

Spansk Humleolie.

| Persilleolie.
‘ Rudeolie.
Sdndelol]o




Aetheroleum Tanaceti. ‘1
Thymi. 1
Valerianae.
Balsamum Copaivae.
Bulbus Scillae.

Castoreum.

Cortex Cascarillae.

- Chinae.
Condurango.
— Granati.

Rhamni Purshianae.
Flores Arnicae.
Chamomillae Roma-
nae.
—  Cinae.
- Kusso.
Verbasci.
Folia Bucco.

—  Cocae.
Farfarae.
Jaborandi.
Menyanthis.
Salviae.
— Sonnau&loxdndnnd(,

Tinnevelly.
Uvae Ursi.
Fructus Anisi stellati.

Cubebae.
Papaveris.
(landula Kamala.

— Lupuli.
Gummi-resina Ammonia-
cum.

Asa foetida. |
= - Galbanum.
Herba Melissae.

—  Veronicae.
Lichen islandicus.
Manna.

Oleum Jecoris Aselli.
D. 93.
Ricini. 1

Pl

Regnfangolie.
Timianolie.
Baldrianolie.
Kopaivabalsam.
Strandleg.
Baevergejl.
Kaskarillebark.
Kinabark.
Kondurangobark.
Granatbark.
Kaskarasagradabark.
Arnikablomster.
Jomerske Kamilleblomster.

Ormefro.
Kussoblomster.
Kongelysblomster.
Bukkoblade.
Kokablade.
Folfodblade.
Jaborandiblade.
Bukkeblade.
| Salvieblade.
Aleksandrinske Sennes-
blade.
Sennesblade.
Melbaerrisblade.
Stjerneanis.
Kubeber.
Valmuekapsler.
Kamala.
Lupulin.
Ammoniakgummi.

Dyvelsdraek.
Galbanum.
Melisse.
Arenpris.
Islandsk Mos.
Manna.
Levertran. Farmakopeen
af 1893.
Amerikansk Olie.
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Radix Althaeae. Altheearod.
— Bardanae. | Burrerod.
—  Calumbae. | Kolumborod.
— Cynoglossi. | Hundetungerod.
— Pyrethri. | Bertramrod.
Ratanhiae. | Ratanhierod.
Sarsaparillae. | Sarsaparillerod.
—  Senegae. Senegarod.
Resina Guajaci. Guajakharpiks.
Rhizoma Filicis. | Bregnerod.
- Gei urbani. . Nellikerod.
= Hydrastis. | Hydrastisrod.
; Pimpinellae. | Pimpinellerod.
Podophylli. | Podofyllumrod.
- Rhei. | Rarbarberrod.
= Serpentariae. | Virginsk Slangerod.
— Valerianae. Baldrianrod.
Semen Sabadillae. | Lusefro.
Tuber Jalapae. | Jalaperod.
="\ Baleb. | Saleprod.

Bekendtgerelse af 8. Novbr. 1897, ang. samtlige
praparerede Medicinalvarer, der for Tiden ere und-
tagne fra den almindelige Detailhandel samt ang. en
Del af de upraparerede og praparerede Medicinalvarer,
der ere overladte til den almindelige Detailhandel.

Bfter at den Fortegnelse over de fra den alminde-
lige Detailhandel undtagne praparerede Medicinalvarer,
som er vedfejet Justitsministeriets Bekendtgerelse af
13de November 1886, i Overensstemmelse med bemeldte
Bekendtgerelse er bleven underkastet en Revision, og
efter at der er bleven udarbejdet en Fortegnelse over
en Del af de upraparerede og preeparerede Medicinal-
varer, der ere overladte til den almindelige Detail-
handel, er der under Gte d. M. meddelt Ministeriet
allerhgjeste Bemyndigelse til at bekendtgere neden-
staaende Fortegnelser, der paany ville vaere at revidere
om 5 Aar. . g

— " .



A. Fortegnelse over de preparerede Medicinal-
varer, der for Tiden ere undtagne fra den almindelige

Detailhandel.
Aceta medicata Ex.gr.:

Acetum Scillae.
Acetanilidum.
Acetas aluminicus.
kalicus.
plumbicus, Ph. D.

zincicus.
Acidum arsenicicum ejus-
que salia.
Acidum arsenicosum ejus-
que salia.
benzoicum.ejusque
salia.
carbolicum con-
centr. & dilut.
- cromicum.
formicicum.
hydrobromicum
ejusque salia.
hydrocyanatum.
hydrojodicum
ejusque salia.
lacticum ejusque
salia.
osmicum ejusque
salia.
phosphoricum.
salicylicum  ejus-
que salia.
sclerotinicum
ejusque salia.
sozojodolicum
ejusque salia.
succinicum
ejusque salia.
valerianicum ejus-
que salia.

Eddiker til medicinsk Brug,
f. Eks.:
Strandleg-Eddike.

Antifebrin.

Eddikesur Lerjord.

Kali.

Rent eddikesurt Blyilte.
Farmakopeen af 1893.

Eddikesurt Zinkilte.

Arseniksyre og dens Salte.

Arseniksyrling og dens
Salte.

Benzoesyre og dens Salte.

Karbolsyre, koncentreret og
fortyndet.

Kromsyre.

Myresyre.

Brombrinte og dens Salte.

Blaasyre.
Jodbrinte og dens Salte.

Meelkesyre og dens Salte.
Osmiumsyre og dens Salte.

Fosforsyre.
Salicylsyre og dens Salte.

Sclerotinsyre og dens Salte.
Sozojodolsyre og dens Salte.
Ravsyre og dens Salte.

Valerianesyre og dens Salte.




Aconitina ejusque salia.
Aether bromatus.
—  chloratus spir.
—  spirituosus.
—  gpirituosus campho-
ratus.
Agaricinum. ;
Alcaloidea medicata ejus-
que salia.
Antidotum Arsenici.
Antipyrinum.
Aquae medicatae,
Ex. gratia:
Aqua Menthae piperitae-
—  saturnina.
Arcana medicata.

Aristolum.

Arsenicum citrinum & ru-
brum.

Atropina ejusque salia.

Bacilli medicati.

Balsama artificialia medic.
Ex. gr.:
Balsamum Locatelli.
Bicarbonas kalicus.
Bitartras kalicus. Ph. D.

Boli medicati.

Borocitras natrico-magnesi-
cus.

Bromoformium.

Brucina ejusque salia.

Calomel.

~ Cantharidinum ejusque

salia.

Capsulae medicamentis
repletae.

Carbolas kalicus.
— natricus.

Aconitin og dets Salte.
Bromeaeter.
Fortyndet Kloraeter.
Hoffmannsdraaber.
Kamferdraaber.

Agaricin.

Medicinske Alkaloider og
disses Forbindelser.

Modgift mod Arsenik.

Antipyrin.

Vande til medicinsk Brug,
f. Eks.:
Pebermyntevand.
Blyvand.

Hemmelige Leegemidler til
indvortes eller udvortes
Brug.

Aristol.

Gul og red Arsenik.

Atropin og dets Salte.
Smaastenger indeholdende
medicinske Stoffer.
Sammensatte Balsamer til
medicinsk Brug, f. Eks.:

Lokatellebalsam.
Tyekulsurt Kali.
Tyvevinsurt Kali.
kopeen af 1893.
Boli til medicinsk Brug.
Bor-citronsurt Natron-Mag-
nesia.
Bromoform.
Brucin og dets Salte.
Kvaegsolviorklorid.
Kantharidin og dets Salte.

Farma-

Kapsler fyldte med Medi-
kamenter.
Karbolsurt Kali.
— Natron.

I—




Carbonas kalicus. Ph. D.
— lithicus.
= magnesicus. 1
Cerata medicata. Ex. gr.: |

Ceratum ad Labia.

Chartae medicatae. Ex.gr.: |

Charta sinapisata.
Chinina ejusque salia.
Chinoidina.
Chloralamidum.

Chloretum amido-hydrargy- |

ricum.
Chloretum apomorphicum.

Chloretum ferrico-ammoni- |

cum.
Chloretum ferricum.
Chloretum
corrosivum.
Chloretum zincicum. Ph. D.

Chloroformium.
Chrysarobinum.
Citras ferricus.
Citras kalicus.
—  magnesicus.
Cobaltum.
(Cocaina ejusque salia.
Codeina ejusque salia.
Coffeina ejusque salia.
Colchicina.
Collodium cantharidatum.
— elasticum.
== stypticum.
Confectiones medicatae,
Ex. gr.:
Confectio Cinae.
Coniina.
Cortices medicati cont. &
pulv.
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hydrargyricum |

Kulsurt Kali. Farmakopeen
af 1893.
Kulsurt Lithion.
— Magnesia.

Cerater til medicinsk Brug,
f. Eks.:

Leaebe-Pomade.

Papir gennemtrengt eller
overdraget med medicin-
ske Stoffer, f. Eks.:
Sennepspapir.

Kinin og dets Salte.

Kinoidin.

Kloralamid.

Hvidt Kvaegselvprasipitat.

Saltsurt Apomorfin.
Jernholdig Salmiak.

Jaerntveklorid.
Kvagsolviveklorid.

Klorzink. Farmakopeen af

| 1893.

Kloroform.
Krysarobin.
Citronsurt Jeernilte.
Citronsurt Kali.
Magnesia.

Metallisk Arsenik.

Kokain og dets Salte.

Kodein og dets Salte.

Koffein og dets Salte.

| Kolkicin.

. Spanskflue-Kollodium.

| Elastisk Kollodium.
Blodstillende Kollodium.
Oversukrede medicinske

|  Stoffer, f. Eks.:

1 Ormesukker.

. Koniin.

. Knuste eller stodte Bark-

|« sorter til midicinsk Brug.

17




Cotoinum.

Oyanetum hydrargyricum.
— kalicum.

Decocta medicata, Ex. gr.:

Decoctum pectorale.
Dermatolum.
Digitalin.
Duboisina ejusque salia.
Elaeosacchara medicata,
Ex. gr.
Elaecosaccharum Foeni-
culi.
Electuariamedicata, Ex. gr.:

Electuarium e Senna
mannatum.
Emetina ejusque salia.

Emplastra medicata, Ex. gr.: |

Emplastrum adhaesivum.
Emulsiones medicatae,

Hix:igti:

Emulsio Amygdalae.
Ergotina.
Eserina ejusque salia.
Euphorbium pulveratum.
Exalginum.
Extracta medicata, Ex. gr.:

Extractum fluidum Fran-
oulae.
Ferrum albuminatum.
— pulveratum, Ph. D.

- reductum.
Flores medicati cone. & |
pulv.

Folia medicata conc. & pulv. |

Fructus medicati cont. & |
pulv.
Fructus Vitis sennatus.

-

Kotoin.
Cyankvaegsolv.
Cyankalium.
Afkog til medicinsk Brug,
f. Eks.:
Brystdekokt.

- Dermatol.

Digitalin.

Duboisin og dets Salte.

Oliesukkere til medicinsk
Brug, f. Eks.:
Fennikelsukker.

Latveerger til medicinsk

Brug, f. Eks.:

Afforende Latverge.

Emetin og dets Salte.

Plastre til medicinsk Brug,
f. Eks.:
Heefteplaster.

Emulsioner til medicinsk
Brug, f. Eks.:
Mandelemulsion.

Ergotin.

Eserin og dets Salte.

Stedt Euforbium.

Eksalgin.

Ekstrakter til medicinsk
Brug, f. Eks.:
Torstetree-Fluidekstrakt.

Jernalbuminat.
Pulveriseret Jern. Farma-
kopeen af 1893.
Reduceret Jern.
Skaarne eller stodte Blom-
ster til medicinsk Brug.
Skaarne eller stodte Blade
til medicinsk Brug.
Knuste eller stodte Frugter
til medicinsk Brug.
Lakser-Korender.
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Gallotannas bismuthicus.
— ferricus.
= hydrargyricus.
— natricus.
— zincicus.
Gargarismata medicata.

Granula medicata.

Guajacolum.

Gummi-res. Ammoniacum
pulv.
Gummi-res.
pulv.
Gummi-res. Galbanum ply.
Gummi-res. Myrrha pulv.

Hepar sulphuris.

Herbae medicatae cone. &
pulv.

Homatropina ejusque se

Hydras amylenicus.
- butylo-chloralicus.
- chloralicus.

Hydrastininum.

Hydratocarbonas
saccharatus.

Iechtyolum ejusquo salia.

Infusa medicata, Ex. gr.:
Infusum Sennae compo-
situm.
Infusum Rhei alkalinum.

Jalapinum.

Jodoformium.

Jodolum.

Jodum.

Julapia medicata.

Kermes mineralis.

Kreosotum.

Ligna medicata conc. &
pulv.

Linctus medicati, Ex. gr.;

Asa foetida

lia.

ferrosus

Linctus boracinus.

Garvesurt Vismuth.
-~ Jeern,
- Kvaegsolv.
— Natron.
Zink.

Gurglemiksturer
cinsk Brug.

Smaa Piller til medicinsk
Brug.

Guajakol.

Stodt Ammoniakgummi.

til medi-

—  Dyvelsdreak.

—  Galbanum.
—  Myrrha.
Svovllever.
Skaarne eller steodte medi-
cinske Urter.
Homatropin og dets Salte.
Amylenhydrat.
Butylkloralhydrat.
Kloralhydrat.
Hydrastinin.
Kulsurt Jernforilte med
Sukker.
Iktyol og dets Salte.
Medicinske Infuser, f. Eks.:
Wiener-Lakserdrik.

Rabarberdraaber.

Jalapin.

Jodoform.

Jodol.

Jod.

Medicinske Juleper.

Kermes.

Kreosot.

Skaarne eller stedte Ved-
arter til medicinsk Br ug.
Safter til medicinsk Brug,
. Bks.:

AL OS]\(‘.\(lﬁi.
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Linimenta medicata, Ex.gr.: |

Linimentum ammon.camph.

Ligvores medicati, Ex.gr.: |

Liqvor pectoralis.
Mel depuratum.
Rosae.
Mentholum.
Mixturae medicatae,

Ex. gr.:

Mixtura acida sulfurica.
Morphina ejusque salia.
Naphtholum.

Narcotina.
Nitras amido-hydrargyr. c.

Hydrargyro.

Nitras argenticus fusus in
bacc.

Nitras argenticus bis miti-
gatus.

Nitras argenticus c. Chlo-
reto. argent.

Nitras hydrargyrosus.

Nitris amylicus.
Olea medicata comp. vel
infusa, Ex.gr.:

Oleum camphoratum.
Opodeldoe.

|
[
|
|
|
|

Oxydum ferricum dialysa- |

tum.

solub.
Oxydum hydrargyricum.
magnesicum leve.
zincicum. Ph. D.

Oxymella medicata, BEx. gr.:

Oxymel Scillae.

sacelar: |

Linimenter til medicinsk
Brug, f. Eks.:
Tyk Kamferolie.
Draaber til medicinsk Brug,
f. Eks.:
Brystdraaber.
Renset Honning.
Rosenhonning.
Menthol.
Miksturer til medicinsk
Brug, f.Eks.:
Sur Mikstur.
Morfin og dets Salte.
Nafthol.
Narkotin.
Sort Kvaegselvpracipitat.

Helvedessten, stebt i
Stenger.
Svag Helvedessten.

Helvedessten med Klor-
solv.

Salpetersurt Kveegselvfor-
ilte.

Salpetersyrligt Amylilte.

Sammensatte eller kogte
Olier til medicinsk Brug,
f. Eks.:
Kamferolie.

Opodeldok.

Dialyseret Jernilte.

Opleseligt  Jeerniltesakka-
rat.

Rodt Kvagselvtveilte.

Brendt Magnesia.

Zinkilte. Farmakopeen af
1893.

Honningblandinger til me-
dicinsk Brug, f. Eks.:
Strandleghonning.
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Para-Cotoinum.
Paraldehydum. ;
Pasta Guarana pulv. {
Pelletierinum ejusque salia. |
Pepsinum.
Peptonum.
Phenacetinum.
Phosphas calcicus praecipi- |
tatus. }
Phosphas natricus. "
Phosphorus ejusque mixtio-
nes & solutiones.
Picrotoxinum.
Pilocarpina ejusque salia.
Pilulae medicatae. ;
Piperazinum.
Podophyllinum.
Pulveres medicati compo-
siti, Ex. gr.:
Pulvis Magnesiae ¢. Rheo.
Pyroleum animale.
- Juniperi.
Suceini.
Pylophmphax ferricus.
natricus.
Radices medicatae conec. &
pulv.
Resina Jalapae.
Resorcinum.
Rhizomata conc. & pulv.

|
r

Sal Carlsbadense artificiale.

Pl D »
Salicinum. \
Salipyrinum. 1
Salolum. T
Santoninum ejusque salia. \

Semina medicata cont. & |
pulv. \
Solutiones medicatae,
Ex, gr.: ‘

Para-Kotoin.

Paraldehyd.
Guaranapulver.
Pelletierin og dets Salte.
Pepsin.

Pepton.

Fenacetin.

Feeldet fosforsur Kalk.

Fosforsurt Natron.

Fosfor og dets Blandinger
og Oplesninger.

Pikrotoksin.

Pilokarpin og dets \dlte

Piller til medlcmsk Brug.

Piperacin.

Podofyllin.

Sammensatte Pulvere til
medicinsk Brug, f. Eks.:
Bernepulver.

Dippelsolie.

Enebeartjere.

Rektificeret Ravolie.

| Pyrofosforsurt Jeern.

Pyrofosforsurt Natron.
Skaarne eller stedte Rod-

der til medicinsk Brug.
Jalapeharpiks.
Resorcin.

Skaarne eller stodte Red-
der til medicinsk Brug.
Kunstigt Karlshadersalt.
bmmakopoen af 1893.
Salicin.
Salipyrin.
Salol.
Santonin 0g
delser.
Knuste eller stodte Fro til
medicinsk Brug.
Oplesninger til medicinsk
Brug, f.Eks.:

dets Forbin-




Sol. Subacetatis plumbici.
Species medicati, Ex. gr.:

Species amarae.
Spiritus medicati,
Spirus camphoratus.
Strychnina ejusque salia.

Styli medicati.

Subnitras bismuthicus.

Sulfas cuprico-ammoniacus.

bulfas hydrargyricus.
kalicus. Ph. D.

—  magnesicus.
=i ' lzinecicus:
Sulfidum stibicum.
Sulfocarbolas natricus.

- zincicus.
Sulfonalum.
Sulfur praecipitatum.
— sublimatum.

Sulfuretum stibicum laevi-

gatum.

Supercarbonas ammon. py-
roleos.

Suppositoria.

Syrupi medicati, Ex. gr.:

Syrupus Althaeae.
Tablettae medicatae.

Taffetas medicata.
Tartarus boraxatus.

Tartras acetico-aluminicus.

Tartras ferrico-kalicus.
Tartras kalicus.
— natrico-kalicus.
— stibico-kalicus.

Ex. gr.:

rheD. |

Blyeddike.

Urteblandinger til medi-
cinsk Brug, f. Eks.:
Bitterthe.

Spirituosa til medicinsk
Brug, f. Eks.:
Kamferspiritus.

Stryknin og dets Salte.
Stenger indeholdende Stof-
fer til medicinsk Brug.

Basisk salpetersurt Vis-
muthilte.

Basisk svovlsurt Kobber-
tveilte Ammoniak.

Svovlsurt Kvaegselvilte.

— Kali. Farmako-
peen af 1893.

Engelsk Salt.

Svovlsurt Zinkilte.

Guldsvovl.

Karbolsvovlsurt Natron.
- Zink.

Sulfonal.

Svovimaelk.

Svovlblomme. Farmako-

peen af 1893.
Prapareret sort Svovlanti-
mon.
Hjortetaksalt (branket).

Suppositorier.

Safter til medicinsk Brug,
f. Eks.:
Althaeasaft.

Tabletter til medicinsk
Brug.

Taft til medicinsk Brug.
Boraks Vinsten
Eddikevinsurt Lerjord.
Vinsurt Jerntveilte Kali.
Vinsurt Kali.

- Kali-Natron.
Braekvinsten.



Terpinhydrat. Terpinhydrat.

Terpinolum. Terpinol.

Theobromina ejusque salia. Theobromin og dets Salte.
Thymolum. | Tymol.

Tincturae medicatae, Draaber til medicinsk Brug,

f. Eks.:
Arnikadraaber.

Ex. gr.:
Tinctura Arnicae.

Trochisei medicati. Trokiscer til medicinsk
Brug.
Ungventa medicata, Ex. gr.: Qalyer til medicinsk Brug,
IR o 1)
Ungventum Cetacei. Cold Cream.
Urethanum. Uretan.
Veratrina. Veratrin.
Vina medicata, Ex.gr.: Sammensatte Vine til me-
dicinsk Brug, f.Eks.:
Vinum Chinae. Kinavin.

Endvidere: Praeparerede Forbindstoffer indeholdende
saadanne Stoffer, som ikke maa swlges i Haandkeb af
Apotekerne.

B. Fortegnelse over en Del upraparerede 0g
praparerede Medicinalvarer, der, skent de gaa ind
under visse almindelige Betegnelser i foran-
staasende Fortegnelse A eller hore til de i Far-
makopeen af 1893 opferte Varer, dog for Tiden
ere overladte til den almindelige Detailhandel.

Acetas plumbicus venalis. Almindeligt Blysukker.

Acetum. Ren Eddike.
Acetum pyrolignosum cru- = Raa Treeddike.
dum.
Acidum aceticum. Eddikesyre.
— boricum. Borsyre.
— carbolicum cru- Raa Karbolsyre.
dum.
— citricum. Citronsyre.
- gallicum. Grallussyre.
= gallotanicum. Gtarvesyre.
= hydrochloratum. Saltsyre.
= hydrochloratum Raa Saltsyre.
crudum. ‘
= hydrochloratum | Fortyndet Saltsyre.

dilutum. \




Acidum nitrico nitrosum.
- nitricum.
— sulfuricum.

— tartaricum.
Adeps lotus.
Aerugo.
Aether.
— aceticus.
Aetheroleum Anisi.
— Bergamiae.
— Caryophylli.
- Cassiae.
- Citri.
- Lavandulae.
— Macidis.
- Majoranae.
= Menthae pi-
peritae.
— Rosae.
— Rosmarini.
— Terebinthi-
nae.
— Terebinthi-

nae crudum. |
| Toerret Honsewmggehvide.
| Aloe.

{ Vestindisk Salep.

Albumen Ovi siccum.

Aloe.

Amylum Marantae.
— Tritiei.

Aqua Aurantii triplex ve-

nalis.
—  destillata.
—  Menthae crispae.
—  Rosae.
Argentum foliatum.
Balsamum Peruvianum.

— Styrax liqvidus. |

— Terebinthina
commun.

— Terebinthina
Veneta.

- Tolutanum.

crudum. |
- sulfuricum dilutum.

| Rygende Salpetersyre.
| Salpetersyre.
| Svovlsyre.

Raa Svovlsyre, Vitriololie.

| Fortyndet Svovlsyre.
| Vinsyre.

| Renset Svinefedt.

| Spanskgrent.

/ther.

| Eddikeather.
| Anisolie.
| Bergamotolie.

Nellikeolie.

| Kanelolie.
| Citronolie.

Lavendelolie.

| Muskatblommeolie.
| Merianolie.

Pebermynteolie.

| Rosenolie.

Rosmarinolie.

Rektificeret Terpentinolie.

Raa Terpentinolie.

Hvedestivelse.

| Pomeransblomstvand.

' Destilleret Vand.
Krusemyntevand.

Rosenvand.
Bladsely.

| Peruviansk Balsam.

Styraksbalsam.
Almindelig Terpentin.

| Venetiansk Terpentin.

’ Tolubalsam.
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Biboras natricus. f

Bicarbonas natricus.

Bitartras kalicus dep. ven.

Bulbus Scillae recens.

Calx chlorata.

Camphora.

Carbonas calcicus praecipi- |
tatus. i

Carbonas kalicus depuratus. |

|

— natricus.
—_ — siccatus.
— — venalis.
Carrageen.
Cera alba.
— flava.

Cetaceum.
Chloras kalicus.
Chloretum ammonicum.
baricum.
natricum.
zincicum venale.
Colla Piscium.
Collodium.
Cortex Cinnamomi Cassiae |
tot. & puly. ;‘
Cinnamomi Ceyla- |
nici tot. & pulv. ‘
Frangulae.
Fructus Aurantii
tot. & pulv.
Qvercus.
Creolinum. i
Elainum.
Extractum Glyeyrrhizae
crudum.
Glycyrrhizae
compositum.
Ferrum pulveratum venale.
Flores Caryophylli tot. &
pulv.
Chamomillae.
Lavandulae. [
Sambuci.

Boraks.
Tvekulsurt Natron.
Renset Vinsten.

| Frisk Strandleg.

Klorkalk.
Kamfer.
Feeldet kulsur Kalk.

Renset kulsurt Kali.
Kulsurt Natron.
Toerret kulsurt Natron.
Soda.

Karragén.

| Hvidt Voks.
Gult Voks.

Hvalrav.

Klorsurt Kali.
Salmiak.

Klorbaryum.
Klornatrium.
Almindeligt Klorzink.

' Husblas.
| Kollodium.

Kanel, hel og Pulver.

Ceylon Kanel, hel og Pulver.

| Torstetraebark.

Pommeransskal, hel og
Pulver.

Egebark.

Kreolin.

Raa Oliesyre.

Lakrits.

| Engelsk Lakrits.

Almindeligt Jeernpulver.
Kryddernelliker, hel og
Pulver.

I Kamilleblomster.

Lavendelblomster.
Hyldeblomster.




Folia Matico.

Fructus Anisi tot. & pulv.
- Aurantii immatu- |

rus.

— Avenae excortica- |

tus.
— Cannabis.

— Capsici tot. & pulv.
— Cardamomi tot. &

pulv.
— Coriandri.
— Foeniculi.
— Juniperi.
— Myrtilli.
Gralla.
(Gtelatina alba.
Glacies.
Glycerinum.

Gummi Arabicum.
Gummi-resina Myrrha.

— Olibanum.

Herba Absinthii.

Absinthii maritimi.
Cardui benedicti.

Cochleariae recens. |

Menthae piperitae.
Origani.
Taraxaci recens C.

e TN S S PR ST

Radice.
Hirudo.
Hydrargyrum.
Hydras kalicus.
Hydras natricus.

Hydratocarbonas magnesi-

cus.
— plumbi-
cus.
Hypermanganas kalicus.
Indigo.
Kaolinum.
Lanolinum.

Lapis Haematites.
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| Matikoblade.

Anis, hel og Pulver.
Umodne Pomeranser.

Havregryn.

Hampefro.

Spansk Peber, hel og Pulver.
Kardamome, hel og Pulver.

| Koriander.
| Fennikelfro.

Enebaer.
Blaabeer.
Galaebler.

Hvid dyrisk Lim.
Is.

Glycerin.
Arabisk Gummi.
Myrra.

Virak.

| Malurt.

Strandmalurt.
Korbendikt.
Kokleare.

Pebermynte.

Vild Merian.
Lovetand.

Blodigle.

Kvaegsolv.
Kalihydrat.
Natronhydrat.

Let kulsur Magnesia.

Blyhvidt.
Manganoversurt Kali.

Indigo.
Kaolin.

| Lanolin.
| Blodsten.
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Lignum Qvassiae tot. &rasp. |
—  Santali rubrum tot. |

Kvassia, hel og rapset.

Redt Sandeltrae, helt og

& pulv. pulveriseret,.
Lycopodium. | Heksemel,
Mel. | Honning.
Minium. Monnie.
Moschus. Moskus.
Mucilago Gummi Arabici. Gummislim.

Nitras argenticus.

Helvedessten (Stebt i
Barrer).

—  baricus. Salpetersurt Baryt.

—  kalicus. | Salpeter.
Oleum Amygdalae. | Mandelolie.

— Cacao. Kakaosmer.

— Jecoris flavum. Gul Levertran.

— — fuseum. Brun Levertran.

e Laurbeaerolie.
Oleum Lini. Horfroolie.

— Olivae. . Olivenolie.

— Rapae. Renset Rapsolie.
Oxydum caleicum. Breendt Kalk.

- plumbicum. Selverglod.

— zincicum venale. | Zinkhvidt.
Paraffinum liqvidum. Vaselinolie.

Pasta Cacao.
Phosphorus amorphus.

Fix Pini. Beg.
Pulvis effervescens. | Bruspulver.
Pyroleum Lithanthracis. | Stenkulstjere.
— Petrae. | Stenolie.
- Pini. - Tratjere.
Radix Alcannae. Alkannarod.
—  Gentianae. Gentianrod.
—  Glyeyrrhizae. . Lakritsrod.
Resina Benzoe. | Siam Benzoe.
—  Colophonium. | Kolofonium.
—  Dammar. | Dammar Harpiks.
—  Mastix. . Mastiks.
Rhizoma Calami. Kalmusrod.
— Curcumae tot. & | Gurgemejerod, hel og stedt.

pulv.
Rhizoma Galangae.

- Iridis tot. & puly.

|
|

Bitter Chokolade.
Amorf Fosfor.

Galangarod.
Violrod, hel og stedt.
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Rhizoma Zingiberis tot. & |
pulv.

2otulae Menthae piperitae. |

Saccharinum.

Saccharum.

Saccharum Lactis.

Sapo albus oleaceus.

Sapo butyraceus.

Sebum.

Semen Amygdali amarum. |
— — dulece.
—ax Iﬂnl |
—  Qvercus.
— — tostum.
—  Sinapis nigrae tot. |
& pulv. |

Sericum adhaesivum.

Solutio Ammoniaci.

Spiritus concentratus.

dilutus.

— Lavandulae.

tenuis.

Stigmati Croci.

Sulfas aluminico-kalicus.

aluminico-kalicus
siccatus.

Sulfas aluminicus.

aleicus ustus.

kalicus venalis.

cupricus.

ferrosus.

natricus.

Qulfur sublimatum venale.

Supercarbonas ammonicus. |

Superoxydum manganicum.
Syrupus Cerasi.

Mori.

Rubi Idaei.

Talcum.

Tragacantha.

Trochisei Bicarbon. natriei.
Vaselinum.

Ingefzer, hel og stedt.

Pebermyntekager.
Sakkarin.

Hvidt Sukker.
Malkesukker.

Hvid spansk Sabe. .
Smersebe.

Faaretalg.

Bitre Mandler.

Spde Mandler.

Horfre.

Agern.

Agernkaffe.

Sort Sennep, hel og stedt.

Engelsk Heefteplaster.
Ammoniakvand.

Vinaand.

Fortyndet Vinaand.
Lavendelspiritus.

Svag Vinaand.

Safran.

Alun.

Braendt Alun. <

Svovlsur Lerjord.

Breendt Gibs.

Almindeligt svovisurt Kali.

Svovlsurt Kobbertveilte.

Jeernforilte.

Syvovlsurt Natron. .

Almindelig Svovlblomme.

Kulsur Ammoniak (Hjorte-
taksalt).

Brunsten.

Kirsebeersaft.

Morbarsaft. :

Hindbeersaft.

Talkum.

Tragant.

Sodakager.

Vaselin.
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Endvidere :
Udtraek af Malt, saasom Maltel og Maltekstrakt
uden Tilseetning af Leegemidler.

Saeber.
Spirituese Udtraek af Urter, Redder etc. bil dice-
> tetisk Brug, naar de ikke anbefales som Leegemidler.

Folgende naturlige Mineralvande og Efterligninger
af disse:
Apollinarisvand.
Biliner —
Kulsyre —
Selters -
Soda —
Driburger —
Eger —
Emser —
Fachinger —
Franz Josephsvand.
Friederichshallervand.
Hunyadi Janos —
Karlshader —
Kissinger —
Kreuznacher
Marienbader -
Piillna —
Pyrmonter —
Ronneby —
Salzbrunner -
Seidschiitzer —
Tarasper —
Torpa -
Vichy -
‘Wiesbadener -
Wildunger —
Tandpulvere.
4 Toiletmidler til kosmetisk Brug, f. Eks. Pomader,
Mundvand, Tandtinktur etc., naar de ikke indeholde
giftige Bestanddele.
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(G S S 207 | Heidelbeeren . . . . . . 67
Gultraeekstrakt . . . . . 207 | Hektografblaek . . . . . 215
UERIITI o i T s s 136 | Helvedessten . . . . . . 181
M AACs 145 | Henflydende Salte . . . 177
ETET i N R 136 | Henkogning 68, 69,71,72,73
Gummi arabicum. . . . 136 | Hestebgnner . . .. .. 17
Gummigut. . . ib s 146 | Hickoryngdder . . . . . 63
Gummiharpiks 140, 145 | Hirschhornsalz . . . . . 190
Gummilak . . . . deecs 54 | irse . Lok o shina 16
Gummisurrogater k36 | Hjortetaksalt . . . ... 190
Gummi Tragacantha. . 137 | Hollandsk Hvidt . ... 195
BUDDOWAET .. . st sl 87 | Hollandsk Kakao. . 92
Gurjunbalsam . . . . . . 145  Hollunderbeeren . . . . 67
Gurkemeje . . 30, 116, 208 | Holzkohle . . ... . . .. 235
(R i e Wy T lamer . e 46
5 STt EO G PR L e B, e 46
GREENG ., o et 99| HohDing . wtasliog & 46
mogeurt. .o s 33 | Horsfords Bagepulver . 23
| Ehamille . . e i 232

[ o e SUPC QR L | Badhim oo e 138
Halvsigtet Mel . . .. . . 23 | Huile comestible . . . . 150
Hamburgerhvidt . . . . 195 | Huile d’amande 152
Hampefrgolie . . . . . . 154 | Huile d’arachide . . . . 153
Hamp-seed-oil . . .. . 154 | Huile de baleine. . . . 160
] R 154 | Huile de castor 153
Hanngdder . ... ... 131 | Huile de chanvre 154
R S 140 | Huile de citron . 147
Harpiksolie . . .. ... 144 | Huile de citrouille. . . 155




Side
Huile ‘de-coco : .. .. 156
Huile de colza . .. .. 151
Huile de coton. . . . . 152
Huile de foie de morue 160
Huile de héliotrope . . 154
Huile -de -lin-. . .70 153
Huile de mais . . ... . 153
Huile -de hoix -« {7030 154
Huile de palme 1156
Huile de pavot. . . .. 154
Hnilesde ipin: o . -4« 147
Huile de ricin . .. .. 153
Huile de rauge: . .~'0 147
Huile de sésame. . . . 152
Huile de térébenthine. 147
Huile de tournesol 154
Huile d’Oliette . . . . . 154
Huile d’olive . . . . . . 150
Huile -dotice: 7. s = 151
Huile -vierge . . /04 L 150
Hunngdder .2 200 131
Frasblas o - L OAC TGN 139
Hyvalfiskelim . ... .. 139
g AR L 160
Hvadar. - 7 AR RNty 14
Hivedegryn=" 5. 5 SR 19
Bvedemels 5 20 00 29
Hvedestivelse. . . . . . 26
TR Beg: .- ix ot wrai 143
Hvide Farver. . .. .. 195
Hvidt Fiskeben. . . . . 224
it Earpilksss o 48 143
Hvid Ingefer. . ... . 115
Hyvide Kanel.-.-. .+ 49 119
Hvid Peber .. . %L 5 126
Hvid Sennep . . . . .-. 132
Hvid Vitriol 2w 4 o 179
Hveesseskifer . . . . . . 299
Hvessesten | 1iv 4 2w 221
Hiyhenkatte ] Hed o8 & 85

Hydratocarbonas
nesicus

mag-

284

. Hiiftenbergersten. . . .
o

Hypochloris calcicus . . 184
Hypochlorite de chaux 184
Hematein . . T 205
BEemaatit. <o WS 198
Hojmolleri. . . T4 22
"Tehtyocolle s HELBIREN 139
| Ignamenstivelse . . . . 31
Hdtendere tH1a2 a1y 235
Hlipeolie: fie e v e 560 156
Imperial-Te .o v 87
Indian corn: S ITIRSENI 15
Indian corn oil. . . . . 153
BEHLED: oo st nmmnit T rip ARE o 204
Indigoblaat . . . .. 204
Thdigobrumty 7 an s S8k 204
Indigokarmin.. . . ¢4 . 204
Eidigolim. - Gy 204
Ifidigorgdt . ..o AR 204
Fridisk. Gulbasai s vzo) 208
{ Indisk Tragandtiy | . % 137

Hydrochlorie acid

Hygroskopiske Salte . .
Figldebaer . o AHIHAHE 67

| Infusoriejord . . . ... 223

[ Fgefoors e AR 115
G o e ISR SR 115
PIRIOT: Ao i s i 214
| Insektpulver 238
Trgelbvioke - v i ks 161
Irigstivelse ... o il Bl
ISIABIAE. = o R % s e 139
| Italiensk Bolus . . . .. 200
Invertsukker. . . . . 35, 43
- Jamaica-Ingefer . . . . 115
Japanese wax. ... .. 156
Japan-Ingefeer . . ... 115
Japanisches Wachs 156
ldp(msl\ Sticmeanis #4185



Japansk Voks. .
Japantalg . .
Jasperware

Jaune de chrome
Javakafte: . ilaavd
Javakanel . ]
Java-Kardemome .
Java-Indigo .
Java-Te
Jodbly . !
Johannesbrod . . .

Johannesbradkatte .

Johannisbrot
Jomfruhonning . .
Jomfruolie. .
Jomfruvoks . .
Jordgods
Jordkakao .
Jordmandler
Jordnodder . .
Jordngdolie . .
Jordvoks

Jubis 1%
Juvelerboraks.
Jydepotter
Jaerngallusblek .
Jaernmonje
Jaernsort .
Jaernvitriol

Eadminmgult
Kaffe . o
Kattebranding
Kaftein .
Kaffeol. . . .
Katfesurrogater
Kakao . .
Kakaobenner .
Kakaofedt
Kakaomasse .
Kakaosmor
Kakao-Te .

285
side |
156, 162 | Kakkelovnspulver
156 | Kakkelovnssvarte
227 | Kakler.
lpta-d @8 - Iealaniata y ) . i
... 78 | Kalcineret Boraks . .
118 | Kalcineret Glaubersalt.
.. 129 | Kalcineret Soda
204 | KKali T
w88 | Kaliaturtree .. .
. 203 | Kalihydrat
60 | Kalisalpeter . .
85 | Kalisaehe ;
60 | Kaliumkarbonat
46 | Kaliumklorat . . .
150 | Kaliumnitrat
161 | Kalium nitricum .
93 | Kalkblaat . . ’
90 | Kalkfaste Farver .
63 | Kalkutta.
64 | Kalksten
153 | Kalhnus
162 | Kamfennikel Liio
52 | Kamfer 140,
. 185 | Kammersyre
. 228 | Kampechetra .
. 215 | Kampfer.
198 | Kanadabalsam :
203 | Kanarisk Drageblod .
178 | Kandis. AR R
| Kandiserede Frugter .
199 | Kanel .
77 | Kanelblomster
.it.81 | Kapers. 4
. 80, 88 | Kapillersirup . .
G |82 | ASADDatE: L
. 77, 84 | Kaprifikation .
90 | Kapsafran .
v st 90 L KERBTORIRIN L et
. 91, 155 | Karatas .
... 91 | Karaburnu
91, 155 | Karavan-Te . .
91 | Karbolsyre

Side
242

. 242
. 1328

58
185
7
188
190

. 206

190
180
163
190
185
180
180

. 202

193
94

. 222

117
134
148

172

205

148
144
141
40
7l
117
122
120
43
120
57
124
60
52
87
176




Karbolsiure . .
Karbonater .
Karborundum. . .
Kardemome . .
Kardamomen . .
Karri

Karmin -
Karnaubavoks. .
Karthamin
Kartoffelmel
Kartoffelsago .
Kartoftelsirup . .

Kartoffelstivelse . . . .

Kartoffelsukker .
Kasserosiner
Kassia . N,
Kassia Kanel . ]
Kastaniekaffe . . . . .
Kastanier
l\astnuwstl\o]so
Kateku
Katr nwb]mnmm
Kauri-Kopal. .
Kaustisk Soda
Kautsjukfernis

Kaviar.

Kayson !
Kejser Gront .
Kejser-Te . . . . .

Kemiske For hm(lelsm
Kemisk Gront
Kentucky G
Keramiske Varer. .
Kermes

Kermeskorn.

Kerosin . .

Kienruss. . .
Kili-Salpeter
Kinaaeble 6y
Kinesisk Cinnober . .
Kinesisk Gulbeer .
Kinesisk Ingefaer

Side
176
187

29

. 223

129
129
116
207
162
207
28
33
43
28
42
bR
84
118
H9
29
208
65
141
189
158
73
87
203
87
9
206
94
295
207
207
169
210
180
48
197
208
116

286

' Kinesisk

Kinesisk

| Kinesisk Te.

| Kinesisk

| Kirsebaer (.nmlm e

Kinesisk
Kinesisk
Kirschen.
Kirsebhaer

Voks

Kiselgur.
Kiselsure

| Kistesukker

| Kleesalz . .

| Kleesiure. . . .
| Klid

| Klimfolie

Klorammonium . .

| Klorforbindelser
| Klorkalcium .

Klorkalk. . .
Klormetaller

| Klornatrium
| Kloroformprgven . .

| Klorsaures Kali
| Klorsurt Kali.
| Klorsyre.

" Klorundersyrling .
Klorwasserstofsiure

Klorzink.
Knochenfett .
Knochenkohle.
Kobaltblaat . .
Kobaltergnt . .

Kobaltultramarin .

Kobbervitriol . .
Kochenille.
Kochsalz.
Kognak

Kogsalt
Kohlensiiure
Koji Sk
Koka-B lulv .

Kanel . .
Plantetalg

Tobak
Traolie .

Salte . .

Side
118
156
87
94
1556
161
67
67
136
2923
186
43
191
175
19
130
183
184
184
184
181
181
25
185
185
184
184
Vi8
183
159
210
201
203
201
179
207
181
101
181
175
113
89




Kokain s
iKakostedt < =" = %
Kokosngdder
Kokosolie .
Kokossmgr

L0 R TR,

Kolangdder .
Kolerameaend
Kolkotar.
Kollodium .
Kolofonium .
Kommen

Kondenseret Malk . .

Kongevand
Kongo .
Konnsdorfer
Konserver . o
Konserveret Maelk . .

Konserveringsmidler . .

Konsumsukker .
Konversionssalpeter
Kopaivabalsam
Kepal . . 5.
Kopallak

Kopiblaek .
opratic, .o 2 16
Kordofangummi
Korender .
Koriander .
Korinthen .

oric, ...
Kornlak .
Kornsorter ;
Kowrie-Kopal . . . .
Krakmandler .
Kransfigen

Krap .

Krapp .

Kreide .
Kremserhvidt .
Kretischer Dosten
Kretisk Fennikel

Umbra . .

Side
89
156
64
156
156
234
84
220
198
158
143
133
73
174
87
200
68
3
70
41
180
145
140
141
215
156
136
54
1356
b4
239
146
14
141

58

206

206
195
195
122
134

Kromklorid . .

Side
| Kretisk Humle . a9
| Kreuzbheeren . 208
| Kreuzkiimmel] , 133

Kridt 195
Kridtpiber 228
Krokus-Griffel 129
Kromalun . 178
Kromecinnober 197
Kromgelb . 198
Kromeriin . . 202
Kromgront 202
Kromeult . . . 198

. 203

Kromoxyd. . . . 202
Koomrgdt ;. ;oo v 197
Kroneerter . . 18
Kron-Piment 128
16 ghi | e e 180
Kryddereddike . . 113
Krydderier . 114
Krystalsoda . . . . 188
Krystalsukker. . . 7139
Kubaekstrakt . 207
Kubakaffe . R
Kubatreae. -
Kugleblaat 202
Kulbrinter PR g
| Kulhydrater SRt
Kulsure Salte. . . . 187
Kulsur Magnesia . . 191
Kulsyre 175
| Kulor J SN,
Kulgrte Blyanter. . . . 213
Kunstige Skifertavler . 214
| Kunstige Slibesten. . . 221
Kunstig Indigo . 205
Kunstig Pimpsten 223
Kunstnelliker . . . . . . 121
Kupfervitriol . . . 179
Kuprisulfat . . . . 179
RuekQmas . « S50 i
Kurkumin . +.5 1208




|
|
|

288
Side

Kurverosiner . . . . . . Barelein Gl it e iR
Kimmel.. .o daraly 133 | Lielogomme . . . . «hels
Kiummerling: . te ol T TR B 175 Sy SRS .o A
Kiirbiskernol . . . l0be FEerord-1s w.ah 3 % Aebne
EYSEDOEIOLIeo : & “Jrachii AL TUBEVATEE . o o o oo s
IGystrosiner o o= 1.ax 53 | Levertran. . . . . . -
Keernemel. o o w5 i 29 | Liaberiakaffe.-. . « i %5
Kernesabe . . . 163 | Liebigs Bagemel . . . .
Kadekstrakt . .. ... rat U laene . s o s,
Kigdkakao: .. s ©. 5 ginie Q20 | BRonite, .o vt o It
Kgdkonserver. . . . . . £ S 7o 0 R AN e bl
Kokkensalt . . . . ... . HIS S U1 ) e R TS
Kelnerord . ... ¢ ‘bjgids 2005 1 LaK@Ter .« wifu 12« tydars
Kelnsk Umbra . . . . . 200 | Lille Galgantrod . . . :
17307010 e SRR 210 | Lille Kardemome

1 Dyt T e P RS R
Bie . ani o S Ao | LAGEie ", . . . e
Ioele s e B s La6t | Ao o ok losbils dissiots
Lack-Dye . .- L465i207s | Limonellei i waisme
Daegie: . i it auipnd 156 | Lamonendl . A
L R s Lo 156 1 Linoleln «vuieiba sraiath
Balehalk o, o cuellids 146 ‘ kanolean . e plnden
Iuglemiis oo o didas wiaeainy (Hstnelie o, o ot al, 2
1 a1 SR ET E 236 | Linoliegyre . ...% . '
tsalepidarod . .. 936 | Linseed-oil . . .. ...
UURIELEZ. . 7 oo v s fRgdeh AT B 6t (F T o
Lallemantiaolie . . . . . 155 | Liquor ammonii caustici
Lambertengd . . woanels DR 57405 o) w (o] RS P
Lampblack . .. .. aserdil@ - iithopone . - et i
[/ampesorl. widniupndl s 210 ‘ TbmBs o 0 e, - st
Langer Pfeffer . . . ... 127 | Logwood .. ......
Lang Gurkemeje . . . . 116 PLORKR0 . . o i v ovrr o o
Bianp Peberrdrraatif i 1 MEOnAres . W . & ol
Fianm s VAl oo o b 107 | Long pepper . & . .. .
PARONN. . cipede il ilh o159 ‘ Loorbeerblitter
ramdin s il s bl +» 189 | Lucca-Olie .. ...
Lavendelolie . . .. .g. 148 | Lugtesalt . . . . . . S
Lavrbgerblade. . . . . . o ithuminicelle’. 4., .. e
Leadpencils . . . 212 | Lumplusukker . . . . .
Lisberthian:. - et oriChupiner.. v .o S eyl
Leblanc-Soda . . . . .. 187 ! LiIBEQOLIN = iy doul o st
deam .o I | L b T R S P T

Side

153

34
et
177
225
160

78

23
239
s )
169
107
101
116
129
137

50

49

50
147
149
240

153

149
153

Rt
181
236
196
205
205
206

96
127
119
151
190

50

40

17
208
149

Y

T . T, (T T
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Side |

| Mandelklid

Lysetalg
Lyseegte Farver . ... 193
Leederlim
Laevulose
Lovetand

Macisbliite

I i G e R 130

Madder

Maduro

Magnesia alb:

Magnesiacement . . . .

Magnesiakarbonat . . .

Magnesia usta

Magnesie blanche

Magnesium sulfuricum 177

Magniumsulfat 177

Mahognibrunt 200

Maisol 153

Maize 15
29

Majolika

Majs

Majsolie

Majsstivelse

Malabarkanel

Malabar-Kardemome . .

Malabar-Peber

Malabartalg

Malaga

Malakitgrent

Malang

Maltekstrakt
Malteserkommen .
Maltkafte

INELESALY - e torotoil & 104
Mandarin

Mandeln

| Mandelolie
- Mandelol

Mandler
Manganbister
Manganbrunt . .

. Manihot

| Manilla-Kopal
- Maniok

Manna

Maranham
Maranhonkastanier. . .
Marantastivelse

| Mareipan

| Margarinost

| Maria Galante
(sMarieglas .. . 0. il mk
. Marjolaine d’Espagne .
| Marmalade

| Maronen

Marrons o LAk

Marvolie

| Martucci
| Masculi
| Mask

' Mastiche
. Mastiks
- Masut

Mekaniske Blandinger.
Mekkabalsam

| Mel
(iMelasse. .. . .. . A
| Melis

Menado
Mennige

30
45
76
)
179
122
51
59
59
159
236
56
103

T et ande i acian byttt




3
:
g
|
|
.
g
g
- |
i
4
i

290

Side | Side
Meridn i, 5. el abaly BRI Aemeha 52 o s 146
Metalfarver . . . ... . ¢ 203 | Myrtegront . . . . ... 202
Metalilter . . . . ... 9 | Myrtevoks. .., . i 156
MO TALIOE & i oo e bo bbb O INEBIIC s s e 73
Metalloider . . . . . .. 9 | Merkeblek . . . . ... 216
Metles. . . aataidinaiionl . PMoeske ) e - o ey 99
b o N R T i o 7 0 4% . HiMasknings . o ey 103
IMIHINER vl oles ey S0t 120 | Mgl, Midler mod. . . . 238
TR s - e SR IR 80 | Molleriprodukter : . . . 18
§i', T AT B30 o S L9%: | [ Dldnjes. . b, WIHGa 197
Mineralblaat . . . 202, 209
Mineralfarver. . . . . . R 1 g SR e | 168
Mineralstoffer. . . . . . 10 Nmftakin .. 0, 2 i 238
Mineral white . . . . . 196 | Native (Kaffe) . .. .. i)
Misa . 5. b ae than st 113 | Natriumbiborat. . . . . 185
Missisippisten. . . . . . 222 | Natriumbikarbonat . . . 189
Mitis Gront. . .. ... 203 | Natriumkarbonat. . .. 187
Moderkanel . . . .. .. 118 | Natriumklorid . . . .. 181
Modernelliker. . . . . . 122 | Natriumsulfat.. ... .. 177
Mogiadore « 1l woih, 56 | Natrium sulfuricum . . 177
Mogdadkaffe . . .. . . B NGLEOD o s TR R e 189
Mohnolu. & 0 L i 154 |Natronalun. . . . . . .. 178
Mokkakaffe . . . . . v 7S iNatrenind . . oo 008 187
Mondamin. . ... ... 29 | Natronsalpeter . . . . . 180
Moning . .. .3 .. e 87 | :Natrongebe L, L Bt 163
VEORLSE o, 105 | Naxos-Smergel . ... . 222
Mountain green . ... 202 | Neapelgult ... .. .. 199
MOMSRONE. ., o ai e o 2 107 | Neapelrgdt . . . . ... 198
Moutarde. . . . Galad 131 [ Neégerkafls .. [aitud it 85
Mundlim 139 |"Weilgherri s -l 79
Murstens-Te . ... .. 88 | ‘Nelagieri. . roolie 79
MUBCAAS. - 4yt s el 130 | Nelkenpfeffer . . . . . . 127
Muscovado . . ... .. 37 | Nelkenzimmt . . . . .. 119
Muskatblomme . . ., . . 130 | Nellikekanel . . .. .. 119
Muskatelrosiner . . .. 53 | Nellike-Olie. . . .. . . 148
Muskatnuss . ... .. 0y . 180 [iNeélliker: . ... Sin 121
Muskatnad:., i edndyil 130 | Neroli-Olie . . . n . 148
Musserende Vine. 106, 110 | Neugewiirz . . . . . . . 137
Mussivguld . . .. . .. 203 | Neuwiederblaat. . . . . 202
Mustand., . o 2l 131 | Neuwieder-Grgnt . . . . 203
Mutterkiimmel . . . . . 183 | Ngai-Kamfer . . .. .. 148
v hicatalg . o s 156" | Niggerdl, . .- 0ues, 152




291
Side
Nikotianin: .. < 4w 94
INROLII i o e i 94
Ningeschow . . . . . . . 87 |
Nitras argenticus . .. 181 |
Nitras kalicus . .. . . 180
Nitras natricus. . . . . 180 \
Nitrate de potasse. . . 180 |
Nitrate de soude. . . . 180 |
Nitrate of potash . . . 180 f
Nitrate of soda. . . . . 180 |
i el Y R 180 |
$ s T S R R O 173 |
Noir de fumée . . . . . 210
NorEettes . ... ..ok 62 |
NIOIR e s o e 63 |
Noix d’Arachide . . . . 64 |
Nonpareilles . .. .. . 120 |
Nordhauser Svovlsyre . 172 |
b ey R E N SR FE T 24 |
INGBIER . . . o h 130
e R Y T 154
Nuttharpiks. . . . . . . 143 |
balh i 5 o AR 1T 154 |
NyRront-, L., SnEng |
Niirnbergerrgdt 198 |

Niirnbergergront . . . . 203
Naddekul

........ 233
Ngddeolie . . . . . . .. 154
Nadder: . ... o 0 62
RALST LT 15
T R AN AR £ 198
SORET e h O AR 198
LT AR ARG | o 198
Qere:touge., - n i 198
©iubavoks: <. i, % 162
Oil of almonds-. . . .. 152
ODIECITEON &, w i . Sl
%1 o S M e DR 198
LT o 175
Oksetalg . 2 AR
Oktaddrisk Boraks . . . 185

Side
Lilideny.. .4 - BN 84
[HOleit e, doue = 8100 149, 166
T I 159
Oleomargarin . . . . . . 159
LOLbanum b s ) 146
Oliegrpnt .. . ..o ., .4 202
OlibsYre 5 i i ok 149
0 PN R PP ) 61
Ohwvenolie... ... agisny 150
Oliye 0il,. - 30 sk adm 150
Olives farcées . . . . . 62
Amblad . oo imden 95
Ombre: - .. . o elugeD
Qalongs-- o o aaigl 87
Qopak . v B 87
Operment: .o s . i ik 199
Opoponaks jirril giiid 146
QRANZO. 5t o s, it 48, 87
Orangeblomstolie . . . . 148
Orange Marmalade 51
ORoes v o e s R 14

Organiske Farver . . . ¢

Organiske Salte . 187
Organiske Syrer . . . . 175
Ohleatt, ot A0y SR 207
Orgeille. . - Sk anis 207
OBCUROE s o 96
Os de seiche . . . . . . 224
B WSS T 74
| ‘O8tefarve. . ... . 40 76
[ {©stelgbe Fitont i sl 74
Ostindisk Arrowroot. . 30
Ostindiske Nelliker 121
Ostindisk Gummi 136
Ostindisk Kopal 140
Ostindisk Te . . . , . . 88
Outremer . . .05 ;1000901
ORErgmr... . 1007 L e, 103
Overgeret @1. . . . ... 103
Ovnsvarte 242
QERISANDe . .0 175

Oxidummagnesicum leve 191




Oxyde de fer.
Oxyde of iron
Ozokerit. . .

Balmbutter . . . . «iki%
Palmekaerneolie
Palmesukker

Palmitinsyre
Yanetiers Gront

Papuamacis

Jaraguay-Te
Parangdder
darchemin végétal . . .
Parchmentpaper

Pariserblaat. .
Pariserrgdt . .
Paserillas de Lexia
dasge-helleswss, duiis
Pasteurisering
Patchouli-Olie

Patentgrifler
Patentstivelse
Pattinsons Hvidt. . . .

Side

HABRAT i ws SIS 231
1272111 R I N b 125
Reher Bark,. . .ol 126

| Pebermyntekager . .. 45
Beehes. . wianssiik ¥ 66
RBekko' , . . sEusiiing. 87
Remba, . iwursiias sl okt

| -Bepper. . .okl 5 125
Peptonkakao . . . . .. 92

I Berdrigon .-.ilit: te ok 65
Benatte ... b v ot oind 50
Pergamentpapir . . . . 240
Revlegryn . wkiuiil - 19, 20
Perlekaffe. . . . . . dbavudid
Berle=To . e 8

Permanenthvidt . . . . 196
Permanentgrgnt . . . . 203
Permanentweiss . . . . 196
Pernambuco wood . . . 206

BeESIO 0 v e e ks
| Perubalsam . . . . . il 145
| Petiotisering . . . .. . 108

| i) T I 0 2.0
Pétrole . . .. o .o kesndBB
Petroleum. . . . . 149, 168
Petroleumsbenzin . . . 169
| Petroleumsaeter. . . . . 169

| Pfalzer-Tobak. . . . .. 94
RHOTOT - = % g g e 125
99 245 20 1 A T e 66
Pflaumen . . .. ... . 165
IERABROL . & el 176
B3V a0 b A R R S 53
20 1 1) o R
| Pickrosiner . . . . . . 08
Rierre moir. . . sk 213
Pierres a aiguiser . . . 221
{CRTBTIONS w0 o R, S 56
Rild s PRLRIDAL T T,
|5 00Ys) 1] PR Kl T 3, 5 127
Eimentbark ;" . o o aiened 128

Pimpinelle . ...... 134



e YO
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Side | Side
Pimpsten . : 223 | Potasse 190
Binesollt. (. .......- 4y U Botee . 225
Pinkkulgr . , . . ... . 198 | Poterie 228
Piperin . . . ... ... 126 | Pot-Rosiner. 53
Pisangstivelse. . . . .. 31 | Pottasche . . 190
Pistacier .. . . .'J. 756 | Pottemagervarer 228
Pistacio nuts . . . ... 56 | Powder blue 200
Bistolles:. ... . . sdusii6s | Preangen 78
Pittmandler, ... .5 992556 | Pressetalg. .ot 159
Plantainstivelse. . . . . 31 | Preussisk Blaat. 209
Plantation (Kaffe) . . . 79 | Prime white oy 170
Platmglleri . . . . ... 22 | Prismatisk Boraks . 185
Riftre, .. oftuil A AR < Bropper.. 240
Pod pepper. ... . .. 128 | Protoxide of (luomlum 202
Roives.. . . .. ... .66 | Provenceolie 151
BOLE . o e o oA s SRR IO, s v Sy sy e £ S
Poivre ... 125.| Prunes communes . 65
Poivre de Cayenne .. 129 | Prunes d’ente 65
Poivre de la Jamaique 127 | Prunes noires 65
Poivre longue .. . . . 127 | Prunes rouges 65
Poivre rouge . . . . .. 128 | Pruneaux 5 65
Boivron .. .. .. ... 2128 | Pruneaux.a noyau' 65
Polarisation. . . .. .. 41 | Pruneaux de Tours 65
Poleremidler ., . . .. . 221 | Prussian blue. . . ... 209
Polerergdt . . .. . .. 198 | Puddersukker. . 39, 40
Polerskiferi. o . o). ,223 | Pudselapper. 225
Polervand . . . ., . 172, 173 | Pudseolie 161
Pomerans . . . . ... . 51 | Pudsepasta . 224
Pomerans-Olie . . . . . 148 Pudsepomade . . 224
Pommes. . . ... . 2uiii66 | Pudsepulver 223
Pompelmus . . . . . . . 50 | Pudses®be 224
Pompona, . 1y vofe o 01126 | Pulverkakao. . 92
RONGE V) o e et s ot POV E ISR
Boncin ... 79wt Sax*aB0 | Pamice stone: s 11993
Poppy-oil . .. .. ... 1564 A Purpurin . 206
Porcelaen i, ARG L BlReR ., 208
BOTLETSE S s o, o ih ans IO S RBRTCH 66
Portogalli.. . .. ... . .. 2049 o Pylser 72
Portoriko . . o D
Porzellan .. .. . ‘o007, 226 | @Quercitron. . . 208
Potaah. .. s/, S0 14e | Quereitrin, : 208
Potaske . . . ... ... 190 | Quillajabark. 165




Side
ERaatiarpikss, . 5 L R B R0 PSR S TS P 20
Raapetrolewm. . . . . . kBB EilRisndel. i Sl 23
IRARSDPILS 5 e 99| dRasstivelse . & 4 ekt 28
Raasukker . . . .. RS LIRAZ el L e 15
TRV SN S 837 L BCkR .. o e ek 45
Badfinade . aairiida 46 raock salts e Ll e 182
1 T T B 51 | Roeolie . . . i .y 151
Raisins de Corinthe . . 54 | Roesukker . ... ... 36
T SR S 11 | Boggen-. .. . wilbngn 14
Rangfolie | 1naiil. Ani 113 01 11 e C CRTR B 100
Rapeseedoil . . . . . .. 151 | Romersk Alun . . . . . 178
RApS Ll = bl daiteg 151 | Romersk Fennikel . . . 134"
Rapakager: /.. A, 152 | Romersk Kommen . . . 133
Rapaolie: i T sabig 151 | Romkuldr. . . oot 44
Raktan " wtlonyns 240 | Roquevaire . . . . . . . 52
IRBVAR sz 5 ST T T44t ! Rosaltiy, . o R i 50
Reagere surt, alkalisk. 171 | Rosenolie . .. ... .. 148
enlgar: . v | i b BOBASORTTL . iyl 140
i Beddle . i hhind s 13- | Ropineriaiial . sl aibarn 51 <
Redsehalk it o 243 L Rotang ., Llgh el 240
Red earth. ... e 198 | ROtholz 75 . v e 206
Rod leads e f. plids, Q7 I ROIITL o p: s v G S 240
Red pepper. . ... .. 198 1 Rotetifte, . ... soniiksh 213
ktapalian: - bl 96 | Robaag .- sl 240
Reglisse . a4 fmey 06 IROMCOW. s it 207
e e S S S 15 | Rouge de saturne . .. 197
Reis-Derreh. . . . . .. P o G e g o 200
Rektifikation . .. ... 100 | Rubrique . . . .. ... 213
Rendement . . . . . .. R R R 14
4 BRI A 1400148 | Rugmel . . 5 o o 23
Resinater™.».. | odags 144 | Rund Gurkemeje. . . . 116
RSSIIVES A2 L, o ok sy 140 | Rund Kardemome . . . 129
Rsine der Gajac #1429 BuSS, oL Do L 210
Résine laque . . . . . . 145 | Russiske Arter . ... 18
3 Reanion e i ., ‘gt 88 | Russisk ' Lim 1, ¢, L 138
Rhodankviksglv. . . . . 210 | Russisk Sennep .. . . 132
AR AN T AL, R RN 14 1
SRCHATYS: 0 5 - A e T AN 1 (20T i )
Ricinugolie” "> .\ . i 183 RMnah . o S ke 151
Racinusol 4 hni 153 | Rod Arsenik . ... .. 198
Rinmansgrent. . . . . . 203 . | Redbrune Farver . .. 197
T SR IR § P 1 15 | Rode Blyanter . . . . . 3
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side | Side

Rade Farver . .. . .. 197 [ Balte. L 5.0 91506, - 193
Rgde Vame . ... i, 106 | Saltkilder, . - o N 182
Rod Harpiks . . . .06 143 | Saltning. . . . . T0,1572:.%3
Rodjernsten . . . . . . OB asnltayre .. . L S 1%3
Radleridt ™ Ssmcilatv i 2 R 1o R e 183
Ratlt Cinnober . . . . . 197 | Salzburger-Vitriol . . . 178
Radt Fosfor. . . . ... B | BRLZRITe, e Sk b e 173
Bodtrens . o Andnis 206 | Sammensatte Stoffer. . 8
Rggning . . . . . 70, 72, 73 | Sandarague . . . . . .. 142
Romischer Kiimmel . . 133 | Sandarak . .. ... .. 142
Rorsulkker . SSHinia 361 'Dandeltrae.. . .. Al 206
Hoter. o x T i 206 | Sanders green . . . .. 202
Rothel . ;o laatlavhiils | Samdgods = . D o . 93
| Sandpapir. . . ... .. 222

eeharin, . Lty . 44 | Sandsten . ....... 221
Sacchayoge &2 Siles o 35 | Sang-Dragon . . . . . . 141
Sachsiskblaat . . . . . . 200 | Sanitas Tiflis . . . ... 236
il ) A [T 207 | Sansibar-Kopal . . . . . 140
Safflorkarmin . . . . . . 07| SSEHTOR .0 g ) 80
BREon. i s s s N | SEp-oTeen . L ] 206
SR A% L R sardellertio L, ke 70
Safransurrogat . . . . . 124 | Sarepta Sennep . .. . 132
D (1 O S b R0 41 BRVOI 2 e 162
paftatationer Lokl 38 | Schaumwein . ... . . 107
DATAPEIL:: ¢ 2 bl 146 | Scheeles Grgnt . . . . . 203
0 (A AR B oy 1 311 82 | Scheelisering . . . . . . 108
Saidschiitzer-Salt . . . . 177 | Scheidewasser . . . . . 173
samdonx 7. pa Aty 1891 Behellak:. I\ ..o ool 146
Sakkalkafte . % adiviia 84 | Schieferstifte . . . . . . 213
Sal acetoselle . . . . . 191 | Schiefertafeln. . . . . . 213
Sal-amoniac. . .. . .. 183 i Schleifsteine . . . . . . 9221
Salatolie. . . .. . 161, 1564 | Schmalz . . . ... . Jnui 159
BAIBPUEL LA el 38 | Sehmirgel. . . .., %0 222
Salicylsyre . .. ., 71 | Schuhwichse . . ¢ ... 241
Salmaakel ol L e 183 | Schwarzbeeren . . . . . 67
Salmiakgeist . .. ... 181 | Schwarze Kreide. . . . 213
Sal mlakspu EHS; . e 181 || Schiwefel. .. ... ourEe; 216
BRlpeter <= ia., il bt 180 | Schwefelsaures Natron . 177
Salpetersure Salte . . . 180 | Schwefelséure. . . . . . 171
Salpetersyre . ... . .. 173 | Schweinefett . . .. .. 159
Salpétre: . Tl 180 | Schweinfurther Grgnt . 203
R e e 181 | Schweizerost . . .. .. 75
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Side |
Sehwimme: . .. . . 237 |
Schiittgelb . ... ... 208
Bea-saltialy. i, 182 |
N0 Er T . |/ 30
Sadatiysalt .. ... G0 174
Sedlitzersalt . ... .. 177
Soodleaf o - .0l a0 94
Seesalz 4ol abisana 182
Spollakes, oo BRI 146
Lo o e PR [ 5 162
Seifenrinde .. ... .urids 165 |
Se1olen. ob, o Ao 2ae 14
BERE e o ik ge s DAY 107
Sel ammoniac . . . . . 183 |
Sel (cathartique) amer 177
Sel '‘commun: . oLt 181
Seldesmer’. - 2iflr). i 182
Sel de saturne . . . . . 192
Sel de soude . . . . .. 187
Sel d’oseille .. ...t 191
Sali gcemme ... ., S 182 |
Selvhaevende Mel . . . 23 |
BBl o5 v et vk M 225
Semoulegryn . . . .. . 19
Senl. . o sumih) A 131
SERNET 0o o5 o LITTORIL, 131
BERIA 1 s ol AU2N 209, 224
Segamolie.. . . ... .dnll 152
Sesame-oil- . .. 11z 152
Sesquicarbonate of am- ‘
monid.. .. .. .. wriafEie 190 |
Bheasmar ...« o5t 156 |
ShOe=WAX . . vk I1L 241 ‘
Shoe-blacking. . . . . . 241 |
Siambenzoé . . ..o 141
Siam-Kardemome . . . 129 |
Siderolith.. . .. ..... s¥. 298 |
Siegelerde. . ... ... 199
Sierra-Leone Kopal . . 140
Sigtet Mel ... ... 23
Siklcativiye) ity 1567

Sikkerhedstendstikker 218 |

Side
Sildetran: . -, g 160
Anlikater: ... v SR 186
SIHEl0. 3 v SRR, 87
S LT RN oY [ 3738
| Skarntydefrugter . . . . 135
Skedevand . wadostity . 173
{ Skosvierte. . . wslsadiy 241
Skraatobak . .. . ... ot 96
| Skrivematerialier. . . . 212
Skrederkridt . . . ... 225
Skummetmaelk . . . . . 74
(RARIIINTIL s s 2o GaToh 08 107
Skummetmeelksost . . . 76
Skebliahk "ro S sl S0V S 146
Slate: pencil. . . .:iiai 213
Sleben Sgebe . . . . .. 163
Shibemadler . .. fenliegs 221
Luslihesten <o oo n H o1
Slibowitz .. . .oiorsad 101
T e B 200
BRI e 200
Smaragdgrent. . . . . . 202
Lgerapl. i o AN 222
| Smergelleerred . . . . . 222
Smergelpapir . . . . . . 222
| Smyrnakrap. . . . ... 206
| Smgreolie. . Jlag- i 171
Smeresebe . . . .. .. 164
Snittebgnner . . . . . . 16
] 11 1< R e TP AT 96
SORD. L 4 pwsevio o ol O TER
Soapstone.. . .. ... oo 224
BRUA L i Sod v soien 187
Sodapulyer .. ... siake 189
[ 'SREASAlY.. o i e ve BB 187
Sodschoten .. .. i#louital 60
Sojabgnner . . . .. .. 17
| BOEKAKAQ .ivouni s TS 90
Solsikkeolie . . . . . . . 154
| Songlo. ... . oo urals 87

Sonnenblumendl . . . . 154
SOPENUIM 35, o Lo voinaiss 36
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Side Side
Borrel-salt apidnsl, e 194, | Btearinayres. s v sl 149
Dont: Ingeferiiis . Aune 115 | Steatitie . . o rE 244
Sort Kanel ... . sobisel 119 | Steinhiiblergult . . . . . 199
Sortkridt . . . ... ..218 | Steinkohle . .. ...\ 232
SottiPeber .o suiliis 126 | Steinsalz . /.. o 0kiEN 182
Sort Sennep . ... .. 132 | Stengraat ... .. ... 196
T ok WSS CRN R e 1L 86 | Dbenleul V. pank 232
Sont; Vin el Anpising 10% | Stenolie’. antiuonnig 168
Souchets comestibles . 63 | Stensalt . . . ... ... 182
Bouchong . - s 3 8551 BIente) . oL ML 227
Sonides s fe s 187 |- Stivelse .. .. .zik ol ielD
Sotfre.. . v g 216 | Stivelsegummi . . . . . 34
L 0 AR 17,44, 118 | Stivelsesirup . . .. .. 43
Spanischer Hopfen. . . 122 | Stivelsesukker . .. .. 42
Spanish Marjoram . . . 122 | Stjerneanis . . . ... . 13!
Spanischer Pfeffer . . . 128 | Stjernemel . . . .. 29123
Spanisches Rohr . . . . 240 | Stoffarvning. . . . . .. 209
Spanske Ngdder . . .. 62 | Stoffolie. . ... .... 130
Spansk Humle . . . . . 199 - atoklale ... oo R8N 145
Soansk Hyidt oo d5tk 196 | Storaksbalsam . .. .. 145
ppansk. Peber ... 128 | Stor Galgantrod . . . . 116
Spansk Piment. . . .. BRE L BEOUE L v ] 104
BSpanskrer. .. . sl 940 | Straafennikel . . . . . . 134
Speckstein . . ... .. 224 | Strygespaan. ... . .. 221
Spentyupiai. ., L0 A/ 98 | Strgblaat . . ... .. .:200
Bpermacet. s il 8 160 Stromeluiis st s 22
Spermacetolie. . . . .. 360 | Bliirke . .. cusoadeaid « 25
Spidskommen. . . . . . 133 | Stirkegummi . . . .. . 34
Spirit of sal-ammoniac 181 | Stirkezucker . . . . .. 42
T TV S T [T O BHODROL Lo ks AT 240
Spirituslak . .. .. .. U RN R oA 0 139
Spodium . . .. reia QIO L BRERT L s 35
Shonges,. [ L Al 987 | BHecade .. . i iheie b 50
530l R G T A Bl i Bilcoin:. .o 2k Ll 144
Boritkuler, ... - e e A | SUCCOTY. v it 85
Stangsvovl ... .ol asts 216 | Succus Liquiritiee -. . . 236
Sftnniols B0 s s R4 || BNeTe i - SELESE S TS 35
SRRICRST oo o v e 5 95 | Sutre terrerlii it Lk 37
T 0 A SRR PRk 1166 | BUerolin s .« HaA B, 45
e T SRt GO 5 A 166 | Bugar ofileadiid. Lt 192
SBBearinlys: o o m HEB: [sBud i . It L ek 158
Stearinolie . Lo avaiii Hbb | Sukaty s il air 50
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| Svovlsurt Natron. . . . 177

Side
BHKKET .-, P R 35
Sukkerahorn . .. . . . 36
Sukkerkulgr 35, 44
Sukkerroe. ... . Sldail 37
Slckerror. oo s nlies 36
Sulkersyre . ... ..li00u 175 |
Sukkervarer .. .. .. 45
Sulfas ammonicus . . . 179
Sulfas calcicus . . ... 179
Sulfas cupricus . . . . . 179
Sulfas ferrosus . . . . . 178
Sulfas kalico-aluminicus 177
Sulfas kalicus . . ... 179
Sulfas magnesicus . . . 177
Sulfas natricus . .. . B
Sulfas zineicus . . . . . 179
Sulfate de soude. . . . 177
Sulfate of soda. . . .. 177
o ST N e R | () 177
Siilfuric, acid. wuslngds i {76
Stphur: . ilioy anelden 216
BIBEARAS o G sl 52
Sundhedssalt . . . . .. 189
Supercarbonas ammoni-
[4) £ ERPRV NOP TRt 4 - 190

Supercarbonas ammoni-
cus pyroleosus. . . . 190

Sur Sennep. . ... .. 132
Svampe .. o ks 237
Svedsker oo A0ty 65
Svensk Punsch . . . . . 101
Syinefedt-. . ... ... . 159
= at)d RN CORES T Y 216
Svovlblomster. . . . . . 216
A 0 AP S S 217

Svovlsur- Ammoniak . . 179
Svovlsurt Blyilte . . . . 196
Svovlsurt Jernforilte . 178
Svovlsurt Kali . . . .. 179
Svovlsurt Kobberilte. . 179
Svovlsur Lerjord. . .. 178
Svovlsur Magnesia . . . 177

| Svovlsure Salte. . . . . 177
| Svovlstikker . . . 217, 218
nSyovlsyre. oL i A T
Svovlsyrling. . . .. .. 171
Mweet .corn: . . gusuer 15
Sitaing.. o0 L el 68
Sympatetisk Blek . . . 215
Syndetikon . ... ... 139
DRULOTL it o LR
Syresaltesai i 191
Syreegte Farver . .. . 193
Siissholzekstrakt . . . . 236
| Sebe. . adgnll 1 149, 162
| Beebelim pracmnrradéc i 163
Sabesyderlud . . . . . . 189
Sasbetale .. il Thd s 158
Se¢d Fennikel. . . . . . 134
| Sed Sennep. . ... .. 132
001 A B AN U0/ S 103
Soldvane: .. . aniatle g 106
Sulypapir ;o gpeat e 241
Selvtrippelse . . . . .. 223
ADAK: i oo iy 93
1 R 78
Taganrogsemoule. . . . 19
L R T s i 158
Palkesinumes- o Fas 224
slatlarm = L6 o e 224
Tallow. + .. . d0dasd 158
Tamarinder,. . . . i 67
Tapiocagryn .. . . 2% 31
Par dyes.. . v hsii 210
Partaric acid . . auivi 175
HELATUE %, oD 191
Wertre:, vow e i el 191
Betes' cuber, /.o oo vl 40
LOVIOR:, s bl s e B 213
Tavlevitriol . . ... &0 178
11 RO Bl T 1 86
b O e an s SRS 86
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Side
Hechin o fin ittt 87
dieerfarben « s jv vium 210
S R Y S WL 88
Tellicherykanel . . . . . 118
Tellichery-Peber . . . . 126
Lerebinthine . . . . .. 144
Terpentin . . . . . 143, 144
Terpentinolie 1 4.3 147
'l'erpentinolie-Eelms e 16T
Terpentinolielak . . . . 157
derpentinol © . o 147
Terra di Siena. . . . . 200
fierralith - S ook 228

Terre de Sienne brilé

200

' Trabucos

1 500] i IADTRRRIR A S S
Torskerogn

Toscana-Olie
Totenkopt
Tourbe
Tournesol
Toute-épice . . « . v
Tout-les-mois

Tragacant
ipagant . . . Beeiinie
fimain=0IL: 5 Ahacer v, o
1015 T e
Transparent S@be . . .

fletatav. i ... . oran ol 87 | Trouden.. . i Siqate
Tesurrogater . . . . 89, 91 | Traubenzucker . . . . .
ellGr. i seainis - sl aghin B | Boge . o s . eitiiits
Thenards Blaat . 201 | Trillado Kaffe . . . ..
Silleobromin,. . . furaGniss O3 [ Ropel, . . o Jeal
hean .0 S Vs 160 | THIDON. . .. viait s wf s
) A RS et 30, | Toippelse.. .. ... < o0k
Brkormel s s i 30 | Lrekassia,. . .. o
Pin. (Farver) . . uiidivin 203 | Treekul . ........
Simaske . . . ., wdlhk 925 | Treesurt Bly ... ...
{1510 (0 | et T ol SRR Sk | BewByre . . o il %in e
Siialie . <. 0 941 | Tschischmé . . . . . ..
Tinfarkloraticn «h, s 180 BachyeTe i o .vion s 3
Linklonid . .coeie bies Fagi | Bangspat .. . il
Lputty o . . . . 49 225 | Turnbulls Blaat . . .
O PR 183 | Turnsol-oil . ... ...
daate. .. .0 i 214 | Turpentine . . . .. ..
SRARIAD . i i i 78 | Turpentineoil . . . . . .
Tjerefarvestoffer . . . . 210 | Tvekulsurt Natron. . .
BRG0P Tl 93 | Tawankay .. . «iivehifs
BODRE - 08| Takmaft . . sicaxaik
iotld v v ndoniiiie 49 | lvllan"lalsstlve]se Sk
Toileteddike . . .. . . }18 | Tyndsaft. .. .. Ve
Toiletsebe . + ...+ . « 163 | Tirkischer Pfeffer . . .
Toloman. .. . 2iseiti 32 | Tyrkiske Blommer. . .
Tolubalsam . . . .. .. 145 | Tyrkiske Ngdder .
iy - bl g 87 | Tyrkisk Menje . . . . .
Topsukker 1 i 39, 40 | Tyrkisk Tobak . . . . .

Side
231

231
205
127

32

Id/
8¢
160
160
164

bl

42

80

80
223
223
223
118
235
192
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Side
a1 R Sl SR Sy 158
Teendstikker . . . 216, 217
Terningesukker . . 39, 40

Topfergeschirr . . . . . 298
Terrende Olier. . . . . 153
L AR [ (1 231
arvalenlscie. . DR 235

Wdgerede Vine . 106, 109

Ultramamine: i - e 201
Ultramaringult . . . . . 199
Timber: s i e il s W 200
JfE R0 o oo R L L RN S 200
Ymbrunt @tk Sustegy 200
Undergeret @1 . . ... 103
Ungarsk Gultree . . . . 207
GinoaBustiks2 " o, 0% 207
[AIT70 11 ) o eSS R T 158

Uorganiske Salte. . . . 176
Uorganiske Syrer . . . 171

RERE o, e i s BaiaY 103
Urtepotter ... .- ieih: 228
Y L N | 52
Umgte Farver. . . ... 211
Uwzgte Kanel . . . . .. 118
Wealle ) s B 74, 76
Valmuefrgolie. . . . . . 154
Valngdder . oot il 63
Mendelag. oo AR 186
Vandsennep. . . (00 132
Mapilla ... 5 JoRn i, 124
NVeamitle DR, Thtesly 124
YanilligehEre, . U] 125
Varinakanaster . . . . . 94
Narnishi, Seanuibichs i, 156
Vaskeskind . ... 225
Veabkesodd Sl s ngis0es 188
Vaskeaegte Farver . . . 193
WA st ASUBING, Ptk 208
Vegetabilske Fedtstof-

1121 DA Nl 7 LT 149, 150

| Vegetabilsk Voks . . .
| Venetiansk Boraks. . .

185

Venetiansk Hvidt . . . 195

Venetiansk Rodt. . . . 198

NVieptals: ! paGls ' alin b8

Mepditer, s, . BELEIUE 202

b Mermillon. ;.. < Sgla 197
Vernigitci e, SHAndrsgy 156

| Veroneser-Grgnjord 202
Veronesergront . . . . . 202

VL R o e SR [T 120 o) 229

Verre soluble. . . . . . 186

Vert de chrome . . . . 202

| Vert de montagne. . . 202
Vert de séve . . .. .. 206

Vert de Veronese . . . 202

Vestindisk Salep . . . . 30

' Vestindisk Tobak ... 93
Viktoriagrent . . . . . . 203

Viktoriaserter . ... . .. 18

WA s 2 N e A o, R 105

NManaandis' v .= e HREL 97

Vindusskind . .1 50 225

Vaieddike. . ... cor . 505 8|

Vinens Sygdomme 107

VABATGTR ., vv v it sion o NI i

Vinaigre de toilette . . 113

. Vindruekerner . . . . . 84
NHLGTUAE L il e s IS 51
WARGTAL . s i3 15 2r by 111

NALRIAY & o Lo s 44

Vinaprrte: ... oG 2l 101

Wiligten « .« »iodie 105t 191

Vinstensyre . .. ., .. 000 176

NANBYTE o auiitn o+ tuskins s 5 00 175

Violet Cinnober . ... 197

Violet Ultramarin . . . 201

Virksomt Klore. . . . . 184

Mismuthvidt, . ; .5 . S48 196

Vitriol blanc ... s 179

Vitriol: blew: . i ic s ik 179

Vitriol de cuivre. . .. 179
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Vatrioltdefer. . . % .
Vitriololie
Vogngrent
Vognsmgrelse
T 149, 160,
Voksmelon
Voksstabler . . . . ...
Volframsurt  Volfram-
tveilte-Natron
Vurla

RN IR T T
R A S R T
Waleskul
Wallniisse
Wialnuteonl.: e B S
Wealtiaba’, oo . s
Walrath
Wassprolas:, 1. ek
Water white
Watierglass i oo s
Wattle-Gummi
IV 2 o e
OV S s o
Wedgwood
o e R s
Weinstein
VB THRAITE =, ol e s
Weisser Vitriol
Weizen
G E e e SERER AN
Wetzsteine
Whale-0il . . ... ..
VIl e 40 AR
Whetstones
BRGS0
White chalk
White
White
White
Wichse

of zinc
vitriol
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Side |

178 | Wiener-Grognt. . .. . .
10 3 WWenerkallc vy L iy
Lo R 7 e B R
T s Wead=oil = L SRS
6% | Writing slate & oo <
18? Yamsrod . .. .....

| Yellow berries . . . ..
9203 | \ilﬂng-Ylung-(‘)lie. W
59 | Young -Haysan .. ...
Z.cichenschiefer . . . .

I LT T i R s W 5
208 | Zimmtbliithen . . ...
233 | Zinkblumen. ... ...
68 et . Ll WG
164 |- Zinlgragt 2%, v .. s
68 FINkoront i e s
LU SZankhvadt o7 e e
186. | Zanksulfat . ' .. o 0
170 | Zinkvitriol . .. .. ..
186" | Zinkweiss .4 . o b
186 | Zinnasche .« .. . o'
208 i inmdolie « s i
L0 Zinnohelaeh i it sl
R T T T ke I L O
YOb 1 Zwetschens - o i e
1?} Zindholzer . . . . . . .
}ja ARbler . LA s h
14 Abler, ty)rrede .....
208 HEggehvidestoffer
991 AnTelnt SR e Sk i
160 Artemel .o o s
D ~

14 Aﬁrt,o!'. bedkesald v b
991 Aiteriske Olier. . 140,
101 ngtskah .........
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AXEL ANDERSENS FORLAG.

Almindelig Handelsvidenskab

fremstillet af

Vilh. Arntzen.
3die Udgave, omarbejdet af B. S. Friis.
Udgivet paa Foranstaltning af Marineministeriet.

3 Kr. indb.

Axel Andersen,

Norrebrogade 18 A.
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