Hufvudvilkoret for att kunna gora hemmet trefligt dro: Ordning, renlighet
noggrannhet och sparsamhet. Sa inleds denna Oumbiirliga Radgifvare,
ursprungligen utgiven ar 1888.

I denna bok far vi ldra oss allt en duktig husmoder bor kidnna till for
att skota hemmet vil. Fru Laura G. Fr. ldr oss inte endast hur ravaror
konserveras och hur flickar borttages utan ger oss dven insikter i
kvinnans roll och samhillets struktur aren innan industrialiseringen
riktigt tar fart i Sverige.

Boken behandlar matmoderns relation till tjanstefolket. Hur en makes
otrohet bor behandlas. Vi far rad angéende sillskapslivets plikter och
etikett. Kunskap om hur sjukdomar férebyggs och behandlas, m.m.

Kort sagt innehaller boken allt vad en husmoder bor veta for att skota
sitt hem. En hemkunskapsbok fran en tid som passerat men annu ej helt
forsvunnit, som bade underhéller och upplyser.

Forfattarinnan skriver sjilv i sitt férord:

Att vara en dugtig husmoder skall alltid forblifva hustruns forndmsta

kall hér i lifvet. Da qvinnan dtager sig att skota ett hushdll, vill hon utan
tvifvel gora detta fortriffligt, med ordning och omtanke; men det dr tyvirr
icke alla, som gora sig reda for eller forsta huru de skola vinna detta mal.

Med ett ord, “Oumbirlig radgifvare for hvarje hem” skall blifva ett stod
for husmodren som hon i kinkiga fall kan radfraga och som skall upplysa
henne om, huru hon med omsorg och sparsamhet skall kunna skota sitt
hus, sa att hennes man ingenstdides kinner sig lyckligare dn i sitt hem, och
familjens vilstand forokas.
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Varfor lasa denna bok?

Varfor képa en hemkunskapsbok fran sent 1800-tal? Varfor ta sig an en text skrivet pa
gammalt sprak med bitvis krédngliga formuleringar? Vad far jag som ldsare ut av lagga
ner detta arbete?

Fru Laura Grubbs Oumbiirlig radgifvare gavs ursprungligen ut ar 1888 och blev snabbt
en val spridd bok. Under &ren kring sekelskiftet gavs den ut i minst 5 upplagor och
blev en naturlig del av manga svenska hem. I dess ursprungliga version inneholl denna
bok dven en andra del vilken utgjorde en komplett kokbok. Boken kan jamféras med
dagens standardverk sasom Hemmets kokbok.

Boken ir inte unik for sin tid, det cirkulerade flera bocker med liknande innehall,
bland annat Mathilda Langlets bok Husmodern i staden och pd landet : en fullstindig
handbok i hushdllningens alla grenar, men fa finns allmént tillgingliga idag.

Detta ér inte en av de idag mest kidnda hushélls och matlagningsbocker fran forr. Inte i
samma bekantskapskrets som Cajsa Wargs kokbok (som kom i forstaupplaga ar 1755).
Diremot dr den intressant eftersom den beskriver en tid som passerat, men @nnu inte
helt forsvunnit. En bok fran mitten av 1700-talet &r svar att tillgodogora sig pa grund
av sprakets och samhillets skiftningar, men en bok fran 1900-talets tidiga dagar kan vi
fortfarande forsta och relatera till.

Spréket dr bitvis utmanande, men i utbyte mot den extra moédan far vi en unik insikt i
livet precis innan urbaniseringen tar fart och det moderna samhallet pa allvar borjar
vixa fram i Sverige. Vi far en insikt i hur mycket samhillet har forandrats, men
samtidigt hur lite. Mdnga rad som ges ér kanske dn mer relevanta idag, andra avsnitt
bor betraktas med viss distans.

Boken ir skriven i en brytningstid. A ena sidan har gaffeln som étredskap nyligen blivit
allmant vanligt forekommande i vart land (som serveringsredskap anvindes den langt
tidigare), & andra sidan borjar moderniseringen ta fart, och manga av véra tekniska
entreprendrer L.M. Ericsson, Gustaf de Laval, Gustaf Dalén, m.fl. etablerar sina foretag.
Strindberg har nyligen slagit igenom med Roda rummet.

Denna bok representerar en av de sista populdra hemkunskapsbockerna skrivna av en
enskild forfattare. Hemmets kokbok och ménga efterkommande bocker under 1900-
talets forsta halva utgavs inte av en enskild forfattare, utan genom redaktérskap, genom
storre organisationer sasom KFs provkok. Pa sa sitt har flera av dessa kokbocker
utkommit i upp emot 50 upplagor, att jimfora med denna sjitte.

Efter hand 6vertrumfas visdom av vetenskap, och hushallslaran lars ut allt mer fran
larare till elev i formella utbildningar for aspirerande modrar, snarare 4n att spridas
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fran mor till dotter. Under 1920-50-talet ges en stor méngd ldrobdcker i hushallslara ut
och ersdtter mangt och mycket dessa strikt normativa, erfarenhetsbaserade, bocker.

Parentetiskt kan vi notera att trenden éterigen har svingt och vi idag huvudsakligen ser
individuella skribenter vars gladje och drommar sprids i de bocker som ges ut inom
detta segment idag. Detta ofta i likhet med denna bok som utgér utifran forfattarens
iver att uppfostra. Hér ar det forfattarinnan som utgor auktoriteten och den ér skriven
i datidens anda att forsoka uppfostra och paverka tinkande och vérderingar genom det
skrivna ordet.

I denna volym viljer vi dock att enbart ge ut bokens forsta del med rad kring skotsel

av hemmet. En bok som bist kan beskrivas som en av vara forsta hemkunskapsbocker.
Bokens andra del utgjordes av en fullstindig kokbok, som har uteldmnats dels eftersom
recepten dr mycket utmande d& exempelvis receptet pa hjortstek borjar med att djuret
flas, men 4ven eftersom denna typ av receptbok redan finns dterutgiven i modernt
format genom nyutgivningen av C.h. Haghdahls samtida kokbok och didrmed maste
anses mindre historiskt intressant.

Vem var da fru Laura Grubb? Trots att boken fick stor spridning, och gavs ut i
manga upplagor vet vi lite om henne. Hon ér inte omskriven i ndgon av véra stora
uppslagsverk. I Taby kommun utanfér Stockholm finner vi en Laura Grubbs vig.
Hembygdsforeningens bok om kommunens vignamn séger att vigen dr uppkallad
"Efter Laura Grubb, som dgde Histingens gard under dren 1860-1866. Hon var en
muirklig och viljestark kvinna, som bl.a. grundade en flickskola i Orebro. Hiistingen var
hennes sommarndoje.”

I en bok om Gribbylund lir vi oss aterigen att "Laura Grubb var en for den tiden
mdrklig kvinna, franskild och sjilvforsorjande, driftig och viljestark.”

I Orebros stadsarkiv finns notering om tre flickskolor frin den tiden, men utan nigra
direkta kopplingar till Fru Grubb. Mycket lingre 4n sd kommer jag inte i min jakt.
Istallet far vi ldra kdnna forfattarinnan genom de ord hon hér har lamnat efter sig.

En bok om, kort sagt, allt vad en husmoder bor veta for att skota sitt hem. En
hemkunskapsbok fran en tid som passerat men dnnu ej helt férsvunnit, som bade
underhiller och upplyser.

Med hopp om trevlig lasning!

Stefan Gorling
Fjitervalen, februari 2008
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Oversikt 6ver bokens innehall

Dé boken i dess ursprungsform till viss del kan forefalla rorigt organiserad foljer
hir en kortare 6versikt 6ver bokens olika delar for att ge vigledning och tips om
nedslagspunkter for den som inte 6nskar lasa boken fran bérjan till slut.

“Hufvudvilkoret for att kunna gora hemmet trefligt dro: Ordning, renlighet noggrannhet
och sparsamhet.”

Den inledande delen ”Husmoderns skotsel av hemmet” beskriver 6vergripande hur
arbetet i hemmet bor organiseras. Vi lar oss huvuddraget kring hur det dagliga arbetet
i hemmet hemmet bor skotas. For att halla huset vid god ordning, och maken vid glatt
humér kravs hart arbete och disciplin.

“Husmodren bor forst och framst uppsta tidigt om morgonen. »Morgonstund har guld i
munl!» Detta medforer glidje och helsa, hvilket dr mera dn guld. Sofver husmodren linge
om morgonen, kan hon hela dagen icke tillgodogora sig den forlorade tiden.”

Allmina riktlinjer f6r hur tjanstefolket bor rekryteras och ledas och vid behov
disciplineras beskrivs for att sedan giva rad kring “Humodrens forhéallande till sin

»

man

I detta avsnitt beskrivs hur den nyblivne hustrun 6vertar ett stort ansvar — 6vertagandet
av ansvaret for mannen frén modern till hustrun. Hustrun boér ej bli férvanad 6ver att
nér aktenskapet ingétts upphor ofta den uppvaktning hon tidigare upplevt fran maken.
Hon boér dven veta och att dktenskapet kréaver offer av henne for att mojliggora att
manen kan uppfylla sin plikt - att skaffa brodet.

“Trott efter dagens arbete dtervinder mannen icke sdllan efter en eller annan motgding,

i en uppretad sinnesstamning till hemmet. I detta fall dr det nodvindigt att hustrun
visar talamod, saktmod och lugn. Det skulle vara i hogsta grad oforstandigt att icke siga
enfaldigt under sidana omstdndigheter att forbittra sin man med onyttiga fragor, hvilka
forvirra hans daliga lynne.”

Trots att denna underkastelse idag kan forefalla vara forkastlig i dagens 6gon finns
en underton av kvinnlig list och styrka i texten, mannen, som ofta beskrivs som ett
oférstandigt barn skulle aldrig klara sig utan en kvinna som styrde hans liv. Avsnittet
behandlar dven otrohet, sminkning (toilettfrégan), kladsel och ekonomi.

Nér vi nu lart oss grunderna hur vi bor féra oss 6vergar boken till att behandla
hemmets skotsel i detalj och ge konkreta rad kring de olika arbetsuppgifterna. Fler rad
kring séllskapslivet aterkommer senare i kapitlet "Angaende sillskapslifvet.”
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"En egenskap, som husmodren mdste i hog grad ldgga sig vinning om, sd framt hon vill
behaga sin man dr renlighet. Renlighet dr ordningens tvillingsyster och bor som en god
ande herska i hela huset.”

I det ldngre foljande avsnittet kring “Tvétt och rengoring” inleds med en 6vergripande
beskrivning om hur tvitt bor forvas och sorteras, hal lappas och hur den langa
tvittproceduren organiseras. Diérefter lar vi oss hur olika typer av flickar kan angripas
for att sedan dtervinda till tvittens upphangning och torkning.

“En ordentlig husmoder bor dessutom tillse att ofriga kldder hvilka ej tvittas, dfvensom
allt husgerdd och mabler vil forvaras och vidmakthallas.

Nir tvitten har blivit ren dr det dags att gripa sig an “Varden om kldder, husgerad
och mobler”. Vi lir oss ta hand om véra dgodelar, och genom att bevara dem vil spara
pengar i hushéllet.

"Hon bor aldrig anskaffa nagot ofverflodigt och bor vara mycket noga med att ingenting
gar forloradt eller blir forderfvat; forfaras far ingenting, ingen brodkant, ingen knappnal,
ingen bandstump.”

I avsnittet om “Flickar pa mobler och husgerad” beskrivs dérfor olika metoder att
fa bort olika typer av flackar fran mobler. Hér lar vi oss dven hur problem med rattor,
mdss, myror, loppor, viggloss, mal, hussvamp och lukt ifran toaletter hanteras.

Nir huset har stadats ér det tid for husmoderns andra huvudsyssla, att forbereda
maltiden. Inledningsvis presenteras “Allménna regler for bordets dukning och
servering” i vilken vi far en forsta insikt i hur ett kalas forbereds, bordet dukas, géster
placeras och huruvida den ryska, franska eller engelska middagsmetoden ér att foredra.

"Afven om god musik ej formar att forvandla en dalig mat till att blifva god, si kan det
dock inte fornekas, att musik vid bordet i hog grad kan bidraga till en glad stdmning.
Musiken bor helst placeras i ett sidorum, osynlig for gisterna, for det att instrumenternas
klang ej skall forstéra konversationen.”

Inget uppdukat festbord dr komplett utan en vackert vikt servett, varfor négra varianter
demonstreras i “Om servietternas hoppliggning vid fester”. Senare presenteras dven
en férdjupning kring “Garnering, dekorering och underlag”

Under denna allménna del berittas vad vi bor tanka pa nér vi planerar en flytt (“Om
flyttning”) samt vad vi bor tinka pa kring inomhustemperaturen (“Om bostadens
uppvirmning”).

Slutligen far vi i “Nagra husrad vid férkylning och andra mindre akommor” veta
hur enklare &kommor behandlas, som sar, tandvirk, huvudvirk, férfrusna kroppsdelar,

6 | Oumbirlig rédgifvare for hvarje hem.



nésblod, solsting etc.

Av de huskurer som inte ldngre dga popularitet idag kan noteras potatisens universellt
helande roll. Riven potatis i en nisduk runt pannan motar huvudvirken. Hela potiter
néra kroppen utgor ett utmarkt medel mot reumatism. Bestryker du vartan med ra
potatis forsvinner den ganska snart, 0.s.v.

Efter dessa visdomsord inriktas boken mot kokets aktiviteter. I “Kok konstens filosofi,
eller huru vi lefva af den foda, som vi fortara” presenteras allmin niringsldra och
kunskap om vart behov av olika ndringsdmnen. Bade spadbarnets och de vuxnas
behov av ndring beskrivs samt kunskap om matsméltning och olika produkters
néringsinnehall. Ett sarskilt avsnitt (“Vattnet sisom néiringsimne och dess
anvindning i hushéllet”) avdelas till vart behov av vatten och hur kroppen behéver
detta ndringsdmne.

“Koket, koks-sakerna och skafferiet” informerar om de forndmliga Sweitziska
spisarna som innehaller allt en modern husmoder kan tinkas dnska - tre hal till
kokning, stekugn och 6vrig inredning. Dessutom erbjuder de jamn véirme, ar
bransleeffektiva och ldtta att rengora.

Avsnittet innehéller nddvindig kunskap for att inforskaffa alla de manga redskap ett
valutrustat kok kraver samt en anmodan kring vikten av renlighet. Men édven skafferiet
maste utrustas "ty ingenting dr mera storande, dn dd under matlagningen det fattas dn
det ena dn det andra, hvarefter man forst skall sanda bud.”

1800-talets skafferi inneholl manga av de varor som dagens skafferier innehéller, men
i jamforelse med dagens diskussioner om kvalitet pa butikernas ravaror maste nog
konstateras att viss utveckling har skett. Férvaring av livsmedel vallar storre problem
ndr frys inte finns att tillga och varornas tillgang ar sdsongsberoende.

Den upplyste hustmodern maste givetvis vara uppmarksam nér denne handlar sé att
endast varor av prima kvalitet inhandlas, varfor olika kidnnetecken pa farska respektive
daliga varor utgér nodvandig kunskap.

"Man bor soka att erhdlla mjolken av bekanta, samvetsgranna och renliga personer, da
man har all grund att antaga, att ej allenast mjolken blir propert behandlad.”

Utspadning av mjolk var ett av tidens stora problem, och blott négra ar innan
uppfinnare som de Laval och Dahlén uppfinner sina olika matinstrument for att mata
detta pa ett betryggande sitt lar vi oss en del knep. Men 4ven djurens hélsa dr en viktig
fraga, att kopa mjolk av nagon vi litar pa garanterar att vi vet att korna véardas vil.

Formagan att avgora huruvida kott ar friskt eller sjukt dr dven detta en stor fraga, bade
for att undvika att bli lurad vid inkopstillfallet, men dven for att avgora om det som
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skafferiet erbjuder fortfarande 4r hélsosamt att inmundiga. Under det senare avsnittet
kring “Hantering af lifsmedel” ldr vi oss dven olika konserveringsmetoder samt hur
olika gronsaker bor forvaras for att 6verleva vintern.

Avsnitten om de livsmedels beskaffenheter vittnar om en relativt stor tillgdng pé olika
typer av produkter. Kryddor, oliver, soja och andra produkter forefaller vara allmént
forekommande. Till och med parmesanosten ér kidnd, 4ven om den “begagnaas
hufvudsakligast vid servering av makaroner”.

"Det dr lika nodvindigt for en ungkarl, som for virden, att kinna forskdrarekonsten.
Mabhdnda sitter den forstnidmde brevid virdinnan och kan ej afsld hennes uppmaning att
bistd henne med att skdra en fogel”

En god husmoder behdrskar dven bordsskicket, och nir maten val ar lagad 4r det
viktigt att servering och uppskarning sker pa rétt sitt varfor olika sitt att skiva
kott och fagel presenteras och illustreras (“Om Forskidrarekonsten - regler vid
sonderdelning”).

I “Angaende vin och vinforfalskning” beskrivs vinets tillverkningsprocess, olika
sorters vin och dess serveringssitt samt fyra vanliga metoder for “vinforfalskning”
Under rubriken “Drycker” beskrivs hur 61 bryggs, olika typer av sockerdricka,
korsbarsvin, champagnevin av bjorklage m.m. framstills. Har behandlas dven
“Drycker for dagen”, nimligen den engelska limonaden, saft och underligt nog dven
tillverkning av punsch.

Bakningen och recept for olika typer av brod, bullar och kringlor beskrivs i “Om
brodbakning”. Efter att kokets olika plikter har avhandlats diskuteras vavningen (“Rad
angéaende vifning”). Processen borjar med hur ullvixten hos faren stimuleras till
blekning och firgning av garn.

Ett kortare avsnitt beskriver djurens skétsel (“Rad angaende djurskotsel”). Dessa rad
ar pd intet satt allmangiltiga skotselrad utan husmoderns nédvandiga kunskap om
boskapen. Hur kon stimuleras att ge god mjolk i rikliga mangder, hur grisar, kalkon-
och gasungar gods infér kommande slakt.

I bokens tredje storre del liamnar vi hushéllet och koket for att fa en insyn i det sociala
livet vid 1800-talets slut.

"Af utomordentligt stor vigt for hvarje qvinna, gift eller ogift, af hogre eller ligre stand, dr
valet af de personer som hon bor umgds med. Man kan i detta afseende aldrig vara nog
forsiktig”

Den lingre avdelningen med rad kring sillskapslivet (“Angaende séllskapslifvet”)
betonas vikten av vem man umgas med. Man kan i detta avseende aldrig vara nog
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forsiktig. Aven om barn av olika samhillsklass méjligen kan umgas pa lika villkor
uppstér snart slitningar med relationer 6ver klassgranser. En ung flicka méste givetvis
vara extra uppmarksam med sin umgéngeskrets och sitt uppforande. Daremot bor
utvecklingen kring kvinnans langsamma frigérelse bejakas.

“Det skulle visserligen i hog grad vara oforenligt med den goda tonen och med var tids
[framdtskridande, om unga qvinnor skulle innesluta sig likasom nunnor, for att undvika
manligt sdllskap, eller om de visa forligenhet och tafatthet, under ett samtal med herrar”

Efter allmédnna rad kring uppforande beskrivs sillskapslivets plikter (sésom att en ung
dam bor aldrig ga in genom en dorr fore en dldre), hur vanskapsrelationer underhalls
och nir sjukbesok ar lampliga.

De stora festerna, gastabuden uppstar vanligtvis av tva skél, antingen av verklig glddje
och smak for séllskapslivet, eller skyldigheten att bjuda ater. Men hur genomfor man
ett gistabud om man inte forfogar 6ver stora eleganta rum och saknar mojligheter att
mata sig med lyckligare lottade bekanta? Misstrosta icke, rad gives under rubriken
”Gistabud.?”.

Det sociala livets krav pa samtalets egenskaper diskuteras, med betoning pa kvinnans
roll i detta sammanhang, s& dven “Konsten att dta” och “Sillskaplighet vid bordet”.
Olika tidsfordriv sasom sillskapslekar, dans, musik och sang och de olika aktiviteternas
forvintan pa uppforande diskuteras for att ge en bred kompetens i socialt uppférande.

Rustade med férmagan att vl fora oss i sociala sammanhang atervinder vi till de
mer generella raden ("Diverse rad 1”). Vi ldr oss hur lampan och ugnen bor skotas,
den bundna hunden bor uppfostras, faglarna fodas om vintern och hur isblommor
framstalls.

"Den som har tillfille dertill, bor dtminstone en ging i veckan taga ett bad. Sma barn
under ett dar bora dagligen bada och dessutom flera ginger om dagen tvittas.”

Yllets fortraffliga egenskaper som klddesmaterial avhandlas dven, samt behovet av
renlighet, varefter vi nirmar oss nésta storre avsnitt, halsovarden.

Denna del borjar med mer allmdnna ”Helsorad.” saisom andningen i singen,
faran med cigarrer (vilken huvudsakligen forefaller komma fréan de orena
tillverkningsomstiandigheter som rader) samt faran med att dricka for mycket vatten.

Avsnittet “Lefnadsregler” erbjuder en lista med regler vilka bor styra livet for halsa
och vilméende - sov minst sju timmar, stig upp och bérja arbeta sd snart du vaknar.
At lingsamt, tag promenader. Tala endast da det dr nddvindigt, och sig aldrig mer 4n
hilften av vad du ténker. osv. En tidlos lista for ett lyckosamt liv. Ytterligare rad ges i
det senare avsnittet “Regler for arbetet och hvilan?”
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I det lite udda avsnittet “Om att kyssa barn - En varning till médrarne” varnas vi for
att utsitta barn for for mycket kyssar och smekningar dé de varnlésa barnen riskerar
att fi rubbade hjarnfunktioner eller skadat nervsystem. Dessa rad fortydligas sedan
under det senare avsnittet kring “Forebyggandet av sjukdom” som bland annat
beskriver just hur man ska behandla barn med svaga nerver.

Den avslutande delen “Om sjukdomar” bidrar med nédvindig kunskap for att
identifiera och behandla olika sjukdomar. Fru Grubb beskriver hur sjukdomar sprids
och hur anlag péverkar var bendgenhet att bli smittade. Fordelar och nackdelar med
behandlingsformer s som varma och kalla omslag. Vattenkurmetoderna diskuteras
samt problemet med homeopaternas fagra 16ften men bristfilliga resultat.

Héri ryms ett av bokens mer anmérkningsvarda kapitel “D6d och skend6d” som med
en nistan obehaglig detaljrikedom beskriver hur man avgor att en avliden inte enbart
ar skendod sa att denne inte begravs levande. De olika stadier i vilken kroppen bryts
ned och vad som sker med ménniskokroppen strax efter personen avlidit presenteras.
Som komplement till detta erbjuds inte mindre @n fyra olika metoder att fordriva
liklukt ur ett rum i det tidigare avsnittet om rengéring och flaickborttagning.

For att gora genomgangen komplett diskuteras dven ldkaren. Vi lar oss hur vi ska
behandla ldkaren, folja dess rad (sdsom att sitta iglar) och vad vi bor tdnka pa vid
betalning av densamme. Avsnittet avslutas med forsiktighetsmatt under tillfrisknandet
och forebyggande av sjukdommar.

Sedan foljer ytterligare en rad rad som inte rymts under nagot annat kapitel (“Diverse
rad II”), att unvika att bli slavinna under modet, skydda sig mot parasiter etc.

“Nagra rad angaende gifter” beror behandling av personer som inmundigat giftiga
orter, blivit bitna av en huggorm eller inmundigat fér mycket alkohol (“Till en borjan
hafva sprithaltiga drycker en lifvande verkan pa bad kropp och sjdl. Men snart foljer pd
detta tillstand en allmdn forslappning”). Sist i denna volym ryms “Matsedlar” med
forslag pa menyer till stérre bjudningar eller mindre familjemiddagar.

Avsnitten behover inte ldsas i ordning, Fru Grubb gér som denna beskrivning visar
manga nedslag i olika &mnen - det sociala livet, skétseln av hemmet, matlagning,
sjukvard, etc. och inte alltid i en givande ordning. Daremot ar denna bok inte ett
uppslagsverk utan snarare en vigledare, och lases darfér med stor behéllning i sin
helhet frén borjan till slut.

Detta for att uppna forfattarens 6vergripande syfte:

”Med ett ord, “Oumbiirlig radgifvare for hvarje hem” skall blifva ett stod for husmodren
som hon i kinkiga fall kan radfraga och som skall upplysa henne om, huru hon med
omsorg och sparsamhet skall kunna skota sitt hus, sd att hennes man ingenstides kinner
sig lyckligare dn i sitt hem, och familjens vilstdnd forokas.”
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Forord till 1:sta upplagan.

Konsten att vil skéta ett hushall eger uti sig sjelf ett stort behag. Ju hégre insigt och
ju mer méda dervid anvindes ju storre besparingar vinnas. Huru lycklig och tillfreds
maste icke den qvinna kidnna sig som gor detta arbete till en angenam pligt.

Att vara en dugtig husmoder skall alltid forblifva hustruns férnamsta kall har i lifvet.
Dé qvinnan atager sig att skota ett hushall, vill hon utan tvifvel gora detta fortréffligt,
med ordning och omtanke; men det ar tyvarr icke alla, som gora sig reda for eller forsta
huru de skola vinna detta mal.

Och éfven bland de qvinnor som bemdda sig om att néra sitt bésta finnas manga,
hvilka forlora tdlamodet, da hinder uppresa sig i deras vag, eller da motgéangar intréffa.
De blifva liknojda genom de ofta misslyckade férséken och foljden deraf blir att
husfriden stores.

Den goda viljan, i férening med talamod och erfarenhet, underlitta utan tvifvel den
samvetstgranna husmoderns bemoddanden; men hon behofver icke sillan ett godt rad.
Lycklig den som da har en erfaren och forstandig mor, eller en praktisk och uppriktig
vannina att vanda sig till.

Men alla de, som icke hafva en mor att vinda sig till, for dessa bor "Oumbarlig
radgifvare for hvarje hem” blifva af stor nytta, ty den skall omfatta allt det, som man af
en husmoder har ritt att fordra fér vidmakthallande af trefnaden i hemmet, hvarom
en hustru forst och sist maste beflita sig, saframt hon vill skapa sévil sin egen, som sin
familjs lycka.

Ett gammalt ordsprak siger: Végen till en mans hjerta gar genom hans mage! De flesta
husmédrar ana ej hvilket stort inflytande en god maltid har pa mannen, och hon gér
derfore klokast uti, att fasta afseende hdrpa. Hennes finkédnsla bor uppfordra henne att
hafva omsorg for, att maten kan smaka honom riktigt godt, sedan han slutat sitt arbete.
Detta dr dessutom af vigt i ekonomiskt hdnseende, ty mannen foriedes da ej, att utom
huset forskaffa sig hvad han saknar i hemmet.

Med ett ord, “Oumbirlig radgifvare for hvarje hem” skall blifva ett stod f6r husmodren
som hon i kinkiga fall kan radfraga och som skall upplysa henne om, huru hon med
omsorg och sparsamhet skall kunna skota sitt hus, sa att hennes man ingenstades
kanner sig lyckligare an i sitt hem, och familjens valstand forokas.

I November 1888.
L.G. Fr
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Forord till 2:dra upplagan.
For 3 ar sedan utkom denna bok férsta gangen. Redan da var jag forvissad om att en
sddan bok som denna, hvars hela uppgift ar att undervisa, skulle 6fverallt med vilvilja
blifva mottagen. Tillfélje deraf 14t jag trycka en ganska stor upplaga, viss som jag var
om, att den nog skulle finna omsittning. Mina forvantningar ha heller, icke, som det
nu visar sig, kommit pa skam. Efter blott 3:ne ar ser jag mig nodsakad att lata trycka
2:dra genomsedda upplagan af “Oumbarlig Radgifvare”

Pa samma géng jag begagnar tillfallet af denna nya upplagas utgifvande till att betyga
min tacksamhet for det fortroende, hvarmed mitt arbete hlifvit emottaget vill jag sa
mycket i min férmaga star, motsvara detta smickrande fortroende. Af fullt kompetenta
och sakkunniga personer har sévil innehallet som spréket blifvit underkastadt en
noggrann revision, hvilken jag hoppas icke skall forringa bokens varde.

I Juli 1891 - FORLAGGAREN.

Forord till 3:dje upplagan.
Samtidigt som tredje upplagan nu foreligger fardig till att ut-sindas i bokmarknaden
begagnar jag tillfillet, att pa det forbindligaste tacka firade lasarinnor for den
uppmuntran min bok ront, 6fvertygad som jag édr oatt den mangen gang varit och
afven kommer att bli en sann vén och radgivare i hvarje hem, och hoppas jag att den
3:dje upplagan matte rona samma vélvilliga emottagande och starka efterfragan som
kommit de 2:ne forsta stora upplagorna till del.

I Maj 1896 - FORLAGGAREN.

Forord till 4:de upplagan.
Den ovanliga efterfragan af denna bok rént och det gynsamma bifall med hvilket den
emottagits i de hem, hvilka redan férskaffat sig densamma, gifver mig anledning att
utgifva dnnu en upplaga, den fjerde, férvissad om att dfven denna upplaga skall med
glddje intagas i de svenska hemmen. Under denna forhoppning 6fverlemnar jag arbetet
till den drade allmanheten, lifligt 6fvertygad om att de rdd och upplysningar boken
innehéller skola bereda manga husmodrar bade nytta och trefnad.

1 Januari 1899 - FORLAGGAREN.

Forord till 5:te upplagan.
Femte upplagan af denna bok utgar nu fran trycket. Den ofantliga spridning
Radgifvaren ront och det lifliga erkdnnande med hvilken den mottagits synes visa att
“den bor finnas i hvarje hem”

FORLAGGAREN.
Forord till denna nyutgava
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Nér min nyblivne fru fick ett exemplar av denna bok i julklapp av min mormor (en
géva som nog bor beskrivas som huvudsakligen humoristisk) fastnade jag omedelbart
for dess innehall, form och stil. Efter att ha spenderat flera kvillar hoglasandes f6r min
hustru kring hur husmodern bér forhélla sig till sin make, utan synbara framsteg, insig
jag att nagot ytterligare kréavdes, varfor denna nyutgéva nu framstallts.

Boken ér huvudsakligen baserad pa den femte upplagan av Grubbs bok, med viss
kontroll och korrigering fran den andra upplagan. Texten 4r dtergiven i orginalform
och i denna volym ingér bokens forsta del.

Forlagans andra del, innehallandes en fullstindig receptsamling kommer eventuellt att
ges ut i en separat volym framéver men dess huvudsakliga innehall finns redan idag
representerad genom nyutgavan av C. Hagdahls samtida kokbok.

Det aldre spraket har fororsakat viss problematik med korrekturlasning, varfor vissa
tryckfel kan kvarstd, vilket givetvis dr forldggarens och inte forfattarens ansvar.

Innehallsforteckningen har modifierats nagot for att underlitta for lasaren, samt
en inledande text med en 6versikt 6ver utgavan adderats. Allt for att forhoja
lasupplevelsen.

Under arbetets gdng har manga bistatt med praktisk hjélp och glada tillrop. Ett stort
tack riktas till Restauranghdgskolan i Grythyttan i allmanhet, och till dess bibliotikarie
Barbro Stanley i synnerhet, da de bistétt med ett elektroniskt inscannat exemplar

av den femteupplaga som stétt som huvudférlaga. Aven biblioteken vid Goteborgs

universitet och Nordiska museet har genom sina fortriffliga samlingar bidragit till
denna bok.

Dessutom riktas ett stort tack till de kommuner, bibliotek och hembyggdsféreningar
runt om i landet som bistétt i arbetet med att reda ut mer kring Fru L. Grubbs historia
och bakgrund

Fru U. W. Bergvall har bistatt med en oumbirlig introduktion till férlagsbranschen.

Slutligen ett tack och en tillignan till de tva kvinnor i mitt liv som &r orsaken till att jag
introducerades till detta verk. Min fru, och min mormor.

I Februari 2008
FORLAGGAREN.

Oumbirlig radgifvare for hvarje hem. | 19






Husmoderns skotsel af hemmet - ordning i huset

Husmoderns skotsel af hemmet.
Ordning i huset.

Hufvudvilkoret for att kunna géra hemmet trefligt dro: Ordning, renlighet
noggrannhet och sparsamhet. Ordning underlattar arbetet. Da hvarje sak stalles pa sin
bestdmda plats, sa vet man, hvar man skall finna den och derigenom sparas mycken
tid; tid 4r penningar séger ett ordsprédk. En duktig husmoder skall derfore, om dfven
blott for att spara tid, som i de flesta fall kan sédgas vara menniskans enda kapital, icke
allenast sjelf vinnlagga sig om att vara punktlig och ordentlig, men &fven fordra detta af
de personer, hvilka skola bistd henne. Oordning och likn6jdhet gnaga som en mask pa
var stora eller lilla férmogenhet. Sma orsaker hafva ofta stora verkningar.

Den storsta punktlighet maste ocksa iakttagas i alla husliga angeldgenheter. Om vi
uppskjuta nagot forehafvande, nagot arbete, bor endast de mest tvingande skl forma
oss hartill. Vanan att uppskjuta verkar dessutom forslappande pa var energi.

En husmoder, som forstar att indela sin tid ar i stand att alltid halla sitt hus i fullkomlig
ordning och har dessutom tillricklig tid 6frig till nagot arbete, som kan forskaffa henne
inkomster, eller om detta icke 4r nédvindigt, att samla krafter genom uppfriskande
forstroelser eller sjalens utbildande. De, som ej forstd indela sin tid, blifva aldrig fardiga
med arbetet, dro alltid bekymrade, hafva hvarken rast eller ro och ingen frihet.

Det ligger storre vigt vid hemmets regelmessiga ordnande, én mangen ung husmoder
i allmédnhet dr bendgen att tro. Det 4r jordménen, hvarur hemmets fréjder och trefnad
skola uppspira. Men om dessa unga plantor ej fa en for sin véxtlighet passande néring,
sd kunna de e¢j heller béra riklig och god skérd. Husmodren maste fylla sin uppgift af
bojelse och intresse, samt forsta sprida trefnad i sitt hem. Detta allt &r visserligen icke
latt. For att kunna losa problemet fordras allvarlig eftertanke, god vilja och en oaflétlig
uppmérksambhet.

Husmodren bor forst och fraimst uppsté tidigt om morgonen. »Morgonstund har guld
i mun !» Detta medférer glddje och helsa, hvilket &r mera &n guld. Sofver husmodren
linge om morgonen, kan hon hela dagen icke tillgodogora sig den forlorade tiden.

Dé man har satt vatten 6fver elden till thé eller kaffe, och om vintern gjort eld

i kakelugnarne, bér man, medan vattnet kokar, vidra och damma rummen.
Frukostbordet bér husmodren sjelf ordna s& inbjudande som omstiandigheterna tillata
det, och det 4r hennes pligt att hafva omsorg for en bestimd tid till méltiderna.

De kldder, som man den foregdende dagen begagnat skola borstas, trapporna
rengoras. Da singarne uppbéddas, bor detta ske vid 6ppna fonster, och husmodren
eller tjenstflickan bor vid detta tillfélle hafva rent forklade och rena hénder, pé det att
sangkldderna ej skola smutsas. Singkammaren méste alltid vara i fullkomlig ordning

Oumbirlig radgifvare for hvarje hem. | 21



Husmoderns skotsel af hemmet - renlighet

innan man begynner koka i koket. Det 6friga af formiddagen anvéndes till ordnandet
af middagsmaten, diskning af de redan begagnade kirlen, rengoring af lampor och
ljusstakar fran den foregaende aftonen.

Framforallt maste husmodern tillse, att maten kan vara fardig vid den bestdmda
middagstiden, ty mannen véntar ej gerna men blifver otalig och sitter sig till bordet
vid daligt lynne da det bestimda klockslaget r 6fverskridet och foljderna af det daliga
lynnet blir ofta en kritik 6fver maten, som i annat fall hade uteblifvit.

Efter maltiden bor bordet genast afdukas, smulor borttagas med en bordborste, duken
hopldgges ordentligt, platsen omkring bordet sopas, samt alla de begagnade kérlen
diskas och stillas pa deras plats. Derefter tvattas koksbordet och golfvet.

Hvad aftonbordet betriffar foljer man i allmanhet samma regler. Husmodern skall
sdlunda hafva tid, om sommaren fére och efter aftonmaltiden, att kunna foretaga en
promenad i fria luften och att om vintern kunna sysselsitta sig med nagot handarbete
eller uppfriska sig med ldsning af en god bok.

Renlighet.

Med ordningen foljer naturligtvis renlighet, hvilken &r matens bésta krydda, den ar
afven nodvandig for att den tillagade maten skall kunna motsvara helsans fordringar.
Spara siledes aldrig pé vatten ej heller pa besviret, utan se till att kérlen dro
blankpolerade.

Alla redskap, som helt och hallet eller till en del besta af bly, bora alldeles undvikas. Bly
angripes latt af syror, hvarvid det bildas latt upplosliga och mycket giftiga forbindelser,
hvilka 6fverga i fédoamnena. Kérl af koppar och messing béra brukas med mycken
forsigtighet; aldrig till sura saker, utan att nyss forut vara blankskurade, och da
innehéllet ar fardigkokadt bér man 6gonblickligen uppstjelpa det pa ett fat eller i en
skl af glas eller porslin, samt derefter anyo skura kokkarlet. Tennkarl och fortenta
pannor angripas dfven af syror. Kérl af jern afgifva ej giftiga damnen, men meddela
deremot maten en svartaktig firg. Kérl, hvaruti man férvarar mjolk eller kéttsoppa,
maste ofta skoljas i kokande vatten och derefter en dag stéllas i frisk luft, om mojligt
under solens inverkan.

Ett rent, blankskuradt kok bor vara husmoderns och hvarje tjenares stolthet.

Knifvar, hvarmed man har skurit 16k, persilja och dylikt bora genast rengoras, pa det
att den skarpa saften af dessa plantor icke skall 6fverforas pa andra ting, som icke bora
hafva denna lukt eller smak. Samma forsigtighet bor iakttagas med skedar och slefvar.

Det kott, som ej skall tvittas, maste man noga undersoka, att derpé icke finnes har
eller borst qvarsittande, eller ock annan orenlighet. Om sommaren bér man dessutom
skydda allt kétt mot flugor, hvilka gerna ldgga sina dgg deruti; man forebygger detta
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Husmoderns skotsel af hemmet - renlighet

derigenom att man alltid har kéttet liggande under en kupa af galvaniserad stéltrad.

Man bor helst rensa gronsaker vid dagsljus, emedan det méste géras med mycken
omsorg. Kal och sallat méaste man framfor, allt noga efterse och aflagsna alla insekter
och maskar, som gomma sig i bladen; detta sker littast derigenom att man lagger dem
i ett fat med salt vatten, som genast drifver dessa sma djur ut ur deras gomstillen. I
spenat, rodbetor o.s.v. finner man ofta sand och jord, hvilket méste bortskoljasi2 1
vatten.

Renlighet dr som sagdt hufvudsaken i koket och detsamma giller dfven for
boningsrummen, hvilka dock dro lattare att hilla rena. Rummen béra ofta sopas, alla
mobler dammas och en gang i veckan gnider man maéblerna med ett mjukt skinn
doppadt i kylslaget, rent vatten, hvaruti man har upplost ett stycke soda af en drts
storlek, och derefter aftorkas de val, fonstren rengéras och golfven skuras minst en
gang i veckan.

Fonsterrutorna blifva vackra om man gnider dem med en skinnlapp doppad i rifven
krita, upplost i branvin och derefter afligsnar detta med en handfull blar och slutligen
afgnider dem med makulatur. Man kan dfven anvinda ett stycke mjukt papper,
doppadst, i fotogén eller karbolvatten, till rutornas rengéring, men da maste de derefter
putsas med ett rent linnestycke.

Finnes piano i huset, maste man noga iakttaga att det ej far sin plats vid en yttervigg,

ej for nira kakelugn eller fonster, och helst i ett rum utan matta pa golfvet. Locket bor
vara 6ppet medan man spelar. Fuktighet 4r mycket skadlig emedan strangarne da latt
rosta, och pianot maste derfore st i ett rum, som eldas hela vintern. Man maste noga
skydda och tilltdcka det under rengdringar. Da mal ofta gora stor skada pa kladet, som
finnes i instrumentet, bor man ldgga kamfert (i papper) uti hornen och fornya detta
ofta. Damm maste man befria det ifran, detta ddmpar eljest klangen och kan litt bringa
mekaniken i olag.

For att fordrifva mal ur mattor och dylikt bér man doppa en grof handduk i vatten,
urvrida denna mycket vil och utbreda den helt slatt pa mattan. Stryk derefter 6fver den
med ett varmt jern och upprepa detta om det dr nédvandigt. Den varma éngan skall
genomtrdnga mattan utan att borttaga fiargen och dréipa larver, och dgg.

Oaktadt ordning och renlighet 4ro nédvéndiga i hvarje hus, s bor dock husmodern
ingalunda gora sig eller tjenstefolket till slafvar af en 6fverdrifven properhet. Att alltfor
ofta skura och tvtta medfor en evig oro och gor hemmet till ett verkligt plagostille for
familjen, medan husmodern sjelf maste sakna den vilgérande frid och harmoni, som
hon framf6r allt maste soka bibehalla inom hemmet. Det finnes for 6frigt menniskor,
som drifna af en inre oro, oafbrutet begynna 4n ett arbete 4n ett annat, 6fvertygade
om att detta dr nddvéndigt, och tdnka aldrig pa att gora ett arbete fardigt. De éro alltid
sysselsatta och skulle man déma efter deras bradska skulle man tro att de utréttade
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mycket, men detta dr ingalunda fallet. Denna sjukliga svaghet ér ett slags nervositet;
som ej kan botas med likemedel, utan endast genom moraliskt tving pa sig sjelf, att
alltid rétta sig efter klockan och aldrig begynna ett arbete forran det foregaende ar
fardigt.

Forhallandet mellan matmodern och tjenstfolket.

Forhallandet mellan matmodern och tjenstfolket 4r numera ej sdsom det var i var
ungdom, det har undergatt en stor férandring, som hvarken 4r fordelaktig for ena

eller andra parten. Fordom atfoljde det trofasta tjenstfolket husbondens barn fran
vaggan till altaret och stod derefter hjelpande vid barnbarnets fodelse. Den tiden da
spinnrocken var ett oundgéngligt inventarium i hvarje hus, betraktades tjenstflickan
som en medlem af familjen, invigdes i dess angeldgenheter, delade dess gliddje och sorg,
hon var husmoderns trofasta medhjelperska, barnens fortrogna, hon élskades och
drades under sin lefnad och hon begrets och saknades vid sin dod.

Sittet, hvarpa en husmoder bor umgéas med sina tjenare, ar icke litt att strax kunna
sidga. Det ena dr beroende af det andra, och en verkligt god insigtsfull och forstandig
fru brukar i allménhet, oafsedt smarre obetydligheter, icke klaga 6fver sitt tjenstfolk.

Klagomal ofver littja, olydnad, forsumlighet samt 6fver stegrade ansprak hos nutidens
tjenare, isynnerhet de qvinliga 4ro visserligen allménna och icke alltid obefogade. Tva
ting bor man emellertid beakta, nemligen om vederborlig hansyn tages till tjenstfolket
och deras ritt, samt om alla deras billiga kraf tillgodoses. Hvad ater deras stegrade
ansprak betraffar, sa far man icke glomma, att en méngd sociala forhallanden pa de
4:a sista decennierna undergatt en oerhérd omstortning. Huru manga menniskor,
foretradesvis qvinnor, hvilka sa sillan komma i beréring med det offentliga lifvet,
forblifva ej omedvetna om tidens stromningar.

Vid valet af tjenstfolk borde man mera lita det personliga intrycket dn orlofssedeln
vara bestimmande. Husmodren madste genast i begynnelsen noga och bestimdt
meddela sin tjenarinna, hvad hon har att gora, och lata henne veta att allt skall utforas
med ordning och punktlighet. Hennes 16n maste dfvenledes bestimmas, pa det att intet
tvifvel matte herska i nagot afseende.

Man kommer i allménhet lingst med ett vanligt och hofligt sitt. Att standigt klandra
och visa missnoje leder icke till malet, utan bér man lugnt, klart och begripligt utdela
sina befallningar. Om man alltjemt tilltalar tjenarinnan i befallande ton, blir hon & sin
sida hvarken vénlig eller 6dmjuk.

En husmoder bor intressera sig for sina underhafvandes vil, och gifva dem goda

rdd. For att visa dem sin tillfredsstéllelse med deras flitiga och 4rliga uppférande bor
man gifva dem en ovintad, nyttig och passande gafva, bereda dem ett noje o. s. v.
hvarigenom en bra tjenarinna blir sitt husbondefolk mera tillgifven och mera villig till
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arbete. Men husmodern mé éfven i detta afseende ej ga till 6fverdrift, ty d4 bidrager
hon till, att denna anser sig beréttigad till sédan uppmuntran.

Har man nagon anmirkning att géra bor detta ske med lugn i enrum. Om upprepade
tillrattavisningar icke hjelpa, och de papekade oldgenheterna dro af den beskaffenhet,
att de inverka stérande och saledes ej fa behandlas med 6fverseende, dr det battre

att afskeda tjenaren én att lata hanfora sig till vredesutbrott. Genom forolimpande
tilltal framkallar man naturligtvis forolimpande svar. Den f6da och 16n, som en
tjenare mottager, forpligtar denne till ett motsvarande vederlag af arbete, men icke till
uppbdrandet af smadelser och édrerdriga beskyllningar.

Dessutom bor man icke nagelfara for strangt med smasaker, om man har anledning att
vara nojd med deras uppforande i 6frigt.

Framfor allt maste tjenstflickan aldrig vara vittne till husliga tvister inom familjen.
Tyvirr begds ofta det stora felet att husbondfolket gralar i hennes nérvaro, ja till och
med rojer forhallanden, som borde hallas hemliga. Husmodren boér aldrig dolja nagot
for sin man och begagna sig af hennes bistind dermed. Ett sédant fortroende medfor
manga ledsamheter.

Husmodern bor alltid forega sina tjenare med ett godt exempel. For att ej gifva
nyfikenheten, sqvaller eller fortal naring, bér husmodern aldrig tillata dem att
framkomma med nagra nyheter angaende grannar och vanner och alltid sjelf af halla
sig att i deras narvaro filla dom 6fver andra. En klok husmoder bor ej. heller i séllskap
beklaga sig 6fver sitt tjenstfolk, ty detta vicker endast forbittring. Men husmodern bor
lata tjenstflickan forsta; att hon 6fvervakar hennes uppforande och dr mycket noga
betriffande hennes sedlighet.

Tjenstfolket bor alltid hafva tillracklig, god och sund foda, for att kunna ega tillrackliga
krafter att utfora sitt arbete, och hafva lust dertill. Att ej blott sondagar, utan dfven

under veckans lopp bevilja tjelstflickan sa mycket ledighet, att hon kan hdmta frisk luft
och vederqvickelse dr nédvéndigt, emedan hon é&r i lika stort behof deraf som vi sjelfva.
Men man maste vara nogriaknad dermed att hon pa utsatt tid punktligt &r hemma igen.

Har husmodern mer 4n en tjenare maste arbetet indelas sa, att hvar och en har sin
bestdmda del att utfora, for att ej den ene skall lita pa den andre och foljden bli att
ingenting utrattas. Alla skola punktligt forritta sitt arbete, men dfven om det ér
nodvindigt, efter husmodrens befallning bista hvarann. Husmodern bér behandla
alla sina tjenare lika; hon maste noga iakttaga, att j visa partiskhet. Skulle strid uppsté
mellan dem sa skall hon pa ett virdigt satt médkla mellan dem och soka astadkomma
fred.

Matmoderns férhéllande till sitt tjenstfolk ar i och for sig langt vigtigare 4n mangen
forestiller sig, ty hennes uppférande utvisar hennes egen grad af bildning. En tid ansig

Oumbirlig radgifvare for hvarje hem. | 25
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man sig bora behandla den tjenande klassen strangt och med stolt 6fverldgsenhet, ja
till och med med ett visst forakt. Denna tid &r lyckligtvis forbi. Hvad som under alla
omstandigheter strangt bor iakttagas och vakas 6fver, det dr, att husets barn alltid
behandla tjenstefolket hofligt och aldrig antaga en befallande ton. Det 4r ingenting,
som i den grad gor ett obehagligt intryck, som dé man i ett ansedt hus, hvars fru annars
visar sig som en sann verldsdame, och hvars déttrar galla for monster pa fin smak,
ofrivilligt far hora frun grila pa tjenstflickan och anvinda allt annat 4n ett bildadt
sprék, eller bli vittne till dottrarnes vrede ofver, att denna ej varit henne till nojes.

Tjenarne blifva for 6frigt liknojda och slarfviga, da de aldrig fa hora ett mildt och
vanligt ord. Ett berom, i réttan tid, for ett val utfordt arbete uppmuntrar tjenaren till
flit och punktlighet, da deremot bestdndigt klander och missndje, smaningom foder
bitterhet och ovilja.

En matmor kan ej goras ansvarig for sitt tjenstfolks moralitet, emedan hon dels icke dr
i tillfille att sa noga 6fvervaka den, dels icke har rétt att blanda sig i deras personliga
angeldgenheter. Deremot kan hon, om en lastbar eller littsinnig person befinner sig i
hennes tjenst, och upprepade formaningar blifvit utan verkan, afskeda denna. Méngen
husmor gar hirvidlag for langt, i det hon ej tilldter sina tjenarinnor att hafva nagra
manliga bekantskaper, dfven om dessa 4ro hyggliga och dugliga personer. Detta ér

lika oréttvist som oklokt och leder till hemlighetsmakeri och svek. Tjenstflickan har
en lika liflig lingtan efter eget hem, som den lyckligare lottade unga damen, eller som
husmodern sjelf en gang hade. Hon bor pa bestdmd, ej for sen timma, ga till sings, i
synnerhet om hon f6ljande morgon tidigt skall borja sitt arbete.

Husmodrens forhallande till sin man.

Det torde hér vara pa sin plats, att dfven vidrora husmoderns forhallande till sin man,
i den hidndelse att hon har en sadan, ty hela trefnaden i huset, beror i hog grad pa den
aktning, som de dkta makarne visa hvarandra.

I dktenskapet intrdder hustrun i nya forhéllanden och hon 6fvertager ett stort ansvar.
Mannen skall, sésom sin familjs forsorjare, vara husets herre, men han bor tillika vara
sin hustrus van och beskyddare, sina barns vigledare. Da emellertid hvarken mannen
eller qvinnan 4ro fullkomliga varelser, sa finna de unga qvinnorna sig ofta, forr eller
senare, besvikna i sina férhoppningar, da de inbillat sig att alla goda egenskaper maste
vara forenade och verkliggjorda hos den man, som de skinkt sitt hjerta och sin tro.

Fore dktenskapet dr den unga flickan mannens afgud. Den klippa, hvarpa mangen ung
hustrus lycka strandar ér, att hon af sin man véntar oférminskad fortséttning af alla de
sma uppmairksamheter, som han visade henne den tid da de voro forlofvade. Hustrun
kan ej dolja for sig sjelf att dktenskapet krafver stora offer af henne. Hon méste frivilligt
underkasta sig den bjudande nodvéandigheten, pa det att mannen skall kunna uppfylla
sin pligt: att skaffa brodet.
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Hon bor alltid erinra sig, att mannens naturliga sfer, hvarest han kan anvénda sina
krafter och gora sin férmaga fruktbringande, 4r den yttre verlden. Mannens kall, hans
stolthet, dregirighet och ldngtan efter timliga fordelar f6r honom naturligtvis ofta bort
fran hemmet och ut6fvar tyvirr ofta ett skadligt inflytande pé hans privata lif.

Trott efter dagens arbete atervinder mannen icke sillan efter en eller annan motgang,
i en uppretad sinnesstimning till hemmet. I detta fall 4r det nodvandigt att hustrun
visar tdlamod, saktmod och lugn. Det skulle vara i hogsta grad oforstandigt att icke
sdga enfaldigt under sidana omstidndigheter att forbittra sin man med onyttiga fragor,
hvilka forvérra hans daliga lynne. Hon bor vénja sig att tala mycket och uppfatta Iifvet
med dess omvexlingar med en viss humor; pa detta sitt vinner hon mycket mera 4n
om hon 6fverlemnar sig at smartan och forbittringen. Den anstringning som det
kostar henne, att 6fvervinna sig sjelf, belonar sig sjelf liksom dygden.

Eftergifvenhet dr en af de pligter dktenskapet aldgger hustrun och som hon bor beflita
sig om att iakttaga. Hardnackadt motstand framkallar ofta missimja. Sammanlefnaden
sétter kérlek och vianskap pa prof. Sa linge tvenne personer lefva hvar for sig, kunna de
ogonskenligen 6fverensstimma i mangen vigtig fraga, i sinnelag och grundsatser; men
da de dag ut och dag in skola bo under samma tak, kan den obetydligaste sak foranleda
en skiljaktig mening, och upprepandet deraf kan medfora olyckliga foljder for begge
parterna, da husfreden derigenom stores.

For att virna om denna och tillika bevara sin mans kérlek maste en finkénslig hustru
ofta forsaka mycket hvartill hon annars skulle kunna hafva lust; detta ligger i hennes
eget intresse, saframt mannen icke delar hennes ésigter. Tycker mannen om sillskap,
sd bor hon, dfven om hon foredrager en liten krets utvalda vinner i stéllet for de

ofta upprepade besoken af mannens hogljudda bekanta, likvl aldrig med kold eller
ovénlighet mot nagon af hans géster forndrma honom utan alltid mottaga dem vénligt.

Skulle hon hafva anledning frukta, att hans gifmildhet och étra efter néjen, vore

farligt for hans ekonomiska bestand, sa bor hon afvakta ett lagligt 6gonblick att varna
honom och dervid anvinda storsta vanlighet for att 6fvertala honom att lemna den
bana han betradt och hvilken slutligen skulle medfora hans egen och hans familjs ruin.
Visar hustrun eftergifvenhet i obetydliga saker, s& skall hon i vigtigare angelagenheter
litt fa inflytande pa mannen, och gora sin mening gillande, framférallt da det ror
gemensamma intressen.

Sysselsétter mannen sig med bokliga studier, bor hustrun finna sin glddje i skotet af sin
familj och ej alltfor ofta tillbringa sitt lif utomhus; ty der &r mahénda ingen som har
storre behof af sma handrickningar och uppmarksamheter 4n just den lirde mannen.
Hon bor, om édfven med uppofiring forsaka allt, hvad hennes man ogillar, eller som
kunde stora honom i hans stilla och tillbakadragna lif. Det ér en olycklig bojelse hos
manga hustrur, att vilja begagna hvarje tillfille att nedsdtta mannen saval i hans egen
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som i andras aktning.

Ett annat fel som kan medfora betankliga foljder, for den unga frun ér den i sig sjelf
ej klandervirda bendgenheten, att ordna hemmet sé prydligt som méjligt. Hon skulle
helst se det utpyntadt som ett dockskap, hvilket visserligen tar sig bra ut, men tyvirr
ej ar lampligt att bebo. Med hvilken dngslan vakar hon ej 6fver alla dessa dyrbara
smasaker, som hon lyckats komma 6fver. Huru missnéjd rynkar hon ej pannan, da
hennes hinsynslose herre och man hvilken, liksom alla andra mén, varderar sin
beqvamlighet mera 4n sina mébler sans facon kastar sig pé soffan, skrynklar till
bordduken, eller till och med lutar sitt pomaderade hufvud mot tapeten, softkudden
eller nagot dylikt.

Den man som storsta delen af dagen ar skiljd fran sin familj och maste lefva och verka
utomhus gor rakning pa att vid sin hemkomst finna hvila och vederqvickelse samt
néagon gang en liten glddje eller 6fverraskning. En god man, som ej allenast sorjer for
familjens underhall, utan dfven da och da later den njuta af lifvets gladje, alltefter som
inkomsterna medgifver, den har ritt att vinta sidant och det dr hvarje god hustrus
pligt att hafva omsorg for, att han icke bedrages i sin férvantan. Hon méste gora sitt
bésta, for att han skall kunna tillbringa tiden i hemmet sa behagligt som méjligt;
derigenom bidrager hon att vidmakthélla sitt inflytande 6fver honom och bibehalla
hans oférminskade tillgifvenhet.

Toilettfragan spelar en vigtig roll i qvinnans lif. En smaklos eller oordentlig drégt, hvars
detaljer icke passa tillsammans, kan vanstilla till och med en skonhet, dé de emot

en harmonisk sammanséttning i farger och snitt kan férvandla en ful qvinna till en
behaglig uppenbarelse.

Dessutom framtréder i toiletten bararinnans smak, ordningssinne och karakter, sa

att man med rétta kan bedoma henne efter hennes klidedrégt. Toiletten 4r endast
monstergill, da hvarje detalj deraf 4r i harmoni med det hela, och detta aterigen &r
limpadt efter utseende, figur, alder, drstid, tillfille och lefnadsforhallanden. En mycket
dyrbar, eller i 6gonen fallande dragt, d& man blott férfogar 6fver sma tillgdngar, gor
ett lika oférdelaktigt intryck som om man klader sig fér ungdomligt. Det forra ér
klandervirdt, det senare 16jligt.

Hemdrégten bor vara enkel men smakfull. En fru bor aldrig underlata att nétt och
prydligt uppfasta sitt har. Att om morgonen upptriada med okammadt, oordentligt
hér gor alltid ett obehagligt intryck pa mannen. I allmédnhet forstar denne sig

¢j pa enskildheterna i damtoiletten, men hans blick 4r desto mer skirpt for
oregelbundenheter och oordningar i afseende pa klddseln i dess helhet.

Ingen hustru bor férvana sig 6fver sin mans daliga lynne, da hon visar likgiltighet i sitt
uppforande mot honom, ej vardar sin klddsel, eller 6fverlemnar sig 4t lattja och genom
vresighet forbittrar hans vistande i hemmet med upprepade klagomal 6fver hushallets
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besvirligheter, 6fver tjenstfolkets uppférande m.m.

Under sadana omstandigheter undandrager han henne sitt séllskap s& mycket som
mojligt och soker den forstroelse utomhus som han icke kan finna i hemmet.

Unga hustrur, som &ro s olyckliga att hafva en 6mtalig eller sjuklig konstitution,
skola taga sig i akt for att vid hvarje obetydlig opasslighet fordra bevis pa mannens
medlidande och deltagande, hvarigenom de blott trotta honom och utsatta sig sjelfva
for att ej finna hos honom uppriktigt deltagande, d& de blifva allvarsamt sjuka. De
flesta mén 6nska att ega en rask och kraftig hustru, en frisk sjil i en frisk kropp.

Det som otvifvelaktigt littast forstor den aktenskapliga lyckan ér svartsjukan. En
fornuftig hustru bor aldrig kdnna sig sairad om en annan qvinna visar hennes man
nagon uppmirksamhet, hon maéste tvirtom kénna sig smickrad deraf. Da hon
bestindigt forblifver ofordndrad och beflitar sig om att vara karleksfull emot sin man,
sé skall aktningen for henne och en viss hederskénsla athalla honom fran att géra
henne oritt.

For en trofast hustru maste andra sidan vissheten om hennes mans otrohet vara en af
de svaraste profningar. Med afseende hérpa dr det ej latt att gifva henne nagot rad, da
hon hérvid helt och hallet har att ritta sig efter omsténdigheterna. Genom ett hiftigt
utbrott af smérta skall mahidnda den djupt krankta hustrun stundom kunna aterfora
mannen pa ritta vigen och sonderslita de ovédrdiga banden men f6ljderna af ett sa
dant handlingssitt dro mycket olika, och detta gor ej den asyftade verkan, d4 hustrun
sjelf har gifvit mannen anledning att visa kold och likgiltighet. Hvad hon emellertid
under inga omstindigheter bor forsoka dr att uppviacka mannens svartsjuka genom att
beredvilligt mottaga nagon uppmarksamhet af en af husets vénner, for att pa detta sitt
atervacka mannens slumrande kirlek.

Ett lattsinnigt uppforande fran hustruns sida sétter ej allenast en skamflick pa hennes
egen person utan tillika p4 hennes man, hvaremot mannen, som inléter sig i brottsliga
forbindelser, visserligen nedsitter sig sjelf och sarar sina barns moder, men deremot
aldrig nedsétter hennes virde, d hon ej sjelf gor det

Det bésta rad man kan gifva en sadan krankt hustru 4r méhénda, hon skall béra sin
sorg inom sig och ej utan noga 6fvervagande foretaga sig nigra steg, som kunde hafva
nagot olyckligt inflytande pa hennes framtida lif och lycka. Att gora en tredje person
till sin fortrogna ar ej radligt; detta kan dstadkomma manga obehagligheter. En hustru
bor s& mycket som mojligt dolja mannens fel for andra menniskor. Da hustrun uppfor
sig vardigt och med télamod foredrager den henne tillfogade skymfen samt fortsitter
att uppfylla sina husliga pligter, visar hon sig derigenom ega den sjélens storhet, som
skall forskaffa henne aktning af hennes omgifning och mahanda smaningom atervinna
sin man, om han fortjenar det.
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Tvitt och rengoring - tvitt

Skulle mannen angra sitt uppfoérande och allvarligt lofva bot och battring, sd maste
hustrun utan ringaste betdnkande vara firdig till férsoning utan nagra betingelser.

Om denna regel foljdes oftare 4n fallet 4r, huru mangen olycka skulle ej derigenom
undvikas inom det privata lit vet. Ar aktningen forbi och makarne st oférsonliga emot
hvarann, sa. ligger felet hos dem begge, dfven om hustrun har fort ett exemplariskt lif.

Med afseende pa mannens karakter hor qvinnan ej visa sig fornarmad, dannu mindre
ond, da icke allt gar efter hennes 6nskan, men deremot om sorger och préfningar
intraffa efter basta formaga litta hans borda medelst 6mhet och talamod. I olyckan
visar mannen ofta modléshet, han blir latt forkrossad och férmar ej snart att dter resa
sig, hustrun visar vid sadana till fallen mycket stérre mod och sjélsstyrka samt foregar
derigenom sin omgifning med ett godt exempel.

I det hela taget bor hustrun under alla lifvets forhéllanden efter basta férmaga sprida
ljus och derigenom lif och virme 6fver hemmet. Det géller i lifvet icke blott att bara

sitt 6de utan att besegra det. Pa hustrun hvilar den ekonomiska forvaltningen och det
husliga ansvaret, och huru gerna lemnar ej mannen detta at en praktisk och klok fru.
Det planmessiga ordnandet af hela samlefnaden 4r hennes uppgift. Men mannen bor

a sin sida forsta att hustrun 4r hans jemlike: Han bor derfore aldrig met henne visa sig
ofverldgsen eller uppfora sig despotiskt, detta bevisar blott dalig uppfostran. Mot henne
bor han vara mild, 6fverseende och kirleksfull. Vill han att hon skall blifva hogaktad,
maste han sjelf visa henne hogaktning.

e SR

Tvitt och rengoring.
Tvitt.

En egenskap, som husmodren méste i hog grad ldgga sig vinning om, sa framt hon vill
behaga sin man &r renlighet. Renlighet 4r ordningens tvillingsyster och bér som en god
ande herska i hela huset.

Alla mén och de flesta qvinnor pldgas vid tanken pé den blifvande kladtvétten och
de dermed foérbundna extra arbetena; har man derfér rad lemnas kladerna till en
tvittinrittning, eller en beprofad tvitterska. Erfarenheten har dock visat, att tvétten i
hemmet blir billigare. Denna vinst kommer hushéllet till godo, da tvitten verkstilles
i hemmet. Dessutom har man den fordelen att sjelf kunna tillse huru kladerna
behandlas. Linne, som tvittas hemma, hiller lingre 4n det som tvittas borta, der det
ofta forstores af skadliga kemiska d&mnen, som anvéndas for att hastigare och billigare
fa kladerna rena.
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Smutsiga kldder bora aldrig forvaras i singkammaren eller i de rum, som begagnas,
emedan afdunstningen fran dem ar hogst skadlig, ej heller bora de laggas i tillslutna
kistor eller pa golfvet, emedan de d4 litt blifva mogliga och derigenom skadas.

Huru ofta man bor tvitta beror pa hushallets hela inrdttning men helst bor det ske
en gang i manaden, emedan smutsigt linne, som ligger en langre tid, blir skort af den
ingrodda svetten. Innan kldderna ldggas i vattnet, bér husmodern rdkna dem och
uppskrifva antalet af hvarje slag. Finnes hal pa négot plagg, bor detta lagas innan det
lemnas I tvitten, emedan det annars blir storre.

I hvarje tvittstuga méste det finnas en stor panna med lock; det sistndamnda dr mycket
nodvindigt, emedan derigenom sparas icke sa litet brénsle, ty en tilltdppt panna
kommer fortare i kok. Ar man i tillfille att kunna samla regnvatten, r detta en stor
fordel.

Att man har i ordning de kirl som erfordras, faller af sig sjelf, tvattbunkar, saar, baljor,
korgar, rep o. s. v. Man miste tillse att repen dro fullkomligt rena innan man begagnar
dem, emedan de i annat fall dstadkomma smutsiga rander pa de rentvittade kladerna.
Kirlen bora fyllas med vatten ett par dagar innan man dmnar foretaga tvitten, pa det
att de skola halla tatt. Att om sommaren forvara tomma trikarl langre tid 4r mycket
svart dd man ej har ndgon killare eller annat fuktigt rum, och man bor derfore
omedelbart efter att hafva brukat dem lagga hvarje for sig med bottnen i vidret i ett
ruin, helst med sten eller lergolf der de ej utsittas for solstralarne, eller for mycket drag,
och derefter bor man hilla s& mycket vatten 6fver den uppatvinda bottnen som den
uppstdende kanten kan behalla och hélla friskt vatten pa, s& ofta det andra har intorkat.

Ehuru man pa de flesta stéllen har vatten, som duger till tvitt, s& hdnder det dock
ibland, att man fir vatten, som &r helt och hallet obrukbart. Detta ér fallet med vatten
fran pumppar, hvilka erhélla vatten fran en cistern och ej fran en killa; men man finner
afven hardt vatten i rinnande killor, hvilket snart visar sig, emedan sapan da ej forenar
sig med vattnet eller sku:vruar sig, men klumpar sig och afsitter sig pa bottnen af
karlet, eller ldgger sig som ett tunnt lag pa vattenytan.

Vanligt brunsvatten innehaller alltid kalk: finnes s& mycket deraf, att sapa alls icke
upploser sig i vattnet, dr detta ett bevis pa att vattnet ej passar till att upplosa smuts och
foljaktligen ar obrukligt. Man maéste da taga sin tillflykt till flodvatten, sjo . vatten eller
vatten frdn en damm, hilst bor man dock hopsamla regavatten i trakirl, hvilka stallas
under takrdnnorna.

Kan man ej utan stort besvir eller stora omkostnader skaffa limpligt vatten, maste man
forst befria det harda vattnet fran kalken. For detta &ndamal skall man fylla tvittgrytan
med vatten och koka detta med en tillsdttning af cirka 1 hektogram (1/4 skélp.) soda
hvarigenom kalken franskiljes, och lagger sig pa bottnen, hvarefter vattnet forsigtigt
athilles och grytan skoljes vil. Ju mindre kalk vattnet innehaller, ju mindre sapa
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behofver man till tvitten.

Det torde méahénda ej vara allmént bekant, att man kan begagna potatis i stéllet for
sdpa till smutsiga klader. Man kokar potatis, sa att den ej strax gar sonder dd man
klammer den i handen, och ingnider kliderna dermed sasom med vanlig sdpa. Kulorta
tyger, véstar, ndsdukar, sidentyg m. m. blifva battre med potates 4n med sapa, de
forlora ej fargen deraf. Rarifven potatis (blott tvittad, ej skalad) ar alldeles utmérkt till
tvittning af ylle och stramaljbroderier, hvilka efter tva gangers genomtvittning blott
behofva skoljas i litet attikevatten.

Man kan for ofrigt sjelf fabricera sdpa pé foljande sitt: Allt orent fett eller hirsken olja
samlas i en kruka, hvilken da och da sittes pa elden for att smélta i hop. Det betyder
ingenting att det 4r mogligt och daligt, tvirtom, af gammalt flott blir béttre sapa dn af
farskt; ju mera talg af far eller oxar desto battre.

Dréjer det for linge innan man far hopsparat 11/2 kilo fett sa kan man ersitta det
felande med ren linolja. Sapan 16ddrar sig battre af linoljan. Man képer en flaska saplut,
blandar alltsammans med 34 2/3 liter rent, hett, men ej kokt vatten och deraf erhaller
man mjuk, hvit sdpa, som liknar gelée och kan anvindas till allt, i stéllet f6r vanlig sapa.
Man boér hela tiden rora i kitteln.

Denna sdpa kostar ungefér 2 ore for 4 1/4 hektogram; ar den ej sa dryg som gron sapa,
sd l6nar det sig i alla fall. Innan man kokar sapan bor man hafva de kérl i beredskap,
hvaruti den skall afkylas och dertill kan man begagna tva smorfjerdingar hvilka dro
fullkomligt tata.

Broderade saker, hvita gardiner och dylikt skola alltid tvittas sarskildt; dfvensa ylle.
Den fina tvitten maste skiljas fran den grofva. Till den f6érstndmnda hérer: Bomullstyg,
skjortor, kragar, manchetter, blekt duktyg, hvita ndsdukar m. m. Den grofva tvitten
bestér af strumpor, handdukar, oblekt duktyg, lintyg, kalsonger, lakan o. s. v.

Dagen fore tvitten skall man ldgga alla de smutsiga kldderna i vatten och noga iakttaga
att vattnet star 6fver alltsamman, och allt eftersom vattnet sjunker, derigenom att
kladerna insupa det, méste man fylla mera vatten derpa. Omfattar tvitten blott cirka
200 plagg méste man begynna om morgonen vid fyratiden. Behofvet af sapa och soda
dertill 4r ungefér 8 1/2 hektogram gron sépa, 2 1/8 hektogram hvit tvél och 4 1/4
hektogram soda.

Den dyraste tvalen ér alltid den bésta och ingen husmor bor lata forleda sig att kopa
billigare och foljaktligen sdmre tvél eller sapa, hvars elaka lukt ofta 4r omojlig att
afldgsna fran de tvittade kladerna, att icke ndmna, att dalig sapa eller tvél ofta klimpar
sig och fastnar pé kldderna, hvilket férorsakar tidsspillan och besvir innan man far den
bort. Dylik sapa eller tvél kan éfven flacka tyget i stéllet for att rensa det.
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Broderade och fina saker bora tvittas i kokande vatten, hvaruti man vispat tvalen
till skum. Dessa bora tvittas med stor forsigtighet; man bor hartill icke anvanda
tvattbradet och ej gnida eller vrida foremalen, men endast draga dem genom vattnet
och latt pressa dem mellan handerna.

Gardiner, som utgora mangen husmoders stolthet, béra, sedan de stétt tolf timmar

i kallt vatten, for att blifva befriade frdn dam, tobaksrok m. m. uppdragas derur
langsefter och forsigtigt tvittas i varmt vatten med en stark upplosning af tval

eller sapa. Sedan man &@fven derur uppdragit dem langsefter, bora de sta i en dylik
sdpvattenslosning till pafoljande dag, hvarefter de skoljas i rent, kallt vatten, stirkas i
kokt stirkelse och upphéngas till torkning.

Hvad gardiner, mdssor, spetsar, broderade eller virkade saker betriftar, ar det alltid
radligt, att hvarken 6fverlemna denna tvitt till hjelphustrur eller tjenstpigor, men att
husmodern sjelf handterar dessa 6mtaliga foremal, om de ej inom ganska kort tid skola
blifva obrukbara.

Det gifves naturligtvis flera olika sitt att tvitta kldder p&; men det fordelaktigaste ar
foljande: sedan man eldat under tvéttgrytan, som till kanten skall vara full med vatten,
blandat med soda, tages till hvarje ambar vatten sa mycket soda, som en valnéts
storlek. Denna kokas med vattnet och da detta sjuder iligger man kldderna, som
dessférinnan ingnidas stycke efter stycke med sapa, ater ldggas i baljan och 6fvergjutas
med varmt vatten, som tages ur grytan, hvilket man under tiden bestdndigt maste halla
kokande.

Kldderna tvittas nu hvar for sig i rent vatten ur grytan; hvarefter man ligger 2 1/8
hektogram tvél i det kokande vattnet och dé detta ar upplost lagger man kladerna i
grytan och later dem koka omkring 20 minuter, hvarefter de upptagas, vridas och dénnu
en gang tvittas i varmt sapvatten. Derefter vridas de ater och 6fverhillas med kallt eller
varmt vatten utan négon tillsdttning och forblifva deruti till paféljande dag, da de 2
ganger skoljas i kallt vatten, sista gangen med en liten tillsdttning af blanelse, hvarefter
de vridas val och upphingas till torkning.

Man bor noga iakttaga att kladerna ej ldggas i grytan forr dn vattnet sjuder, eljest
blifva de ldtt gula. Lakan, dukar och handdukar bora aldrig vridas pa lingden, blott
pa tviren, ty derigenom uppsta aldrig sidoveck. Strumpor dragas forst pa lingden och
vridas derefter hardt. Hvad kldder af ylle betréffar, sa bora dessa icke sta i blot, innan
man begynner tvitta, utan man kan da anvinda det varma sapvattnet, som man sista
géngen anvande till det tvittade linnet.

Da yllekldderna deruti blifvit befriade fran den varsta smutsen maste de tvittas 1 4 2
ganger i frisk, varm, men ej kokande, saplosning, skoljas nagra ganger i ej alltfér varmt
vatten och upphéngas till torkning. Pa det att ylle ej skall krympa i tvétten, gor man
bést uti, att lata nagot guayaqviltré ligga i vattnet 24 timmar foérut; men framf6r allt bor

Oumbirlig radgifvare for hvarje hem. | 33



Tvitt och rengoring - flickars borttagning

man underléta att ingnida ylle med sapa.

Ett recept, hvarefter man kan tvitta bade linne och ylle, silke, broderier m. m. da det
tvittade knappt kan skiljas fran nytt meddelas hér: Till 4 1/2 hektogram hvit tvél tages
2 1/4 hektogram pottaska och cirka 13 liter vatten. Detta allt sittes 6fver elden och
blir der tills allt blifvit uppldst; tvalen bor helst forst skdras i tunna skifvor, 1 annat fall
drojer det for linge innan den blir upplost. Nu sétter man losningen att afkylas och
kan den, om man si onskar det, férvaras nagon tid. D4 man vill begagna den tager
man deraf en full matsked i ett fat, hiller derpa sa mycket kokande vatten, som man
behofver for att vispa tvalen; I annat fall maste man spida den med kallt vatten tills
man har s mycket som erfordras till det stycke man vill tvitta. Man skoljer detta
derefter i ett ambar vatten, hvaruti man blandat ett vinglas attika.

Manga begagna numera sé kallad qvillajabark till tvétt. Till 5 1/3 liter vatten tager man
1 hektogram qviliajabark. och kokar detta. I denna varma lut kan man tvétta alla slags
klader af ylle, silke eller bomull med de 6mtaligaste farger. De smutsigaste filthattar
blifva sasom nya déa de rengoras dermed, dfven som herrarnes rockkragar. Men man
far ej begagna nagon slags sapa eller tval dertill, blott luten allena.

De sista aren har den framatskridande industrien 4fven gjort sig fordelaktigt gallande
pé tvittningens omrade, till folje hvaraf husmodern kan vinna tid och besparing af
materialer och arbetslon. Forst mé har ndmnas tvattmaskinen som likvil blott passar i
mycket stora hushall, d4 denna praktiska maskin kan pa en gang tvitta 18 4 20 skjortor,
40 om 50 handdukar, 70 par strumpor o. s. v.

En annan maskin, som ér billigare och i hog grad fortjenar att reckommenderas 4r det
amerikanska tvittbradet, som fortraftligt passar till mycket smutsiga kldder; sdsom
kokshanddukar, strumpor m. m. Pa denna af zinkbleck bestdende maskin ldgges det
blotta, smutsiga plagget, ingnides med apa och tryckes fram och ater derpa. Kldderna
skadas mindre deraf an af att gnuggas med handerna och arbetet gar fortare. Man kan
t. ex. taga 2 strumpor pé en gang i stéllet for en.

Flickars borttagning.

Innan pastrykningen af sépa maste man noga efterse om pa plaggen finnes flickar af
frukt, vin, rost, black, o. s. v. och méste dessa forst aflagsnas. Man befriar linne fran
rostflackar da man héller litet kallt vatten i en flat skal och lagger det flickade tyget
deruti samt derefter gnider flicken med saltsyra, hvarefter det forblifver i skalen nagon
tid. D4 rosten forsvunnit urtvéttas stéllet vél. Tyget skadas ingalunda héraf.

Oljefliickar pa ylletyg borttagas genom att gnidas med ett stycke torf. Aldre flickar
borttagas bast med en yllelapp doppad i terpentin eller benzin.

Vill man befria svart tyg fran flickar, bér man gnida flickarne med en blandning af
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kallt kaffe och branvin. Nar detta torkat dro flickarne borta.
Frukt och vinflickar aflagsnas littast med litet blekvatten.
Tjdrflickar bestrykas med smor och dfvenledes med benzin.

Blickflickar borttagas med saltsyra; sedan man forst har doppat flacken i vatten, gnider
man derefter med saltet och skoljer den i rent kokande vatten. Fina tyger och spetsar
kan man ej gnida, man lidgger da syret négra 6gonblick pa flicken och skéljer strax, pa
det att syret ej ma frata hal. Innan saltsyran anvdndes, méste hvarje spar af sapa eller
soda aflagsnas fran tyget medelst varmt vatten, i annat fall gor saltet ingen verkan.

De medel, hvilka anvindas till flackars bottagning, bora alltid endast nyttjas med
storsta forsigtighet, om man ej ofta vill géra mera skada an nytta.

Ar tyget genomskinligt och firgldst pa det flickiga stillet, s har man med flott att
gora. Ar flicken deremot ej genomskinlig, men firgad och liggande ofvanpa tyget, s ar
det i allménhet tjdra eller kada.

Vin-, frukt- och blickflickar igenkannas genast pa deras firg. Sockerflackar kanner
man pa den hvita kanten och pa den s6ta smaken, dd man berér dem med tungan.

Flickar af svett visa sig derigenom, att fargen pa tyget fordndras eller helt och héllet
forsvinner. Syror deremot fordndra den ursprungliga firgen till rodaktig.

Benzin, som kan brukas till nastan alla tyger, bor i frimsta rummet ndmnas. Detta
medel borttager flickar af olja, oljefirg, talg, vax, vagnssmorja, lack, tjdra m.fl. Man
viter en yllelapp med benzin, hoprullar den och gnider flicken dermed, sedan man
under denna har anbragt en linnelapp; men gnidningen maste alltid ske fran midten
af flicken och utat. Derefter skall man med en ren yllelapp aftorka stillet, som nu

ar fullkomligt rent. Med undantag af anilin, lida de 6mtaligaste farger ingenting vid
denna behandling, och man kan utan fara anvinda den pa alla sidentyger.

De tyger som tala vatten, bor man slutligen gnida med kallt vatten, och vill der visa sig
en kant efter benzinen, sa forsvinner denna med tillhjelp af litet Eau de Cologne.

Handskar skola utspinnas pa ett bord eller dragas pa handerna och litt afgnidas med
benzin. Man bér aldrig anvinda benzin vid ljus, ty den dr en mycket eldfingd vitska.
Den bor ej heller forvaras i flaska utan kork, ty da bortdunstar den ganska snart. Den
benzin man far kopa dr tyvirr ofta mycket svag, hvarfore man bor hafva i beredskap
flackvatten som kan beredas pa f6ljande sitt:

Man haller i en liten vinflaska 8 gram ren benzin och 250 gram spiritus vini. S& snart
benzinen har upplost sig, blandar man 80 gram salmiak spiritus deruti och skakar
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flaskan vil, pa det att innehallet ma blandas rigtigt. Med detta flickvatten kan man latt
borttaga flackar af olja, talg, vagnssmorja, kada, vax, stearin, beck m. m.

Klorkalkvatten (blekvatten). Detta tillredes pa f6ljande sitt: i del frisk klorkalk blandas
med 9 delar vatten i en flaska, som korkas val och derefter omskakas. D4 flaskan
derefter nagon tid har statt stilla och innehallet blifvit klart, ar blekvattnet fardigt att
brukas.

Da det skall begagnas hilles en del deraf i kokande vatten, hvaruti de flickade sakerna
nedliggas tills flickarne forsvunnit, hvarefter man maste intvala tyget grundligt och
skolja det vil i hett vatten, pa det att det icke skall skadas af blekvattnets inverkan.

Flickade ndsdukar kan man gerna lagga i utspadt blekvatten och dfvenledes plagg som
blifvit gula af att langre tid hafva varit obegagnade.

Kaffeflickar dro ofta svara att borttaga, men utspadt klorvatten eller en 16sning af
vinsyra och derefter skoljning i vatten, benzin eller stark alkohol, brukar géra nytta.

Flickar af kaffe eller mjolk pa siden borttages pa foljande sdtt: man blandar en del
glycerin med 9 delar vatten och 1/4 salmiakspiritus. Innan man begagnar denna
blandning, bor man dock profva pa en sidenlapp om firgen fordndras deraf. Skulle
detta vara fallet, fir man ej anvdnda salmiakspiritus. Men har lappen ej férandrat
fargen sedan den blifvit torr, skall man stryka ofvanndmnda blandning 6fver flicken
med en mjuk pensel och lata den qvarblifva 6 4 8 timmar hvarefter man afgnider
den med en ren lapp. Det 6friga intorkade dmnet afldgsnas forsigtigt med en knif,
hvarefter man gnider stéllet med torrt franskt brod. For att dterstalla glansen, stryker
man en tunn gummildsning eller litet 61 pa flicken med en pensel, och dé flicken
torkat stryker man den forsigtigt med ett varmt strykjern. Pa detta sitt kan man dfven
borttaga flackar ur ylletyg.

Flottfldckar pa siden borttagas om man doppar en lapp af linne eller ylle i litet
potatismjol och gnider flicken dermed, samt derefter gnider den med en ren linnelapp.
Ett annat forfaringssitt 4r att blanda i del ren citronsaft med 5 delar terpentinspiritus
och dermed gnida flicken med en linnelapp. Ar tyget mycket flottigt kan man begagna
piplera, som skrapas och paldgges mycket tjockt. Efter 3 4 4 dagars forlopp har pipleran
dragit fettet till sig. Man borttager d4 denna och gnider stillet med vatten.

Flickar af thé behandlas pa samma sétt som kaffe eller mjolkflackar.

Mjolkflickar borttagas dfvenledes med benzin eller aether, hvarefter tyget skoljes i
vatten och om tyget kan téla det, med sapa eller tvél.

Chokoladflickar pa en ren duk aftvittas latt med tillhjelp af kall mjolk eller saframt
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flacken dnnu ej hunnit torka genom att flere gdnger doppa den i kokande vatten.

Flickar af bajerskt ol behandlas pé foljande sétt: man koper f6r 10 ore qvillajabark,
hiller derpa 1 4 2 koppar kokande vatten, later denna blandning draga 5 minuter 6fver
gloder, hvarefter den maste sta tills den kallnat. Man gnider da flicken med en yllelapp
doppad héruti och flicken skall férsvinna.

Vagnssmorja och tjira aflagsnas pa foljande sétt: Fran larft medelst sapa och
terpentinolja omvexlande med vatten; fran ylle och bomullstyg medelst ingnidning af
svinfett och derefter sdpa samt efter nagon tids forlopp med behandling af omvéxlande
terpentinolja och vatten; fran siden pa samma sitt, blott med den skilnad att man

bor anvdnda benzin i stéllet for terpentinolja och att man later en vattenstrale frén en
passande hojd nedfalla pa flickens baksida.

Kdda pa svart klide aflagsnas med tillhjelp af benzin eller stark sprit.

Kdda och vaxflickar pa sammet. Man fuktar flicken med terpentinspiritus eller benzin,
lagger laskpapper derpéd och haller tyget 6fver koleld eller 6fver ett varmt strykjern. Da
det feta insugits i papperet, stryker man litt 6fver tyget med en lapp som 4r doppad i
vinspiritus och borstar det litt.

Oljefiirg och fernissa borttagas ur larft, kulorta ylle- och bomullstyger genom
behandling forst med terpentinolja eller benzin och derefter med séapa eller tval;
sidentyg gnides forsigtigt med benzin, aether och sépa. Tal sidentyget ej sapa, sa kan
man taga fin, slammad krita eller magnesia, blandad med benzin till en gronaktig
massa. Pa kldde borttages dessa flickar med nafta, som erhalles pa apoteket. D4 man
gnider starkt med en yllelapp forsvinner flicken utan tvifvel.

Flickar af pomada pa klade eller ylletyg borttagas dd man 6fver och under flicken
lagger tjockt, rent ldskpapper, dryper benzin eller aether pé flicken och stryker 6fver
den med ett varmt strykjern. Detta forfaringssétt upprepas med sprit, hvarefter stallet
skoljes med hett vatten. Om flicken da ej skulle vara borta 6fverhilles den med
klorvatten och skoljes i kallt vatten.

Det bista sittet att borttaga stearinflickar pd klider, mobeltyg eller annat tjockt tyg,

ar att hélla ndgra droppar kallt vatten pé flacken, hélst sd kallt som majligt. Detta
upprepas nagra ganger, hvarefter stearinen brukar skifva sig och lossna fran tyget.
Skulle da atersté en hvit flack, haller man en glod eller ett varmt jern 6fver flicken, men
utan att berora den. Fliacken bortdunstar under inflytelsen af virmen.

Man kan dfven borttaga flicken dé den dr kall, genom att med en hvass knif afskrapa
det 6fversta lagret och derefter ingnida flicken med en uti spiritus vini (15 - 16°) aether
eller benzin doppad lapp. Stearinflickar afligsnas dfven dd man nérmar tyget till en
varm panna eller kakelugn med ett laskpapper mellan dessa och tyget; stearinet smalter
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och papperet suger det sig.

Flickar af lack pa klide afligsnas pa foljande sitt: Med ett uppvarmt knifblad borttager
man s& mycket som mojligt, lagger derefter laskpapper, doppadt i pottaskelosning, pa
flacken och bortgnider lacket med en lapp, hvarefter flicken skoljes med rent vatten.

Flickar af kalk afligsnas genom att fukta flicken och derefter drypa litet éttika eller
utspadd saltsyra derpa samt gnida den hastigt och 6gonblickligen skélja den vil i
vatten.

Flott, vin och punschflickar borttagas dfven om man képer for 10 6re qvillajabark,
hiller derpa 1 4 2 koppar kokande vatten, later detta draga 5 minuter 6fver gloder,
hvarefter det skall st4 till ndsta dag. Man doppar da en yllelapp eller en mjuk borste i
denna vitska och gnider dermed tyget helt litt, och flicken foérsvinner genast.

Oljeflickar pd duktyg hirledande sig t. ex. fran en sardindosa borttagas derigenom
att man genast hiller genever derp4, lagger ett stycke laskpapper derofver och gnider
duktigt pa detta med en linnelapp.

Flickar af grddde pa ett brunt yllebordtacke borttagas medelst oxgalletval eller utmarkt
god flacktvéal. Man kan dfven tvitta hela bordticket med qvillajabark. Till 4 hektogram
qvillajabark tages cirka 14 liter kokande vatten, som skall sta natten 6fver i en varm
ugn, sa att kraften kan dragas ur barken, hvarefter barken bortsilas.

Qvillajabark kan dfven brukas pa samma sitt som flacktvéal. Man ingnider da flicken
dermed medelst en borste och fortsitter dermed tills flicken &r borta. Derefter skoljes
den sd lange med kallt vatten tills detta afrinner alldeles klart. Slutligen gnides den med
en torr lapp pa afvigsidan tills allt &r val torrt.

Rostflickar kunna édfvenledes afldgsnas fran linne pa foljande sitt:

1) Man bléter fint, stott vinstenssalt, bestryker flicken dermed och gnider den derefter
sakta bort. Fina tyger behandlar man med saltsyra pd samma sitt.

2) Man klimmer citronsaft i en silfversked, som man derefter haller 6fver ett ljus eller
hilst en spritlampa, tills citronsaften kokar och haller da flicken nere i den kokande
saften.

3) Man uppl6ser uti ett glas 8 gram saltsyra, 8 gram citronsaft, 8 gram koksalt i 60
gram regnvatten och filtrerar denna blandning. Af denna upplosning dryper man litet
pé rostflicken och haller den i ett med kokande vatten fyldt, fortent eller emaljeradt
karl, hvarefter flicken genast forsvinner, man skoljer stillet derefter med sap- eller
tvalvatten.

4) Man upploser litet saltsyra med nagra droppar hett vatten, luktar dermed flicken
och later tyget ligga orordt ett par minuter. Derefter gnider man flicken med en
silfversked, hvaruti ligger en glod och skoljer hastigt stdllet flere gédnger i vatten,
hvarefter plagget lemnas i tvitten for att forebygga gula ringar, detta forfaringssitt
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maste upprepas om flackarne dro mycket gamla.

Siden kan man ej befria for rostflickar. Men ylle och bomullstyg kan befrias derifran
om det dr dkta i fargen genom upprepade skoljningar i utspadd citronsyra.

Flickar af rodt vin pd duktyg m. m. borttagas, dd man doppar flicken i rent, ljumt
vatten och derefter dryper nigra droppar svafvelsyrligt vatten och later denna vétska
inverka nagra minuter pa flicken. Nu skéljer man tyget vl i rent vatten, utan sapa och
flacken skall d& vara forsvunnen. Att vilja borttaga flackar af rodt vin medelst tval r ett
stort fel, ty flickarne blifva af tvalen liksom fixerade. Alldeles friska flackar forsvinna
oftast vid anvdndandet at nagra droppar citronsaft eller starkt branvin i rent vatten eller
ock derigenom att tyget 6gonblickligt ligges i kokande mjolk.

Ett annat medel &r att gnida flickarne pa begge sidor af tyget med oxtalg, derefter med
gron sapa och ldgga detta derefter i b6t uti vatten. Efter ett par dagars forlopp tvittas
flackarne latt och de forsvinna dé helt och hallet om man ldgger tyget i solen att blekas.

Flickar af frukt och rodt vin afligsnas dfven om man fore tvitten haller tyget 6fver
négra klader, hvarpa man har strott litet stott svafvel. Men man maste taga sig i akt; att
ej komma for néra 6fver dngan frén svaflet, dd den 4r obehaglig att inandas.

Attika och starka syror flicka ej pa hvitt tyg, men man bor dock genast tvitta det. Kalk
frater, hvarfor man sa fort som mojligt méste afborsta kalkstenen, och om det ér hvitt
tyg fukta stéllet med éttika eller citronsaft. Firgade tyger deremot maste doppas i
vatten och flickarne bestrykas med upplost pottaska eller utspadd salmiakspiritus.

Att borttaga vin, dttike- och urinfldckar. I3 qvarter rent vatten héller man f6r 5 6re
benzintinktur, skakar blandningen val och fuktar flickarne nagra ganger dermed.

Ar tyget gront, rodt eller gredelint skall man deremot ligga pottaska af en hasselnots
storlek i rent vatten och dé pottaskan ar fullkomligt upplost smoérja deraf pa flacken
och klamma tyget i rent linne, tills det blir sa torrt som mojligt. Skulle flicken dnnu ej
vara borta sd upprepas detta forfaringssitt, tills tygets ursprungliga firg ater visar sig.
Urinfldckar borttagas dfven med Attika, citronsaft eller mycket stark sprit, men tygets
farg lider ofta deraf.

Blickflickar afligsnas fran hvitt tyg om man fuktar flicken med vatten, stror saltsyra
derpa och gnider detta litt bort, eller héller det ingnidna stillet 6fver angan fran en
panna med varmt vatten; tyget maste derefter skoljas med kallt vatten. Ett annat satt
ar att doppa bliackflacken ned i varm, uppl6st talg och derefter lemna tyget i tvitten da
flackarne forsvinna. Flackar af alizarinbldck pa fargade tyger samt siden afligsnas med
vinsyreupplosning, saframt tygets farg taler denna behandling. Blackflackar forsvinna
afven om man pressar smultron 6fver flicken och derefter tvéttar den sasom vanligt.

Svedda flickar, fororsakade genom strykningar afldgsnas da man fuktar stéllet
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omvexlande med klorkalk och rent vatten samt slutligen med en svag alkalisk lut.
Enklare och oskadligt for tyget ar att blott fukta det med rent vatten, derefter ligga det
i solen, ater fukta det, da flicken torkat, och att upprepa detta sa linge, tills flicken 4r
borta.

Mer om tvittens utforande.

Vi atervénda till den egentliga tvitten. Hvita tyger bora blanas forran de upphéngas till
torkning. Om de skola blifva vackra, sa maste det sista vattnet. hvaruti de skoljas, hafva
en svag blaaktig firg, som man erhaller medelst «blakula». Man lagger ett hektogram
af detta pulver i en hvit, ren lapp, sammanbinder den och nedldgger bundten i
skoljvattnet som genast antager en bl4, farg, hvarefter blakulan upptages. For att profva
om firgen ér tillrackligt stark, doppar man en ndsduk i vattnet. Férstir man att blanda
detta riktigt sa blifver det mest gulaktiga tyg mycket vackert hvitt.

Man doppar hvart plagg for sig i det bldnade vattnet, uppvrider detta och ligger det
i en korg, hvars botten och sidor dro belagda med gammalt, rent, nytvittadt linne;
kladerna bora deremot aldrig ligga i vattnet, ty de blifva da latt randiga eller flickiga.

Huitt ylle tvittas hdst dd man upploser nagra skedar hvetem;jol i ljumt vatten och tvittar
det deruti, samt skoljer det i kallt och upprepar detta forfaringssitt tills yllet har fatt en
ren, hvit firg.

Eller: man gor en tjock deg af vatten och fint rifven, hvit krita, hvarmed. ylleplagget
tvittas i varmt vatten med spa och blifver en stund liggande i vattnet; derefter utskjoljes
kritan fullkomligt med rent vatten. Om yllet dn ar aldrig sa gult, blifver det dock hvitt
genom detta behandlingssitt, all smuts aflagsnas, och det skall halla sig hvitt en lingre
tid.

Ljusa ylleklidningar och dylikt tvittas pa foljande sétt: Tyget uppsprattas och tvittas i
hvit tval, som &r vispad i kokande vatten, hvilket dock maste nagot atkylas innan tyget
ldgges deruti derefter skoljes det i vatten med litet blanelse uti. Tyget far ej vridas, men
upphéngas pa ett snore, for att vattnet skall afrinna. Derefter manglas det, medan det
annu ar temligen fuktigt, insvept i linne, och strykes innan det blifvit torrt. Om man
hiller litet 4ttika i vattnet, sd blifva fargerna klara.

Schawlar och mérka ylletyger tvittas pa foljande satt: Man upploser qvillajabark i sa
mycket kokande vatten, att man har tillrdckligt till tyget i tvd omgangar D4 vattnet
har blifvit kallt silas det sa att det blifver rigtigt klart och sa tvittar man tyget 2 gdnger
deruti. Ar tyget svart s skoljes det i tunt ammoniakvatten, i annat fall uti rent kallt
vatten och strykes pé afvigsidan.

Siden kan tvittas pa foljande sitt: Man vispar hvit tval i brannvin, da den 4r upplost
ldgges sidentyget pa ett bord. Man doppar en yllelapp i branvinsblandningen och
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stryker dermed fram och tillbaka 6fver tyget tills alla flackar gatt bort, skéljer med kallt
vatten och stryker med ett varmt jern, sedan man forst betickt det med négot tunnt tyg
(moll). Band, halsdukar och alla mindre féremal blifva hirigenom sdsom nya.

Svart siden och svarta sidenband uppfriskas dd man fuktar dem med en i 61,
krusmyntavatten eller branvin doppad svamp, hvilken alltid méste strykas at samma
héll pa tyget. Derefter ldgges det mellan tva stycken linne och strykes halftorrt pa
afvigsidan.

Sidenband pa annat sitt: 1 liter vatten halles for 10 6re benzoentinetur; banden tvittas i
denna blandning tills de blifva rena, hvarefter de tva ganger dragas genom rent vatten,
men alltid ldngsetter och strykas mellan fingrarne. Derefter ldggas de i en ren handduk
och dé de hafva négot torkat stryker man dem med ett hett strykjern.

Silkesammet, som blifvit klamdt eller skrynkligt, bor man fukta med en vat svamp pa
afvigsidan. Derefter skola tvenne personer hélla tyget i hvar sin dnda helt stramt, och
pé detta sitt strykes det litt och hastigt med ett mycket hett jern, hvarefter det blifver
slatt och vackert.

Att uppfriska svarta spetsar. Af svarta spetsar, hvilka ej dro alltfor smutsiga, atborstar
man forst allt dammet; man uppldser arabisk gummi i dttika, doppar spetsarna
deruti, lagger dem pa ett brade och stryker dem sldta med en svamp, hvarefter de
hastigt torkas i solen eller vid en varm ugn. Man kan dfven tvitta dem i vatten med
en tillsdttning af oxgalla och skolja dem val. For att f& dem styfva kokar man nagra
husbloss i vatten, tillsatter nagot branvin och doppar spetsarne deruti.

Smutsiga spetsar eller sadana, som hafva fatt ett rédaktigt utseende, beh6fva deremot
fargas pé foljande sitt: Man uppkokar i vatten for 10 6re blaspéan for 10 6re fint stott
husbloss och for 10 ore fint stott gummi, detta stélles till att afkylas; harigenom drages
spetsarne, afgnides pa ett bride med en svamp och behandlas derefter som ofvan.

Att tvitta hvita spetsar. Da spetsar blifvit gulare, eller grdare 4n man 6nskar, lagger man
dem p4, nagot rent, hvitt tyg i solen, helst pa griset. De maste aktas for regn, hvaremot
dagg ir mycket fordelaktig. Aro de smutsigare &n spetsar bruka vara, dé ir det bast att
nagra ganger 6fverspola dem med brunnsvatten ur en sprutkanna.

Da de éro tillrackligt hvita, strykas de torra, och man behofver ej utplocka dem, detta
sker af sig sjelf under det icke alltfér varma stykjernet och spetsarne blifva derefter
sdsom nya.

Vill man hafva spetsar och kragar m.m. allra bést, s& bor man linda dem ordentligt
ombkring en flaska, da de skola tvittas. Man kan gerna ligga fyra lag pa hvarann och
fasta det sista vdl. Sedan man tvé ganger har tvittat det i vispat tvilvatten, skoljer man
dem, bestdndigt pa flaskan, trycker vattnet val af och upphénger den till torkning. Forst
da allt ar fullkomligt torrt, tager man dem af flaskan, utpetar spetsarna om det ar
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nodvindigt och de édro firdiga utan stirkelse och utan strykning. Vill man hafva dem
hvita lagger man litet blanelse i vattnet, vill man hafva dem gula litet kaffesump. Svarta
spetsar kunna tvittas pd samma sitt, men da blandar man utom blanelsen &fven litet
attika i skoljvattnet.

Svarta flor 6fverhiller man med varmt vatten, hvaruti man har upplost oxgalla, later
dem ligga deruti en timma och skoljer dem derefter med kallt vatten. For att f& dem
styfva, drager man dem genom gummivatten, klappar dem halftorra mellan hianderna
och utspinner dem till torkning pa ett strykbrade med tillhjelp af knappnalar. Att
stryka dem ér ej radligt.

Att tvitta hvit moll. Man klagar sa ofta 6fver att hvit moll, sedan den ar tvéttad, blir for
tat och latt skrynklig. Detta har sin grund deruti att den ej blir tillrackligt stankt innan
den strykes. Tyget bor vara néstan alldeles vatt och skall strykas med ett mycket varmt
jern, s& blir det néstan sdsom nytt.

Tvittens upphingning och torkning.

Da de tvittade kladerna blifvit skoljda i kallt vatten, skola de upphéngas pa snéren eller
streck, pa det att kldderna ej skola vidréra jorden eller golfvet och derigenom blifva
smutsiga; da strecken striacka sig, under dess tyngd, maste dessa héllas uppe medelst
ldkten, hvilka upptill dro gaffelformiga. Man maste dfven vid nedtagningen vara mycket
forsigtig, att kldderna ej smutsas, men hopldggas ordentligt i en ren korg, samt genast
ofvertdckas med ett lakan eller dylikt for att hindra damm att intrénga.

En del af tvitten bor ej strykas, men blott manglas. Hartill horer: lakan, 6rngott, dukar,
servietter, handdukar, ndsdukar, dammtrasor, strumpor m. m. Dessa saker skola dragas
ut, och med undantag af strumporna, stinkas med litet kallt vatten, derefter vackert
hoplédggas, s att hornen alltid passa mot hvarandra (servietter, ndsdukar, handdukar 4
a5 tillsammans, af kalsonger 2 par, men dukar helst allena). Derefter manglas de; rullas
riktigt fast pd stocken och mangeln gar 4 4 5 ganger 6fver dem, hvarefter de borttagas
och liggas ordentligt pa ett bord bredvid mangeln. Aro dessa saker &nnu négot fuktiga
bora de utbredas i solen eller i ett varmt rum innan de inldggas till forvaring.

Har man icke tillgang till ndgon mangel, maste strumpor, handdukar, lakan m. m.
utdragas riktigt vél pa laingden och derefter hoplaggas mycket ordentligt. Till de storre
sakerna maste 2 personer hjelpas at dermed.

De kldder, som skola stirkas bora laggas i en sérskild korg och oférdrojligen stérkas.
Stdrkelse tillagas pé foljande sétt: Man kokar i ett fortennt eller emaljeradt krl cirka

4 liter rent vatten och tillsitter detta med 13 gram borax och 8 1/2 gram vax. Efter

10 minuters foérlopp hiller man deruti under oafbruten omréring 4 hektogram fin
hvetestérkelse val upplost i kallt vatten (klimpar maste utpressas med fingrarne),
hvarefter man later hela massan koka ofver svag eld under fortsatt omréring i cirka 10
minuter. Derefter tages stirkelsen af elden och silas d& den blifvit atkyld genom ett
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stycke rent linne. Ju forr stirkelsen brukas, desto battre verkar den, hvarfére man aldrig
bor lata den blifva en dag gammal. Skulle starkelsen vara for tjock, kan den spadas

med kokande vatten, under oafbruten omroring, hvilket dock ej behofver ske 6fver eld.
Till 50 plagg berdknas 2 a 2 1/2 hektogram stérkelse. Att kopa daligare och foljaktligen
billigare stirkelse, dr ingen fordel, ty den goda stérkelsen hojer sig mycket mera och
blir derigenom drygare.

Det forsta man bor stérka édr skjortorna, emedan de fordra den styfvaste stirkelsen.
Man tager nedre delen af skjortbrostet i den venstra handen och ingnider den duktigt
med varm stirkelse pd baksidan; derefter behandlar man krage och manchetter pa
samma sitt, saiframt de dro fastsydda vid skjortan. De starkta delarne vridas sa mycket
som mojligt, hvarefter de gnidas sa linge mellan hinderna, att de ej langre kdnnas
klibbiga. Losa kragar och manchetter behandlas pa samma sitt.

Omedelbart efter stirkningen bora kladerna upphéngas, helst i fria luften, emedan
de da torka fortare och blifva hvitare. Méste man torka dem pé vinden, sd méiste man
iakttaga att der ¢j dammar och insldppa sa mycket frisk luft som mojligt.

D4 kldderna blifvit torra, bor man efterse om pa dem finnes hal eller annan skada, och
da istdndsitta det skadade innan strykningen babérjas. Framfor allt bér man noga
efterse, att herrarnes skjortor dro forsedda med behoriga knappar, da en sddan bagatell,
om den idas, ofta kan fororsaka en husmoder obehagligheter.

De kldder som skola strykas méste man den foregdende aftonen stanka med kallt
vatten (om vintern med ljumt vatten), ingenting bor blifva alltfor vatt, men hvarje
stycke ofverallt fuktigt. Man hoprullar hardt hvarje plagg och lagger det i en korg.
Spetsar, broderier och virkade saker bora doppas i kall starkelse, hvilken afstrukes med
handen och dessa bora ej hoprullas men inldggas 16st i ett hvitt larftsstycke.

Da strykjernen ej mera skola begagnas, bora de innan de hunnit kallna tvéttas med
kallt vatten och gnidas fullkomligt torra. For att beskydda dem mot rost kan man
smorja deras botten med ett tunnt lager tal eller vax, hvilket ar ldtt att afldgsna da man
anyo skall begagna dem. De bora naturligtvis alltid std pa ett torrt stélle.

For 6frigt kan man aflagsna rost pd jern och stdl genom féljande enkla medel: Hvitt vax
upploses vid sakta eld med lika vigt terpentin, Man ingnider denna salfva och polerar
derefter jernen med en yllelapp,

P4 fuktiga platser kan man forvara jern och stélsaker mot rost, da man invecklar dem i
papper eller lirft, som blifvit ingnidet med kalkmjol.

Strykbordet far hvarken vara méladt eller lackeradt, icke heller for hogt. Ju mjukare
underlag af rena mattor, 6fvertdckta med ett stycke rent lakan, desto bittre. Dessa bora
fastas val fast vid bordet eller strykbrédet. Strykning kan blott liras genom 6fning. Man
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maste ut breda hvarje plagg slatt, utan veck och alltid lata strykjernet f6lja tradarnes
riktning. Till strykning af moll och broderade saker fordras mycken 6fning.

Broderier, hvars skonhet framforallt bestar uti, att det broderade synes upphojdt, béra
alltid strykas pa afvigsidan 6fver ett mycket mjukt underlag. Ofver sidana féremél som
ej bora vara glansiga, bor man under strykningen ldgga ett stycke rent velinpapper.

Flor strykas pa foljande sitt: I stallet for ett varmt strykjern, hvilket gor floret mjukt,
kan man begagna en kokande thékittel, man haller i floret med bagge handerna slatt ut
ofver angan, men blott ett 6gonblick och ett stycke deraf i sender; derefter nésta stycke
tills det hela blifvit genomangadt och torrt; hvarefter det hoplagges slitt i en fyrkant
och hilles d4nnu ett 6gonblick 6fver dngan. Det blir alldeles sasom nytt.

Skjortor bora strykas i foljande ordning: i) Besparingskragen, 2) bakstycket, 3)
manschetterna, 4) 4rmarne, 5) kragen och linningen (den senare maste utdragas
vil, afgnides starkt med en fuktig lapp och strykas i rundel efter urringningen), 6)
framstycket och 7) brostvecken.

Man bér ej inldgga de fardiga kldderna i lddor eller skép innan de blifva torra, ty i sa
fall blifva de hastigt skora. Efter tvitten bor husmodern efterse pa listan om allt &r i
ordning; saknas da négot stycke bor det genast eftersokas.

Varden om klédder, husgerad och mébler.

En ordentlig husmoder bor dessutom tillse att 6friga kldder hvilka ej tvittas, dfvensom
allt husgerad och mobler vil forvaras och vidmakthéllas.

Klader bora ofta befrias fran damm och smuts. S& ofta man tager dem af béra de
borstas innan man hénger dem bort. Aro de vita bér man vinta med borstningen tills,
de blifvit fullkomligt torra.

Borstarne skola naturligtvis héllas alldeles rena. Detta sker pé foljande sétt: Man tager
ett ark rent papper, fasthaller detta mot en skarp bordkant och later borsten glida
derofver. Man upprepar detta och flyttar emelletid papperet sa att ett rent stélle deraf
kommer att hvila pa bordkanten och fortfar att glida deréfver med borsten, tills den ej
mera efterlemnar nagra smutsiga rinder.

Kldder af siden bor man, om de ej skola blifva flackiga, alltid hanga i ett skap, aldrig
hafva dem liggande.

Klédder, som hénga intill hvarann, bora ofta vddras. Yllekldder bevaras mot mal, d& man
lagger sma bitar af papper, mittade med terpentinolja eller smé kamfertsbitar, mellan
dem. Starkt luktande granvedsstycken, ryssldder eller mysk samt benzin gora dfven god
verkan.
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Pelsar, muffar och dylikt forvaras pa samma sitt emot mal. Om varen bor man piska
dessa saker vil, och sedan man uti dem inlagt ofvanndmnda starkt luktande d&mnen,
inlindas de i ett stycke larft, eller 4nda béttre ett tidningspapper, som vil tillimmas om
kladerna (malen sky neml. trycksvértan) och ldggas i en vil tillsluten kista eller ldda,
pé ett kyligt men ej fuktigt stélle. Ett talgljus ar dfvenledes ett mycket verksamt medel
till att fordrifva mal. Om sommaren bor pelsverk dé och dé liggas i solen och piskas.
Tillklistras med papper alla 6ppningar pé kistan, i hvilken man har inlagt kldderna, sa
intranger ej mal.

Hattar bora borstas med en fin borste af kamelhar och héllas blanka; d& de icke
behandlas omsorgsfullt fa de snart ett luggslitet utseende. D4 luft och damm gifva dem
ett rodaktigt utseende, s& maste de hattar, som man séllan begagnar, stillas i hattaskar.
Da en hatt har blifvit vat, bér man torka len med ett mjukt stycke larft eller siden och
derefter borsta den sldt. Har en herres hatt blifvit sa vét att hiren klibba fast, maste man
lata hattmakaren afstryka den.

En god och forstandig husmoder skall emellertid icke allenast forsta anordna tvitten
och att hélla kladerna i ordning, hon bér dfven kunna forfirdiga nya. Genom flit och
6fning kan hon utritta mycket hérvidlag, och gladjen och tillfredsstillelsen 6fver att
sjelf kunna astadkomma ett och annat, som antingen hade medfort svarigheter att
anskafa, eller i alla fall stérre utgifter, uppvdga utan tvifvel manga ganger det besvir,
som dr forenadt dermed. Numera later det sig gora ganska latt. For ett billigt pris lemna
monstertidningarne flere hundrade afbildningar hvarefter man kan klippa alla slags
klader, s4 att dfven ovana hinder utan svérighet kunna ldra sig att tillverka nya saker,
och genom 6fning vinnes stor fardighet haruti.

En ovirderlig hjelp har hon dessutom i symaskinen, som pa senare tiden blifvit
oumbirlig i alla hus. Den symaskin som sittes i rorelse med handen ar mycket att
foredra framfor den som sittes i rorelse med foten, for hvars skadlighet for den
kvinliga organismen manga likare hafva lemnat vittnesb6rd. Men en symaskin fordrar
afven renlighet om den skall kunna gora verklig tjenst. Alla delar boéra menligen
hvarje gang den skall begagnas och hvarje gang den 4r begagnad, afgnidas med ett
stycke laskpapper eller en fin linnelapp, och vid behof skola de dfven smorjas med dkta
maskinolja, som ej innehéller syre och aldrig blir harsken. Man bor ej sjelf forsoka att
reparera eller plocka sonder maskineriet men 6fverlemna detta till en, som forstar sig
derpa.

For att hdlla singen i ordning maste man hvarje morgon skaka sangkldderna, utbreda
dem Oppna fonster pa stolar atminstone 1/4 timme. Da det emellertid l4tt bildar sig
klumpar pé fjadern, bor man for att fa dessa sondrade, atminstone 1 4 2 gdnger om
aret, en klar, vacker sommardag, utligga sina sangklader pa gérden, pa bord eller
bordstillningar, med nagot groft larftunderlag, skaka dem hvarje timme och vinda
dem sa att solen kan verka pa begge sidorna af dem. Vid denna behandling blir det
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liksom lif i fjadern, den befrias fran svett och fran damm, all fuktighet utdrages och
den blir ater luftig och litt. Vid samma tillfélle bora singkldderna efterses och skador
pé dem lagas eller stoppas.

Innan sidngkladerna inbéras, piskar man och borstar dem grundligt. Madrasser, som
varit lange begagnade och derigenom blifvit ssmmanpressade, bora uppsprittas och
taglet plockas; 4r nagot deraf obrukligt ersittes det med nytt, hvarefter man anyo
stoppar och hopsyr dem.

Angéende bevarandet af annat husgerad, aterkomma vi senare till detta damne med
manga goda rad, hvilka kunna vara nyttiga. Genom att f6lja dessa foreskrifter kan man
med sma hjelpmedel bevara och aterstélla mycket och man kan dermed spara ménga
kronor.

Om sparsamhet.

I ett ordentligt hushall kommer det icke blott an pa att arbeta, men ocksé p4 att
berdkna allt och pa att spara med férnuft.

Men huru kan och boér man spara?

Mangen husmoder vakar, grater och grubblar, utan att dock finna denna fraga besvarad
fornuftigt.

Hon forsoker spara pa kottet, pa kaffet m.m, Mannen blir dd missnojd, kott maste han
dta da han arbetar och kott méste barnen hafva for att blifva starka. Hon vill spara

pé kladerna, men da blir mannen ater vid daligt lynne, ty man maste ju visa sig ute i
sallskapslifvet, och for att stirka krediten och anseendet méste man vara kladd som de
andra.

Husmodern ér godsinnad och talig. Hon sédger ingenting men forstér att inskrdnka pa
barnens musikundervisning. »Spara pa allt annat men ej pa barnens undervisning»,
svarar mannen, »ty det dr det enda, som vi kunna gifva dem i arf och det &r ett kapital
for lifvet.»

Och likvél ser mannen gerna att utgifterna minskas. Hon maste saledes bjuda till att
spara litet pa allt der det later sig gora och der det blir omarklig. T. ex. om hon dagligen
koper 2 hektogram mindre kott 4n hon brukat, sa kan blott detta bespara drligen 100 a
110 kronor.

Hon bor aldrig anskaffa nagot 6fverflodigt och bor vara mycket noga med att ingenting
gér forloradt eller blir férderfvadt; forfaras far ingenting, ingen brodkant, ingen
knappnal, ingen bandstump.
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Den engelske nationalekonomen Smiles lernnar for sparsamhet 3 regler: Gif alltid ut
mindre 4n du fér in! Betala allt kontant och forsaka standaktigt hvad du ej kan betala!
Betrakta ingen osdker inkomst sdsom redan erhallen och forfoga icke 6fver den pa
forhand! Lycklig den som har styrka att kunna folja dessa regler!

Man bér under de goda dagarne alltid spara nagot till de onda. Hvad man for 6frigt
forst och framst bor spara pa ér tiden, ty den kan man aldrig fa igen.

Men sparsamheten kan aldrig std allena. Om den gjorde detta, vore den blott

ett &ndamalslost ssmmanhopande af gods och penningar, som man kallar
vinningslystnad, hvilken &r ett armod och en brist midtuti 6fverflodet, nemligen med
girighet. Nej, den ékta sparsamheten star aldrig allena. Sparsamheten maste ledsagas af
ordningssinne, renlighet och klokhet.

Men det vill mera till &n blott 6gonblickligt beslut och ingen kan lyckas att i en
handvindning blifva sparsam.

Anskaffar man aldrig nagot 6fverflod, sa skall man sillan lida brist pa det nddvéndiga,
framforallt dd ordning, renlighet och klokhet gora hvad de forma for att upprétthélla
hvad man har.

Nu vill médhénda en och annan husmoder, da hon laser ofvanstaerde, utbrista: Detta
ar nog allt mycket godt och vl men huru skall vl tiden réicka till? Och i sin ifver for
att uppfylla sina husliga pligter vill hon arbeta utan rast eller ro. Detta vore emellertid
ett stort fel; hon bor aldrig lata forleda sig till oafbruten eller forserad verksambhet, sa
att man ej kan fa tala med henne ett ord for bara kokning, tvittning, strykning eller
rengdring m. m. Hon maste utfora allt med lugn, utan nagot véisen och framfor allt
utrdtta allt pa bestdmd tid. Derigenom kan hon gerna hinna med allt och likvél hafva
tillracklig tid 6frig, for att kunna fylla sin plats i huset sdsom maka och moder.

Flickar pa mobler och husgerad.

Till vidmakthéllande af sin egendom och till sparsamheten horer naurligtvis att man
iakttager renlighet och, sa vid majligt ar befriar allt fran flackar. Jag vill derfore i
sammanhang hirmed gifva nagra rad betréiffande flackars borttagning pa husgerad m.
m.

Blickflickar pd golf Man hiller utspadd salmiakspiritus pa flicken och tvittar den
derefter med sand, soda och sédnvatten. Har man fatt mycket black pa golfvet, sa dryper
man droppe efter droppe 60 gram vitriololja uti 1/3 liter vatten, later den derigenom
uppkomna virmen svalna och hiller sedan man forst har tvittat det flickade stéllet pa
golfvet vdl med varmt vatten och litet sand denna upplosning 6fver flacken sa langt den
ricker. Efter nagra minuters forlopp skola blackflickarne vara borta och golfvet méste
da skoljas ett par gdnger med vatten. Afven saltsyra dr mycket anvindbart.
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Blickflickar pd bord borttagas liksom ofvanstdende, men stillet aftvittas slutligen med
vindttika i stéllet for med vatten.

Blickflickar pa elfenben afligsnas medelst saltsyre eller vinsyre.

Blickflickar pd papper afligsnas pa foljande sitt: Man lagger under flicken flera
laskpapper och under dessa ett stycke vaxpapper. Derefter fuktar man flaicken med
ljumt vatten och dryper derpa en blandning af 1 del ren saltsyra och 10 delar vatten. Da
denna blandning har verkat ndgra minuter, afldgsnar man den med en fuktig svamp,
skoljer flere ganger mycket forsigtigt med rent vatten och liter nu papperet till hilften
torka i luften, medan man flere ganger ligger nytt ldskpapper under och borttager det
forra. Da papperet pé detta sitt blifvit halftorrt, stryker man det fullkomligt torrt med
ett mattligt varmt strykjern och gnider derefter stillet blankt, om det beh6fves, med
litet gummi.

Flickar af rodt blick aflagsnas fran papper pd samma sitt som ofvanstaende, men i
stéllet for saltsyra anvinder man en blandning af en del chlorvatten och 2 delar rent
vatten.

Roda blickflickar pa linne borttagas med svafveldnga och varmt chlorvatten. Pa
kul6rta ylle- eller sidentyger borttagas de medelst tvittning med varmt tval eller
salmiakspiritus.

Flickar af mdrkblick afligsnas med jodkalium. Flicken fuktas med vatten och
ofverstros med litet krossad jodkalium, som maste verka en half timma, hvarefter
stllet skoljes vl med kallt vatten.

Flickar af fotogen pd golf borttagas genom att gnida dem med varma, torra trasor, da
flackarne smaningom forsvinna.

Malade golf bibehallas vackra och rena, dd man en géng i veckan tvittar dem med sur
mjolk och alltid begagnar skurtrasor af ylle, emedan de vanliga skurtrasorna af linne
eller bomull taga glansen af malningen.

Flottfldckar pd golf borttagas lattast dd man insmorjer dem med piplera, som blifvit
upplost i vatten, branvin eller 4ttika sdsom en tjock grét, later denna blifva pa flicken
ofver natten och derefter aftvitter den med sand, soda och sépvatten. D4 flickarne dro
mycket gamla eller starka och sdledes insupet sig i golfbrdderna, bor man fukta dem
med terpentinspiritus och tvitta dem med asklut. Mycket smutsiga golf skuras med
chlorkalkvatten

Rostflickar pa golf afligsnas bast genom att hyfla dem; man kan dfven grundligt skura
dem med saltsyra och derefter med tennsaltlosning.
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Rostflickar pa glasvaror afligsnas med benzin.

Mogelflickar pa linne eller andra klider. Dessa visa sig sdsom otaliga sma gréa prickar
och uppkomma genom fuktighet efter tvitten. For att afligsna dylika flackar behofver
man blott blanda en matsked st6tt koksalt med en thesked pulvriserad salmiak och
mycket vatten deruti, att dess bestandsdelar upplosas. Fliackarne skola bestrykas
dermed, utséttas nagra timmar i luften och tyget derefter urtvattas.

Svedda flickar, som hdrréra fran strykning. Man fuktar flicken omvexlande med
upplost chlorkalk och rent vatten samt slutligen med en svag alkalisk lut. Enklare och
oskadligare for tyget dr att endast fukta det med rent vatten och derefter ldgga det i
solen, fukta det dnyo, da flacken blifvit torr, samt upprepa detta forfaringssitt sa linge,
tills flacken dr borta.

Fettflickar pa lampkupor, mattslipade glas och dylikt borttagas, séframt de ej kunna
aftvittas med sapa, medelst en mjuk lapp, doppad i benzin eller terpentinolja.

Fettflickar i bocker, album m. m. aflignas genom att ldgga hvitt laskpapper 6fver och
under bladet med flacken, derefter droppa aether derpa och lita ett ljumt strykjern ga
ofver det flackade stillet. Man kan dfven stundom begagna torr piplera eller borttaga
flacken med magnesia, svagt fuktad med benzin, som pasmorjes och forst aflignas med
forsigtighet, dé den ar fullkomligt torr. Har flicken da ej gatt alldeles bort, méste man
upprepa detta behandlingssitt. Fullkomligt ren, klar benzin 4r dfven anvéndbar.

Eller ett annat sétt: Man kan betécka flicken pa begge sidor med fin, skrapad piplera
och derofvanpa lagga laskpapper hvarpa man nagra minuter haller ett varmt strykjern.
Man afgnider pipleran derefter med gummi elasticum. Till blackflackar

anvindes utspadt skedvatten,

Att rengora mobler af ek. Flottflickar aftvittas med varmt 6l. For att gifva moblerna
glans kokar man litet vax och socker i 6], borstar dem med denna blandning och da de
blifvit torra afgnider man dem med en yllelapp.

Att polera mobler. Dessa gnidas med tillhjelp af en yllelapp s& linge med en blandning
af fotogen och vatten, tills de blifva rena och blanka. Eller ock gnider man dem med ett
mjukt skinn doppadt i rent vatten, hvaruti man har upplost soda af en érts storlek till i
liter vatten. Moblerna gnidas derefter med en ren mjuk linnelapp. Pa begge dessa sitt
erhalla moblerna ett mycket vackert utseende och bevara linge glansen.

Stearinflickar pa polerade maobler och ringar efter varma fat kunna borttagas da man
anvéander en blandning af sprit och lampolja. Fliackarne bestrykas dermed och man

gnider fram och tillbaka 6fver dem med en ylletrasa tills de dro forsvunna.

Att rengora lackerade mobler. Man hiller for 25 6re lavendelolja i en liten kruka,
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blandar deruti for 10 6re hvitt vax, som dr sonderbrutet i smé stycken, 6fvertacker
krukan vl och sitter den till varmes tills vaxet har smalt. Derefter tager man en
yllelapp, doppar den i blandningen och ingnider moblerna dermed sedan de forst
blifvit rentvittade och har fatt torka. Derefter gnider man med en annan ren yllelapp
och slutligen med en linnetrasa.

Man kan dfven bestryka mébler med gummilacka upplost i vinspiritus och gnida dem
derefter duktigt med en linnetrasa tills de synas torra och blanka. Eller ock kan man
ofverstryka moblerna med bomolja, str6 pulvriserad stéirkelse der6fver och polera dem
med ett stycke fint larft.

Flickar efter vatten pd polerade bord ga bort, dd man later vatt salt ligga pa flacken en
stund och derefter torkar stallet med ett kldde samt gnider det litet med en kork.
Flackar pd marmor forsvinna, dd man viter flicken med litet utspadd svafvelsyra,
héller den vat i 6 4 8 minuter och derefter afgnider marmorn med en ren lapp af ylle
eller silke.

Vinflickar pa marmorbord afgnidas med tennaska och poleras derefter med krita,
hvarvid flackarne helt och hallet férsvinna.

Att rengora speglar. Man doppar en svamp i hvit vinittika eller sprit och gnider glaset
dermed; svampen maste flera ganger urkramas och doppas igen. Derefter tager man en
hvit linnetrasa och gnider riktigt val dermed. Eller ock kan man tillreda en villing af
fin pulvriserad krita och vatten, smorja glaset dermed och derefter gnida det torrt med
en ren trasa.

Saker af brons, sasom ljuskronor, lampetter, skriftyg och andra lyxartiklar, som hafva
blifvit smutsiga och dunkla eller flickade af flugor, kan man rengdra med varmt
sdpvatten, hvaruti man har blandat 3 matskedar salmiakspiritus, dd man doppar en
borste i blandningen och borstar foremélen dermed. Pa detta sétt aflignas all smuts
och bronssakerna aterfd den ursprungliga glansen. Men de maste torkas mycket val
och for att hindra att ingen fuktighet stannar i vrar och vinklar, ldgger man féremalen
pé ett varmt stélle, antingen pa en icke for varm kakelugn eller pa koksspisen.

Gipsfigurer befrias fran damm, som har satt sig fast, derigenom att man haller 6fver
dem tjock, kokt stirkelse. Da denna har torkat och derefter aflignas, foljer all smuts
med. Gipsfigurer hvitmenas bést genom att 6fverstrykas med zinkhvitt upplost i
skummad mjolk.

Marmor och alabasterfigurer tvittas bast med kallt vatten hvaruti man har hallt litet
citronsaft.

Att rengora tapeter. Dessa befrias frin damm med tillhjelp af en fin borste och derefter
gnidas, uppifrdn nedat, med franskt bréd som bor vara nagra dagar gammalt. Flackar
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pé tapeter borttagas med en svamp, som &r doppad i rectificerad terpentinolja eller
benzin, da man gnider forsigtigt tills de 4ro borta.

Oljemalade viggar. Basta medlet att befria dessa fran smuts r att tvitta dem med en
ylletrasa och lut af bok eller bjorkved aska. Man tager 6 liter aska till 1/2 &mbar vatten,
later detta koka en timme, haller det upp och spader det med 3 4 4 mbar vatten.
Bottensatsen far ej komma med. Da man tvittar viggarne dermed sé& behalla de bade
farg och glans. Begagnar man deremot soda sé blekna véiggarne.

Oljemalad panelning bor man tvitta med en svamp eller ylletrasa med ljumt vatten,
hvaruti man har upplost litet soda, och derefter torka mycket vil med rena, mjuka
linnetrasor.

Fonsterglas rengdras pa samma sitt eller ock genom att gnidas med ett stycke mjukt
papper doppat i fotogén eller karbolvatten, och torkas derefter med en ren, torr
linnetrasa.

Frusna fonster upptoas latt om man ofverstryker dem med en i salt doppad svamp.

Oljefiirg pa fonsterglas. Flackarne smorjas grundligt med sapa, som skall qvarsitta 24
timmar, hvarefter man med storsta litthet aflagsnar de uppmjukade oljefirgsflickarne.

Kitt till golf. Hartill anvindes en blandning af en del ockra, och en del Kolner lim och
en del sdgspan. Limmet lagges p4 ett flatt fat och 6fvergjutes med sa mycket vatten,

att det natt och jemt star 6fver det och skall sta i 24 timmar dé det har blifvit liksom
gelée, och derefter lika med vattnet som star 6fver det, réres tillsamman med ockran,
som forst méste vara blandad med vatten till en tunn grot. Detta virmes nu under
flitig omroring till limmet ér alldeles upplost. Derefter irres sdgspdnorna smaningom;
ar det n6dvindigt kan man tillsdtta ndgot mera vatten, att det blir lagom tjockt. Det
maste vara kallt innan man begagnar det. Sprickorna i golfvet méste forst renskrapas
med en knif. Aro de mycket breda s gér man bist uti att stoppa till dem med gammalt
tidningspapper, innan man anvénder kittet. Man pressar detta vl ner, stryker derofver
med en knif och sldtar slutligen 6fver med en linnetrasa. Efter ndgra f& dagars férlopp
blir det stenhardt och sagspanorna gora att det icke spricker.

Vax till bonade golf. Man upploser 4 1/2 hektogram gult vax i svag viarme, och da det ar
flytande blandar man 2 flaskor terpentin deruti; medan denna blandning dnnu ér ljum,
doppar man en linnetrasa deruti och gnider golfvet dermed tills det &r torrt, hardt och
blankt. Da vaxet blir for kallt tillfolje af att det &r for tjockt, kan man ej sa latt gnida
dermed. En tillsittfling af sprit gor det éter flytande och gifver en vacker glans.

Dé man blandat terpentinen i vaxet si gar det ej an att sitta blandningen 6fver elden pa
grund af sin eldfangdhet.

Bonade golf skola aldrig tvittas, emedan vattnet gor eketrd svart. Bast rengér man dem
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med en stor, vid en temligen tung sten fastad och med ett skaft forsedd borste. Man
anviander den vanligtvis en gang i veckan, da man gar 6fver hela golfvet och bortgnider
smuts och damm. Derefter upptages dammet med en vanlig dammborste och man
bortplockar tradar och annan smuts, som satt sig fast pa borsten, ingnider den starkt
med torr, hvit tval och later den glida 6fver golfvet med kraft. D4 detta ar gjordt, ligger
man ett fyrdubbelt yllekldde under borsten, och gnider dermed hardt, tills golfvet blir
blankt. Man kan dfven nagon gang anvinda det ofvanndmnda golf vaxet, som man
ingnider med borsten utan tval och gnider efter med ylleklade.

Pa sista tiden har man begagnat vanlig jernfilspan, hvarmed golfven grundligt
gnidas, sa att de blifva fullkomligt rena och spegelblanka, hvarefter man begagnar
ofvanndmnda vax.

Golf skuras vackert hvita, om man dertill ¢j anvinder sapa dé detta skadar grunden,
men deremot begagnar en del upplst kalk och 3 delar sand, som sammanblandas.

I denna blandning doppar man borsten eller viskan och skurar dugtigt del med,
hvarefter man skoljer med vatten och torkar med trasor. Detta forfaringssétt 4r mycket
billigare én att anvinda sapa och dessutom dodas insekter derigenom, och golfven
hélla sig hvitare.

Fernissa till golf beredes pa foljande sitt: Tva dagar innan man skall begagna fernissan,
upploser man hektogram schellack uti 2 liter vinspiritus och later det sta 6fvertackt,
men man bor da och d4 omrora blandningen. Innan man skall anvinda den rorer man
deruti 4 1/4 hektogram gulockra, 1/2 hektogram terpentin (icke olja) litet vinspiritus
och blandar detta med schellack 16sningen. Detta lack torkar fort, har en vacker glans
och kan tvittas med vatten. Blandningen méste pastrykas tvenne ganger; ju tjockare
och jemnare man stryker den, desto vackrare och varaktigare blir golfvet.

Mobelfernissa tillredes af en del linolja och lika mycken vinspiritus, som man korkar
och omskakar vil, framforallt innan man begagnar den. Man ingnider méblerna med
tillhjelp af en yllelapp eller en mjuk sidenlapp, tills glansen fullkomligt framtréder.

Polérpulver till speglar och fonsterrutor. En half hektogram krita, en fjerdedels
hektogram trippel och en attondedels hektogram fin lera stétes till pulver och blandas.
Da det skall begagnas, fuktas glaset litet, en linnetrasa doppas i pulvret, och glaset
gnides sé lange tills det 4r fullkomligt rent.

Glasogon och kikare rengoras bast, da man forst aftorkar dammet, derefter tager ett
stycke fnoske, som man rifver i stycken och hvars invindiga sida man doppar i torr,
mycket fin trippel och gnider glasen dermed.

Dricksglas rengoras pa foljande sétt: 1) Man gnider dem med laskpapper och sagspan
och skoljer dem i rent vatten, eller 2) man skéljer dem i varmt vatten, hvaruti man har
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upplost litet soda, derefter i rent, kallt vatten. I begge dessa fall torkas de omsorgsfullt
med rena linnedukar, hvarmed de gnidas tills de 4ro blanka, men man maste alltid
begagna tvittadt linne, eljest afsatter det fjun pa glaset. Dunkla glas kunna ater blifva
klara da de héllas 6fver vattenanga och derefter skoljas i rent vatten.

Flaskor, hvaruti vin har aflagrat bottensats, kan man snart fa rena, dd man i dem lagger
stotta dggskal, ra, sonderskuren potatis, fin sand eller sma flintstenar tillika med vatten
och omskakar dem vil, samt derefter skoljer dem i rent vatten. Deremot bor man
aldrig anvinda hagel, da det litt kan blifva négot qvarsittande i flaskans botten, och
derigenom ldtt bildar sig blyforgiftning nar vin pafylles.

Vattenkaraffiner rengoras i 1 4 2 gdnger i veckan med 4dggskal, hvarpa man haller

ljumt vatten och omskakar vil. En droppe polérvatten ér dfven ett godt medel i

vattnet. Sasom ett fortraftligt medel till karaffiner som hafva blifvit dunkla, kan
rekommenderas sonderskurna brannasslor. Man tager vanliga nésslor, antingen stjelkar
eller blad, skir dem i stycken och fyller dem tillika med litet vatten i den karaffin,

som skall rengoras. Efter att hafva omskakat karaffinen nagra minuter, skall den vara
alldeles blank.

Glas beskyddas for att ej spricka. For att forebygga att glas skola spricka da man héller
néagot varmt i dem, bér man omlinda dem med halm, sétta dem i en kittel med kallt
vatten 6fver elden och lata vattnet koka en stund; derefter skola de forblifva deruti
tills vattnet har blifvit kallt. PA samma sétt kan man behandla porslin. Man kan
emellertid, utan sddana forsigtighetsmatt, hélla varma, flytande saker i ett glas, utan
att det spricker, da man blott iakttager att alltid sétta en thésked i glaset och haller den
varma vitskan sé att den icke plotsligt tréiffar glaset pa ett bestdmdt stélle; théskeden
skall sésom en god virmeledare alltid mottaga den mesta virmen och glaset blifver
smdningom uppvéarmt.

En uppfinning, som for o6frigt bor forskona en sparsam husmoder fran méngen
forargelse dr det hardade glaset, som vil d&nnu blott brukas till ljusmanschetter,
lampglas och kokkarl.

Att rengora lampor. Dertill anvinder man kokande vatten med litet upplost pottaska.
Upploses ej de fasta delarne med hiftig omskakning, maste dessa forsigtigt afskrapas
med en knif. Lampans delar bora skrufvas fran hvarandra och rengoras vl och alla
mindre Oppningar rensas t. ex. med en ndl, ty da en del hal éro tillstoppade, osar
lampan eller brinner déligt. Lampglas blifva klara da man tager litet sttt krita, doppar
deruti en trasa, sitter denna omkring en pinne och gnider glaset dermed invéndigt.

Att rengora koppar, messing , tenn , bleck och jernsaker och bibehalla dem vackra. Alla
metaller skuras bast med filspan af koppar péa kopparkarl, af tenn pa tennsaker o. s. v.
Tenn blifver dfvenledes mycket vackert, dd man skoljer det val i lut och derefter gnider
det med Wienerkalk eller krita, blandad med branvin eller attika. Jernpannor blifva
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spegelblanka invindigt, d& man skurar dem med varm ittika, vatten och sand. Messing
skurar man med trippel och bomolja med tillhjelp af en skinnlapp eller ock med ett
pulver af brinda, fint stotta lameller kalfben.

Messing blir dock vackrast, dd man gnider det med en af svafvel, krita och éttika
blandad deg. Bleckkarl blifva vackra, d& man later dem sté en fjerdedels timme i
vatten, hvaruti man har upplost en handfull soda och derefter gnider dem vél med

en blandning af bjorkaska och olja. Man kan dfven begagna Wienerkalk i stéllet for
aska. Afven den s. k. gasaskan, som man erhéller pd gasverken, gifver bleck, tenn och
messing en vacker glans; en vat lapp doppas i askan, och sedan man har gnidit sakerna
vil dermed, torkas de mycket noga.

Gnider man koppar och messing forst med vatten, hvaruti man har upplost litet
syresalt och derefter med gasaska, fa de en vacker varaktig glans. For 6frigt kan bade
messing och koppar skuras med Wienerkalk och sterinolja, trippel och polérvatten
(utspadd svafvelsyra). Messing som dr mycket gron, bestrykes forst med svafvelsyra,
som dr utspadd med lika mycket vatten, hvarefter man gnider med tillhjelp af ett stycke
skinn med Wienerkalk eller trippel och branvin. Dessutom kan béde till messing och
brons anvindas pulvriserad krita, som man blandar med ittika till en grét, hvarmed
man gnider metallen, som man derefter afputsar med torr krita.

Det bista och tillika billigaste medel till att rengéra grofre foremal af metall ar fotogén.
Till och med om dessa dro mycket smutsiga och rostiga, blifva de dock snart rena, da
man lagger dem i fotogén och derefter borstar dem.

Da symaskiner dro mycket smutsiga, hiller man blott fotogén i smorjhélen, detta
borttager allt det tjocka och sega i vrarna.

Da messingsstakar eller andra metallsaker sta lange utan att nyttjas, anlopa de litt och
forlora glansen. Man gor derfore klokt uti att 6fverstryka dem med en blandning af
parafin och fotogén. Till 1 del parafin, upplost i litet varmt vatten, tager man 3 delar
fotogén, omskakar vil och 6fverstryker sakerna dermed; det mesta af vitskan afgnides
derefter. De skola sedan kunna st mycket linge utan att anlépas.

Lackerade blecksaker fa aldrig komma i mycket varmt vatten, emedan lacket dé lossnar;
man skall deremot rengdra dem med en svamp och ljumt sipvatten. Ar en eller annan
sak mycket smutsig, skall man stré mj6l derpa och gnida derefter med in yllelapp eller
litet bomolja.

Att rengora guldsaker. Man doppar en ren, mjuk borste eller en yllelapp i varmt
sdpvatten eller vinspiritus, gnider guldet dermed och afgnider det derefter med
pariserrddt, fint pulvriserad blodsten eller Engelska guidpolérklutar, helst med tillhjelp
af ett mjukt skinn, t. ex, en gammal handske. Méinga slags polérpulver forstéra ofta
smyckena.
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Silfver och nysilfversaker. Till 1 1/4 liter ljumt vatten tager man 2 skedar salmiak och
litet sapa; harmed tvittas och borstas sakerna och fa deraf en vacker glans. Eller
ock gnider man sakerna med uppl6st, fint pulvriserad krita med tillhjelp af en mjuk
skinnlapp. Eller ock rengoras de i dttika och gnidas derefter med en blandning af 4
delar slammad piplera och en del vinspiritus.

Silfver halles fritt fran rostflackar och blankt d4 man ldgger det i askar, som &ro fodrade
med simpelt, gult skinn; man kan till storre saker sy pasar deraf. Silfver bor aldrig ligga
i ndrheten af linnekldder, ty deraf far det en matt och blyaktig glans som det icke latt
befrias ifrdn.

Silfversmycken gulna litt och forlora glansen déa de blottstélles for luftens inverkan,
hvarfore de bora forvaras i askar fylda med puder; dd smyckena skola begagnas,
afskakas pudret eller afborstas med en mjuk borste.

Lut till silfver. Mycket gammalt och i lang tid ej begagnadt silfver kokar man i vatten,
blandadt med litet vinsten och fint koksalt, eller ock i riktigt stark asklut, hvaruti man
har upplost litet alun, men i detta fall maste silfret slutligen gnidas dugtigt med luten,
blandad med sapvatten.

Forgylda saker gnidas med en borste med sapvatten och borstas derefter med bréndt,
fint stott brod.

Flickar efter dgg pé silfverskedar forsvinna da man gnider skeden med sot.

Forgyllning pa trd rengores genom att forsigtigt aftvitta den med sapvatten eller
salmiakspiritus, men anvédndes det sistndmnda maste man genast skolja med rent
vatten. Man bor aldrig aftorka tréd, ty déd tager forgyllningen latt skada. Férgyllning,
som blifvit mork af rok, rengéres bést med branvin.

Akta stenar rengdras med vinspiritus och spanskt hvitt pi en mjuk borste och férvaras i
bomull pa ett torrt stille.

Koraller rengoras bast genom att anvanda spansk tval och vatten samt borsta dem med
en liten fin borste och derefter gnida dem med fin krita och en yllelapp.

Gulnade perlor skola ligga nagra minuter i en kopp med varm, god vinattika och
derefter skoljas flera ganger i kallt vatten.

Gult elfenben blir hvitt dd man inlindar det i gammalt linne, som &r smordt med fett
och later det ligga deruti 2 4 3 timmar pa ett icke for varmt stélle samt derefter koka
det en stund i vatten, hvaruti man blandat vinsten och pottaska, lika mycket af hvarje
slag, eller ock uti lut blandad med vinspiritus. Man kan dfven fi elfenben hvitt, dd man
fuktar det med kallt vatten och utsétter det under en glaskupa for solens inverkan. Man
kan éfven gnida det med fin pimpsten upplost i vatten, skolja det val med vatten och
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derefter bleka det under glaskupa. Man kan hértill anvinda en ostkupa, ett glas eller
dylikt.

Att skura knifvar eller gafflar. Da dessa dro renskoljda, gnidas de med filspan. Det
biésta sattet dr att skaffa sig ett bride, 6fverkladt med ldder, som man bestrér med
filspan. For att dessa ej skola qvarsitta pa knifvarne, maste man aftorka dem vil med
en ren handduk. Annu vackrare blifva de, d4 man bestryker lidret med svinfett eller
bomolja och stror derpa en del smergel och tre delar Crocus martis. De amerikanska
knifskurningsmaskinerna éro ypperliga.

Knifvar, saxar m.m. skuras dfven blanka i pulvriserad kalk. Man tager da endast en
kork, doppar den i kalken och gnider knifvarne dermed. Till och med rostflickar
kunna borttagas pa detta sitt. Knifvar bora strax, innan de aftorkas, medan de dénnu
dro vata af attika eller andra syror, sdttas i torr sand ty da angripas de ej af syrorna, ej
heller rosta.

Att afligsna rost fran stal. Man bestryker stalet med flytande vinsalt, afgnider det efter
en timmes forlopp med en yllelapp och upprepar detta tills stalet ar rent. Eller ock
stoter man glasskarfvor mycket fint och gnider stalet dermed med tillhjelp af en fin
linnelapp, hvarigenom rostflackarne forsvinna. Eller ock kan man bortgnida flickarne
med fint smergelpapper eller med afskrapad blyerts; dro flickarne stora, bor man forst
ingnida dem med olja och derefter gnida dem med blyerts.

Strykjern befrias frdn rost, dd man medan de dnnu &ro riktigt varma ingnider dem vl
med vax eller stearin och derefter afgnider detta med en yllelapp.

Att rensa smutsig eller af sjukdomsdmnen genomdragen singfjider. Man gor pasar af
papper s stora som mojligt, fyller dem med fjadern, lagger pasarne i en varm bakugn
och later dem ligga der tills ugnen ar fullkomligt kall.

Handskar tvittas pa foljande sdtt: Man lagger handskarne i ett théfat, 6fverhiller dem
med benzin, sé att de blifva helt viéta, tillticker det vil, att benzinen ej métte fordunsta,
och later dem forblifva sdlunda en timme. Benzinen klimmes da val ur dem, de
ofverhilles derefter med ren benzin och gnidas med rena linnelappar. Derefter tagas
de pa hinderna och gnidas fortfarande med rena klutar. De torka da mycket fort pa
handen och blifva alldeles sdsom nya. Ar det hvita handskar, sa kan man str litet
pulvriserad talkum pd dem, hvarigenom deras utseende forbattras. Man maste noga
iakttaga att ej sta for néra ljus och eld, dd man tvittar dem, emedan benzin dr mycket
eldfingd. Alla slags kulorta sidenband kunna tvittas pa samma sétt.

Hpvita fjddrar tvittas bést pa foljande sétt: Man vispar yenetiansk tval i kokande vatten
till starkt 16dder. Fjadern fuktas i loddret, men vattnet far den ej komma i beréring
med; man stryker den derefter flere ganger mellan fingrarne tills den ar ren; den skoljes
da i ljumt vatten och strykes litt af med handen, ligges derefter i ett rent linneklade,
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da den ér nistan torr. Derefter haller man den 6fver gloder, hvarpd man har strott litet
finstott svafvelblomma. Man maste naturligtvis taga sig i akt, att ej topparne komma i
berdring med gloden och derigenom blifva svedda. Man maste icke heller sjelf komma
for néra svaflet, da inandningen deraf 4r skadlig.

Smuts pa klider, fororsakade af hdret. Ljusa kladningar skall man gnida med inkramet
af farskt hvetebrod. Sidenklddningar boér man deremot gnida med bomull, som ar
doppad i svafvelaether.

Att rengora golfmattor. D4 man vill tvitta dessa ingnider man dem med tval, skdljer
efter med en ren trasa, doppad i kallt vatten, och gnider dem slutligen duktigt med
torra trasor for att fullkomligt afligsna all smuts och fuktighet.

Man haller eljest mattor rena med att piska dem vil med rottingar, utan att de skadas
deraf. For att da och dé uppfriska mattans firger, bloter man begagnade och torkade
théblad i vatten, utkramar detta och bestror mattan med bladen, hvarefter man sopar
den vil.

Filthattar reng6ras bést med i blandning af 1 del salmiakspiritus och 2 delar vatten.
Med denna vitska rengores hatten med tillhjelp af en yllelapp, och nir den ar torkad é4r
den sa godt som ny.

Rockkragar rengéras da de uppsprittade laggas i en blandning af en del ammoniak
och 10 delar vatten, piskas duktigt och borstas derefter. Afven med benzin kan man
rengéra dem.

Behandling af skodon. Kokt linolja ér ett fortréffligt medel till sulorna, dé de fa lof
att insuga s mycket linolja som de kunna mottaga, halla de dubbelt sa linge som
andra sulor, hvilka ej hafva blifvit preparerade pé detta sitt. Men for att konservera
ofverlddret och gora skodonen vattentita, bor man begagna varm ricinolja, hvilken
¢j allenast fyller porerna i ladret, men tilllika gor detta mjukt och smidigt. For storre
familjer ar skodonen en icke ringa utgiftspost arligen och derfér bor man ej sky den
ringa kostnad som 4r forenad med att preparera sina nya skodon med ricinolja eller
med linolja.

Da vattenstoflar blifva vata, hopdraga de sig gerna och blifva fér sma samt klimma
fotterna. Det mest praktiska och billigaste mediet deremot ar att fylla stéflarne med
sad, framforallt korn, som sjunker fast ihop, da man stoter stdfvcin ett par ganger

i golfvet. Utom att draga all fuktighet ur ladret férhindrar kornet stofveln fran att
krympa ihop, och livad som, dr en stor fordel, stéfveln bibehéller fotens form sasom
den hade da den drogs af. Man kan gora pa samma sitt med skor. Kornet maste dé och
da torka eller hilst ombytas.

Mot knarrande stiflar gifves det knappt nagot annat medel én att vita sulorna;
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bést ar det att man héller s& mycket vatten i en balja, att blott sulorna, men icke
ofverlddret nés deraf da skodonen sittas den. Knarrandet kan med ldtthet forhindras
da skomakaren mellan sulans olika Jag ligger en yllelapp. Men detta medel kan blott
anvindas dd skodonen dro under arbete eller da de skola halfuslas

Dé skodonen hafva varit vita och tillfolje deraf svara att fa pa fotterna, reckommenderas
att str6 talkum uti dem, sa skall foten litt glida ned. Ett fortraftligt medel till att bevara
skodon, som ej kunna borstas ér att doppa en yllelapp i smalt méirg och gnida ladret
dermed. Ladret blir derigenom mjukt och behaller sin glans.

Att beskydda hinderna, under syltningen. Innan man begynner dermed, tvittar man
hénderna i stark dttika och torkar dem vil; dttikan skall da foranleda att handerna ej
blifva svarta som de annars sa litt blifva. D& man vid syltning har fatt saft af korsbar
eller svarta vinbér pd handerna, kan man befrias derifran genom det enkla medlet, att
gnida hdnderna med ett par klasar réda vinbér. Deras sura saft skall borttaga flackarne.

Forsigtighetsmadtt vid lampornas tindning. Lamporna fa ej vara sa fulla att de rinna
ofver, veken bor hvarje gang afklippas och den forkolnade delen afligsnas. Sétter man
en ny veke uti, bér man doppa denna i oljan, sé att den kan blifva méttad dermed. Uti
kall vaderlek bor lampan sittas in i virmen en stund innan den téndes, pa det att glaset
¢j skall vara immigt och foljaktligen latt spricka. Lampan, far aldrig tdindas med ett
ljus, helst med en svafvelsticka eller en fin vaxstapel om denna ej dryper.

De fran veken nedfallande svarta partiklarne méste man omsorgsfullt afldgsna och i det
hela taget, strangt vaka 6fver att lampan halles fullkomligt ren. Fotogén brinner mera
luktfri och klarare, da man fyller en matsked koksalt i behallarem saltet drager emaljen
all smuts till sig, s att veken blir ren och férbranningen till flje deraf blir klarare.

Att uppdraga glasproppar ur flaskor. Man smorjer med en fjader 1 4 2 droppar
bomolatitt vid flaskhalsens 6ppning, rundt omkring proppen, och hiller det efter
denna del af flaskan vid elden pa en half alns afstand. Da flaskan har blifvit varm,
stryker man den med en uddig trapinne omkring proppen och forsoker draga den upp.
Lyckas detta ej forsta gdngen, maste man upprepa forfaringssittet. Eller ocksa gnider
man flaskhalsen vl med en liten nyckel och slar sakta pa glasproppens hufvud tills den
af sig sjelf lossnar ur flaskan.

Afven korkar, som ej vilja g& upp med korkskrufven, kan man f& upp genom att
forsiktigt varma flaskhalsen, hvarigenom den utvidgas och gifver plats for korken. Da
en kork sitter mycket fast 4r det radligast att omlinda flaskan med en serviett, pa det
att man ej, i handelse flaskan skulle spricka, skall blottstéllas for att fa glasskarfvor i
handen.

Den obehagliga lukten af knifvar och gafflar, som man begagnat till r6kt och framforallt
salt fisk, afligsnas hastigt genom att gnida dem med lut och aska.
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Mask i gamla mébler kan man bast fordrifva genom att bestryka de maskstungna
stdllena med benzin eller fotogén. De krypa da ut och kunna f6ljaktligen latt dodas.

Vatten i lokglas vill i varma rum litt ruttna, hvilket dels férorsakar en obehaglig lukt
och dels skadar blommans firg. Ligger man ett litet stycke trdkol i vattnet, hélles det
alldeles friskt och man behofver blott séllan fornya det.

Mot fuktiga viggar rekommenderas foljande: Viggen bestrykes med en varm 16sning
af 18 hektogram Castiliansk tvél i 6 1/2 liter vatten och efter 24 timmars forlopp
ofverstryker man den ater med en 16sning af 50 gram alun i 6 1/2 liter vatten. P4 detta
satt kan man dfven gora linne och annat tyg vattentatt. Har man ingen Castiliansk tval,
kan man anvdnda annan god tval.

Mysklukt aflagsnas med hjelp af chinin. En obetydlig dosis chinin blandad med mysk
gor denna alldeles luktfri. For att befria handerna frdn mysklukt tager man en smula
svafvelsur chinin i handen, uppl6ser den medelst nagra droppar vatten, blandar detta
med litet svafvelsyra och gnider hinderna dermed.

Gummigaloscher bibehalla bést glansen dé de tvittas i kallt vatten och derefter ingnidas
med olja.

Vill man smdrja lds dr ricinolja battre 4n alla andra oljor. Da den har stétt nagon tid 4r
den i alla fall obrukbar sasom medicin och kan dé med fordel anvéndas till alla slags
las.

Till eldtindning passa torra grankottar fortraffligt; dessutom spanor omlindade med ett
stycke segelgarn doppade i smilt kada.

Dé man sonderrifver sina kldder, dr det ej alltid mojligt att forbattra skadan med nal
eller trad. I dylika fall kan man gora pa f6ljande satt: Man lagger ett tunnt blad af
guttaperka pa baksidan af tyget, der sprickan &r, hoppassar de sénderrifna styckena
noga och later ett varmt strykjern glida derofver. I samma 6gonblick smilter
guttaperkan och forenar de sonderrifna styckena salunda med hvarann, att sprickan
derefter ej skall kunna upptéckas.

Att hdlla dricksvaror kalla. Da man om sommaren icke har is, bringas dricksvarorna
ned under vattnets virmegrad, dd man omlindar flaskorna med en lungvat handduk,
utsdtter dem helst mot norr, for korsdrag och 6fvergjuter handdukarna da och da med
kallt vatten.

Fonster blifva dragfria. d& man klipper smala pappersremsor och klistrar dessa,
antingen med mjol och vatten eller med gummi 6fver alla 6ppningar. Detta sétt 4r
billigt och alldeles ogenomtrangligt for blasten och bevarar siledes virmen i rummet.
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Stensdttning i kokkdrl. Har sa mycket sten samlat sig i thépannan eller thékoket, att
man ej kan lyckas att skrapa dessa rena, s har man ett gammalt godt rad, nemligen att
koka potatis i pannan. Derigenom blir stenen skor och detta 6kas dnnu mera, da man,
medan vattnet 4nnu kokar, hastigt nedsatter pannan eller thékoket i kallt vatten.

Frusen jord. Vill man upptda frusen jord for att tringa genom jordytan till vattenror
eller gasror, eller for att utfora nagot annat jordarbete, skall man bete sig pa foljande
sitt: Man ldgger om aftonen oslédckt kalk mellan snéhogarne pa den jordyta som man
vill upptda. Kalken ldskas d& och uppvarmer den inunder varande jorden, sa att denna
pafoljande morgon litt kan uppgrifvas, dfven om det 4r den striangaste kold.

Att bereda rosentinktur. Man fyller en flaska till hilften med blad af den vanliga
tradgardsrosen och hiller derpa 3/4 vatten och 1/4 alkohol; derefter korkar man
flaskan vil, later den sta i solen 4 veckor och omskakar innehéllet d& och da.

Spindlar fordrifver man med att bestryka horn och vrar med en upplosning i vatten af
finstott kopparvitriol.

Bladloss dodas da man sprutar pd dem med en upplosning af i hektogram sapail 1/2
liter vatten, eller om plantan kan tala det, neddoppar den i denna vitska.

Afskurna blommor hélla sig friska ldngre 4n vanligt, dd man stéller dem i fuktig sand,
eller lagger litet salt i vattnet och hvarje morgon skér ett stycke af stjelken. Da man
lagger ndgot stott triakol i vattnet, forhindrar man detta frén att hastigt ruttna. Haller
man 3 - 5 gram salmiak i vattnet, uti hvilket blommorna sta, kunna de halla sig friska i
14 dagar. D4 man i bottnen af blomsterglaset lagger ett hvarf mossa, som halles mycket
fuktigt, och sitter de afskurna blommorna deruti kunna dessa halla sig friska i manga
dagar.

Afskurna blommor kan man blott en kort tid halla friska i varmt vatten och efter 24
timmars forlopp vissna de. Redan for laingesedan har man iakttagit, att blommor som
hade vissnat blefvo friska och liksom lefvande, da de sattes i vatten frdn varma kéllor,
och man sdg héruti ett bevis pa en upplifvande kraft hos det af jorden uppvarmda
vattnet. Men allt vatten som ar uppvarmdt har samma verkan.

Man kan latt 6fvertyga sig hdrom genom att sitta en vissnad blomma i kokande vatten
sidlunda, att ungefir tredjedelen af stjelken stér i vattnet. Blomman skall da, medan
vattnet kallnar, ater uppresa sig och antaga sitt forlorade, lifliga utseende. Derefter
afskdr man den del af stjelken, som har blifvit angripen af det kokande vattnet och
satter blomman i friskt, kallt vatten. P4 detta sitt kunna blommor som hafva varit
afskurna en hel dag, men énnu ej hafva blifvit alldeles torra, aterfa sitt forna utseende.

Légger man om vintern en vissnad blomsterbukett, som man t. ex. hallit i handen en
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hel afton pé en bal, vid hemkomsten i ett oeldadt rum pa en marmorskifva; skall den
snart uppfriskas och inan kan finna den dnnu efter 8 dagars férlopp ligga p4 samma
plats sa frisk, som om den samma dag vore afplockad och man kan dnnu en géng
begagna den pa en bal.

Kanarifoglar kunna befrias fran sina snyltgaster, dd man om natten 6fverticker buren
med ett stycke hvitt tyg och borttager detta mycket forsigtigt om morgonen; man
varseblifver d4 de ndstan osynliga insekterna sdésom smé roda prickar pa det hvita

tyget.

Karbolvatten. Det mest ekonomiska sttet att bereda karbolvatten, som man sa ofta vid
sjukdomsfall behofver i hus, dr att blanda for 10 6re karbolsyre, som fés pa alla apotek,
med 2 koppar vatten och omskaka detta val.

Att fordrifva liklukt eller lukt af farg ur rum. Da lukten i nymélade rum béde ar
obehaglig och skadlig f6r helsan, bor man hvarje afton sitta ett ambar rent, kallt vatten
i rummet. Vattnet drager da den osunda luften till sig, hvilket man kan se i vattnet om
morgonen, ty det dr da 6fverdraget med en malt flottig hinna. Rummet skall sédlunda
snart kunna bebos.

Man kan édfven stdlla nybréndt kaffe pa en tallrik i rummet tills man ej lingre mérker
nagon dalig lukt. Eller ock kan man ldgga nagra enbar pa glddande kol och svinga
dessa nagra ganger fram och tillbaka i rummet. Eller man later apotekaren tillaga en
blandning av 90 gram koksalt och 30 gram brunsten, hvar6fver man héller 60 gram
rd, koncentrerad svafvelsyra och 60 gram vatten. For att nu med tillhjelp haraf rensa
luften, stéller man helt simpelt den okorkade flaskan i rummet, hvarefter en svag lukt
af chlor utbreder sig. Da denna lukt forsvagas och man dnyo kinner lukten af liket,
behofver man blott skaka flaskan eller réra uti den med en sticka s rensas luften.

I likrum kan man eljest sitta nagot med vatten fuktad chlorkalk. Sonderskuren rédlok
lagd i rummet &r afven vilgérande.

Lukten frin klosetter afligsnas, da man upploser en handfull gron vitriol i 3 liter
kokande vatten, later detta svalna och tvittar det invindiga traverket dermed och hiller
det 6friga af vattnet i kirlet sa skall lukten aldrig intrénga i traet. Karbolvatten passar
afven fortraffligt hartill.

Medel mot hussvamp. Ett mycket billigt medel, som ofta anvindes med fordel,
framforallt i mjolkkallare, tillredes pé foljande stt: T ett rymligt tré eller stenkérl
blandar man ra saltsyre med saltpetersyre och fotogén; deruti ldgger man uti sma
portioner nagot zinkaffall, som kan erhéllas hos bleckslagare, och som man later
ligga tills det blir upplost. Tillredningen méste foretagas i fria luften, ty det utvecklar
illaluktande och for helsan skadliga dngor. Till 4 1/2 kilogram saltsyre rdknar man 1
kilo 7 hektogram zink 1/4 liter fotogén och 8 1/2 kilo saltpetersyre. Da zinken ar
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upplost tillsitter man blandningen med fyra gdnger s& mycket vatten. Da blandningen,
som blir varm, ater har afsvalnat, 6fverstryker man dermed allt traverk och murarne.
Traverket bor man bestryka flere ganger. Efter tre veckors forlopp 6fverstryker man
viggarne med solut biciliat natrici (en sorts fernissa).

Medel mot mal. Man lagger blad och stjelkar af lavendel mellan kldder eller man fuktar
pappersremsor med terpentinolja. Stark tobaksrok fordrifver dfven mal ur rummen.
Ett af de basta medlen 4r dock, att ofta piska kldderna och ldgga temligen stora stycken
kamfer, helst inknutna i linnelappar, mellan dem. Pelsverk, hvaruti man funnit

mal, bora hvarje vecka uthéngas i friska luften och piskas omsorgsfullt. De varma
sommardagarne utbreder malen sig, men de d6 litt om man héller varm éattika pa en
het sten eller en eldskyftel och later angan deraf intrdnga pa de stillen der mal finnes.
Forekommer mal i foremél som kunna tvittas, bor man ligga dessa i varmt vatten,

da insekterna utan tvifvel do. Som ett osvikligt medel, hvarmed man kan fullkomligt
befria sig fran mal, 4r att man i det rum, hvarest man forvarar ylleklader eller ludna
saker, sdtter en stor kruka med frisk koltjara, ty mal kan ej tala lukten af tjaran.

Medel mot mott i mjol. Man utsétter mjolet i s& mycket som mojligt frisk luft; man
tager nagra friska 16nnqvistar, repar bladen af dem, lagger dem en half dag i luften
och sticker dem derefter ned i mjolsacken eller bingen. Det kommer aldrig mal i gryn,
da man, innan sicken tillknytes, sticker en torr traképp ned genom grynen dnda till
bottnen.

Medel mot myror. Dessa insekter blifva i hogsta grad besvirliga da de inkomma i
boningshusen, ty de samla sig i stor mangd uti socker, honung och andra sotsaker.
For att fa makt 6fver dem, méste man taga mycket stark asklut, blanda den med sttt
socker och hilla den pa en flat tallrik, som derefter skall sdttas i ndrheten af myrornas
vistelseort. Efter nagra fa timmars forlopp skall golfvet vara liksom 6fversélladt med
myror och de 6friga skola oférdrojligen fly.

Ett ofelbart medel mot myror erhalles da man blandar lika mycket chlorkalk och
peruguano med 1/10 finstott peppar. En handfull af denna blandning stros 6fver
myrstackarne och derigenom tillintetgdres savil myrorna som deras dgg.

Dé myrorna vilja besoka bikupor, édr det ett sdkert medel mot denna olédgenhet, att
stilla benen, som dro under bikupan, i sma skalar hvilka alltid 4ro fyllda med vatten.
Myrstackar kan man dfven 6deldgga genom att stro kakelugnssot 6fver dem eller med
kokande vatten.

Medel mot loppor. Att forhindra denna ohyra fran att foroka sig sker bast genom att
ofta tvitta golfven, ty loppornas égg tillintetgoras derigenom. Hafva de inqvarterat
sig alltfor talrikt i ndgot rum sa bor man taga det varma blodet af ett nyss slagtadt
djur, blanda detta med fint socker och sitta det i ett flatt fat, pa golfvet. Lukten drager
lopporna till fatet och man skall snart se dem simma omkring i blodet. Det basta

62 | Oumbirlig radgifvare for hvarje hem.



Tvitt och rengoring - flickar pd mébler och husgerad

medlet mot dessa plagoandar ér dock att stro Persiskt insektspulfver i sprickorna pa
golfvet, i singar och klader.

Medel mot viggliss. Dessas naturlige fiende dr spindeln, som utsuger och efterstrafvar
dem pé det hogsta. Man skall derfor aldrig tillintetgora spindlar i de rum der det finnes
viggloss.

Dessutom finnes det manga medel till deras utrotande, saframt de icke redan halva
tagit bostad i viggarne, da det ej dr sa latt att komma at dem. I detta fall 4r intet annat
att gora 4n att afrifva tapeterna och bestryka viggarne med en l6sning af rysk terpentin
och en chlorlésning. Man kan bestryka dem med myntvatten, som man kan fa képa for
detta dndamal pé det kgl. myntet i Stockholm. Da viggarne derefter hafva statt nagon
tid och man har 6fvertygat sig om, att ohyran ar férsvunnen, kan man dnyo tapetsera
viggarne eller mala dem med olja. For att afligsna denna ohyra fran sangar ligger man
friskt h6 under madrassen och fornyar detta ofta.

For ofrigt kan man atskilja moblernas olika delar, tvitta dem val med varmt vatten
samt bestryka alla sprickor och sammanfogningar med saltsyre eller fotogén, icke med
qvicksilfversalva, da utdunstningen deraf r skadlig f6r menniskans helsa. Vill man
vara riktigt forvissad om, att hafva tillintetgjordt alla 4gg, s& bor man bestryka alla
sammanfogningar med sprit och antdnda den, som kan goras utan att skada sédngen.
Da man upploser 4 1/4 hektogram alun i 6 liter vatten och bestryker viggar och mébler
dermed, sa forsvinna vigglossen 6gonblickligt och atervianda aldrig. Ej heller flugor
uppehélla sig i rum, hvars viggar dro 6fversmorda med kalk, hvaruti man har blandat
alun, detta amne har intet skadligt inflytande pa menniskans helsa.

Man kan dfven koka en stark lake i vatten med hilften roktobak och halften snus,
blandad med litet kumminbranvin, och fukta sprickorna nagra ganger. Ett mycket litt
och billigt medel mot véggloss dr, att fylla sprickor och 6ppningar med gron sépa da
bade 16ssen och dggen deruti qvifvas och tillintetgoras.

Vill man dtminstone om natten vara i fred for dessa besvarliga géster, bor man stinka
lakanen med stark vinittika och tvitta hander och armar i attika. Persiskt insektspulver
kan éfven in i sprickor och fogningar i och omkring singen, bestrykas dessa hiarpa med
kokande draglim dodas bade djur och 4gg. Later man ett ljus brinna bredvid singen sa
vaga vagglossen ej komma fram.

Medel mot rittor och moss. Man blandar fint rifven strandlok med smatt skurna
flaskstycken och litet mjol, denna blandfling graddas pa en panna till tunna kakor.
Dessa skiras i remsor och laggas pa de stéllen, hvarest rattorna hafva sin gang.
Kakorna, som &ro ett radikalt medel mot ohyra, dro fullkomligt oskadliga f6r husdjur.

Rattor fordrifvas strax, da man sitter chlorkalk i sma portioner omkring, men man bor
ej hafva silfversaker i narheten emedan de anlépas deraf.
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I de hal, hvarest rattorna hafva sin géng, hiller man cirka 1 liter tjira. Rattorna komma
da antingen genast ut, eller de qvéfvas om der ej finnes nagot annat hal. De rattor som
framkomma kan man gerna lata I6pa, ty 6fversmorda som de dro med tjdra, do6 de
inom loppet af nagra dagar. Kom de deremot till sina kamrater sd nedsmorja de dfven
dessa med tjdra eller fordrifva dem.

Det ar derfore fordelaktigast, att ej doda de tjdrade rattorna. Tjdran har dfven den
fordelen; att den icke snart torkar, och hélen blifva derfor i lingre tid otillgingliga for
réttor och dessa vilja hilst afldgsna sig.

Man kan édfven stéta glas helt fint, blanda det med halften s mycket stétt socker,
nymjolkad mjolk och ragmjol, hvaraf man formar smé kulor, steker dessa i litet flott,
stror dem med socker och ldgger dem pa de stéllen man har sett rattorna. Dessa kulor
hélla de mycket af, men d6 omedelbart derefter.

Samma verkan hafva kulor, som man format af osldckt kalk med lika mycket socker
och smor. Man kan dfven steka sma korkbitar i flott och 6fverstré6 dem med socker.

Det sa kallade rattgiftet, som erhalles pa apoteket, ar dfven ett verksamt medel. Men
man maste vara mycket forsigtig dermed emedan det innehéller fosfor, som &fven édr
mycket giftigt for menniskor.

Det ar dessutom ej radligt att lagga rattgift i rum der man bor, da det icke 4r majligt
att undanskaffa de déda djuren, emedan de oftast uppehalla sig under golfven eller i
viggarne och da de saledes ga till forruttnelse utsprida en odréglig lukt i rummen,
Man kan dessutom doppa bomull i benzin och stoppa i ratthilen.

Rattornas naturlige och farligaste fiende ér katten. Har man en god katt besviras man
ej af rittor. De sa kallade ratthundarne éro ej heller att forakta, ej heller en god rattfalla.

Medel mot flugor. Man bestryker, en slit, athyflad pinne med fogel lim blandad med
honung och anbringar den lodritt och fritt stdende. Flugorna samla sig omkring
pinnen och fastna,

Eller man fyller ett glas till hélften med branvin, ticker detta med en brodskifva,
hvars nedét vindande sida 4r smord med honung eller socker, och i hvars medelpunkt
man har gjort ett hal. Flugorna begifva sig hirigenom ned i glaset, bedofvas af
brinvinslukten, falla ned och dé.

Man kan édfven stdlla théfat med lagerbarsolja hér och hvar i rummen eller i stallet, och
stilla fonsterna pé glint, da flugorna, som ej kunna foéredraga denna lukt, s& fort som
mojligt afldgsna sig. I kok och skafferier kan man fordrifva flugor genom att bestryka
véggar, hyllor och dylikt med omnémda olja eller genom att blanda denna i oljefargen,
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dé man malar dessa rum. Vill man férdrifva flugor fran mobler, taflor o. s. v. skall man
lagga hvitlok i vatten 4 - 5 dagar och dermed tvétta moblerna. Flugorna undandraga
sig genast denna lukt.

Histar och kor, hvilka om sommaren lida mycket af flugor och bromsar, bér man
tvitta med sonderskuren malort som legat i vatten.

Medel mot myggstick. Man bor hafva litet sépa med sig dd man gar ut, och 6fverstryker
genast sticket dermed Sé snart sapan intorkat dr smartan och kladan borta. Ett annat
sdtt dr att genast sammanpressa stallet der myggan stuckit; en klar vitska flyter da ur
hélet, som myggans gadd astadkommit, och kladan skall genast upphora.

Stanker man nagra droppar lavendelolja pa kldderna innan man gar ut narma sig ej
myggen emedan denna lukt 4r dem motbjudande.

Att rengora gamla tapeter. Man gnider dem med gammal rdglimpa, fran hvilken
ytterkanten forst ar bortskuren. Finnas flottfldckar afgnidas dessa med piplera.

Att rengéra gamla kor/wc. Man kan anvidnda gamla korkar sasom nya om de behandlas
pé foljande sétt: Man haller varmt vatten 6fver korkarne och later dem forblifva deruti
ofver natten. Paféljande morgon skoljas de i flera vatten (kallt) och laggas derefter i en
blandning af 15 delar varmt vatten och i del saltsyra. Korkar, som behandlas pa detta
satt, gora samma nytta som nya.

‘“WV”’%\Q@N%" T

Allminna regler for bordets dukning och servering.

I gamla tider var det vanligt att 4ta middag mellan kl. 12 och 2, men i de sista 30 - 40
aren har man ansett att middagens serverig midt pa dagen hindrade den dagliga
verksamheten och hindrade embetsmén och affirsmén fran att efter maltiden kunna
njuta den ro och vederqvickelse som ér sa nddvéndig for helsan. Ty lika sikert som att
det dr skadligt att dta mycket fort, eller som man i dagligt tal séger, ej gifva sig tid att
ata, lika farligt 4r det d4 man dnnu ej hunnit svélja sista biten, att vara nodsakad stiga
fran bordet for att omedelbart borja arbeta.

Efter maltiden behofver kroppen ro for att kunna hafva nytta af fédan. Till folje haraf
serveras nu middagarne kl. 4-6, hvarigenom arbetstiden blifvit sa ling som, mojligt,
och gvillsvarden bor inskrénkas till thé och négra litta forfriskningar.
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Ett vilkor vid ett dukadt bord 4r, att husmodern eftersett att ingenting fattas af de
smasaker, som hora till ratterna hvilka skola serveras, ty det dr i hog grad obehagligt,
att behofva reqvirera dn det ena an det andra som fattas, och det 4r alltid forargligt att
vinta pa dessa ting, som man stundom icke erhaller forr 4n maten 4r néstan kall eller
uppaten.

Ar frigan om att gora anordning for en storre eller mindre bjudning, sa bor
husmodren forst och framst arrangera allt i rittan tid, noga 6fvertinka och notera
hvilka géster som skola bjudas. Dessutom bor hon hafva anskaffat allt hvad som
erfordras till bordets dukning och tillse att glas, porslin och silfver blir poleradt samt
att duktyget 4r i ordning. Hon bor dfven i god tid hafva lamporna i ordning samt forse
ljusstakar och kandelabrar med ljus och manschetter. D& dagen for festen 4r inne och
allt ar ordnadt pa det basta, bor husmodren ej glomma att i behorig tid ordna sin
toilette, sa att hon utan att r6ja hastverk eller forldgenhet, kan mottaga sina gaster med
ett gladt och fornojdt sinne.

Matsalen bor vara ljus men icke mycket varm. Speglar passa icke derstades; stolarna
skola sta lika ldngt fran bordet och sa langt ifrdn hvarann, att uppassningen kan ske
utan besvér och att gésterna latt kunna intaga sina platser.

Bordduken bor hdnga en half aln nedanfér bordkanten. Till hvarje person sittes en flat
tallrik, pa hvilken servietten med ett derunder lagt franskt brod placeras; knif, gaftel
och sked ldgges till hager om tallriken, knifven med eggen narmast denna, derefter
gaffel och sist skeden med ryggen uppat.

Vid storre fester anser man midten af bordet sdsom medelpunkten for hela
anordningen. Platserna till gésterna méste ordnas s4, att det vid bordets langsidor
¢j finnas tomma platser. Glasen till de olika vinerna, som skola serveras, maste sta
framfor hvarje couvert. Vinflaskorna pa deras brickor stéllas vid hvart annat, hvart
tredje, hvart fjerde couvert; sitter man rodt och hvitt vin samtidigt pa bordet, skola
begga sorterna sta bredvid hvarann pa bordet och buteljerna alltid uppdragna.

Behofves mera ljus 4n som erhalles fran kronan i taket eller lampetterna pa viggarna,
sd kan man anbringa négra bordlampor pa bordet, en till hoger, en till venster, pa lika
stort afstand fran bordets midt. Plat de menage med olja, dttika, peppar och senap
maste placeras pa flera stillen, dfvensa saltkar, de senare om mojligt mellan hvartannat
couvert. Finnes i matsalen ingen skdnk, maste man duka ett sirskildt bord, hvilket
rikligen maste forses med tallrikar, knifvar, gafflar, skedar, glas och karaffiner (med
friskt vatten) samt slutligen bréd och nagra servietter.

Vid stérre middagar for herrar och damer, forer virden den fornamsta damen i
sdllskapet till bords, och den férndmste herrn bland gésterna forer naturligtvis
virdinnan. De herrar, som ej skola féra damer till bords, maste vénta tills alla damerna
lemnat samlingsrummet.
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Virden intager midtersta platsen vid den ena sidan af bordet och vérdinnan platsen
midtemot, hvarefter de 6friga folja par efter par. I de sillskaper, hvarest rangen ej har sa
mycket att betyda, later man aldern afgéra, hvilken som skall hafva hedersplatsen.

Vid middagar allenast for herrar, skola de fyra férnamste herrarne placeras vid sidorna
af virden och virdinnan.

Vid broéllop skola de nygifta intaga de midtersta platserna vid bordets ena ldngsida;
brudparets fordldrar eller andra vid festen betydelsefulla personer placeras da bredvid
brudparet, utan afseende pa rang.

Taffelmusik har begagnats redan i forntiden. Redan Homeros yttrar med hanryckning,
att harpan har blilvit gifven till menniskorna sdsom géstabudets bésta véninna, och
den lirde juden Syrach, som lefde i Jerusalem omkring 200 ar f. Kristus, séger i sina
skrifter: »Liksom en rubin lyser i fint guld, sdlunda forskonar singen maltiden».

Afven om god musik ej formar att férvandla en dilig mat till att blifva god, sa kan
det dock icke fornekas, att musik vid bordet i hog grad kan bidraga till en glad
staimning. Musiken bor helst placeras i ett sidorum, osynlig for gésterna, pa det att
instrumenternas klang ej skall forstéra konversationen.

Vid middagar hér man blott tilldta fa och sa korta tal som mojligt. I senare tiden hafva
skéltal blifvit en mani och pa samma gang en olycka for anrittningen, som sa ofta pa
detta sitt maste dtas kall eller da den mistat sin egentliga delikatess.

I forbindelse harmed vilja vi omndamna skoljningen af mun och tdnder vid bordet. Den
osterrikiske statsmannen v. Kaunitz (fodd 1781 dod 1849) var i Tyskland den forste
som in forde bruket af skoljkopparne. Hans omsorg for sin egen person, och hans
fafanga var sa stor, att han vid bordet lit bringa sig

spegel och svamp, pa det att han sa beqvimt som méjligt kunde rengéra sin mun

och sina tinder. Dessa skoljkoppar besta af en kristallklar eller fargad glasskal med
tillhérande glas med ljumt, ofta valluktande vatten med en citronskifva. Med afseende
pé helsan och renligheten kunna de rekommenderas, men en annan fraga ar, om

deras anvindande kan 6fverenstimma med skonhetens fordringar. Lat vara att man
presenterar vattnet i de skonaste koppar gurglandet ar dock rysligt, och de icke alltid
eleganta manér, hvaraf ett storre séllskap betjenar sig, gor aldrig nagot behagligt intryck
efter en lukullisk maltid.

Af samma orsak horde det icke heller hora till den goda tonen att begagna tandpetare
vid bordet. Det dr mycket som kan vara ganska behagligt och vélgorande for den

enskilde, som dock kan vara obehagligt fér andra.

Efter dessa anmérkningar 6fvergé vi till sjelfva dukningen af bordet.
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Som ofvan nimndes utgor bordets midtparti dess glanspunkt. Ménga bruka midt pa
bordet hafva en storre uppsats af kristall eller silfver med flere slags frukter eller med
blommor, lefvande eller artificiela, d& deremot andra tycka att denna uppsats borttager
den fria utsigten 6fver bordet.

Man har derfore péd senare tiden arrangerat blommor och frukter, alltefter arstiden

i mycket laga bordplataer midt pa bordet. Begagnar man deremot de hoga
borduppsatserna, sa passa de fortraffligt framforallt om hosten till vindrufvor, hvars
rankor man later nedhénga och till korsbar, farska valnétter, paron, dpplen, fikon samt
apelsiner. Uppsatsen blifver dé stiende pa sin, plats och da desserten skall serveras,
aftager man frukten och lagger den pa mindre skalar.

Har man 6fverflod pa frukt, kan man dfven lata uppsatsen forblifva orérd, men bor
da vid begge borddndarne stélla mindre fruktskalar eller korgar, som bjudas rundt
kring bordet. Omkring uppsatsen stéller man glas eller porslinstallrikar med sylt,
candiserade frukter m. m.

Med afseende pa sjelfva serveringen, kan denna verkstéllas pa 3 olika sitt:

1) Den engelska serveringen, som delar maltiden i 3 anréttningar. All mat befinner

sig da till hvarje anréttning pa en gang pé bordet, den forsta ritten redan innan man
begynner maltiden. Ritterna kringbjudas ej af tjenstfolket, men bjudes af den eller de
géster, framfor hvilka ritterna dro placerade. Dessutom finner man der sma bord, fran
hvilka tjenstfolket pa begdran serverar.

2) Den franska serveringen delar dfvenledes en dinér i 3 anréttningar, som narmare
skola anges hér nedan, men stéller blott Entrées (forsta rétten efter soppan), Entremets
(mellanritter) och Relevés (skarp, aptiten retande) pa bordet, deremot hufvudritterna
pé ett annat bord eller skink, och alla dessa rétter bjudas omkring af tjenstfolket.

3) Den ryska serveringen. Har star blott desserten pa bordet, men fran maltidens
borjan. Ritterna blifva alla utan undantag bjudna omkring af tjenstfolket.

De tvenne sistndmda metoderna hafva den fordelen, att man befrias fran att skéra

for sig vid bordet. En stor oldgehhet har den engelska metoden dessutom deruti

att maltidens langvarighet ofta blir tréttande och utofvar ett olyckligt inflytande pa
gisterna och man har derfére i England mer och mer i den senaste tiden adopterat den
franska eller ryska metoden.

Vi vilja derfére nu blott uppehalla oss vid de begge sistnimda. De hafva begge sina
fordelar och sina brister, sina ljus och sina skuggsidor, som det stir hvar och en fritt att
sjelf bedoma och derefter sjelf triffa sitt val.

Den franska metoden bestar i 3 anréttningar, hvaraf de tva tillhora koket och den
tredje konditorn. Den forsta omfattar alla de ritter frdn och med soppan som ga fore
steken. Med steken begynner den andra anrittningen, som omfattar alla de s6ta och
starka saker, som lemnas fran koket, dfvensom gronsaker. Den tredje anréttningen
omfattar uteslutande hvad som horer till desserten, glace eller gelée, konfekt, frukt m.
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m. Dé t. ex. den ena anréttningen innehaller 6 4 8 ritter sd bor den andra innehalla lika
manga, for att ej stéra symmetrien. Men antalet rattar sig for 6frigt efter gésternas antal
eller efter vardfolkets inkomster.

I privata hus bor man otvifvelaktigt gifva den ryska metoden foretridet. Enligt denna
stillas faten pa bordet. Ritterna ordnas och skiras i koket och serveras genast. Harvid
undgar man den oldgenheten som medfoljer dé faten skola tagas fran bordet och
bjudas omkring.

Betjeningen. Denna spelar en ganska vigtig rol. Har man icke 6fvade personer, s bor
man instruera dem mycket noga innan de borja deras tjenstgoring.

Forst och framst bor tjenaren vara ordentligt klddd och forsedd med litta skodon.

Fat och sasskalar skola bjudas pa en serviette. Man maste alltid bjuda fatet till venster
om gisten och med vénstra handen, emedan derigenom gésten minst generas, och

det maste ske med forsigtighet sa att ingenting spilles. Tallrikarnes borttagning skall
deremot ske med hogra handen och till hoger om gésten. Da sopptallrikarna borttagas
bor uppassaren hafva en tallrik i venstra handen, hvarpd han kan lagga skedarne,
medan tallrikarne fran bordet fasthallas med armen emot kroppen och stillas pa
hvarandra, dock icke for manga. Finnas damer vid bordet skall det alltid begynna hos
en af dem.

Hvad som horer tillsammans, t. ex. stek, gronsaker, sés, bor bjudas af tvenne personer
sd hastigt efter hvarann som mojligt, for att icke en del skall blifva kall innan man
erhaller den andra delen.

Till hvarje rétt skola tallrikar, knifvar och gafflar ombytas.

For ofrigt bor tjenstefolk taga sig i akt for att férorsaka nagot buller, allraminst tappa
nagot pé golfvet, dorrar skola 6ppnas och stingas tyst, och nagot samtal med hog rost i
matsalen eller angridnsande rum forbjudes. Sa snart man har hunnit till desserten skall
allt tjenstfolket lemna matsalen.

Efter maltiden foljer virdinnan alla damerna in uti ett kabinett, hvarest kaffet serveras,
medan herrarne af virden foras till ett annat rum, der de dricka kaffe med tillh6rande
kognac eller likor och roka cigarr.

Om servietternas hoplidggning vid fester.

Redan hir ofvan har det blifvit anmirkt, att servietten placeras pa tallriken i en eller
annan form och ehuru pd manga stéllen man i hvardagslag dnnu lagger den blott i en
trekant, med brédet instucket deruti, s har dock numera bruket att ligga servietten
mer eller mindre artistiskt banat sig vdg till mdnga hem, framforallt vid storre fester.
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Och det kan ej nekas att det gifver bordet ett hogtidligt utseende, da de uppstilda
serviettema, forsedda med storre eller mindre blomsterbuketter bilda likasom en ram
kring bordets kant.

Konsten dr ej sd stor, som det vid forsta anblicken skulle tyckas det fordras visserligen
néagon 6fning och eftertanke, men 4 andra sidan gifver det husmodern en angendm
forstroelse, dd hon inom sin familjekrets anvander nagra timmar en vinterafton till att
16sa dessa »Gordiska knutar».

Fordom var denna konstfirdighet ovanlig, sa att man vid bréllop eller andra fester
maste anskaffa en sédrskild taffeltickare, pa det att han skulle smycka bordet med de
mer eller mindre konstiga formerna pa servietterna. Husmodern bor ej vara beroende
hiraf, hon bor sjelf kunna utféra dfven detta arbete, for att med odelad glddje kunna
kédnna sig sasom husets virdinna, som fullkomligt forstar att arrangera det hela.

Innan vi emellertid lemna anvisningar och illustrationer till hopldggning af servietter,
maste ndgra regler iakttagas.

1. Servietterna maste vara fyrkantiga, hvarken théservietter, hvilka pa grund af
fransarne ej egna sig till hoplaggning, ej heller de smé middagsservietterna, hvilka ej
kunna laggas i manga veck, men blott passa till att ldgga i en vanlig trekant.

2. Servietterna bora ej vara alltfor torra, snarare litet fuktiga.

3. Servietterna fa ej heller vara stirkta; skulle detta vara fallet bor man stinka dem med
litet vatten, pa det att de skola kunna halla sig.

4. Vid hoplaggningen maste man beflita sig om den storsta noggrannhet samt draga
omsorg for, att hornen alltid framkomma sa skarpt och bestimdt som mojligt. Man bor
forst utbreda servietten fullkomligt, utsldta alla veck, som hafva blifvit i manglingen.
En fullstdndig qvadrat 4r icke alltid nédvandig, man kan i manga fall omvika den ena
sidan for att fa servietten fyrkantig.

Hvarje hoplaggning maste, liksom vecken pé ett hoplagdt bref, vara helt skarp;
hirtill fordras en létt strykning med handen. Ju mera man iakttager denna regel,
desto bestdmdare framtréder serviettens form och desto siakrare och fastare kan man
uppstilla den,

Vi 6fvergd nu till diverse detaillerade anvisningar.
“Brodkorgen”.
Dé man enligt teckningen, bdjer spetsen a in till midten, uppkommer sidan b, och de

nybildade hérnen omvikas ater till midten, dé servietten vid alla sidor far utseende
som vid c.
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Sedan man pa detta sitt har erhallit en fyrkant, hvars uddar vinda in mot midten, bor
man forst forsigtigt omvinda denna fyrkant, derefter pa den nu uppat vindande ytan
ldgga de fyra hornen in mot midten, och upprepa detta dnnu en gang med de dervid
uppkomna hérnen. D& man derefter omvander figuren och béjer de nu nedat lagda
hornen ut fran hvarann, bildas derigenom korgens fotstycke. De nu uppat liggande
tredubbla spetsarna viker man derefter ndgot fran hvarann, utdrager de tva hornen,
som till hoger och venster skola forestilla korgens handtag, viker deremot de andra
hornen init med spetsame, gor detsamma med de i den invdndiga delen varande
ursprungliga hornet pé servietten och lagger slutligen brodet midtuti korgen.

“Prinsessan Alexandra”.

Servietten utbredes forst helt slitt pd bordet utan négot veck, derefter viker man den
ena sidan 6fver mot den andra, men sa att den ér 2 1/2 centimeter frdn kanten. Da
detta dr gjordt, tager man serviettens 6ppna sida, vinder servietten om och liagger
derefter den 6ppna sidan han mot ytterkanten, dfven med ett afstind derifrdn af 2 1/2
centimeter. De veck, som sdlunda uppkommit, férdubblas, men alltid kant efter kant,
hvarigenom de pa afbildningen faststillda 8 vecken uppsta.

Derefter lagger man efter
afbildningen servietten
fran sidan i 9 veck, hvilket
maste goras med siker

il och kraftig, hand, och
hvarje veck strykes eller
pressas grundligt, for att
konstruktionen métte

blifva
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regelbunden och fast. Da detta ér gjordt, tager man med venstra handen i den starkaste
det vill siga den tjockaste delen, och med den hogra handen begynner man der efter
boja och klamma det 6fversta, tillslutna hvarfvet pd servietten framat (fig. 3) derefter
det andra och dernist det tredje hvarfvet och dermed é&r figuren firdig; man stéller den
da pa tallriken och forenar sidkanterna, sa att den kommer att sta i en rundel och bor
man smycka det 6fversta partiet med en blomsterbukett.

Fig. 4.
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Denna form &r sd enkel att den litt kan goras utan 6fning. D4 man har utbredt
servietten helt slit, hopldgger man den tva ganger pa lingden; derefter lagges fran
hvarje sida en fjerdedel in emot midten enligt atbildningen som f6ljer.

Genom denna hopplaggning uppkommer saledes ett 6ppet och ett slutet lag af
vikningar. Den slutna sidan betecknas p4 afbildningen i ena hérnet med a, och den
punkterade linien angifver en fjerdedel omvikes mot den nedersta, ej synliga sidan
och tillknipes fast, hvarefter man tager snibben b och med en enda omvridning rullar
denna del till en tuta eller en strut.

Fig. 5.
Pa samma sitt ordnar serviettens andra sida och de begge strutarne hopfistes med nal.

“Brud servietten”.

Man utbreder servietten helt slitt och den far icke vara for styf. For att fa vecken riktigt
noggranna dr det mahédnda radligt att fukta den nagot, men blott sa mycket, som fuktig
luft skall kunna &stadkomma. Vecken maste ldggas med fast och siker hand, samt
strykas skarpt i deras olika riktningar.

Forst hovldgger man den pé lingden. derefter vikes servietten, fran ena sidan inat sa

| mycket som en hand bredt och
derofver lagger man sa mycket
fran andra sidan om ett par finger
bredt. Fig. 6 utvisar huru man
hirefter skall handtera servietten
samt angifver de skarpa veck,
hvilka skola foras uppat i samma
afstand fran

Fig. 6.
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serviettens andra kant.

Vidstdende fig. visar den nedra slutna sidan pa servietten, om lagd upptill till det fjerde
partiet. Nu borjar man inknipa vecken solfjaderaktigt, hvilket icke ar sa litt gjordt, men
det vigtigaste r, att alla vecken blifva lika djupa och beriknade pé en indelning af 8 4

9 lag.

Fig. 7.

Nedanstaende (fig 8) framstiller savil de dnnu icke lagda som de fullt fardiga vecken.
D4 alla vecken blifvit inordnade med fast hand, begynner man inknipa 6fversta raden,
sdsom servietten “Prinsessan Alexandra” och sa som afbildningen tydligt utvisar och
hirmed fortsdttes pd samma sétt genom alla raderna. Da detta blifvit gjordt mycket
noggrant, sitter man blommor i alla de framstdende strutarne och anbringar upptill i
midten en storre bukett.
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“Vattenliljan™

Fig. 9.

For att kunna lagga servietten i denna hogst imponerande form fodras nigon

o6fning; men det dr dock ej sa svar, som det vid forsta pastdendet skulle tyckas, da
hemligheten hufvudsakligast beror derp4, att man noga foljer anvisningen (fig. 10 a).
Fig. framstiller den utbredda servietten, hvars venstra 6fre snibb ar hoplagd till det
forsta liljebladet. Midten af servietten, utmarkt pa laingden medelst punkter, hopvikes
uppifran langs den kretsformiga punkterade linien till det andra bladet i nésta horn pa
servietten, som dfvenledes ar punkterad pa samma sitt till det tredje bladet.

Fig. 10 b visar alla tre bladen tillbakalagda pa den motsatta sidan af servietten, hvilka
efter att ha blivit ombundna, bilda grundvalen till den 6friga hoplaggningen. Det
venstra hornet bojes derefter pa sned in under bladen (fig. 11) och derefter upprullar
man med kraftig hand pé sned, i det man bérjar vid de tre bladen, hvilket méste ske pa
ett fast underlag (t. ex. ett bord), samt sa att omvikta delen blir alldeles inrullad.
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Derigenom uppstér den kant, hvaruti de sma blommorna anbringas, hvilka framstallas
pa figuren 9. Ojemnheter som kunna uppkomma vid rullningen, kan man sléta ut eller
instoppa.

Fig. 10 a.
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Fig. 10 b.
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Fig. 11.
“Brefkuvert”.

Man ldgger servietten dubbel och ombdjer fran den 6ppna sidan uppat sd mycket deraf
som fullkomligt tvé fingers bredd, derefter ombgjer man den sistndmnda afdelningen
till baksidan. Man tager nu fatt i serviettens begge sidor pa det sitt att vecket koommer
att utgora det mellersta partiet. Derefter vinder man den andra sidan uppat, hoplidgger
servietten for att finna den mellersta linien, men viker den strax ut igen och hoplagger
derefter fran begge sidorna mot midten.

Till detta andamal ldgger man
forst uppefter ett cirka tva

finger bredt omslag, indelar den
aterstdende delen af hélften i 4
lika stora delar och viker derefter
servietten 3 ganger, forsta gangen
uppat, andra gangen bakat och
tredje gdngen ater uppat.

Da man har foljt denna foreskrift
frén serviettens bada dndar, har
man en figur sasom nedanstaende
afbildning. Man tager nu
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bokstafven E med venstra handen i det 6fversta
laget, och drager detta, medan man med hogra
handens tumme héller vl fast i servietten vid
bokstafven D, uppat mot F, sa att det derigenom
bildas ett ruteress med en remna i midten, hvars
spets E inskjutes under bandet vid F.

Man gor pa samma sitt vid alla fyra sidorna
och far derigenom den fullstindiga formen som
forsta figuren utvisar. (Fig. 12).

Fig. 13.

e %\%{?/Z? Vv

Om flyttning.

Hvarje husmoder, som varit i tillfille att leda en flyttning, kinner nog de storre eller
mindre besvirligheter, som dro férbundna med en sadan. Icke séllan byter man

ut en ldgenhet, hvari finnes stora rum, mot en, som har flere men mindre rum, en
forandring, som kanske i och for sig dr béttre for familjen; men som vallar husmodren,
hvilken nu skall inreda dessa rum otroligt bryderi.

Rullgardinerna passa icke, mattorna dro for stora, méblerna passa hvarken har eller
der, hvilket senare dr det odrégligaste och det mest for den unga husmodren, som ledt
inkdpet af moblerna till sin utstyrsel; ty hon kan séga sig sjelf att om hon da hade offrat
en tanke pa nedanstaende regler, skulle hon kunnat bespara sig obehagligheter och
utgifter i ménga fall, der hon nu maste soka hjelpa sig sa godt hon kan utan att stilla
allt for stora fordringar pa sin mans bors.

Nir utstyrseln kdpes bor man komma ihag:

1) att helst taga moblemanget till de olika rummen af samma traslag och méjligen
samma stil, endr man da lattare kan inreda tre sma rum med moblemanget fran

tva storre eller omvéndt. Den invdndning, som kan goras hiremot, att en ldgenhet
da litt blir enformig, haller icke streck; i moderna vaningar &r det icke s& mycket
moblemanget som utgér omvexlingen, utan fast mera sjelfva rummets inredning och
montering; det 4r den som patrycker rummet den egentliga stimpeln och gifver det
dess sdrskilda pregel.
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2) Att icke taga mattor med bard och allfér stora monster, helst mattor i hvilka
monstret upprepas manga ganger i hvarje bredd, och att icke taga olika monster i
rummen (det brukar man for 6frigt icke heller s& mycket nu, da mattorna i storre
lagenheter merdndels foras 6fver dorrtroskeln mellan tva dorrar och alltsé bor vara
lika). Aro mattorna sidana, ar det litt att gora tre & tva eller tv af tre och derigenom
undga denna forlagenhet.

3) Rullgardiner &ro icke riktigt praktiska, derfor, att savil tygets bredd som stdngen
alltid dro i vdgen vid ny montering af ett rum. De nu brukliga hoga draggardinerna af
tatt, rutigt tyg dro mycket battre och kunna med en liten férdndring anvidndes ndstan
ofverallt. Kommer man i en ligenhet som har hoga fonster, kunna dessa gardiner latt
forlangas med en vacker bard, och far man en ligenhet, hvars fonster éro ldgre och
smalare, gor det ingenting att de hidnga ned 6fver karmen och rullas mera veckrikt i
hopa.

4) Hvad som sagts om mattorna géller pa sitt och vis ocksa om gardinerna; dro de alla
af samma tyg, 4r det ytterst litt att forldnga, forkorta eller pa annat sétt drapera dem;
dro de brokiga i ett rum, gréda i ett annat och méjligen grona i ett tredje, skall det bli
ytterst svéart for husmodren att behandla dem sedermera. Det samma giller om hvita
gardiner; tager man dessa med ett vackert litet monster, lika for flere rum, ar det latt att
arrangera sig vid en flyttning; tager man storrutigt i ett rum, smarutigt i ett annat och
afpassade i ett tredje, moter man 6fverallt samma ofvan omtalade svérigheter.

Om bostadens uppviarmning.

Da i vart klimat luftens virme en stor del af aret &r alltfor ringa att vara kldder skulle
kunna beskydda oss tillrackligt mot forlusten af virme, och da blott fa sysselséttningar
kunna bidraga till att foroka den personliga virmen genom kroppens rérelse, medan
man vid lattare arbete och vid stillasittande ej kan uppna detta, 4r det en patrangande
nodvindighet, att vi under den kalla arstiden forskaffa oss konstgjord virme, for att
kunna uppvarma luften i vara bostidder sd mycket att vi kunna utfora vart dagliga
arbete samt kunna finna behag och hvila i hemmet.

Den virmegrad, som astadkommes genom uppvirmning bor forst och framst afpassas
efter invanarnes lefnadsordning och sysselsattningar. For personer som sitta stilla och
ofverallt der det icke utfores nagot anstrangande arbete, som framkallar virme, bor det
i allménhet vara 16 a 20 grader Celsius. Ju mera anstrangande arbetet dr, desto mindre
varmt bor rummet vara; till och med under strangt intellektuelt arbete bor man hillre
klada sig ndgot varmare dn hafva rummet mycket varmt.

De, som hela dagen hafva uppehallet sig i fria luften, t. ex. landtbrukare, jagare o. s.
v, vilja om aftonen hafva riktigt varmt i rummet, emedan de i ett mindre varmt rum
begynna frysa och litt kunna forkyla sig. For 6frigt har vanans makt dfven har sa
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mycket att siga oeh man bor alltid som regel iakttaga att det ej 4r varmare i rummet
an som fordras, for att man skall finna det behagligt. Singkamrarne bora vara nagot
kyligare 4n de 6friga rummen.

De rum, hvarest sma barn vistas, som i allmanhet leka mycket pa golfvet och sitta vid
laga bord, béra deremot vara varmare, emedan luften alltid &r kallare vid golfvet 4n
uppe i rummet.

Luften i rummet bor hvarken blifva for torr eller blandas med skadliga bestandsdelar,
sdsom rok, dam, kolsyra m.m., hvaremot eldningen skall bidraga till att forbéttra och
fornya luften. Man bor naturligtvis draga sé stor fordel som majligt af bréanslet och ej

utkyla rummen medelst 6ppna fonster eller spjall.

Ett af de mest utbredda missférhallanden i boningshus ar dess fuktighet. Fuktiga
murar och fuktig luft i rummen verka absolut skadligt pa helsan, och det af mer dn
ett skil. For det forsta hindrar murarnes fuktighet luften frén att ombytas, i det den ju
hvarken tilldter den déliga luften att trdnga ut eller den friska att trdnga in, och vidare
berofva fuktiga murar luften i rummen, och f6ljaktligen dfven dem som bebo dem,
oupphorligen en ganska betydlig qvantitet virme, enér fuktigheten vida béttre &r i
stand att binda (sluka varme) an luften.

Ett mycket enkelt forfaringssitt, som afser att utroéna, huruvida en synbarligen fuktig
bostad ér tjenlig att bebo, bestar i att stinga hvarje rum och stélla en viss mangd
stott osldckt kalk midt rummet, 24 timmar derefter véges kalken anyo och skilnaden
beriknas. Ar kalken mer &n 1 procent tyngre dr rummet for fuktigt att bebo.

Kolos utvecklas genom ofullstdndig forbranning af kolstoffer, pa grund af ofullstdndigt
luftdrag. Sa linge det drager blott i kakelugnen beho6fver man ej frukta, att denna
farliga luftblandning skall utbreda sig i rummet, men blir spjellet sa att luftdraget
hdmmas, innan alla kolen &ro fullkomligt utbranda, s& kommer os ut i rummet och
luften blir forgiftad, hvartill ej behofves mer dn 5 procent. Ja dfven ringare méangd
kolsyra ar tillracklig att forgifta, da den inverkar temligen oblandad pa andedragten.

I senare tider intraffa ofta dylika forgiftningar. Faran for kolsyreforgiftningar ligger
hufvudsakligast deruti att os uppkommer si langsamt och omaérkligt, att man ej, sdsom
vid r6k far hosta, nysningar eller tarar i 6gonen, men deremot utan att ana nagonting
angripes deraf. Den i blodet genom andedrégten mottagna kolsyran, paverkar
framforallt nervsystemet, och dess verkningar aro fullkomligt lika med det narkotiska
(bedofvande) giftet. Vid mindre grad intrader blott hufvudvirk, yrsel, dasighet

och susning for 6ronen, da deremot vid hogre grad foljer forlust af medvetandet,
kénslolgshet, nagon gang kramp och slutligen upphor hjertat att sla och déden
intrader. For att forebygga dylika olyckor bor man aldrig skjuta spjéllet, innan man har
ofvertygat sig om, att i kakelugnen ej finnas obréinda eller glodande kol.
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Personer, som hafva blifvit bedofvade af kolos, skola 6gonblickligen transporteras in

i ett annat rum eller ut i fria luften, eller maste man 6ppna dorrar och fonster for att
infora frisk, ren luft, dessutom bor man 19sa alla band och dylikt, samt lata eden sjuke
intaga en till hélften sittande stdllning, stanka kallt vatten i ansigtet och pa brostet samt
dermed 6fvergjuta hufvud och nacke, for att med tillhjelp haraf fa andedrégten ater

i gdng. Man skall dfven gnida patientens hdnder och fétter dugtigt, halla éttika eller
salmiakspiritus under nésan och om han eller hon kan svilja, gifva honom eller henne
sma portioner starkt kaffe.

Emellertid bor man ej forsumma att tillkalla likaren, da det genom en fortsatt passande
behandling eller med medicin har lyckats, da allt hopp har varit forbi att ateruppvicka
den svaga lifsgnistan.

‘“Wﬁ\%% e

Nagra husrad vid férkylning och andra mindre akommor.

En hdrdnackad och langvarig hosta kan lindras pa foljande sitt. En matsked hampfré
stotes, blandas med en matsked ragmjol och utspades med litet kall mjolk till en
tunn villing. 1 liter s6t mjolk upkokas, vllingen hélles deruti att koka en god

stund hvarefter den silas. Deraf tager patienten under dagens lopp da och da en del.
Fortsdttes harmed en ldngre tid skall férkylningen héfvas.

Brinnskada bor man bestryka med ren glycerin och upprepa detta flera gdnger om
dagen, hvarigenom man férhindrar att der bildar sig blasa. Man kan éfven begagna
collodium.

Ett annat medel: Bladen af de stora hvita liljorna torkas och fylles i en flaska med
provenceolja. Man ldgger ett sédant blad pa brannsaret och det likes inom kort.
Eller man smorjer dggolja pé saret och betdcker det med en linnelapp. Eller man
omlindar det brinda stéllet med bomull. Hirigenom uppstér 6gonblickligen starka
svidande smirtor, men det blir aldrig blasa och saret ldkes hastigt,

Karbololja ar dfven ett utmérkt medel mot brannskada. Man tager ett sa stort stycke
bomull att det betécker saret och bloter detta i oljan, samt lagger det s fort som
mojligt pa saret och binder hardt deromkring med ett band dock utan att hindra
blodomloppet. Forst efter en veckas forlopp aftages detta omslag. Saret ar da vanligtvis
ldkt. I annat fall paldgges ett nytt omslag.

Ett enkelt och fortréffligt medel mot brannskada, som 6gonblickligen hifver smértan
och forhindrar blasa, 4r hvitt ofargadt oblat. Man viter detta godt med spott och ligger
det pa det brinda stallet, hvarest det qvarligger af sig sjelft, tills saret &r lakt.
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Agghvita, som man genast palagger ir dfven ett verksamt medel mot brénnsér. Svedan
upphor och efter nagra timmars fortsattning harmed ldgger sig en tjock hinna 6fver
séret. Linnelappar doppade i honung édro dfven mycket bra.

Vaselin, som fas pa apoteket dr ett godt medel d& man brinner sig Detta strykes pa en
linnelapp, lagges pa saret och fornyas hvar tredje timme. Det befriar fran smértan och
ldker hastigt.

Sar hotas d& man derpa lagger blad af svarta vinbarsbusken dessa forhindra nemligen
att materia bildas och gifva kottet den roda farg, som antyder forbittring. De friska
bladen hachas fint sdsom persilja och ligges pa saret. Aro bladen deremot torra
uppkokar man dem i ljumt vatten och hackar dem derefter da de blifvit mjuka.
Amykos pa en linnelapp har deremot visat sig sasom ett fortraffligt medel, dd man
branner, hugger eller skir sig. Men lappen skall ofta fuktas dermed.

Medel mot tandvdirk. Ett utmirkt medel mot smértor i en ihélig tand ér en blandning af
pulvriserad alun och vanligt salt, som man forer ned i tanden pa ett stycke bomull.
Eller ock kdper man pa apoteket f6r 10 6re vallmoskal och héller 1 1/2 liter kokande
vatten der6fver samt later detta std och draga i 24 timmar, hvarefter det silas och

man skéljer munnen med det tunna och hiller litet mot den tanden som vérken.
Tandvirken skall dervid upphéra och aldrig aterkomma.

Féljande medel hotar den svaraste tandvérk, sa framt den ej harror fran reumatism: 2
delar alun, st6tt till fint pulver och 7 delar svafvelaether. Detta blandas och ligges pa
den sjuka tanden.

Medel mot begynnande tandvirk. Munnen skoljes flere ganger, med en blandning af
24 droppar ren karbolsyra och 6 droppar pepparmyntsoija, omskakade i 1 1/2 kopp
vatten. Ett mycket uppfriskande, rensande och billigt tandpulver 4r vanligt koksalt.

Medel mot tandvirk och hufvudvirk. Man torkar alskinn i fria luften och insyr dem i ett
stycke siden, hvilket man bar om halsen och hilst bestandigt.

Medel mot hufvudvdrk. Man lagger sig utstrackt pa ryggen och anbringar bak i nacken
nagot rifven pepparrot. Till och med de hiftigaste smértor upphora efter 10 4 15
minuters forlopp. Skulle svedan blifva for stark, kan man en stund derefter ligga
pepparroten i en linnelapp och ligga denna i nacken. Ett utméarkt medel mot léttare
hufvudvirk dr Hoffmans droppar. Man dryper 2 4 3 droppar pa hufvudet; det verkar
genast, men man bor akta sig for att drypa for manga, ty da verkar det en smula
bedo6fvande.

Ett annat medel mot hufvudvirk. Man varmer attika och lagger ett par strumpor deruti,
hvarefter man tager dessa pé fotterna, s varma som det dr majligt, och lagger sig
derefter en stund att hvila. Efter en qvarts forlopp dr hufvudvirken férsvunnen.
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Dé man tager en matsked éttiksyrad natron (upplost pa apoteket) upphor dfvenledes
hufvudvirken inom 10 minuters férlopp, om man samtidigt héller sig stilla.

Man kan ldgga ra, rifven potatis i en ndsduk och binda denna pa pannan och den
starkaste hufvudvirk upphor inom en half timme.

Ett mycket enkelt medel mot nervés hufvudvirk, hvaraf sé manga qvinnor lida ar
koksalt. Tages detta da vérken 4r i antdgande, forhindrar det dess utbrytande och tages
det sedan hufvudvirken brutit ut, lindras den och forjagas genom detta simpla medel.
Den lidande tager en ragad thésked koksalt och nedskoljer det med ett glas vatten;
verkan deraf skall ej uteblifva.

Medel mot frusna kroppsdelar. Man bor ej strax utsitta dessa delar for stark hetta,
emedan da latt kan uppsté inflammation. Deremot bora de helst i ett kallt rum gnidas
med snd, i annat fall med iskallt vatten och derefter med linne, som 4r doppadt i dylikt
vatten.

Medel mot 6mkyla. Man bor dagligen tvitta de af kylan angripna delarne med ljumt
vatten, hvaruti man kokat raskalad potates. Ett utmérkt medel dfven mot gammal
inbiten frost d4r smultronsaft. Om sommaren, da man har tillgang p& smultron, bor
man innan man gar till sings, klimma nagra hela, friska smultron pa de stillen der
man har knolar efter frosten. Denna saft urdrager det onda och man bor i alla hushall
forse sig med smultron till vintern; antingen forvara dem i vél korkade flaskor eller
gifva dem ett uppkok och férvara dem i en burk, for att hafva dem till hands vid behof
under den kalla arstiden.

Lider man i allménhet af kalla fotter, bér man springa ett par hvarf omkring i rummet
pé taspetarne, hvarigenom en betydlig virme uppstar.

Ett annat medel mot frostknélar, som rekommenderas, dr pepparrot, som man rifver
och o6fverhiller med 3 ganger sa mycket kokande vatten och later det sta tilltackt ndgon
tid. Medan vattnet dnnu 4r varmt, badar man de frusna lemmarne deruti och later dem
forblifva der, tills vattnet dr kallt. Stundom 4r man tvungen att upprepa detta nagra
ganger.

Man kan dfven tvitta sig i ljumt branvin eller begagna omslag af varm stérkelse.

Medel mot overanstrdangda 6gon. Har man anstrangt 6gonen med for mycken ldsning
eller ock arbete vid ljus, hjelper det att tvitta 6gonen 3 ganger dagligen med en
blandning af en del kognac och tvé delar vatten eller ljumt thé. Efter tvittningen maste

ogonen torkas mycket vél och de forsta 10 minuterna ej blottstéllas for kold eller drag.

Det ar for ofrigt mycket nyttigt och stirkande f6r 6gon i allménhet att om morgonen
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tvitta dem med sa kallt vatten som mojligt. Nagra finna sig mycket vél af, att innan de
ldgga sig om aftonen, insmorja 6gonlocken med litet ren, osaltad fartalg, som ar skirad.

Har man fétt sand eller nagot annat generande i 6gat och man har svarighet vid att
blifva det qvitt s& bor man drypa en droppe olivolja i 6gat, s lyckas det.

Medel mot 6ronvirk och susning for 6ronen. Man virmer glycerin och da den ej ar
varmare 4n att man kan halla fingret deruti, héller man deraf i 6rat och liagger litet
bomull deré6fver. Att drypa kamfertolja pa bomull och ldgga i 6rat, dr dfven mycket bra.

Medel mot sémnloshet. Har patienten ett nervost, haftigt temperament skall han eller
hon vara mycket noga med sédngens stillning i rummet. Sémnen blir lugnare, da
hufvudet vinder mot norr och fotterna mot séder. Detta dr ett medel, som redan var
kéandt for 6fver 100 ar sedan.

Medel mot sofvande lemmar. Man har ibland en obehaglig, surrande kénsla i ben och
armar, hvilken genast upphor, da man viter en handduk och ligger den pé senorna
under knéet och i armvecket.

Medel mot solsting. Hiremot bor anvandas varma fotbad, omslag af kallt vatten kring
hufvudet och flitigt frotterande af kroppens nedre delar.

Eller: Sa snart de forsta symptomerna visa sig, upploser man en thésked koksalt i en
matsked vatten och dryper denna blandning droppe efter droppe i den sjukes begge
oron. Inom kort intrader forbiéttring. Beduinerna begagna sig alltid af detta medel och
anse det ofelbart.

Medel mot solbrdnna. Man tvittar ansigte och hander i vatten, hvaruti man har kokat
en knippa persilja, men vattnet méste vara kallt innan man begagnar det, Persiljevatten
gor alltid huden mjuk och gifver en god firg.

Det enklaste medel att bevara en vacker och fin, ér att hvarje afton tvitta sig i ljumt
vatten med hvit karbol eller glycerintval. Om sommaren da man sa ofta ér utsatt

for solens inverkan, kan man bibehalla hyn frisk och vacker genom att hilla, nagra
droppar vindttika i tvittvattnet, innan man anvander det om aftonen, eller ock ingnida.
huden med sur mjélk och lata denna blifva sittande till morgonen, och da blott skolja
sig med klart, kallt vatten.

Medel mot spruckna héinder. Om hosten hafva hinderna ofta bendgenhet att spricka
och att blifva roda. Tvitta dem blott med kaffesump och de blifva strax mjuka och

smaningom é4fven hvita.

Tvittar man dagligen hdanderna i honungsvatten, dd man har sysselséttning i koket, sa
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bibehalla sig hinderna hela och mjuka. En skedfull honung ér tillrackligt till i 1/2 liter
vatten.

Att tvitta hinderna med grof sand och gron sapa dr dfven mycket fordelaktigt. Ett

godt medel till att fa hvita hander 4r dfven att blanda litet salt i limonsaft och tvitta
hinderna dermed. Vitskan bor torka in i huden och far ej afgnidas. I brist pa limonsaft
kan man begagna citronsaft med samma fordel. Ett ofelbart medel mot spruckna
hédnder 4r dfven att man om aftonen ingnider dem med frisk, okokt gradde.

Enbirsolja dr afven ett mycket godt medel.

Medel mot fotsvett. Kop pa apoteket for 20 6re salicylsyra och for 10 ére vinsyra, blanda
detta riktigt val och stro litet deraf bade i skorna och i strumporna. Detta fordrifver
den elaka lukten och &r fullkomligt oskadligt.

Blodstillande medel. Kop pa apoteket saltsura jerndroppar, blanda en thésked deraf
med 8 théskedar vatten. Denna vétska masten antingen hallas pa saret eller pa charpi,
som ldgges uti saret. Snart metallen kommer i beréring med blodet, bildar det sig en
svart skorpa, som tilltdpper adran.

Vid lindrigare tillfallen gor ett stycke grapapper, som man har blott i brdnvin, stor nytta
da man lagger det pa det blodande stéllet. Haftplaster, fndske och spindelvif hafva
afven visat sig véilgorande vid bldningar.

Medel mot nésblod. Man klyfver en 16k i tva delar och lagger den ena halfvan pa kinden
och den andra pa handleden. Den skarpa, eteriska oljan verkar i hog grad afledande.

Ett annat medel mot ndsblod. Har man stark nisblod kan man f& den att upphora

pé foljande sétt: Man badar ansigtet och framforallt nacken med kallt vatten, lyfter
derefter ansigtet uppat, stricker begge armarne upp 6fver hufvudet, stodjer hdnderna
mot en vigg och star i denna stéllning 5 minuter.

Mot bloduppkastning rekommenderas att gifva patienten in en thésked salt tills ldkaren
hinner anldnda, detta plédgar stanna blodet.

Ett utmdrkt medel mot gikt och reumatism dro réa, hela potater. Man bér ga med dem
sd ndra kroppen som mgjligt, och da de begynna vissna bor man taga nya.

Ett annat medel mot gikt. Kop pé apoteket for 10 ore terpentin, 10 6re spikolja, 10
ore bensprit och for 10 6re lager olja allt pa samma flaska. Detta skakas vil och man
smorjer dermed morgon och afton pa de stéllen der gikten sitter.

Ett annat fortriffligt medel mot reumatism och blodstigning dt hufvudet. Man upploser
en handfull salt i en flaska fyld med vatten. Da detta har statt en stund silar man det
klara genom ett stycke linne. I en flaska som rymmer 1 liter héller man 2 likérglas
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kaustik ammoniak och ett halft glas kamfertspiritus och hartill hilles nu saltlésningen,
omskakas vil och ér sa fardig. Har man hufvudvirk ldgger man en nésduk fyrdubbel
och bléter den vil i ofvanstaende blandning, binder den 6fver pannan och battring
intrdder snart.

Medel mot kolik. Da man besviras af hiftiga smartor i magen bor man taga in en
kastanje, som blifvit sttt sa fin som pulver.

Magkramp botas pa foljande sdtt. 1/2 liter hafre rostas torra pa en panna, hélles derefter
i en liten pase och lagges under hjertgropen, sa varm som patienten kan tala den.

Eller man bléter en yllelapp i varmt branvin och ldgger den om aftonen dd man gar till
sdngs, pa magen och beticker den med ett annat mjukt kldde till morgonen.

Magsyra botar man littast, dd man hvarje morgon dricker s& mycket friskt killvatten
som man kan och derefter promenerar i fria luften samt endast fortar lattsmalt foda.

Mot skorbjugg och sjosjuka har en engelsk lakare foreskrifvit, att man skall dta brod som
ar doppadt i hafsvatten, hvilket dessutom skall smaka temligen godt.

Fikon hafva ett mycket ldkande inflytande pa mage och inelfvor och anvindas med
framgang mot sidana sjukdomar, som dro en foljd af rubbad matsmaltning.

Turkiska ldkare anvinda fikon som medel till att forekomma kolera. Men fikon kan
afven rekommenderas till alla som lida af hosta och lungsjukdomar. Man kokar ett
vilgorande brostthé pa foljande satt: Vanligt korn kokas till ssamman med 5 fikon och
en handfull russin och silas derefter. Af detta thé dricker man nagra koppar dagligen.
Fikon anvindes dfven sdsom yttre likemedel, t. ex, pa tandbodlder, men dé skall det
klyfvas. Négra bruka forst 14gga det i varm mjolk innan det ligges pa bolden.

Medel mot svir hosta. 1/2 hektogram osaltadt smor, 4 dggulor 1/2 hektogram honung
och lika mycket rifven ingefira arbetas vil tillsamman, tills det blifver som en slags
pepparkaksdeg. Denna massa far ej virmas. Haraf tages en thésked morgon, middag
och afton.

Medel mot bleksot. 1 hektogram pomeransskal, 1/2 hektogram millefolium, 3/4
hektogram engelsk lakrits kokas i 3 liter vatten sa ldnge tills blott i 1/2 liter aterstar,
derefter silar man det och later det svalna. Sedermera héller man deruti f6r 40 6re
maldrtsdroppar och for 40 6re jerndroppar, fyller detta pé flaskor och korka dessa val.
Haraf tages en matsked morgon och afton en fjerdedels timme innan man éter.

Medel mot hicka. Den hiftigaste hicka upphor genast, dd man med hogra handen
trycker pa venstra handledens pulsader 1 4 2 minuter.

Ett annat medel mot hicka. Man tager négra droppar éttika pa en sockerbit, Eller man
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héller begge armarne upp 6fver hufvudet sa linge som mojligt.

Medel mot torst. D4 man ej far dricka, skall man tvitta brostet med kallt vatten, eller
gurgla halsen med vatten.

Medel mot finnar. Man képer, pa apoteket for 5 4 10 6re kamfertspiritus och tvittar
finnarne dermed morgon och afton.

Nir naglar vixa in i kottet pd tdrna, bor man forsigtigt skrapa med en hvass knif
ofvanpa nageln, alldeles p&4 midten, fran nagelroten utét, s& att nageln blir tunn
derstddes. Sedan man har gjort detta nagra ganger morgon och afton skall det hjelpa.
Skulle en nagel sprickas pé lingden skall man fila med en liten fil en rand pa tviren, da
nageln dérefter blir mera regelbunden.

Medel mot vdrtor. Man har salpetersyra i en flaska med glaspropp och vénder flaskan,
da man skall begagna syran, salunda att proppen berdras af vitskan, och ingnider sa
vartan med det som dr pa proppen. D& man har gjort detta nagra gdnger med passande
mellantider, kan man utan smirta bortskra ett stycke af vartan och man fortsétter
dermed vexelvis (bestrykning och skirning) tills vartan ér borta.

Eller, man lagger ett stycke spansk fluga, som ej 4r storre dn vartan, pa i 2 dagar.
Virtan blir d& hvit och mjuk, och man kan afklippa den utan att det bloder. Man lidgger
derefter ett stycke vanligt engelskt haftplaster pa hélet och efter ett par dagars forlopp
ar allt bra. Det aterstar ett litet obetydligt drr, men detta forsvinner efter en manads tid.
Ett annat medel mot vartor ér attika, som anvidndes pa samma sitt som salpetersyra.
Dessutom ér en stark 16sning af kromsyra ett verksamt medel, da det pastrykes med en
mjuk pensel. D4 denna syra anvindes 3 4 4 ganger blir vartan svart och faller af.

Man kan édfven brianna bort vartor med lapis.

Men det billigaste och enklaste medlet ar att bestryka vartan flera dagar & rad med en
klufven, ra potatis, s att saften kan intrdnga uti vartan, som ganska snart forsvinner.

Medel mot liktornar. Ar en liktorn hird och skarp skall man ej skiira nagot bort deraf,
men sld en droppe éttika eller citronsaft pa en liten pensel och smoérja pa den (icke
utomkring ty dé svider det). Da syran intorkat, hiller man en ny, droppe och fortfar
hirmed dnnu nagra ganger. Man lagger omedelbart derefter ett stycke larft 6fverstruket
tjockt med ympvax pa liktornen och later det ligga tills det faller af sig sjelft, da all hard
hud qvarsitter pa iarftet.

Ett annat medel dr att skdra 16k uti tunna skifvor och lata dessa ligga ett dygn uti éttika.
Dé man derefter gar till sdngs, ldgger man en af dessa skifvor pa liktornen, ombinder
en liten yllelapp och lindar ullgarn omkring for att qvarhélla fuktigheten. F6ljande
morgon ér liktornen sa mjuk, att man litt kan bortplocka den.
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Skrofler hos barn botas da man i ldngre tid later dem sofva pa friska ormbunkeblad,
hvilka laggas i hufvudkudden och ombytas sé& ofta som mojligt; dfvenledes i madrassen.
Dessutom bora de dricka thé, som kokas pé svarta vinbérsblad. Dessa blad bora samlas
om sommaren och torkas for att kunna hafva dem att tillga da det behofves.

Vattusot botas genom foljande medel: Man kokar en hel timme: fladerthé, rotter af
enbusken samt enbar till starkt thé och gifver patienten deraf s& ofta som mojligt,
atminstone 2 ganger om dagen, morgon och afton. Efter ganska kort tid ar patienten
rask.

Medel mot bistick utspadd salmiakspiritus. Smérta och svullnad upphéra, da

man lagger kompresser (hoplagda linnelappar) doppade i en blandning af 1 del
salmiakspiritus och 3 delar kallt vatten. Kompressen bor ombytas hvar 10:de minut for
kunna vara kall. Kall, fuktig jord pé saret 4r mycket vilgérande. Man kan 4fven gnida
sdret med honung, smér, bomolja samt koksalt upplost i sprit m. m.

Kok konstens filosofi.

eller huru vi lefva af den foda, som vi fortdra.

Dibarnets niring.
Dé man undersoker naturfolkens lefnadsitt skall man se, att dessa aldrig halla sig
uteslutande till samma fododmnen utan af naturlig instinkt vélja olika slags amnen.
Eskiméen t. ex, haller tillgodo med hvalfisktran under den 6 ménader ldnga vintern
och finner denna véilsmakande, medan Hinduen lefver af ris och frukter; da Samojeden
iter cirka 4 1/4 kilo kott om dagen, kan den vandrande Araben lefva flera manader
uteslutande af mjolk.

Kroppen behofver utom de dmnen, som tjena till dess vidmakthallande och till att
ersitta forbrukningen, dfven sidana, som inskrinka denna férbrukning, och andra,
hvilka likt kolen i en &ngmaskin, dro nédviandiga for andedragten och arbetet. Fett

ar ett sadant branndmne, dfven starkelse och socker. Forbrukningen af de egentliga
kroppsbestandsdelarne inskrinkes genom tillforseln af lim, fett och kolhydrat (socker
och stirkelse), under det att sjelfva kroppen uppbygges af dgghvitedmnen, vatten och
atskilliga salter.

Vi maste prisa dibarnets lycka, som i modersmj6lken erhéller, hvad det behofver for att
lefva och kunna véxa. 1000 delar modersmj6lk innehalla nemligen:
19/5 delar  dgghvit och ostdmne.

66/4 » socker.
35/9 » fett.
2/2 » salter.
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Men huru manga dibarn maste icke undvara denna naturliga niring, och blifva
deremot proppade med hardsmalta niringsdmnen, hvilka blifva en orsak till, att en stor
del af dem forstoras, tillintetgoras. Bland dessa naringsmedel spelar mjolgréten en stor
rol. Har man blott proppat barnets mage med detta klister, hvaraf blott en ringa del kan
smaltas, och derefter stoppar en sudd i barnets mun sa anser man sig hafva gjort riktigt
vil, medan tvirtom den hardsmilta groten blott tjenar till att utspanna tarmarne och
astadkomma oregelbundenhet i matsmaltningen; sudden fororsakar syrebildningar i
mun och mage samt utvecklar torsk.

Forsigtigare modrar profva andra dmnen, for att ersdtta modersmjolken, nemligen flera
sorter sa kalladt barnmjol, som visserligen innehélla en del néringsdmnen, men likvl
taga alltfor stor plats i barnets mage.

Dé en mor af en eller annan orsak ej kan gifva sitt barn di ar det bast att gifva det

en amma. Men en sadan star icke alltid att finna och hon kostar icke si litet; derfor
maste man i nodfall hjelpa sig med det medel, som framfér andra kan anses ersétta
modersmjolken. Vi mena mjolken af kor, som ej fa rofvor, men om mojligt torrt foder.

Men man maste komma ihag, att komjolken innehaller nistan dubbelt s& mycket
dgghvita, mera fett och flera salter, men mindre socker én modersmjolken, och att den
derfore skall spadas med vatten och tillsittas med socker. Tills barnet blir 3 manader,
spades mjolken, till hilften med vatten, men efter den tiden med en tredjedel vatten.

Svaga barn som hafva anlag for diarrhé kan man gifva kokt kornvatten i mjolken, i
stillet for bara vatten. Dessutom bor man alltid koka mjélken strax for att tillintetgora
de syror och andra skadliga 4mnen som kunna finnas i den, derefter korka flaskan och
sitta den pa ett kyligt stélle.

Vid hvilken tid man skall bérja med annan f6da, visar naturen bast vid utvecklingen
af de sé kallade mjolktdnderna. Men det dr icke allenast tinderna, som alltifran

4:de mdnaden gifva anvisningen pa en annan foda; annu mer visar den forékade
afsondringen af spott derpa Fore den fjerde ménaden taltes ej stirkelsehaltig foda,
emedan spotten, som skulle férvandla stérkelsen till dextrin och derigenom goéra den
tjenlig till matsméltning, icke afsondras i tillrdcklig mangd. Men harefter kan man
utom mjolken gifva nagon fastare féda. Smaningom kan man 6fverga till kottsoppa,
och redan i det 2:dra aret kan man gifva barnet fint skuret eller skrapadt kétt. Framfor
allt maste man iakttaga att ej gifva barnen for mycket socker, dé detta icke allenast
skadar tdnderna, utan dfven magen.

Intressant dr den berakning, som blifvit gjord (af Fleischmann) angaende barns behof
af ndring och tillokning i vigt fran 1:sta till 12 ménaden.

Ett medelmattigt barn beh6fver nemligen under 24 timmar i 1:sta manaden 600 gram
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il:ista  manaden600 gram
i3:dje » 840 gram
4:de-12:e  » 1,050  gram

Antager man nu att vigten fran begynnelsen ar 3,560 gram tilltager barnet.

i l:ista manaden dagligen 35 gram, hela  manaden 1,050 gram

i 3:dje » » 28 » » » 840 »
i 6:te » » 14 » » » 420 »
i 9:de » » 10 » » » 300 »
i 12:te » » 6 » » » 180 »

Barnet véger saledes vid slutet af 12:te manaden 9,600 gram.
Vuxna personers niring.

Mjolken ér det enda af naturen firdigbildade stoffet, hvilhet ar bestamdt till
fullstindig néring for den djuriska organismen, d4 mjélken innehéller, utom vatten,
hufvudsakligen ostdmne, fett och socker, hvilka tre amnen man &fven, betréiffande de
for menniskan nédvéindiga konstgjorda néringsdmnena alltid blandar till och med i
vara utsoktaste lackerheter, ty smor, socker, mjol och dgg i deras mangfaldiga former
och bestdndsdelar, dro blott efterapningar af mjélken, sidan som naturen lemnar den.

Bland de former, hvaruti mj6lken erbjudes oss, dr den friska, nymj6lkade, den sa
kallade sota mjolken, den bésta, emedan den innehaller alla mjélkens naringsimnen,
smalter ldttast och dr mest vdlsmakande. Dess naringsvérde dr mycket stort 4 1/2
liter s6t mjolk innehaller lika mycket dgghvitedmne som 4 1/4 hektogram oxkétt och
dessutom mera fett dn kottet, och cirka 1 hektogram socker.

Da 4 1/2 liter s6t mjolk dr billigare dn 4 1/4 hektogram oxkott, bér man kunna inse, att
det 4r fordelaktigt att anvinda den i hushéllet. Annu tydligare framtrider denna fordel
vid skummad mjolk som mest kopes af obemedlade. Genom skumningen har denna
mjolk blifvit berofvad storsta delen af sitt fettdmne, men de 6friga nirande stofferna
finnas der i oférminskadt antal. Néringsvirdet af den skummade mjolken ar derfore i
forhallande till priset mycket stort och 6fvertriffar vida det som finnes i manga andra
brukliga fododmnen, sasom kaffe, thé, saftsoppa, vattgrot o. s. v.

Den skummade mjolken bor derfore mycket rekommenderas i alla hushall, men forst
och fraimst hos obemedlade der det ér af vigt, att erhalla den nédvéndiga fédan sa billig

som mojligt.

Att undersoka fullvuxna menniskors foda ar temligen svart, men nyare tiders forskare
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hafva dock gjort det mojligt att nagorlunda kunna bestimma hvad, huru mycket och
huruledes vi skola éta,

Med afseende pé hvad vi skola dta, sd veta vi i allminhet att menniskan behofver

en blandad foda, d4 man utom dgghvitestoffer och lim dfven behofver fett, socker,
starkelse m. m. Dessutom veta vi, att d4gghvita i synnerhet finnes i kott och 4gg, lim

i brosk och senor, att fett erhalles bade ur djur och véxtriket samt att starkelse och
socker finnas i fododmnen fran véxtriket, framforallt i sid. Men for att kidnna lagarne
for lifsmedlen, dr det nédvandigt att veta i hvilket forhéllande dessa finnas i de olika
Fédodamnena, och huru mycket tarmkanalen kan uppsuga deraf.

Enligt professor Voit’s berdkning finnes

118 gram d&gghvita uti 272 gram ost.
» » » uti 520 » arter.
» » » uti 538  » fettfritt kott.
» » » uti 796  »  hvetemjol.
» » » uti 905 » agg = 18 st.
» » » uti 989 » majs.
» » » uti 1,430 » ragbrod.
» » » uti 1,868 » ris.
» » » uti = 2,905 »  mjolk
» » » uti 4,575 »  potates.
» » » uti 7,625 » hvitkal.
» » » uti 8,714 »  hvita rofvor.

Enligt denna jamforelse af de olika lifsmedlen med afseende pa deras innehall af
agghvita, kan det svarligen falla ndgon in att tillfredsstélla sitt behof af dgghvita med
négra kilogram potates eller hvita rofvor, da ett stycke ost vore tillrackligt. Men

sasom ersittning innehalla dessa lifsmedel ur vaxtriket andra nodvandiga fododmnen,
som foljande tabell (af Moleschott) utvisar:

Uti tusen delar af nedanstéende lifsmedel finnas nemligen:

Kott af.
Amnen Diégg- | Fogel. | Fisk | Hons- | Mjolk. | Mjol. | Potates.
djur. agg.
Vatten 728 730 741 735 862 150 760
Agghvita 174 203 137 194 39 133 10
Lim 32 14 44 - - - -
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Kott af.
Amnen Diégg- | Fogel. | Fisk | Hons- | Mjolk. | Mjol. | Potates.
djur. agg.
Fett 37 19 46 116 50 17 -
Kolhydrater - - - - 43 688 220
Extractivstoffer 17 21 17 4 - - -
Salter 11 13 15 11 6 13 10

Mycket svarare én dessa undersokningar angaende den méingd olika niringsémnen,
som finnas i fodan, dro undersokningarne angaende huru mycket af fédan som

kan uppsugas af tarmen. Utom att veta huru mycket af ett visst fododmne infores

i matsmiltningskanalen, maste vi dfven veta, huru mycket som uppsuges af
kroppen, och i allménhet bora vi féredraga de néringsdmnen, som efterlemna minst
exkrementer.

Dylika undersokningar dro gjorda af professor Voit med foljande resultat:

Fortard
Fodan frisk torr Torra Procenten
exkrementer. af torra
substanser i
exkrementerna
Blandad - 615 34 5,5
Kott 2150 518 17 3,3
Agg 948 247 13 52
Mjolk 2438 224 25 11,1
Ris 638 576 27 3,9
Majs 750 645 49 6,6
Régbrod 800 437 51 11,5
Hvetebrod 736 439 25 5,6
Potates 3013 819 94 9,3

Af denna tabell se vi, att af de dgghvithaltiga fédodmnena efterlemna kétt och dgg, af
de 6fvervigande stiarkelsehaltiga ris, hvetebrod och majs, minst exkrementer, under
det att mjolk, potates och ragm;jol efterlemna mest. Ju flere exkrementerna aro ju mera
foda maste man hafva, och ju mera matsmiltningsprocess maste ju ega rum.

Enligt Voits berdkningar behofver en vuxen person dagligen 118 gram torr dgghvita,
som till en del kan ersdttas med lim, 56 gram fett och 500 gram stérkelse och socker.
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Da vi nu efter denna berdkning vilja jemfora lefnadssittet i stdiderna och pa landet,

sd maste vi, oaktadt det prisade sunda lifvet pa landet, onekligen tillerkdnna stdderna
foretradet. Ty med undantag af de manga njutningsmedlen, som vi senare skola anfora,
sé tillfredsstéller stadsbon sitt behof af d4gghvithaltig foda medelst kott, och han erhaller
stiarkelse och socker genom hvetebrédet, medan folk pa landet foretradesvis lefva af
mjolk, ragbréd och potates, hvilka alla efterlemna 9-11,5 % osmiltbara rester. Da nu,
till folje af det hardare arbetet, landtmannens behof af starkelse och socker &r storre

an stadsbons, och han minst behofver lika mycket dgghvita, sa maste han antingen ata
mycket mera, alltsa i forhallande dertill lefva dyrare eller ock blir hans kost otillracklig.

Detsamma giller om Vegetarianerna, hvilka foretriadesvis taga deras dgghvit- och
starkelsehaltiga foda ur véxtriket och aldrig dta kott, men blott fortara de produkter
af djuren, som dessa i lefvande tillstind kunna lemna dem, nemligen mjolk, smor,
dgg, ost 0. s. v. De pasté nog att de lefva sundare och billigare 4n andra, men deras
pastaende haller icke streck; ty da kottet blott efterlemnar 3,3 % torra exkrementer,
efterlemna dggen 5,2 % och da till det dagliga behofvet af 118 gram dgghvita kréfves
538 gram kott = 18 dgg, sa kostar kottet 1/3 mindre 4n dggen.

Men fullstindigt otjenligt, bade ohelsosamt och dyrt, ar det brod som vegetarianerna
ita. Detta brod innehéller nemligen alla sidens bestandsdelar till och med kli, i groft
malet tillstand. Degen far ej jasa, mjolet blandas helt enkelt med vatten och bakas.
Foljaktligen blir brodet ej allenast tungt utan dfven hardsmalt, emedan spotten och
magsaften blott langsamt och otillrickligt kunna inverka pa denna massa. Och da kli
icke kan smalta och dessutom rifver virdefulla bestandsdelar af fodan med sig maste
fortarandet af detta brod anses ndstan for en lyx.

Matsmiltningens och fodans virde beror i hog grad pa matens tillagning. Afsigten
med matlagningen ér att gora de i maten varande naringsimnena tillgangliga for
matsmiltningsvitskorna, framforallt behofva de fran vixtriket hemtade fododmnena
detta, emedan dgghvitan, starkelsen och sockret hos dessa dro inneslutna i celler och
forst maste frigoras pa mekanisk eller kemisk vdg, medelst malning, kokning, bakning
0.5.V.

Det andra vigtiga fododamnet, kottet, dr dfven underkastadt flera tillagningssitt,
hvilka brukas dnnu i dag likasom fordom, for att gora kottet mort och att derigenom
underldtta matsmaltningen. Man kan visserligen smalta fint hackadt, ratt kétt, och
barn téla det vél, men det medf6r sa manga faror, att man alltid, innan man é&ter det
(till och med rokt kott), bor utsitta det for eldens inflytande. Huru olika man 4n kan
tillaga kottet sa kan man dock indela tillagningen i tva stora grupper.

Antingen bidar man (genom stekning o. s. v.) da man sétter fett till kottet och later
elden hastigt inverka derpa, en utvindig skorpa, som hailer saften qvar, eller ock
kokar man det i vatten, hvarigenom vérdefulla bestandsdelar sasom lim, fett och salter
ofvergd i vattnet och bilda kéttsoppa Tillsdtter man nu kottet blott kokande vatten, sa
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har man ingenting att invinda emot den i smé hushall vanliga kéttkokningen, ty kottet
blir fortfarande saftigt och lattsmélt, ehuru soppan blir tarflig. Men da husmodern
lagger det dyra kottet i kallt vatten och under den langa kokningen afskummar de
stelnade dgghvitflingorna, sa handlar hon icke blott oklokt men &fven slosaktigt, ty
resultatet blir segt kott och en soppa, som hon hade kunnat koka mycket billigare pa ett
kottben.

Vi skola dock ej forakta kéttsoppan. Den ér icke s& mycket ndrande, men den intager
en hog rang sdsom njutningsmedel. Med njutningsmedel menar man sadana stoffer,
hvilka val ej innehalla ndgon néring for kroppen, men som likvil, d4 man ater mattligt
deraf, fordelaktigt inverka pa matsmiltningen och valmagan.

Njutningsmedel 4ro séaledes alla kryddor, 4ttika och andra syror; vidare koksalt d&
det icke brukas i storre mangd &n som erfordras till blodets bildande. Alla kryddor
gagna oss derigenom att de sitta smak pa maten, hvarigenom de foroka spottens och
de 6friga matsmaltningsvitskornas afsondrande. Hit ridknas dfven kaffe, thé eller
chokolad; vidare spiritudsa drycker med deras virmande och lifvande inflytande pa
hela kroppen samt tobak.

Den berémde professor Petenkoffer yttrar om njutningsmedlen: »Menniskan kan lefva
utan kottsoppa; hon kan édfven lefva utan thé och kaffe, utan 6l och vin, utan socker
utan salt och peppar, men fraga henne blott ej huru hon lefverl». Menniskokroppen
behofver icke endast det till lifvets uppehille nodvéindiga antalet dgghvita, fett,
stiarkelse och socker, hon behofver haraf 6fverskott.

Vi hafva hir ofvan sett, huru Vegetarianerna skryta med att lefva i 6fverenstimmelse
med naturen, emedan de hvarken fortdra kott eller njutningsmedel; men betrakta vi
naturfolken, sa finna vi att de redan i forntiden brukade krydda sin mat, att de tillagade
jasta drycker och att de tuggade och rokte stoffer, som mattligt brukade hafva ett
behagligt inflytande pa nervsystemet.

Jemte de egentliga fédodmnena bor man salunda all virda de mest olikartad
njutningsmedel for att skaffa omvexling uti maten, och detta giller icke blott f6r den
rike i staden men 4fven fér husmodren pa landet; denna har ju allt efter &rstiderna
olika tradgardsprodukter till hands.

Men det ér ej tillrackligt, att bordet ar rikligt forsedt; det erfordras mera. Det faller af
sig sjelf att ingen skimd mat far komma pa bordet: ty sadant inverkar alltid skadligt ho
matsmiltningsorganerna och kan, dfven om den icke ites, forstora aptiten for en lingre
tid.

Men dnnu virre dn skdmd mat inverkar en dalig sinnesforfattning. Ingenting 4r mera
hérdsmalt 4n forargelse, och det finnes ingen mer forfelad spekulation 4n att dta bort
sin forargelse. Deremot verkar fullkomlig ro och ett fornéjt sinne, att dfven den
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enklaste maltid blir en njutning. Huru ofta ser man ej folk frén staden smale, da de

pé landet se en bondfamilj sysselsatt med att 4ta pa deras hogtidliga allvarsamma sitt,
men hér ér ingen orsak till att hana. » Allt skall hafva sin, tid» sdger landtmannen,

och likasom hans landtbruk erfordrar lugn och besinning for att lyckas, sa vill han ej
heller sluka maten och 6fverlasta sin mage med varm, halftuggad foda, utan han tuggar
hvarje hit omsorgsfullt, innan han sviljer den. I stéllet for att le hérat, skulle man taga
denna langsamma och hogtidliga maltid till ett féredome, och framforallt bora gamla
menniskor tugga kott och annan fast foda dubbelt sa mycket, da dessa dro mest utsatta
for besvirligheterna i matsméltningsorganerna.

Men f6r att kunna tugga méste man hafva tdnder. Det 4r derfore mahanda nu pa sin
plats att yttra nagot om dessas vard, sa mycket mera som den meningen dr mycket
falsk, ehuru mycket vanlig, att folket pa landet skulle hafva privilegium pa goda tinder.
Detta dr alldeles icke forhéllandet, och att man hos landtboar finner flera daliga dn
vackra tdnder, det kunna provinsiallakarne intyga. Detta forhallande ar dfven litt

att forsta; ty dd munnens skoéljning med ljumt vatten och borstning hora till dagens
ordning i de flesta hus i stdder, sa forsummar man till den grad begge delarne pa
landet, att en tandborste sdllan finnas i bondernas hem. Och likvil borde skoljning och
borstning af tinderna. dagligen vara nddvéindig afven fér bonden.

Luften ar nemligen enligt noggranna unders6kningar, uppfyld med en odknelig méangd
individer hérande till djur och véxtriket, hvaraf en hel massa vid hvarje andedrag
inkomma i ndsa och mun. Visserligen tillintetgoras de flesta inom kort tid men

négra af dem finna en gunstig jordmén i munnen, och bland dessa framfor allt en

slags svamp, som gerna haller sig till tinderna Skoljes munnen aldrig, sa foroka sig
svamparne och kunna antingen lossna tdnderna, eller da de intrdnga i emaljens finaste
sprickor, fullkomligt forstora dem (»maskitna tdnder»). Tanderna kunna saledes
forstoras antingen pa det ena eller det andra sittet. Men den olycklige egaren af dylika
tander plagas dessutom af den olidligaste stank ur munnen, hvilket 4r odrégligt bade
for honom sjelf och hans omgifning.

Man kan bast afldgsna svampen och den elaka andedrigten med en 16sning af
salicylsyra (1-30 delar alkohol), hvaraf man tager 15 - 20 droppar i ett glas ljumt vatten
och skoljer munnen flitigt dermed. T4nderna rengdras bast med tandborste och nagot
pulver; nagra bruka salt, andra finstétt trikol. Ar tanden redan angripen, kan den
mahdnda riddas genom plombering af en tandlédkare.

Ingen ér pé landet eller i staden forskonad fran sjukdomar i matsmiltningsorganerna.
Visserligen tél landtmannen, s linge han arbetar hérdt i fria luften, sin hardsmélta
foda: ragbrod, potatis, mjolk, kal och flésk, ost och hérdkokta dgg. Men da krafterna
med aldern aftaga, och han mer och mer haller sig inom hus, sa blir han blottstald
for svara plagor i matsméltningskanalen. Han forstor visserligen ej sin mage med
lackerheter, men han skadar sig sjelf, genom att fortsitta med den hardsmalta
husmanskosten i trots af den férsvagade matsmaltningen.
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Den, som sjelf kan arbeta ute pa marken, och det kan mangen dldre bonde, kan fortfara
med den vanliga fodan; men den som har blifvit gammal och svag, bor icke férundra
sig 0fver, att magen icke lingre 4r densamme som f6rr. Han maste derfore foretradesvis
lefva af mjolkmat, af hvetebrod i stéllet for ragbrdd, loskokta dgg o. s. v. Men
framforallt maste den gamle akta sig vl for att 6fverlasta magen med f6r mycken mat.

Men hvad menas med »for mycket»? Pa landet brukar man ej portionera ut maten
sdsom i dngkok och arbetsinrittningar.

Hvar och en dter sa mycket han orkar. En heh6fver mera 4n 118 gram dgghvita, 56
gram fett och 500 gram kolhydrat, en annan med mindre kropp och mindre arbete kan
vara belaten med ett ringare qvantum.

Men dé man uppstiller denna regel for en arbetare i sin bésta dlder, att han skall
upphora att édta, dé de forsta tecknen pa matthet infinna sig, sa giller denna regel
dubbelt for dldre folk, som sitta stilla och halva dalig matsmaltning.

Det torde hir vara pa sin plats att anmérka, att smaltningen af de olika fédodmnena i
magen varar som oftast 3 4 4 timmar, ja, hvad det betriffar en del menniskor, 4nda till
6 timmar, men varierar vanligtvis betydligt efter de olika lifsmedlen.

Mycket intressant dr foljande tabell, hvaruti en timme 4r minimums och sex timmar ar
maximums tiden for matsmaltningsprocessen.

Fododmnen Tid till matsmalt- Fododmnen Tid till matsmalt-
ningen ningen

Kokt ris 1 tim. 10 min. Raa dgg 1 tim. 35 min.
Aggrora 1 tim. 30 min. Stekt oxlefver »
Korngrynssoppa » Kokta, sura dpplen »

Stekt vildbrad » Kokt stockfisk »
Stekta dpplen, » Oskumm. rd mjolk 2 tim. 15 min.
péron

Applegrot » Kokt kalkon »
Spenat » Stekt dito »
Sparris » Stekta vilddnder »
Selerie » Kokt lamkott »
Artpurée » Stekt potates »
Korngrynsvilling » Turska bonor »
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Fododmnen Tid till matsmalt- Fédodmnen Tid till matsmalt-
ningen ningen
Hafregrynsgrot 1 tim. 35 min. Arter och linser 2 tim. 45 min.
Kalfbris » Pudding af 4gg och »
mjolk
Kokgt sago » Stekt oxkott »
Kokt mjolk » Honsfricassée »
Ostron 2 tim. 45 min Hyvitkal 3 tim. 45 min.
Loskokta dgg » Kokt, pepparrot »
Griljerad hammel 3 tim. 45 min Kokt 1ok »

Rokt skinka » Kokt, fett oxkott »
Biffstek » Kokt, tam fogel »
Stekt, magert » Stekt dito dito »
oxkott
Bakelse » Stekt hammel 4 tim. 45 min.
Rostbiff 3 tim. 45 min. Kalfstek »
Kokta mordtter 3 tim. 15 min. Bouillon »
Gron salat » Salt lax »
Stekt svinkott 3 tim. 30 min. Vilda foglar 4 tim. 30 min.
Farskt, salt svinkott » Svinkott med »
gronsaker
Smilt smor » Kokt surkal 5 tim. 30 min.
Hardkokta agg » Mycket hardkokta »
agg
Gammal ost » Stenfrukt, korsbr »
plommon
Flaskkorf » Russin, mandel »
Kokt oxkott » Champignoner »
Salt dito » Nottter 6 tim. 30 min.
Kokt potates » Salt, rokt kott »
Kokta Rofvor »
Farskt hvetebrod »
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Vattnet sdsom niringsimne och dess anvindning i hushallet.

Dé man dagligen maste medgifva, att det 4r absolut nodvandigt till lifvets uppehalle

att dta, kan man utan tvifvel pastd, att mdnga menniskor édro i okunnighet om, att
dricka icke 4r mindre nédvéndigt for den menskliga organismen; att icke ndmna, att
mangen aldrig under hela sin lefnad har kommit p& den tanken, att vattnet ingar under
begreppet niringsdmne, och likvil 4r delta verkliga férhallandet. Vara niringsémnen
hénforas efter deras bestandsdelar i olika grupper, nemligen de organiskt qvéfvehaltiga
och de icke qvafvehaltiga samt de oorganiska.

Med afseende pa det oorganiska niringsdmnet: vattnet, kunna vi strax anfora det
oemotsigliga pastaendet att vatten dr ett ovilkorligt nodvindigt niringsimne.

Derom méste hvar och en blifva 6fvertygad, da han eller hon erfar, att vatten utgor
storsta delen af menniskokroppen, en upplysning, som sdkert skall férma de flesta att
tviflande skaka pa hufvudet, ja till och med anse ett sadant pastaende for galenskap
och likvil 4r det sannt, att vattnet utgor tre fjerdedelar af vart kéra jag, dd nemligen
vart kétt innehaller 2/3 dnda till samt blodet 4/5 vatten. En del af denna vattenmassa,
i regeln nagot 6fver 3 liter i 24 timmar, utgar genom huden, lungorna, njurarne,
tarmarne, och behéfver pa samma gang ersittning, och tillfredsstéller man icke detta
behof, kan man vara forvissad om, att torsten skall infinna sig sésom en omutlig
fordringsegare, som i den hindelsen att afséndringen af vatten och den dermed i
forbindelse varande stoff vexlingen férminskas, pa grund af brist pa vatten, maste
bringa organismen under 6kade qval att afstanna eller med andra ord att fororsaka
doden.

Dé dessutom vattnet ar den absolut nddvindiga drifvande kraften, pa det att stofferna
matte kunna omvexla, dd naringsamnena genom dess tillhjelp dragas ur maten och
ofverflyttas till blodet, hvilket ater aflemmar de nédvéndiga safterna till den menskliga
vifnaden och organerna, samt vattnet slutligen bidrager till att afligsna nervernas och
musklernas qvifverikhaltiga upplosningsdmnen, méste orsaken sokas deruti, att man
kan uppehalla lifvet en ldngre tid utan mat 4n utan vatten, da nemligen detta dfven hos
den hungrande, foranleder en, om 4n begransad omvexling af kroppens bestdndsdelar
och aflagsnandet af de franskilda delarne, medan denna sjelffortaring, da uttorkning
pé grund af vattnets franvaro har hunnit till en viss grad, efterhanden blir mindre och
mindre, for att slutligen helt och héllet upphora.

Att ménga menniskor emellertid ej behofva dricka vatten for att med dettas tillhjelp
bidraga till den omnédmda stoff-vexlingen, ligger helt enkelt deruti, att var féda néstan
alltid innehéller en stor médngd vatten. Saledes t. ex. kokt kott, som innehéller s&
mycket, att det utgér cirka tva tredjedelar af dess vigt, stekt kott annu mera; i en dggula
bestar omkring hélften af dess vigt och i dgghvita sex sjundedelar af vatten.

Minst vatten finnes i torra skidfrukter, nermligen blott omkring en sjundedel af dess
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vigt, i brod nagot mindre 4n hilften. Ris, som serveras till soppa, innehéller 4/5 vatten
och 1/5 fasta bestandsdelar, hvaremot kokta grénsaker blott 9 hogst 18 gram fasta
bestdndsdelar pa 100 gram och slutligen gurkor blott tre delar fasta bestandsdelar mot
94 4 97 delar vatten. Det 4r salunda tydligt, vi af de mest ndrande fododmnen tvingas
mest till att dricka, och harfore vi blifva nddsakade att i forbindelse med dylik nirande
foda, dta vattenhaltiga soppor och att dricka. Mycket intressant ar det derfore att veta,
att kraftig kottsoppa t. ex. blott af fasta dmnen innehaller 1/40 af dess vigt; mj6lk bestar
af 1/7 fasta bestandsdelar och 6/7 vatten, 6l och vin bestd hogst af 1/10 sprit och fasta
bestdndsdelar (hvilka for 6frigt ej en gang alla dro néringsdmnen) men deremot af 9/10
vatten.

Sasom hufvudregel kan uppstillas, att rent vatten 4r det basta medlet under alla
forhallanden att franskilja och upplosa lifsmedlen och maste foljaktligen hafva
foretradet framfor alla andra dryckesvaror, emedan det sévil for den friska som for den
sjuka onekligen erbjuder det bésta och ett fullkomligt ldskande medel mot torst.

Men finnes i verkligheten rent vatten i naturen? Detta 4r en fraga som maste besvaras
nekande, hvilket dock for vart behof icke i och for sig ér af s stor betydelse, som det
skulle synas, da nemligen fullkomligt rent vatten ej drickes af oss, &tminstone ej gerna,
da dylikt vatten, som erhalles genom t. ex. destillation, har en mycket dcklig smak

och ej vederqvicker. Det naturliga vattnet forekommer aldrig fullkomligt rent, men
innehéller alltid en méngd fasta och luftformiga stoffer, med hvilka det har kommit

i ber6ring; sdlunda innehaller hafsvattnet, framforallt i de stora hafven, méanga fasta
amnen, fornamligast koksalt.

Det ar emellertid icke endast hafsvattnet, hvars salta smak dessutom tillrackligt bevisar
dess betydliga saltupplosning, som &r rikt pa oorganiska stoffer, utan detta ér dfven
forhallandet med alla 6friga naturliga vatten, saisom de sa kallade mineralvattnen samt
brunnsvatten och kallvatten, hvilka i form af regn eller snévatten hafva sipprat genom
flera jordlag och framforallt genom att passera mullen hafva upptagit kolsyra, med
tillhjelp af hvilken de hafva kunnat upplosa en massa fasta &mnen, och slutligen flod
och regnvatten.

Da vi emellertid till dricksvatten hufvudsakliger begagna brunns och kéllvatten eller
vatten frén floder och insjoar, ar det sdrdeles vigtigt att kinna de fordringar, som kunna
stillas pa ett godt dricksvatten.

Forst och framst maste dd anforas, att det maste vara fullkomligt klart, utan farg och
utan lukt. Dernést méste dess temperatur, hela dret blott variera inom tranga grénser,
det maste blott innehalla en ringa mangd organiskt stoff och inga ruttnande organiska
sammansittningar, dessutom ej innehalla ammoniak, kolbundet vite, fosforsyra eller
salpetersyrlighet, just icke derfore att dessa stoffer i och for sig dro skadliga i en s&
ringa mingd, utan emedan de antyda, att vattnet har varit i beréring med ruttnande
organiska dmnen ej heller storre méngd af salpeter, svafvel eller saltsura salter, och
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slutligen far det ej vara for hardt, d. v. s. icke innehalla alltfér mycket kalk-salt, och
framforallt ej magnesiasalt.

Nu kan det visserligen tyckas, att dessa fordringar &ro alltfor talrika, att det vore néstan
omojligt att fa dem uppfylda, men vid narmare undersokning vaga vi dock utan
ofverdrift pastd, att det ingalunda ar forhéllandet. Emellertid ut6fvar vanan ett maktigt
inflytande i detta afseende pa menniskans organer, och vi behofva ej ga langt for att
ofvertyga oss derom ty huru ménga menniskor hafva icke under hela sitt lif brukat,
annat 4n daligt vatten.

Dessutom tvinga omstdndigheterna ofta att man med begérlighet sldcker sin torst
med vatten, som man vid ett annat tillfille skulle afsky vandraren pa den ensliga
heden, soldaten pa sin ldnga marsch och under fiktningen, arbetaren pa filtet alla
dessa skola utmattade och pustande 6fver sommarsolens glodande stralar, med glidje
hélla tillgodo, kanhinda prisa sin lycka, da de kunna sldcka sin torst i en pol med
stillastaende vatten, hvars blotta asyn borde afskracka.

Men orsaken hartill maste sokas i den omstédndigheten, att munnens torkade
slemhinna vid detta tillfille 4r sa godt som kénslolds for smaken af det, som glider hidn
ofver den.

Men det ér ej allenast under dylika forhillanden att menniskan later sig néja med
mindre godst, ja till och med daligt vatten. P4 manga stéllen, icke blott i byar, som
ligga vid sumpiga trask, men &fven i stora, blomstrande och rika stider erhalla ofta
manniskorna dricksvatten af en sdédan beskaffenhet, att det langt ifran kan kallas
godt utan snarare anses daligt och bliva en af de orsaker, hvilka framkalla allahanda
febersjukdomar, sasom t ex. frossa, tyfus o. s. v. icke att namna dess betydelse och
skadliga inflytande under epidemier.

Utom den mer eller mindre skadliga inverkan pa helsan, som déligt dricksvatten
medf6r, har brist pa godt vatten flere andra svara f6ljder, dd& médnga menniskor till f6lje
hiéraf af all makt afhalla sig fran att dricka, hvilket sdisom ofvan ndmndes, inverkar
hogst skadligt pa hela menniskokroppens utvecklingsprocess, medan andra deremot
af brist pa godt dricksvatten soka erséttning uti 6l och brannvin, som ofta blifva deras
farligaste fiende, forsvagar deras arbetslust och lifskraft, forstor deras timliga lycka och
ar en orsak till, att ssmfundet forlorar méngen god och nyttig medborgare.

Dessa och méanga andra faror, hvilka daligt vatten kunna fororsaka, har man mer och
mer kommit till visshet om, och man har gjort till en pligt for de storre stidernas
styresmén, savil som for storre godsegare, fabrikanter och familjfader i allmédnhet att
fasta afseende pa vattnets beskaffenhet.

Ett vittnesbord om denna fragas betydelse, se vi onekligen uti de 6fverallt triaffade
foranstaltningar och de betydliga arbeten som blifvit med stor kostnad gjorda, djupa
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borrningar och anldggningar af goda brunnar, samt storartade vattenledningar med
dndamalsenliga rensningsapparater.

Der, hvarest vatten ej finnes i nirheten utan med stora omkostnader maste anskaffas,
kan man afven utritta atskilligt. Man bor se till att dynghogar och godselvatten alltid
samlas i djupt liggande behallare, fran hvilka de ej kunna fa tilltrdde till brunnarne,

och i det hela taget bér man vaka 6fver och om mojligt férhindra organiska, med
ruttna dmnen blandade vitskor att fd nedtringa i jorden, samt att genom torrldgning af
sumpig mark bidraga till att erhalla om ej utmarkt, sa dtminstone godt dricksvatten pa
samma gang som man blir befriad dengenom fran de 6friga for helsan farliga fiender,
som hirroéra fran utdunstningen fran fuktig, sumpig mark.

Det kan stundom hinda att plétsligt och alldeles ovéntadt i vattnet komma saval
animaliska som vegetabiliska &mnen och vattnets beskaffenhet derigenom férindras,
ty de foroka sig i en sdidan méngd, att de utéfva stort inflytande savil pa vattnets smak
samt dess lukt och farg.

Dylika olycksfall intriffa efter kortare eller langre tids uppehall i ndstan alla storre
stdders vattenledningar och en naturlig f6ljd deraf har varit, att i hela Europa dfvensom
i Amerika har anstilts forsok, att finna medel, hvarigenom man kunde afhjelpa dylika
besvirligheter, i synnerhet genom att anvinda filtrering i hvarje hushall.

I Sverige har man lyckats genom firman Kuntze & Comp., att framstélla en
flitreringsapparat, som savil pa grund af dess fordelaktiga inflytande pé vattnets
rensning som pa grund af dess billiga pris har erhallit de bésta vitsord af hufvudstadens
kemiska auktoriteter och en motsvarande betydlig utspridning. Under skydd af patent
har denna apparat funnit vag till Ryssland, Tyskland, Frankrike m. fl, linder i Europa,
samt till Amerika.

En sddan apparat, som dessutom blott medelst ett kort ror sittes i forbindelse med
vattenledningen i koken och utan ringaste besvar kan begagnas i hvarje hushall, da
nemligen vattnet genom det vanliga trycket passerar apparaten, som anbringas 6fver
slasken, befriar vattnet fullkomligt fran organiska dmnen, berdfvar vattnet dess gula
farg och reducerar syret betydligt.

Man kan séledes harigenom erhalla godt dricksvatten och pé det att landets

innevanare, som ej hafva vattenledningar att tillga skola kunna forbattra vattnets
beskaffenhet, har firman dfven konstuerat s. k. »transportabla (flyttbara) apparater».
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Koket, koks-sakerna och skafferiet.

Spislar dro af mycket olika beskaffenhet och kunna ofta valla besvir; da emellertid
husmodern vanligtvis méste halla till godo med den spis, som finnes i hennes bostad,
ar det icke nodvandigt att hir papeka, huru en dylik bor vara beskaffad, ehuru man
onekligen méste foredraga de Sweitziska spislarne med tre hal till kokning, stekugn och
ofriga inredningar, emedan de blifva tillrdckligt varma genom en vanlig, jemn eld och
dessutom utmairka sig sasom bréanslebesparande och litta att gora rena. Yttersidorna
kunna hallas rena antingen medelst fin sand eller blott med tillhjelp af en fuktig trasa.

Pa det att ett kok skall kunna anses for att vara vil inrdttadt bor det vara férsedt med
manga olika redskap, med ett ord, allt hvad som erfordras till matlagningen. Nagon
forteckning pa dessa foremal ér ej ldtt att gifva, da detta dr beroende af de storre eller
mindre fordringar, som koket skall tillfredsstdlla, om det dr ett storre eller mindre
hushall, om det 4r hos vilmaende folk eller hos arbetsklassen. Men hvad som i alla
hushall kan gilla sésom hufvudregel och som borde sté skrifvet med stora bokstéfver i
hvarje kok, det ér renlighet.

Renlighet bor iakttagas i bdde stort och smitt, och likasom tjenstflickan sjelf bor vara
rent paklddd och hela hennes person béra vittne om hennes ordningssinne, salunda
bor allting, som begagnas i koket vara fullkomligt rent och ingenting sittas pa dess
plats utan att forst vara alldeles rengjort.

En husmoder bor alltid vaka 6fver, att hennes kok fran golf till tak 4r propert, att den
storsta mojliga renlighet iakttages, bdde hvad som angér matvaror, eller de kérl, hvaruti
dessa antingen tillagas eller férvaras, samt allt, hvad som nyttjas till matlagning och
servering.

Det hvarest kopparpannor dannu begagnas i koket, méste man framforallt vaka 6fver,
att dessa alltid invindigt dro vl fortenta utan nagon blandning af bly. Kédnnetecknet
hérpa dr, att fortenningen har en gldnsande, néstan silfverklar firg, medan den hogst
skadliga, for helsan farliga fortenning med tillsittning af bly har en matt glans och en
blaaktig firg. Afvensd kan man &fvertyga sig om blyets nirvaro genom att starkt gnida
pé fortenningen med ett finger, hvilket dé far en blaaktig firg. Da tennet efter ldngre
tids nyttjande slites och kopparn hér och der framtittar, maste man ofordrojligen lata,
fortenna detta kirl anyo.

I alla hus, der kopparkarl begagnas, méste husmodern noga tillse, att mat aldrig blir
stadende i kérlen tills den kallnat, eller att mat forvaras i dem. Ny, savil som nyfortennt
koppar méste, innan den begagnas, utkokas vil med klivatten och derefter, hvarje gang
den har varit nyttjad, af gnidas med hett vatten och en trasa samt derefter vl aftorkas.

Med afseende pa messingskdrl kan man icke nog rekommendera forsigtighet. Dessa
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karl méste hvarje gang de hafva varit i bruk, rengéras noga och aftorkas, da den allra
ringaste fuktighet fororsakar att det uppstar spanskgrona som ar ett mycket farligt

gift, afven rok dstadkommer ett giftigt lag derp4, hvarfore alla messingskirl, innan de
begagnas, maste noga afgnidas. Messingsskopor eller skumskedar, som begagnas under
kokningen, maste man emellanat ligga i en skal med vatten da de ej begagnas, pa det
att derpad ej skall bilda sig spansk grona. I messingskarl far aldrig kokas syrliga saker, ej
heller virmas eller sméltas smor eller flott, likasom man aldrig bor lata smorsas blifva
stdende i den.

Kokssaker af nysilfver fortjena icke heller att rekommenderas, emedan kompositionen
hufvudsakligast bestar af tenn, zink och koppar, som ér 6fverdargen med en tunn, ej
varaktig, galvanoplastisk forsilfring, hvilken upploses af den ringaste syrlighet, och
hvarigenom det bildas Spansk grona.

Porslin duger ej att koka uti, emedan det spricker af virmen och husrnodren bor
derfore efterse, att ej tjenarne bruka tallrikar och fat till att deruti uppvdrma maten.

Kokkiirl af lera dro visserligen billiga, men denna besparing dr dock endast relativ, da
man jemfor dem med deras ringa varaktighet, dfven da de dro bekladda med bleck.
Dertill kommer att de efter nagon tids begagnande antaga ett oaptitligt utseende, och
man kan utan 6fverdrift pastd, att de dro de osnyggaste kokkérlen, emedan de pa grund
af glacyrens daliga beskaffenhet, insuga af alla de substanser som kokas i dem.

Den enda fordel de erbjuda, ar den, att maten i dem blott mycket langsamt kommer

i kokning, hvilket stundom kan vara fordelaktigt. Ofta innehaller glacyren dfven bly
och ar séledes skadlig for helsan. For att forebygga detta maste lerkérlet, innan det

for forsta gangen begagnas, skuras grundligt med sand eller aska och vatten, derefter
fyllas med vatten, rikligt blandadt med kokssalt och attika och man later nu denna
blandning koka. Da kirlet derefter riktigt skuras, motstar glasyren all mats inverkan.
For att forebygga att det skall spricka, da det sdttes 6fver elden, maste man passa, att det
smaningom uppvarmes och ej plotsligt sittes ofver stark eld.

Att forvara sura eller starka matvaror i dylika kérl 4r ej radligt. Da man koper dem bor
man hufvudsakligast efterse att de ej hafva sprickor, att de dro tillrdckligt branda och
att glasyren ofverallt ar likadan och af en liflig glans. For att 6fvertyga sig om, att de ej
halva ndgon dold spricka, boér man taga den sa latt som mojligt i venstra handen och
lata den nedhénga fritt, medan man knackar pa den med knogen pa hogra handens
pekfinger. Ar kirlet helt och vél briandt, hér man da en klar ton, i motsatt fall &r ljudet
doft och ihaligt.

Kirl af gjutet eller smidt jern kunna anvéndas till stekt eller bakad mat samt till
kokning af kétt. Gryn, frukt, sura saker, potates och de flesta gronsaker bora alldeles
icke kokas deruti, emedan de deraf blifva fargade blaaktiga da nemligen dessa ting
uppldsa négot af jernet, hvilket ej ar nyttigt for helsan. De smidda karlen &ro i detta
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avseende virre 4n de gjutna. Nya smidda jernpannor skola vil utkokas med klivatten
och dé de skola anvéndas till stekning eller bakning, maste man forst gnida dem med
en fldsksval, for att kakan ej skall fastna i dem.

Gjutna jernkirl maste, da de dro nya, forst gnidas invindigt med sand och
tegelstenspulfver sa lange, tills de blifva blanka, hvarefter de skola urkokas 6 timmar
med stark lut. For att hindra gjutna jernpannor att firga, skall man fylla dem med
vatten, tillsatt med 50 gram fett och koka denna blandning i pannan, som dé insuper
fettimnet. Eller man gnider pannan med fettet och kokar derefter vattnet deruti.

Gjutna jernpannor bora aldrig sittas 6fver stark eld, emedan de dé ldtt spricka.
Rostflackar borttagas lttast dd man gnider med bomolja och talg, som dfven anvéndes
till Iangpannor.

Gjutna, emaljerade jernkdrl dro numera de mest brukliga och hafva de senare dren mer
och mer afligsnadt alla metallkirl fran koket. De rengoras med klivatten och gnidas en
géng i veckan med en pottaskel6sning med tillhjelp af en yllelapp. Innan man begagnar
nya emaljerade kirl, skola de fyllas med vatten hvaruti man upplost koksalt, blandadt
med litet éttika. Denna blandning bor koka 1/2 timme i kdrlet, som derefter skoljes och
gnides.

Kokskérl af bleck kunna blott anvéndas till saidana saker hvilka ej utsittas for stark
hetta, dé eljest Il6dningen hastigt smalter och blecket genombrinnes.

Mindre kérl och lock af starkt, emaljeradt jernbleck dro mycket varaktiga. De rengoras
sdsom emaljerade jernsaker.

Sasom en hufvudregel vid alla kokssaker af metall géller det, att alltid halla dem
fullkomligt rena och att tvitta dem hvarje gang de skola begagnas, dfven dé de blott
nagra dagar statt obegagnade, samt att aldrig lata ndgon mat blifva stdende uti dem.

Skulle man det oaktadt kunna frukta, att mat, som blifvit kokad i ett kérl af metall, har
upptagit skadliga &mnen, s& behofver man endast hélla en blankskurad knif stilla en
stund i maten. Visar den blanka ytan sig efter 20 minuters forlopp betdckt med ett rodt
ofverdrag, sd har maten upptagit koppar och kan ej itas.

Till vatten brukar man ofta i senare tiden spann och kannor af bleck, hvilka dro
oljemalade. Detta kan ej rekommenderas, emedan vattnet upptager nigot af det i
oljefirg varande giftiga &mnet blyhvitt.

Alla trakirl, hvaruti man vill forvara nagot, maste innan de begagnas, vattnas och
skollas vil, tills tralukten forsvinner. Bast ar att utkoka dem en timme i stark lut, som

upploser kadan och att derefter skolja dem val i kallt vatten.

Ambar bér man ofta utsitta i frisk luft och sol, d& de annars ofta vilja blifva mogliga.
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Uppstar deruti skimd lukt, maste man deruti hélla varmt branvin, eller éttika och lata
detta sté sa ldnge, tills den elaka lukten forsvunnit, hvarefter man skoljer med lut och
later det torka i solen.

Alla trikdrl bora en gang i veckan skuras med hvit sand, skoljas vl i rent vatten och
torkas i luften.

Likasom koket méste vara forsedt med de nédvéndigaste saker, hvilka hora till
matlagningen, s& méste dfven skafferiet vara forsedt med det nédvéndiga forradet,
ty ingenting 4r mera stérande, an dd under matlagningen det fattas 4n det ena 4n det
andra, hvarefter man forst skall sainda bud.

Om Skafferiet.

Hvad som i hvarje ordentligt skafferi icke bor saknas ar: smor, flott, spéck, salt, peppar,
attika, olja, muskot, kand, nejlikor, citroner, muskotblomma, lagerbérsblad, 16k, socker,
kaffe, thé, mjol, 4gg och mjolk.

Dé inkomsterna medgifva det, gor husmodern klokast uti att anskaffa storre partier
pé en gang af fett, kaffe och mjol, ej allenast derfore att dessa varor ej sa latt forderfvas,
utan dfven derfore att hon vid storre inkép kan erhalla det billigare, 4n da hon képer
sitt behof for dagen.

Att kopa kryddsaker i storre méangd ér ej radligt for andra 4n dem, som bo pé landet,
hvilka dro nodsakade att hemta dessa varor i afligset liggande stidder, emedan de
forlora sin lukt och till en del dfven smaken, da de icke forvaras med omsorg.

Husmodern pa landet bor dessutom forse sig med gryn, russin, mandel, lagerbérsblad,
kummin, anis, o. s. V.

Af smor, mjol, kaffe och dylikt bor husmodern antingen dagligen eller en gang i veckan
lemna tjenstflickan en bestimd portion, som man mycket latt kan berdkna efter antalet
af de till huset horande personerna, och dermed bér tjenstflickan om det dr mojligt
hushalla till den bestdémda tiden. Genom forstandig utrdkning och punktlig anordning
kan man spara otroligt mycket i det dagliga hushallet, och likvél kan maten vara bade
god och vilsmakande.

Der hvarest man begagnar mycket mjolk, kan man dagligen skumma nagot gradde, sa
att man alltid kan hafva till hands bade sot och sur gradde. Fran Februari manad till
Augusti bor husmodern aldrig inképa flera 4gg, 4n hon kan anvdnda under loppet af
en vecka, for att pa detta satt alltid fa dem férska. I Augusti eller September gér man
bést uti att samla ett litet forrad till vintern, hvilket later sig gora utan ringaste skada.

Den bist passande tiden till att smélta svinfett ar fran borjan af November till slutet af
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Februari, di svinen denna tid dro fetast och ofta billigast.

De forrad, som man pa grund af kélden i November stélde i killaren maste man i Mars
manad ater upptaga, da deras forvaring langre derstddes latt kunde fororsaka skada. I
fuktiga killare bor man ej forvara fett.

I slutet af Oktober méste frukten, som man har plockat i torrvider, laggas i ett
fullkomligt torrt rum, hvarest frosten ej kan intridnga.

Potates bor man; i slutet af Oktober eller borjan af November inldgga i killaren pa
sand.

Storre forrad af mjol forvaras bést i en torr handkammare i en lar, hvaruti man ofta,
framf6rallt om sommaren, ror med en torr traslef anda till bottnen af laren eller
sdcken. En och annan gang bor man afven sikta mjolet, ty eljest blir det sa litt tnott
eller mjolmaskar deruti, hvarigenom det blifver oaptitligt, ja till och med far en elak
smak och &r skadligt for helsan.

Salt bor ej sta der det dr fuktigt och skall ofta omkastas med en skyffel.

Skafferi och handkammare maste alltid vara kyliga och torra. Aro de blottstilda for
solen, bora fonsterluckorna vara tillslutna om dagen och 6ppnas férst om aftonen
tillikamed fonstren for att insldppa frisk luft. For att undvika flugor ar det mycket
andamalsenligt att hafva harduksfonster eller ett fint staltradsnit for fonsteréppningen.
Moblerna i handkammaren besta af ett skap med draghal, ett bord samt flere ldngs
viggarne 16pande hyllor och en mangd storre och mindre krokar i taket och viggarne.

Om forvaring af lifsmedlen.

Innan vi anfora de méanga olikartade sétten till att forvara katt, fisk, agg, frukt,
gronsaker m. m. vilja vi férst papeka den i ndrvarande tid s& mycket omtalade och med
sd utomordentligt godt resultat anvinda salicylsyran.

Oaktadt uppfinningen af denna virdefulla kemiska produkt redan ér af en dldre
datum, har dock dess stora spridning och anvindande forst i den senare tiden antagit
det betydliga omfang, som gor den fortjent af att ndrmare omtalas, en uppfinning, for
hvilken vi hafva att tacka den utmarkte kemikern, prof. Kolhe i Leipzig.

Medan mannen helgar vetenskapen sina forskningar angédende detta antiseptiska
medel, dr det qvinnans sak att lara kdnna salicisyrans praktiska nytta i kok och skafferi,
likasom det bor vara for hvarje husmoder maktpaliggande att kinna kemiens betydelse
afven inom den lilla verlden, som utgores af koket.

Salicylsyra erhalles pé alla apotek; den maste vara snohvit och fullkomligt ren; 1 del
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syre maste blandas med 300 delar vatten. Dessutom blir begagnandet af salicylsyra
anfordt vid efterféljande anvisningar.

Kott kan forvaras till och med om sommaren en vecka eller lingre, d4 man héinger det
upp, omlindar det med klade doppadt i 4ttika eller vassla och dnnu bittre i sur mjolk,
hvilket dagligen fornyas.

Skinkor och annat rokt kétt bevarar man mot mask, d4 man vil reng6r det utvindigt
och omlindar det med papper och derefter lagger det i torr bjorkaska. Farskt kott
sonderstyckas da det dr nyslagtadt och lagges i en lerkruka, som ofvertackes med larft,
hvarpa man stror ett hvarf salt och derdfver pulvriserad trikol 1 4 2 finger tjockt.

Hjortstek och rdadjurskott konserverar man bést genom att str6 malet kaffe derofver.
Kott, som har fatt »en tanke», skall man lata ligga en timme i salicylsyre 16sning (3
gram syre till 1 1/2 liter vatten), samt derefter tvitta och skolja kottet val.

En salt, nyrokt skinka kan man forvara mycket linge, d4 man syr groft larft omkring
den och derefter bestryker detta med gips, upplost i vatten. Da detta forsta 6fverdrag
efter ett dygns forlopp har stelnat fullkomligt, upprepar man detta forfaringssatt, och
da man derefter upphinger skinkan, s fritt som majligt, kan den hélla sig 6fver ett ars
tid och likvil bevara sin delikata smak och lukt. Om det vid larftets borttagande skulle
visa sig ndgot ludet, afldgnas detta med ldtthet med tillhjelp af litet vatten och salt.

Ister kan bist forvaras, dé det har blifvit fullkomligt befriadt fran adror och dylikt
samt vl skoljd i kallt vatten, om man skér det i sma tdrningar, som sittas i en gryta
ofver en icke for stark eld (ty i detta fall skulle istret blifva brunt, hvilket ej 4r afsigten)
och kokas 1/4 timme, hélles derefter genom en sikt uti ett djupt lerfat och sittes pa ett
kyligt stélle.

Talg till fars. Sedan man har tillredt en saltlake, si stark att den kan bara ett 4gg, lagger
man, sedan laken har kallnat, talgen ned uti den och ldgger en tyngd 6fver for att halla
den nere i laken. Talgen haller sig p detta vis frisk hela vintern. For 6frigt kan den
afven halla sig d& den ligger i mjol.

Fisk. Skall man forvara fisk maste man skira den upp och rensa den samt bestré de
kottiga sidorna invindigt med socker; fisken kan da halla sigi 1 4 3 dagar, da den ligger
vag sa ritt att sockret kan intranga. Fiskens smak lider ej af denna behandling den
forbattras snarare. En matsked socker ér tillracklig till en fisk pa 2 4 2 1/2 kilogram.

Agg kunna halla sig friska mycker linge pa foljande sitt: Firska dgg forvaras i en
flerding med groft salt i bottnen och stilles deruti med spetsen nedat hvarftals med salt
emellan. Da fjerdingen blir alldeles full, pasittes locket och den véindes, pa det man
skall kunna anvinda de dldsta dggen forst, Det dr naturligt att fjerdingen alltid maste
std pa ett fullkomligt torrt stélle, for att saltet ej skall laka sig. For 6frigt kan man édfven
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forvara dgg, da man lagger dem en qvarts timme i en stark blandning af vatten med
salicylsyra, later dem derefter torka i fria luften och sedan stéller dem pa en dgghylla.

Mjolk beskyddar man mot att blifva sur, dd man i1 1/2 liter mj6lk blandar en half
thésked kolsyradt natron eller dd man, dannu medan mj6lken &r varm i 1 1/2 liter mjolk
blandar 1 gram salicylsyra. Under vanliga forhallanden skall mj6lken d& kunna halla
sig soOt i 56 timmar.

Dé man ej vill skumma griadden af mjolken, bér man alltid hélla den i hoga, tringa
karl, da mjolken i dessa dr mindre utsatt for luftens inverkan och foljaktligen
derigenom mindre utsatt for att blifva sur. I vida, 6ppna kérl samlar sig deremot
griadden littare pa ytan och dessa senare anvindas derfore 6fverallt der man vill hafva
fordel af gradden.

Smor, som har blifvit hirsket, kan forbattres genom att knddas med en blandning af en
del salicylsyra till 300 delar vatten. For att bibehalla farskt smor godt, ar det tillrackligt
att tvitta det med en dylik 16sning.

Den obehagliga smaken hos smoret, till folje af foderdmnena, oren mjolk eller orena
karl, kan afligsnas genom att smalta och skumma det.

Applen. D& man linge vill forvara dpplen, ligger man dem hvarftals i torr sand, s&

att de ej ber6ra hvarann. Pa detta sitt bevaras de fran att ruttna och blifva ej heller
rynkiga. P4 landet brukar man ldgga dpplen i jordkulor, likasom potates, och de halla
sig pa detta satt bra till midt i vintern.

Ett annat sitt, som dfven har visat sig vara fortraffligt, ar foljande: D4 dpplena dro
plockade och torkade, liggas de vackraste och felfriaste i ett torrt, tillstingt rum,
hvarest man derefter roker med torrt ris i 3 4 4 dagar, helst af vinrankor, der sddant &r
tillgangligt. Da de rokta dpplena hafva blifvit torra, ldggas de hvarftals ned i larar med
hackelse, sd att de icke berdra hvarann och locket pa laren 6fvertickes med halm.

Sparris, hilst plockade vid midsommartiden, bor man tvétta och torka omsorgsfullt;
derefter blandar man mycket torrt mj6l med 16 delar torrt, fint salt och bestror hvarje
sparris dermed, d4 man framforallt bor bestrd det afskurna stéllet. 50 stycken sparrisar
hopbuntas och omlindas med bast, som 6fverstros med salt och derefter rullas i en
knddad ragbrodsdeg. Da denna har torkat, stiller man bundten i en lerkruka och hiller
svinfett derofver. Sparris, som behandlas pa detta sitt, héller sig frisk dnda till julen.
Vill man forvara sparris endast nagra dagar, skall man ligga dem ostskrapande i kallt
vatten, som dagligen fornyas.

Vindrufvor kan man forvara linge, d4 man, innan de blifva fullmogna, afskir stjelkarne
med en knif, doppar den afskurna stjelken i flytande lack och upphénger dem i tradar
s, att den ena klasen ej berér den andra. Rummet bér om mojligt bestandigt
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hafva samma temperatur, nigra grader 6fver fryspunkten och i samma rum bor ej
forvaras nagonting, som visar ringaste spar af jasning eller forruttnelse. Drufvorna
kunna salunda halla sig dnda till April paféljande ar, men man maste under den tiden
omsorgsfullt afldgsna alla drufvor, som visa ringaste spar af att vilja skimmas.

Frusna frukter eller gronsaker skall man lagga i en balja med vatten, blandadt med sno,
som stilles pa ett kyligt stélle; vattnet borthilles efter 4 timmars forlopp och derefter
torkas frukterna vil med en handduk; gronsakerna deremot skola torka i fria luften
eller i ett rum med luftdrag. Derefter bora de forvaras i ett rum, hvarest de icke ater
blottstallas for att frysa.

Fortorkade valnottter skall man lagga uti kokande vatten, hvaruti ldgges salt i
proportion till valndtternas antal och deruti lata dem forblifva en half dag. De aterfa da
den friska smaken och det fina inre skalet kan litt bortplockas.

Notter. Nyplockade notter forvaras bést, da man, genast efter hylsans aftagning, ligger
dem i sand.

Syltade frukter halla sig fortraffligt, dd man stiller det fylda glaset med korken nedét
och forst vander det efter nagon tids forlopp. Korken blir pé detta sitt genomtringd af
sockerdmne, hvilket under luftens inverkan snart torkar och da luft

tétt tillsluter alla korkens porer.

Pepparrot, som egentligen blott duger fran hosten till paféljande Februari manad, kan
likvil forvaras till sommaren, dd man om varen klyfver rétterna midt itu, torkar dem
hastigt i ugnen, stoter dem till pulfver och derefter fyller detta pa fullkomligt torra
flaskor och korkar dessa. D4 man vill anvinda pepparoten, behofver man blott att fukta
sd mycket man behofver med friskt vatten, dé pulvret strax visar sig ega pepparrotens
egendomliga skarphet.

Att forvara frisk frukt. Hvad som angar kirnfrukter skola vi forst och framst taga i
betraktande:

a) Applen och piron bora sitta pa tridet tills kirnorna mognat, d. v. s. deras kirnor
bora hafva en mork firg, och stjelken maste vid plockningen lossna fran grenen, utan
att man har besvir dermed; i annat fall vissna frukterna mycket snart, se skrumpna
ut och forlora den goda smaken. Skulle det hidnda att frukten icke fullkomligt mognat
pé tradet, kan man hjelpa detta genom att ligga den p4 ett stille, hvars temperatur
varierar mellan 20 & 15 grader Celsius. Omogen frukt kan hastigt mogna, da man
ldgger en och en, insvept i papper.

b) Vid plockningen och den vidare behandlingen méste man noga iakttaga, att icke
trycka eller pé annat sitt tillfoga frukten ndgon skada.
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c) Applen och piron béra, innan de liggas i forradsrummet for vintern, forst ligga
14 dagar pa halm i ett luftigt rum for att svettas och derefter omsorgsfullt torkas. Vid
intréffande kold bor frukten tickas med halm. Den varma tiden skall man deremot
akta sig for att lagga dem i hog och svettas, emedan den da mognar for tidigt och
foljaktligen ej héller sig sa ldnge.

d) D4 frukten skall inldggas till forvaring, maste detta helst forsigga pa en dag med klar
himmel och hvad man nédvéndigt bor iakttaga ér, att den aldrig blir inlagd fuktig.

e) Den mogna frukten méste forvaras i ett rum med en virmegrad under 7 grader
Celsius. Ar den varmare, sa bibehaller frukten sig ej s& linge. Den maéste skyddas for
frost. Frukten lider séllan skada af 1 1/2 graders kold, da det blir tévédder strax derefter.

f) Luften i forvaringsrummet maste vara ren och sa torr som mojligt. Fuktiga rum
passa derfore alldeles icke, s& framt fuktigheten ej kan forjagas genom att ofta 6ppna
fonstren. I varma killare bér man astadkomma korsdrag.

g) Man bor passa vil pa, att solstralarne ej intranga i forvaringsrummet och finna
végen till frukten, som derigenom vissnar och far en fadd smak.

h) Frukten far ej komma i ndrheten af skimda saker, ty den far da en elak smak.

i) Frukten bor alltid ldggas sa, att stjelken vander uppat, framforallt om man ldgger 2 4
3 hvarf frukt ofvanpéd hvarann. Ju friare frukten for 6frigt kan laggas, ju mindre tryck
den utsittes for, desto bittre och langre héller den sig.

k) Frukten maste vél skyddas for rattor och mdoss.

1) Man maste efterse frukten hvar tredje eller fjerde vecka oftare i fuktiga 4n i torra
rum afldgsna de vissna och anvdnda de fullmogna. En del frukt gifver till kinna sin
mogenhet genom lukten; p& andra blifva skalen likasom flottiga, men for alla frukter
giller den regeln, att fruktkéttet kinnes mjukt och litt gifver efter for ett tryck med
fingret, da frukten 4r mogen.

Sittet, p& hvilket man kan forvara frukt, sonderfaller i tva klasser, nemligen den, da
man bjuder till att utestdnga luften och den, da frukten ligger fritt i frostfria rum.

Till frukt med tunnt, 6mtaligt skal och fint, 16st kott passar det forsta forfaringssattet
bist, hvaremot frukt med ett hardt laderaktigt skal och fastare kott nog kan forvaras
pé det sistndmda sattet. Att forvara frukt, utan att luften skall inverka pa den, later, sig
gora dels i jordkulor eller gropar, dels i tunnor eller larar.

Hvad gropar betriffar vilja vi anmérka, att dessa alltid bora vara beldgna pa ett torrt
stille, icke blottstalda for vattendrag, hafva ett djup af 1 meter, bredd efter behag, men
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aldrig storre dn att hogst 10 4 12 tunnor der kunna hafva plats, och i samma grop bor
blott laggas en slags frukt. I bottnen och lings sidorna skall man bekldda gropen med
torr, frisk hafrehalm samt vid intraffande frost beklddas med 50 cent. hogt jordlag
och till aflopp for regnet 6fvertickas med en hufva af halm. Snd, som smélter, maste
ogonblickligen afldgsnas och fuktighet halles borta genom ett djupt dike ungefir 1
meter derifran.

Vill man forvara frukt i tunnor eller ldrar valjer man de vackraste dpplen och péron af
den finaste frukten, torkar den vil med en handduk och inlindar hvart och ett i fint,
hvitt tryckpapper, sé att dettas dndar kunna vridas omkring stjelken. Frukten ligges
derefter hvarftals ned i tunnan eller laren, sa att stjelkarne vanda uppat, och mellan
hvart hvarf ett tunnt lag med kli, agnar, torr flodsand, malen krita eller pulvriserade
trakol. Med dessa amnen maste man &fven fylla rummen mellan hvarje frukt, och
hvilken af dessa sorter man begagnar, maste vara fullkomligt torr. Slutligen paldgges ett
tatt slutande lock och man stéller dem i ett kyligt rum eller i en torr killare. 7 graders
kold intrénger ej. Utanpd hvarje tunna skall man skrifva namnet pa fruktsorten,

som finnes deruti. Hvar fjerde vecka méste frukten ompackas, de mogna frukterna
borttagas och anvindas, de dufna bortkastas.

Pa detta sitt kan god frukt linge bevara sin goda smak och vackra utseende.

Om forvaring af torkad frukt. Den mogna frukten aftorkas forst noga med en ren, mjuk
handduk och lagges derefter pa renskurade platar, med stjelken uppat samt séttes i en
varm ugn, t. ex. efter en brodbakning. Da frukten har statt och torkat 3 4 4 timmar,
tages den ur ugnen och forvaras i lddor eller pasar pa ett torrt, frostfritt stille s& att den
ej blottstalles for damm eller rattor.

For ofrigt kan man konservera all slags frukt, dd man inlindar hvar och en i bomull
och derefter lagger dem i bleckdosor eller glas, hvilka kunna hermetiskt tillslutas.

Vill man pa detta sitt forvara vindrufvor, maste man forst lata dem hianga pa
vinstocken sd lange sor mojligt, afldgsna alla déliga eller klimda drufvor med tillhjelp
af en sax och derefter hdnga klasen nagra dagar i ett kyligt rum innan man inpackar
den.

Ananas. Man bortskar stjelken och sitter frukten ned i frisk jord i kéllaren. Den haller
sig pa detta sitt en méanad.

Aprikoser. Man skoljer hvit sand i vatten sa lidnge, tills vattnet star fullkomligt klart
ofver sanden. Derefter torkar man sanden och fuktar den i stillet med rent franskt
branvin och betécker dernied bottnen af ett trikirl. De dnnu ej fullmogna aprikoserna
torkas latt med ett fint kldde, inlindas i papper och nedldggas i kirlet s att de ej berora
hvarann. Da man har lagt ett hvarf frukt, fyllas mellanrummen med den fuktade
sanden, kirlet tillslutes tétt och stélles pé ett stélle, som ar hvarken for varmt eller for
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fuktigt.

Meloner bora gobmmas pa ett kyligt, men torrt stélle. Vill man gomma dem till vintern,
sd maste man taga dem innan de dro fullmogna, aftorka dem vil med en ren handduk,
stilla dem nagra dagar pa ett fullkomligt torrt stélle och derefter inpacka dem hvarftals
i ett kar eller en tunna, hvars botten ar betickt med siktad aska. Mellan hvarje hvarf
meloner méste man dfven stro aska och tunnan méste stallas pa ett stille, der man kan
vara forvissad om, att frost ej intrdnger.

Plommon. Man afskdr plommonen sa forsigtigt som mojligt med en hvass sax, hela
stjelken maste medfélja, och for att ej pa minsta vis skada frukten maste man helst vid
nedplockningen hafva handskar pa hdnderna. Frukten maste visserligen vara mogen
men ej inskrumpen vid stjelken. Hvarje plommon maste inlindas i rent, mycket mjukt
papper, laggas forsigtigt i en vl brind, glaserad kruka och pa alla sidor omgifvas

af torra blad. D4 man derefter med en dubbel svinblasa har tillslutit krukan, staller
man den i ett cirka 1 meter djupt hal, som man grifver i tradgarden pa ett torrt, hogt
liggande stille, lagger en tegelsten 6fver krukan och tilltdcker halet med jord.

Eller man ldgger de, pa ofvan beskrifna sitt plockade plommonen 3 4 4 dagar i ett
luftigt, torrt rum bredvid hvarann inpackar dem derefter i en kruka eller en glasburk
uti hvetekli, men sa att hvarje plommon omgifves af kli och ej det ringaste kommer

i ber6ring med de 6friga, och tilltdcker 6ppningen med ett tétt lock eller binder en
svinblasa der6fver. D4 man vill begagna dessa plommon, ligger man dem pé en sikt
och héller denna i 4ngan 6fver kokande vatten, hvarigenom de fullkomligt atervinna
sitt goda utseende.

Gurkor. For att kunna halla dessa friska en lingre tid bora de laggas i en torr kallare,
aldrig ofvanp4, utan bredvid hvarann si att de ej beréra hvarandra. Skola de hallas
friska 3 4 4 veckor, stéllas de med den dndan, hvarest stjelkeri har varit, ned uti
brunnsvatten, men detta far ej racka hogre upp dn 5 centimeter och maste dagligen
fornyas.

Gurkor kunna dock hélla sig annu lingre, om man dessférinnan doppar dem i dgghvita
eller collodium. Till vinterns behof kan man férvara gurkor i en kruka med tatt lock, i
hvilken de ldggas i ren, fin, torr sand, och som derefter nedgrifves i torr jord, 1 meter
djupt.

Vinbdr. For att kunna hélla dessa friska bér man, innan de dro fullmogna, lagga
omkring buskarne en betéckning af halm sa att solstrilarne ej kunna inverka pa baren.
Dé man gér tillvaga pa detta sitt, kan man linge hafva friska och vilsmakande vinbr.

Potates. Man forvarar potates dels uti killare, dels i jordhalor. Vill man hindra potates
fran att gro, skall man i kéllaren ldgga dem pa ett lag trdkol. Man kan dfven ldgga dem
ned i kéllaren 6fver en meter hogt och betidcka dem med ett 35 centimeter hogt lag af
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halm. Den 6fre halmen blir da snart vit medan den under liggande likasom potatesen
forblir torr. D4 frosten intrdder maste killaren skyddas vél, och i bérjan af Mars manad
bor killaren vidras och halmen borttagas. Denna ér da starkt angripen af fuktigheten,
medan potatisen ar fullkomligt torr och vl behallen.

Frusna potates bora ej upptdas innan de kokas, ty derigenom férderfvas de. Man skall
ligga dem i kastrullen uti kallt vatten, lata dem langsamt uppvdrmas, men derefter
hastigt koka, hvarigenom de bibehalla sin goda smak och blifva mjéliga.

Morotter. Med afseende pa dessa maste man iakttaga, att de hvarken téla virme eller
kold. De forvaras antingen i jordhalor eller i kéllare i sand.

Smultron kunna hallas friska nagra dagar, d@ man lagger dem I ett nytt lerfat, sa att icke
alltfor manga bar ligga pa hvarann, och derefter stiller man detta fat i ett kar med kallt
vatten

Rddisor. Vinter-radisor skall man i borjan af oktober upptaga ur jorden, skdra bladen
bort men skona hjertbladen och deretter ggmma dem 6fver vintern antingen i en
kallaren eller i en Jordhéla.

Lok. Sedan 16ken ar upptagen ur jorden och nagra dagar har legat i tridgarden pa
sdngen, torkar man den och utbreder den fran hvarann i ett torrt och luftigt rum. Da
lokarne blifvit riktigt torra, bortskéres toppen och rétterna och man upphinger dem i
sma pasar eller nit pé ett fullkomligt torrt och frostfritt stélle, ty de téla ingalunda att
angripas af den ringaste frost.

Sallat. For att kunna forvara hufvudsallat nagra veckor, maste man afskira den vid
foten, da den har mycket fast hufvud, och sitta den i sand i kéllaren.

Blombkal afskires om hosten, innan frosten infinner sig, titt vid jorden, de yttersta
bladen borttagas, de som sitta uppe vid blomman hopbindas och hufvudet nedsittes
i kdllaren pa fuktig sand. Eller man tager blomkélen upp med roten ur jorden och
nedsitter den pa samma sitt i jord i kéllaren.

Arter. Man spritar irterna, fyller dem pa en butelj som korkas och 6fverbindes vil samt
stilles derefter pa ett kyligt, torrt stille.

Brod kan gommas pa ett torrt, luftigt stélle, hvarest man stiller dem bedvid hvarann,
sdframt man ej har djupa fat med lock. Om sommaren kan man, for att férhindra bréd
fran att mogla, direkte fran bakugnen anbringa dem i en mjélsick, vid hvilken det
annu invandigt hdnger mjol. Broden liaggas da med 6fverskorpan mot hvarann, sicken
tillknytes och upphénges fritt pa ett luftigt stélle. D4 brodet skall begagnas, maste man
en dag forut taga det ur sécken, 6fverpensla det med vatten och lagga det i kéllaren.
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Thébrod forvaras bést en ldngre tid, utan att blifva torra, i en bleckdosa eller en
glasburk med lock pé. I brist deraf kan man anvidnda en soppskal med lock.

Ost bor forvaras i torrt rum, som ar skyddadt mot insekter. For att utestinga luftens
och insekternas inverkan kan man omlinda osten med en linnelapp eller ligga den i
agnar eller humle.

Anjovis. Om laken dr bortrunnen, tager man till en anjoviskagge en matsked
pudersocker, upploser detta i en liten kopp kokande vatten, hvilket, da det har kallnat
hilles 6fver anjovisen.

Citroner. Dessa maste laggas pa ett kyligt stille och omgifvas med agnar eller sand. De
fa icke berora hvarann.

Citronskal kunna forvaras da man skédr dem i sma stycken blandar dessa med
pudersocker, och pressar dem ned i en burk eller en kopp.

Kaffebonor maste, omedelbart efter att de hafva blifvit branda och kallnat, fyllas i tatt
tillslutna bleckdosor eller glasflaskor.

Vanilj. Det mest ekonomiska sittet, att alltid hafva vanilj till hands, 4r att skdra
vaniljstangen i sma stycken, ldgga dessa i en flaska och hilla der6fver sa mycket
vinsprit, att detta str 6fver dem, och derefter korka flaskan val. I stillet for sprit kan
man dfven anvéinda rom eller cognac.

Att forvara is. Hvarje sjukskoterska skall kunna intyga, att det ofta intréaffar, att hon
under ut6fvandet af sitt besvirliga kall har efter ldkarens foreskrift varit nddsakad att
anvinda is, antingen till kalla omslag at den sjuke eller, for att med tillhjelp deraf, halla
vatten eller andra drycker sa kyliga som mojligt, framforallt under den varma érstiden,
och hon erinrar sig utan tvifvel hvilket besvir det medforde att férhindra isen fran att
smalta, att icke ndmna svarigheten att erhalla ny is, d& den forst anskaffade var slut.

Det bor derfore onekligen vara nyttigt, att ldra kidnna ett ganska enkelt medel, som
redan lar vara kindt pé flera hospital och som utan svarighet kan anvéndas i hvarje
hushall.

Den hirtill n6dvindiga apparaten bestér af en helt vanlig kruka eller glasburk af
passande storlek, hvaréfver man binder ett stycke flanell, som ér tillrdckligt stort till att
kunna nedtryckas trattformigt, tills det riacker ned i halfva krukan eller glaset. I denna
tratt ldgger man de sonderhuggna is styckena som skola anvidndas och krukan eller
glaset betdckes med ett stycke flanell. Ju billigare flanellen 4r och ju glesare den ér vaft,
desto béttre uppfyller den dndamalet, nemligen att bortleda vattnet frén isen, och halla
den sa torr som mojligt. Begagnar man dyr och tétare flanell, bor man deruti skdra sma
hél, pa det att vattnet kan hastigt afrinna.
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Resultatet hiraf ar 6fverraskande. Vid fyra samtidigt anstilda forsok med isstycken
af samma storlek smalte det fritt liggande, i glaset varande stycket (sdledes metoden
icke anvind) pé 2 timmar 55 minuter, i det andra glaset, som var forsedt med tdt
flanell, varade smiltningen 5 timmar 15 minuter och likvil aterstod der efter denna
tids forlopp manga sma isbitar. I det tredje glaset, med samma slags flanell som
ofvannidmde, men i hvars botten var en liten 6ppning, holl isen sig 8 timmar 48
minuter, men i fjerde glaset der det var gles flanell, dr6jde det 10 timmar 10 minuter,
innan isen fullkomligt smilte.

Alla dessa experimenter foretogos i ett sjukrum och resultatet lemnar ett slaende
vittnesbord for metodens fortraftlighet.

Kénnemirken pa lifsmedlens goda eller daliga beskaffenhet.
samt anvisningar hvad husmodern har att iakttaga vid hennes olikartade inkop till
koket och skafferiet.

Dé ménga husmoédrar ingalunda forsté att kunna skilja goda varor fran daliga eller
mahéanda till och med skdmda och da klagomalen betréffande lifsmedlens forfalskning
i de senare aren hafva varit kraftigare 4n ndgonsin forr och alltfor ofta hafva visat sig
vara fullkomligt berittigade,. antager jag att det bor vara nyttigt att hir anfora dtskilliga
kénnetecken pé hvilka man mé kunna forlita sig vid inkép af de dagliga behofven.

Naturligtvis 4r det ej meningen att gifva en pa kemiska undersokningar beroende
detaljerad analys. Vi vilja forst och framst bedja alla husmodrar, att alltid hafva 6gonen
6ppna; en vl utvecklad smak r i manga fall dfven af stor vigt; men for 6frigt vinnes
ingen fullkomlighet i detta afseende utan genom en langre tids 6fning och genom
erfarenhet.

Husmodern bor sjelf gora sina inkdp, atminstone vara nérvarande da de goras, ty hon
kan da alltid bestimma hur hon vill hafva det och ofta foérebygga att mindre goda varor
inkdpas och derigenom vinna mycket i ekonomiskt afseende.

Inképes mindre goda varor lider helsan derigenom ofta och det ar derfor
maktpaliggande, att husmodern vakar 6fver inképen, da hon dessutom mahanda kan
erhalla goda varor billigare 4n tjenstflickan erhéller de daliga.

Husmodern bor alltid, innan hon gor sina inkdp, gora sig underrittad om, pa hvilka
stillen hon kan erhalla de saker, som hon dr i behof utaf. Hon bor ej alltid handla hos
samma kopman, som derigenom blir trygg och ej gor sig besvir med att
tillfredsstélla kdparen, och snarare faster mindre afseende pa den faste kunden 4n pa
den nykomne.

Husmodern maste vara mycket forsigtig dd nagot utbjudes till salu med 6gonskenlig
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ifver, ty detta rekommenderar ej sirdeles varans godhet, och hon bor aldrig fésta
afseende vid bekantskap, da denna forr eller senare visar sig vanligtvis mindre
fordelaktig for koparen.

Mjolk ar ett af de vigtigaste och nodviandigaste ndringsdmnena. Vi behofva den
dagligen. Det spdda barnet kan ej undvara den och fér den vuxna menniskan dr den
bland de helsosammaste lifsmedlen af denna orsak 4r det naturligt, att mjolken spelar
en utomordentligt stor rol, och vilja vi derfor hiar uppehélla oss négot lingre vid detta
amne. Nagra folkslag (Arabiens beduiner, Kurderna m. fl.) lefva néstan uteslutande
af mjolk; hvartill grunden maste s6kas deruti, att den innehaller néstan alla de
nodvindiga naringsimnen, som en vuxen menniska behofver.

Afven sisom likemedel har mjélk en stor betydelse d4 frimmande dmnen, hvilka
blodet kan innehalla, genom riklig fortaring af mj6lk blifva bortskoljda och blodet
derigeriom rensadt, medan mjolken samtidigt tillforer friska ndringsémnen och
befordrar utvecklingen af den menskliga organismen. Ett sldende bevis hirpa lemnar
Scrofulose (skrofler); intet barn angripes af denna sjukdom dé det fortar mjolk rikligt,
och intet barn som redan har sjukdomen, kan blifva friskt utan att fértira ymnigt med
mjolk.

Undersokt med mikroskop bestar mjolken af sma runda kroppar, omgifna af en

tunn kapsel, hvilka innehalla det fettimne (smor), som gifver mj6lken dess farg.

Dessa simma omkring i vattnet, ostimne, dgghvita, mj6lksocker och atskilliga

salter. Vegetarianernas mjolk innehaller i synnerhet ostimne, Mingden af de fasta
bestdndsdelarne i mjolken varierar i hog grad ej allenast hos olika slags djur, utan ock
hos olika individer af samma slag, ja till och med hos samma individ under olika tider
pé dygnet och vid samma mjolkning dr den sista mjolken rikare pé fasta bestandsdelar
in den forsta.

Komjolkens bestdndsdelar dro saledes hogst olika, hvartill orsaken icke allenast maste
sokas i de olika racer af kor, utan éfven i fodrets beskaffenhet, djurets vird och skotsel
samt manga andra omstédndigheter, hvilka i storre eller mindre grad medverka hartill.

Dé mjolken star stilla stiga fettkulorna uppat och samla sig ofvanpa sasom gridde.
Denna innehéller vanligtvis 60 4 64 procent vatten, 30 - 34 smor, 3 - 4 socker, 2 - 4
ostlimne och 1 - 3 salter. Genom skakning forena fettkulorna sig till stora klumpar och
den vitska, som skiljes fran smoret, den sa kallade tjarnmjolken, innehaller graddens
ofriga bestandsdelar (omkring 89 proc. vatten, 1 - 2 smor, 3 - 5 socker, 3 - 4 ostimne
och omkring 1 proc. salter).

Dé mjolken blir sur franskiljes ostimnet, hvilket dfven eger rum da mjolk uppvarmes
tillika med den inre slemhinnan i kalfmagen (16pen). Man kan férhindra och fordroja
detta genom tillsattning af helt lite (1/1000) kolsyradt natron i mjolken.
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Dé mjolken, i synnerhet i storre stider, ofta forfalskas, har man uttankt atskilliga medel
for att kunna préfva den, hvilket dock, emedan mjolkens beskaffenhet sasom ofvan
nidmndes, betydligt varierar har sina stora svarigheter, och der hvarest forfalskningen
blott bestar uti tillsdttningen af vatten, endast kan lemna ett sakert resultat, da
bedrageriet gores i stor skala.

Man kan sélunda bestimma vigten, d. v. s. férhallandet mellan mj6lkens vigt

och vigten af lika mycket vatten. Men da mjolkens vigt bestar af flera olika
sammanséttningar, da den forokas genom en storre mangd ostdmne och socker,
men forminskas genom en storre mangd fettimne kan vigten blott bestimma de tva
forstndmda bestandsdelarne och knappast detta.

Bland de 6friga apparater som anvéndas till undersékning af mj6lk vilja vi blott hér
namna: Cremometern, ett smalt, nertill tillslutet och graderadt glasrér, hvaruti man
later mjolken sta stilla i 12 timmar och derefter laser derpa, huru mycket gradde den
innehéller: Lactobutyrometern, som har samma dndamal, men har upploses fettamnet
forst i aether och bortdunstar samt slutligen Donnés Laktoskop, hvarigenom man
bestimmer huru tjockt lag mj6lk som erfordras for att gora en pa ett visst afstind
anbragt ljuslaga osynlig.

Alla dessa metoder dro dock ingalunda tillrickliga, ty det ar endast fettdimnets mangd
man far kinnedom om och detta allena bestimmer ej mjolkens virde.

Innan vi 6fverga till att ndrmare redogora for mj6lkens beskaffenhet, s att det kan
sdgas vara ett virdefullt lifsmedel, vilja vi blott ndmna att kondenserad mjolk ar frisk
mjolk, som uppldses i dunster i det tomma kirlet med tillsattning af omkring 10
procent rasocker.

Mjolken, som ursprungligen innehaller cirka 12 proc. fasta bestandsdelar, innehaller

i kondenseradt tillstand 75, hvaraf omkring hlften 4r socker. Kondenserad mj6lk
héller sig mycket ldnge i lufttata karl eller dosor och gifver en mycket god mjolk da den
uppl0ses i vatten, men 4r naturligtvis stare dn vanlig mjolk.

Den nyare tidens vetenskapliga forskningar hafva konstaterat att tuberkulose
(brostsjukdom eller lungsot) uppstér genom fortdrandet af mjolk fran sjuka
kor, hvarfor forsigtighet vid inkép af mj6lken méste vara husmodern mycket
maktpaliggande.

Man bor soka att erhalla mjolken af bekanta, samvetsgranna och renliga personer, da
man har all grund att antaga, att ej allenast mj6lken blir propert behandlad saval under
sjelfva mjolkningen som senare vid forsiljningen, utan éfven att korna val vardas och
att forsigtighet iakttages sa snart nagon ko visar spar af sjukdom, att veterinarlakare
tillkallas och att hans foreskrifter foljas. Lungsot dr en mycket farlig sjukdom, som
smittar antingen fran den ena menniskan till den andra eller smittar fran djur till
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menniskor, hvarfér hornboskapen, som &r sjuk, méste anses farlig, dess kétt bor ej dtas,
dess mjolk ej drickas, dtminstone ej utan att vara kokad.

God oforfalskad mjolk maste vara hvit, litet gulaktig hafva en mild, s6t smak och
lukt, samt kdnnas fettaktig pa fingrarne. Later man den sta stilla i 12 timmar, skall p&
dess yta visa sig ett icke alltfor tunnt lag gradde, hvars tjocklek réttar sig efter djurens
utfodring. I stdderna far man tyvirr ej alltid sadan mjolk, dels pa grund af lokala
forhallanden i de vid brannerierna varande ladugardarne och kreaturens fodringssitt,
dels dfven emedan mjolken ofta forfalskas. Med afseende hiarpa har man utom de
ofvannidmda, mera vetenskapliga metoderna, i hvardagslifvet atskilliga andra sitt,
genom hvars tillhjelp man kan uppticka, huruvida forfalskning eger rum. Doppar man
t. ex, en blank strumpsticka lodritt ned i frisk mjolk och uppdrager den langsamt i
samma stéllning, sa skall alltid ndgon mjélk qvarsitta pa stickan om den ej dr blandad
med vatten. Dryper man en droppe mjolk pa tummens nagel, sa fir denna droppe ej
sprida sig utan halla sig hvilfd, sprider den sig d4r mjolken blandad med vatten.

Dryper man mjolk i ett glas vatten, s bor mj6lken langsamt sjunka deruti.

Alla dessa kidnnemirken dro sikrare och tillforlitligare 4n mj6lkvigten, da mjolken
ju dr ldttare desto fetare den 4r, och temperaturen dessutom spelar en vigtig roll vid
végningen af mjolken.

Sasom hufvudregel kan for 6frigt uppstillas foljande norm: god mjélk, fyld i ett hogt
dricksglas, far ej lata en langsamt anbragt mjolkvigt sjunka djupare 32 - 26. Den mjolk,
som visar pd 32, dr béttre och tyngre 4n den, som visar pa 26, ju ldgre numret blifver,
desto lattare och mera vattenhaltig 4r mj6lken.

Den kokta mjolken igenkdnnes pa dess egendomliga lukt.

For att forvissa sig om att gradden kan téla uppkokning utan att ysta sig beh6fver man
endast taga litet af den okokta gradden i ett glas och drypa ndgra droppar branvin
deruti ystar sig gradden da man skakar denna blandning, sé tal gradden ej koka.

Erfarenheten har tyvirr visat att husmddrarne dfven om de betala mera én det vanliga
priset dock blott en kort tid erhalla god mj6lk, och denna snart blir simre pa grund
af mjolkforsiljarens begifvenhet pa att dterfalla i den gamla vanan: att uppblanda
mjolken. Det kan derfore icke nog inpréglas, att husmodern alltid maste vaka 6fver
beskaffenheten af denna vigtiga i det dagliga hushéllet oumbaérliga vara.

Med afseende pa den vigtiga rol mjolken spelar sasom néringsmedel, torde det ej vara
utan intresse att har anmarka, att en vuxen i verksamhet varande menniska dagligen
behofver under 24 timmar minst 118 gram dgghvitestoff och 450 gram qvéfvefria,
organiska foédodmnen. 1 1/2 liter komjolk innehaller cirka 50 gram dgghvitestoft, 45
gram fettimne och 42 gram mjoélksocker. Haraf foljer saledes, att 3 1/4 liter mjolk
lemnar tillrackligt agghvitestoft till en arbetare under 24 timmar.
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Likasom allt lefvande beh6fver menniskokroppen néring for att kunna vidmakthallas
och utvecklas, och denna néring maste innehélla en passande blandning af dgghvita,
fett, kolhydrat, vissa salter och vatten. Alla dessa dmnen finnas i modersmjolken.
Denna ér salunda barnets basta. och naturligaste foda nastan hela det forsta aret.

Emellertid kan tyvirr icke alltid modersmjolk anskaffas pa grund af olyckliga
forhallanden (modrens déd, sjukdom, brist pé di eller ock osund di), och d4 man

¢j heller ér i stand att kunna gifva barnet en amma, méste man taga sin tillflykt till
mjolken af djur, ty mjolk passar bittre for dibarnet 4n ndgon annan foda. Hos oss kan
det ej vara talet om nagon annan mjolk in af ko eller get. Asnemjolk, som ar mycket
god till dibarn kunna vi knappast erhalla och farmjolken tyckes icke riktigt passa bra.
Getmjolk brukas mycket i de sydligare ldnderna.

Komjolken innehaller samma dmnen som qvinnans mjélk dock ej i ssmma proportion,
da den har mera dgghvitedmne och salter, men mindre socker. Hartill kommer att
komjélken i barnets mage loger ihop i stora klimpar och f6ljaktligen blir hardsmaltare
an qvinnomjolken, som ystar sig i smé gryn. Till ett nyfodt barn maste man derfor
spada komjolken och tillsdtta den med socker. Man begynner med att tillsétta 1 4 2
delar vatten till en del mj6lk, och efterhand tillsittas mindre och mindre vatten, tills
man, dé barnet ér cirka 1/2 ar, kan gifva det mj6lken oblandad.

Mjolken maste alltid gifvas ljum och det ér af stor vigt, att den mj6lk man gifver dibarn
ar god, att kon 4r frisk, far godt foder och god skétsel. D man ej flera génger om dagen
kan erhalla nymjolkad mjolk fran kor, som man kan forlita sig pa, s& maste man koka
mjolken strax d4 man far den, pd det att deruti ej matte vara smittosamma dmnen,

som kunna skada barnet. Afvenledes bor man koka mjélken om sommaren, di den
vid denna tid litt surnar och da astadkommer svarigheter for matsmaltningen. For att
motverka komjélkens bendgenhet att ysta sig i storre klimpar kan man i stéllet for att
spada den med vatten, spdda med ett tunnt och siladt afkok pa korngryn.

Tills barnet blir 10 4 11 manader gammalt, 4r mj6lken dess basta foda. Efter denna tid
kan man gifva annan foda jemte mjolken, men 6fvergangen maste ske smaningom,

sd att barnet ej lider af den fordndrade matordningen. Man bor begynna med villing,
skorpor, 1oskokta dggulor, grynsoppa, bouillon och derefter gifver man barnet mera
nérande lifsmedel.

Naturligtvis 4r det blott fréga om friska barn. Fattas dem négot, bér men radgéra med
ldkaren.

Viéger man ofta barnet, s kan man litt se om f6dan 4r passande och nyttig. Tilltager
barnet ej i vigt bor lakaren radfrégas.

Med mjélk till dibarn menas alltid nymjélkad, oskummad mjélk. Ar det oméjligt att
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kunna anskaffa dylik mjélk, kan man i nédfall hjelpa sig med skummad mjolk genom
att tillsitta den med grddde, utom det nédvandiga kokta vattnet och sockret; men man
maste vara mycket noga med, att mj6lken ej ér syrlig och alltid koka den.

Medan saledes oskummad mj6lk innehaller allt hvad det spada barnet behofver och
foljaktligen maste betraktas sisom dess egentliga niaringsimne da barnet ar friskt,
innehéller den dfven de amnen, som tjena till foda for storre barn och fullvuxna
menniskor, men icke i sa stor mangd eller i sadant forhéllande, att dessa i normalt
tillstand kunna trifvas vil med mjolken allena; hvilket de ej heller kunna medelst
négot annat ensamt lifsmedel. Men gifver mjolken ej allt hvad de vuxna behofva till

sin naring, sé ar den likvél ett utmérkt lifsmedel som borde anvidndas myckes mera dn
hittills, da den i forhallande till sitt vdrde sdésom nérande ér ett af de billigaste och bésta
medel som vi ega.

Mjolken maste dock for att uppfylla detta dndamaél; hafva foljande egenskaper:

1) Den maste komma fran friska kor, som fodras med godt, nirande foder, och skotas
med omsorg.

2) Den maste vara ren, oblandad ock ej det ringaste syrlig.

3) Den far ej komma frén ett stélle der ndgon, Smittosam sjukdom finnes bland
menniskorna

Den okokta mjélken har manga fordelar, fornamligast med afseende pa smaken;
men da man ej noga kdnner forhallandet pé det stélle hvarifrdn mjolken kommer (i
synnerhet i stora stider), bor man koka den innan den begagnas.

4 1/4, liter mjolk innehaller néstan lika mycket agghvitedmne som 4 1/4 hektogram
oxkoétt och dessutom mera fett dn kottet, och omkring i hektogram socker. Da nu 4 1/4
liter mjolk ar billigare 4n 4 hektogram oxkott, inser man latt huru fordelaktigt det ar

att anvinda mjolken i hushallet. Annu mera visar sig detta vid skaummad mjélk, som
pa grund af dess billigare pris dr den mjolk som mest kopes af obemedlade. Genom
skumningen har denna mjolk blifvit berofvad storsta delen af sitt fett, men de 6friga
nédrande dmnena finnas der &nnu oférminskade. Den skummade mjélkens véirde sdsom
néringsdmne ér derfore i forhallande till priset, ganska stort och 6fvertraffar mycket
det, som finnes i manga andra fédodmnen, sasom kaffe, thé, s6t soppa, vattgrot o. s. v.

Den skummade mjolken séljes dels afkyld med is, dels sasom centrifuge mjolk. Den
sistndmnda 4r mindre fet och innehaller derfore mindre niring én den andra och

bor derfore kunna séljas billigare, men lemnar dock ett godt och billigt fédodmne, da
den blott ej ar syrlig. Sasom den emellertid nu ofta erhalles fran flere mejerier, hvarest
mjolken hemtas lang vdg och fran manga olika hall, och hvarest centrifugering blott
sker en gang om dagen, kan det tyvirr ej pastas, att koparen erhéller mjolk som taler
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koka, da den har statt litet.

Tjarnmjolken innehaller foga eller intet fettimne och nagot mindre dgghvitedmne

an annan mjolk, och dessutom ar en del af sockret férvandladt till syre. Den okokta
tjarnmjolken maste derfore fortdras med forsigtighet, da den eljest latt astadkommer
oordning i matsmaltningen. Men i kokt tillstand och tillsatt med socker dr den ett godt
och billigt naringsamne.

Vi vilja 4nnu ndmna, att mj6lk vid manga sjukdomsfall &r oumbarlig, ja ndstan ett
oersittligt ndringsmedel.

Smor ér det i mjolken varande fettdmne, som finnes deruti i form af smé kulor. Da
mjolken stér stilla uppstiga dessa, pa grund af deras lattare vigt, till ytan och samla

sig till gradde, hvaraf man vanligtvis kan erhalla smor. Da gradden emellertid

utom smoret dfven innehéller en del af mjolkens vatten och de deruti upplosliga
bestdndsdelarne, begagnar man for att franskilja smoret, tjidrnor af olika beskaffenhet,
men alla med det &ndamalet att sitta vitskan i en regelbunden rérelse, som fororsakar
att smorkulorna samla sig i klimpar. Temperaturen bor vara for s6t gradde 12°, for
sur gradde 13 1/2 4 14°, och for vanlig, oskummad mj6lk 14 1/2° varm. Under dessa
forhallanden samlar smoret sig snart; det skiljes fran tjarnrnjélken och Klddas ihop.
For att befria det fran den aterstdende tjarnmjolken bor man anvinda sa litet vatten
som mojligt, da detta bade férandrar smorets farg och arom. For att konservera smoret,
saltar man det.

Smor, som icke beredes omsorgsfullt, blir efter nagon tid hdrsket. For att athjelpa detta
kan man knada det harskna smoret i kalkvatten och derefter i rent vatten.

Godt smor bor vara fast, det bor hafva en ljus, gulaktig firg, det bor smélta genast,
dé man gnider det mellan fingrarne, samt far ej vara grynigt, torrt, véllingaktigt eller
tradigt. D4 man trycker derpa, bor det ej afsondra for mycket vatten eller tjarnmjolk,
och om det dr saltadt, bor ej saltet synas deruti.

En husmoder bor aldrig forsumma att smaka pa smoret, ty det sakraste kidnnetecknet
pé godt smor 4r, att det med létthet flyter ut pa tungan, smakar mildt och sétt, samt
hvarken har nagon salt eller bésk eftersmak, ej heller efterlimnar torra, mjéliga eller
slemmiga rester.

Bonderna bruka ofta, for att 6ka smorets vigt, tillsitta virdelosa ting, sasom: salt, soda,
mjol, potates och mera dylikt, dfvensa bruka de gifva gammalt och déligt smor ett
friskt utseende genom tillsittning af saffran, morétter m. m. eller genom att inknada
agghvita i smoret.

Smor som dr mycket saltadt har alltid en ojemn firg, knastrar under knifven och
tanderna. Smor, som ar blandadt med soda eller pottaska ér torrt, smular sig latt och
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smakar mycket baskt. Smér blandadt med mjol och potates ér torrt och flackigt samt
kénnes ej fett d4 man tager det mellan fingrarne. Det med dgghvita forfalskade smoret
luktar gammalt och dd smoret smaltes, 16per dgghvitan ihop. Blandas sméret med talg
far det morkare flackar och rander samt far en obehaglig lukt af talg. Smorets fargning
visar sig d& man lagger det en lingre tid i vatten eller d& man knadar det vél; vattnet
antager da samma firg, medan rent smor aldrig 4r i stdnd att gifva vattnet firg.

Ost. Osten ér det niringsmedel som innehaller mest qvéfve i en till fédan passande
forbindelse, da den 4dnda till en tredjedel af sin vigt bestar af ett d4gghviteaktigt dmne.
Den gores af mj6lk savil af kor, som af far och getter samt renar, men erhéller alltefter
mjolkens art, betets beskaffenhet och beredningssittet, olika egenskaper, utseende
och smak ehuru den dock alltid hufvudsakligast bestar af det i djurets mjolk varande
albuminstoff (oststoff), fettstoff och salter, tillika med vatten tillsatt med salt.

Den pressade ostmassan stir antingen vid vanlig temperatur (Roquefort) eller
uppvarmes forst till 40 - 45° (Gruyére, Chester). I begge fallen undergar den en
jasningsprocess, om hvars detaljer vetenskapen dock dnnu ej har kommit riktigt
underfund med. I Roquefort, Gruyére, Chester och Holldndsk ost finnes samma
bestdndsdelar ungefir i samma forhallande, nemligen af dgghvitedmne 26 - 30
procent, af fettdmne 24 - 30 proc. och af vatten 34 - 40 proc.; hvaremot den magra
parmesanosten blott innehaller 16 proc. fettimne 28 procent vatten, men deremot 44
proc. dgghvitedmne.

Ostar, som goras af sur mjolk, dro deremot fattiga pa fettimne och salter, ty de
forstnamnda hafva blifvit afldgsnade vid skumningen och salterna aflosta genom
mjolksyran i vassla.

Stundom blandas osten under tillredningen med mjél eller kokad potates, for att
genom denna vérdeldsa blandning blifva tyngre. Denna forfalskning réjes dock latt
genom smaken, hvarjemte den dfven visar sig vid ostens sondersmulande beskaffenhet.
Kokar man sidan ost i tillrackligt kéttsoppa lika sé lang tid, som man behéfver for att
koka dgg, sd upploses den fullstindigt och mjélet sétter sig pa bottnen af kirlet, sdsom
sett slemmigt, vaxaktigt bottenfall.

I den goda osten smilter fettstoffet l4tt i munnen och smakar hvarken bésk eller
vidbrand, men deremot ganska pikant.

Ehuru det mycket sillan intraffar, att ost blir sa. giftig, att den kan verka pa samma sitt
som giftig korf, bor man dock noga iakttaga, att osten ej har en gulréd eller smutsgul
farg med grona prickar, att den ej luktar unken eller likasom bedo6fvande, samt att den
ej smakar sasom hirsket fett. Ej heller bor man dta moglig ost, utan noga bortskéra de
angripna delarne.

Det ar af stor vigt att veta, huru man skall kunna férvara osten, sé att den ej férlorar
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sina goda egenskaper. Feta ostar forvaras bist i en kylig, men ej for fuktig kéllare;
magra ostar, som dro vil torkade, forvaras bést i torra, luftiga, mot s6der
vandande rum.

Sé lange osten ligger i férvar, maste man oafbrutet efterse den. Den maste ofta vindas
och om sommaren gnidas 3 ganger i veckan, om vintern 2 ganger i veckan, pa det att
den ej skall mogla utvindigt. For att forebygga detta, har det dfven visat sig fordelaktigt
att tvitta vdggarne uti rummet, hvarest osten forvaras, samt bradet eller bordet, hvarpa
den ligger, dfvensom sjelfva osten med en blandning af en del calicylsyra i 500 delar
vatten, eller att gnida osten, sedan den blifvit afborstad, med olja.

For att forhindra ost att blifva hérsken eller att antaga ndgon obehaglig smak, kan man
vid ostens tillredning, till 11 liter om aftonen mjolkad mjolk, hvaraf nésta dag skall
goras ost, strd en matsked koksalt pa bottnen af mjolkkarlet.

Den virste fiende for osten 4r ostmasken, som dter osten da den borjar torka. Den ar s&
mycket farligare, som den fortplantar sig i osten och salunda utbreder sig och gor stor
skada. Man kan dock forebygga detta, om man med omsorg afborstar osten, derefter
aftorkar den med en handduk och tvittar briadet eller bordet, der osten skall liga, med
kokande vatten. Det sdkraste mediet dr dock att noga passa p4, att ingen fluga intranger
i forradskammaren.

For ofrigt kan man for att utestinga maskarne ingnida osten med saltlake, lata denna
torka och derefter 6fverstryka den med olja. Mindre ostar kan man ldgga mellan friska
blad af altrddet eller uti humle; man kan dfven tvitta den 2 ganger med varmt vatten,
blandadt med finstott peppar.

Ostar angripas for 6frigt dfven af larfverna af den gulgrona flugan, af den vanliga
flugan och af spyflugan. Dessa flugor inkrypa i osten och anstilla der stor skada.
Dessa larfver i osten bevisa att den dr mycket skimd och visserligen 4ro de icke fa,
som virdera osten mest i detta tillstind, emedan den da har en skarpare och pikantare
smak; men det 4r icke radligt att bjuda magen sadan f6da, som for mangen ar skadlig
och f6r ingen helsosam.

Brod. Framforallt anvdndes hvetemjol och rdgmjol till bréd, emedan dessa innehalla
den storsta mangden dgghvitestoff, som gor degen seg och elastisk. Mjolet blandas med
vatten, cirka af dess vigt, samt med jast och litet salt, hvarefter det knadas till en jemn
massa. Denna knddning, som &r ett anstrangande arbete, gjordes forre med handerna,
men utfores numera i de storre bagerierna medelst maskiner.

Da degen 4r firdigknadad, skall den sta nagra timmar pé ett varmt stélle for att jésa,

i det att uti jasten bildas socker och detta omsittes till vinsprit och kolsyra, hvars
bubblor gora degen poros. Derefter knadas och formas brodet pé ett bord samt graddas
iugnen.
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Till ragbréd anvindes som jasningsdmne den sé kallade surdegen, det vill siga gammal
jasande deg, hvartill blandas mj6l och vatten for att underhélla jasningsprocessen.
Under bakningen sittas de formade broden i ett, mycket varmt rum. Ugnen, hvilken
annu vanligtvis dr af samma konstruktion om i forna tider, fylles med torr ved och den
har blifvit tillrackligt varm, borttages kol och aska.

Man har dock de senare aren i de storre bagerierna inréttat ugnar, hvilka

antingen uppvédrmas genom en fran en dngpanna utgaende, rundtomkring ugnen
l6pande rorledning med varm luft, eller dro salunda konstruerade, att sjelfva
forbranningsprodukterna cirkulera i ror rundtomkring ugnen, genom hvilka begge
methoder man vinner den férdelen, att man i stéllet for ved kan anvanda kol och koks.

Innan brodet sittes i ugnen ofverstrykes det ofvanpa med vatten, pa det att
ofverskorpan ej skall spricka af den starka hettan.

Hvarje godt brod bor hafva hojdt sig s& mycket, att dess 6fre yta ar temligen hvélfd,
skorpan méste vara brunaktig, slit och glansande. D4 man knackar under bottnen sa
skall det gifva ett klart, icke doft ljud; skdr man det itu skall inkramet vara pipigt och
hvarken smuligt eller klibbigt, &nnu mindre innehalla mjolklimpar. Alltf6r pipigt brod
har tvungits till att jasa medelst konst och blir alltid torrt och kraftlost; hvetebrod bor
aldrig lukta syrligt; ragbrod maste lukta kraftigt, nagot syrligt och vara fuktigare dn
hvetebrod.

Allt brod, som ej har jést tillrackligt och ej ar, genomgréaddadet, ér fast, tungt och i hog
grad ohelsosamt.

Brod, hvaruti man har blandat mjol af korn eller hafre, visar ett svartaktigt inkram,
torkar fort, spricker och har en bask smak. Tillsdttes potatis blir brodet gulaktigt,
fuktigt, smakar godt, men haller sig ej linge; begagnas mycket potates blir brodet
flaskaktigt.

Agg. Honségg utgdra, som vi veta ett vanligt fédoimne. Blott ndgon géng anvinder
man 4gg af dufvor, ankor, giss och kalkoner. Agg af ripor hora till séllsyntheterna och
anses som en delikatess af gourmander.

Konsumtionen af honsdgg ar enorm. I Paris rdknar man i genomsnitt 130 4gg om aret
for hvarje menniska. Ett honsdg véger cirka 50 - 55 gram, hvaraf 7 gram faller pa skalet,
27 gram pa hvitan och 16 gram pa gulan. Skalen bestar hufvudsakligen af kolsur kalk,
hvitan och gulan af foljande &mnen:
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Vatten | Qvafvestoff | Fett Ofriga Salter
% % % qvifvefria %
amnen %
Agghvitan | 85,75 12,67 0,25 - 0,59
Kggulan 50,82 1624 | 31,75 0,13 1,09

Haraf kan man se att gulan dr mycket mera fodande &n dgghvitan, da den innehaller
mera qvifvestoff och mycket mera fett. Agghvitans salter bestd hufvudsakligen af
svafvelsurt natron och alkali samt chlornatrium och chlorkali, medan i dggulan
fosforsura salter dro de radande. D4 dggen ruttna, dr det de fosforsura salterna, som
astadkomma den motbjudande lukten. D4 dgghvitan stelnar vid 60 - 70 graders viarme,
stelnar dggulan forst vid 70 - 80 grader.

Niringsvardet af 4gg dr ungefar det samma som af kétt; men ej storre, som man
vanligtvis antager.

Med afseende pa matsméltningen maste man foredraga 16skokta dgg framfor
hérdkokta, hvilka blott ldngsamt och med svarighet kunna uppldsas, hvarigenom ofta
opassligheter uppstd, hvilket deremot nistan aldrig hander d4 man fortar raa eller
loskokta dgg. Framforallt bor man noga iakttaga att ej gifva barn hardkokta dgg, da de
olyckliga foljderna deraf nistan alltid gor sig géllande pa ett eller annat sitt.

Da man ldgger dgg i kokande vatten, si utvidgas deras innehall plotsligt, att skalen
foljaktligen ofta ej kunna emotsta det inifran kommande trycket, utan spricka. Satter
man deremot dggen ofver elden i kallt vatten, sd uttringer genom den langsamma
uppvarmningen nagot af d4gghvitan tillika med salterna genom skalen, medan samtidigt
nagot af vattnet intringer i d4ggen. Det ér sdledes tydligt att man ej bor koka dgg i orent
vatten. Eger, man icke fullkomligt rent vatten, sa ar det fordelaktigt att ldgga dggen i sa
mycket kokande vatten, som dr nodvéindigt for att betdcka dem, hvarigenom forst blott
det yttersta lagret af d4gghvitan stelnar och hindrar vattnet fran att intranga, medan
4dgget dock ej s hastigt uppvirmes, att skalet spricker. Aggen béra oafbrutet koka i tre
minuter for att vara loskokta.

Med afseende pa denna vigtiga artikel igenkdnner man de i kalklut forvarade dgg,

de s kallade kalkdggen, dérpa, att deras skal dr mer 4n vanligt hvitt och att de ej dro
smutsiga sasom friska dgg. Kalkdggen hafva alla mycket tunnt skal och en mycket tunn
néstan vattenaktig dgghvita.

Farska dgg sjunka genast till bottnen i kallt vatten, hvaremot skimda dgg och de som
honan legat pa, dfven da de blott dro 8 dagar gamla, simma ofvanpa. Firska agg svettas,
da man haller dem néra elden, gamla 4gg deremot icke. D& man haller ett 4gg upp mot
solen eller mot en klar ljuslaga, ar det klart och nastan genomskinligt da det ar friskt
hvaremot det i annat fall 4r dunkelt.
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Gronsaker.

Torkade skidfrukter bér man profva, innan man inkoper af dem for vintern. For detta
andamal lagger man dem i regneller brunnsvatten hvaruti man har blandat en thesked
dubbelt kolsyradt natron. Blifva de under kokningen efter en timmes férlopp mora och
mjoliga, dro de goda och kunna rekommenderas. Man bor aldrig kopa skidfrukter, som
aro skrumpna eller mjéliga, ej heller sadana, som hafva grott, lukta sotaktigt, visa hal
pé skidorna och invéndigt dro hvita.

Af linser dro de ljusgrona de bésta. Af drter dro de graaktiga battre dn de helt gula; de
hvita dro daliga. Af bonor dro de hvita, slita, runda de bésta; ju friskare de dro, desto
klarare och blankare se de ut.

Potates. Denna planta hirstammar fran Peru och Chile och lar blifvit 6fverford till
Irland 1565; men det drdjde dock, pa grund af fordomar, omkring 200 ér, innan den
allmént blef odlad i Europa. Nu odlas den 6fver hela védrlden och ar en af de vigtigaste
kulturplantorna. Sedan ar 1845 har potatessjukdom anrittat stor skada. Denna
sjukdom uppkommer genom en liten svamp, som angriper och forstor bladen, hvarest
den forst visar sig i form af bruna flickar, och gor plantan oduglig till att utfora sina
funktioner.

Potates &r, som vi veta, en mycket vigtig artikel, det dr derfore radligt att profva den,
innan man forser sig med vinterforradet, och detta sker genom att koka den. En

god potates behofver ej lang tid for att spricka och bor dé hafva en behaglig smak

och lukta godt. Till vinterforrad passar endast hostpotates (sent mogna), och storre
inkop bor derfore ej ske forrdn midten eller slutet af Oktober méanad. Vanligtvis ar

den potates, som har skrofligt skal, mj6ligare dn den som har slitt, tunnt skal. Vid
inkép maste man framfor allt granska, om den &r fullkomligt mogen, hvilket kan ses
pé de utvecklade broddbildningarne. Dessutom bér man préfva om den dr fast och ej
svampaktig d@ man kidnner pa den, att den ej har bruna flackar och da man skir den i
stycken samt haller en tunn skifva deraf upp mot dagsljuset, sé far denna ej vara alltfor
genomskinlig. Ar man tvungen vid vinterns slut att kopa mera, mdste man forst och
framst iakttaga, att man ej koper potates med afbrutna broddar, hvarigenom det finaste
kraftmjolet redan har fordndrat sin karakter, ej héller bor man kopa vissen eller frusen
potates; de sistnimnda halva en sotaktig lukt, och dro hogst skadliga for helsan till folje
af den redan intriddda jasningsprocessen samt siardeles hardsmalta.

Kal. Den vanliga kalen har i tusentals ar varit en tradgardsplanta och odlas af flera slag,
men vaxer for 6frigt vild i det vestliga Europa vid kusterna. Tradgardsmastare skilja
mellan

1) Blomkal, hvars hufvud begagnas, innan de begynna utveckla sig.
2) Bladkal, hvaraf bladen brukes sasom grénkal och brunkal.
3) Hufvudkal hvars blad sammansluta sig till storre eller mindre fasta hufvuden.
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Den sistndmnda klassen delas ater uti a) Hvitkal, b) Savoykal, c¢) Rodkal, d) Briisselkal.
Med undantag af bladkal och gul vintersavoykal maste alla de 6friga slagen upptagas
om hosten och forvaras 6fver vintern pé ett frostfritt stélle.

Kal méste hafva ett fast, tungt hufvud, hvars blad skola vara hvitaktiga eller klart
grona och ligga vexelvis 6fver hvarann, sé att kalhufvudet da det genomskéres, visar
en fast, sluten massa. Hufvuden, hvilka invindigt 4ro ihéliga eller 16sa, kunna kdnnas
pé vigten, dé de alltid 4ro ldttare 4n de fasta. Ett litet, men fast hufvud bor derfore
foredragas framfor ett store hufvud af samma vigt. De kalhufvuden, som hafva
halfvissna ytterblad, dro daliga, 4fvensa de frusna, som man létt kan kidnna pa deras
gulhvita, vattenaktiga farg och deras obehagliga, sotaktiga lukt.

Blomkal. Af dessa bor man vilja de hvitaste och fastaste, och man bor foredraga ett
mindre men fast hufvud for ett storre med langt fran hvarann sittande blommor,
hvarfér man ej heller bér besinna sig pa att betala mera for ett mindre, men riktigt fast
hufvud, da detta &r mycket drygare dn ett stort men 16st hufvud. Grénaktig blomkal,
eller den som har morka flickar och mjuka stjelkar, skall man ej kopa, emedan dessa
aro sega och trddaktiga.

Hvitkdl méste vara gulhvit, mycket frisk, halva fina blad, som ej 4ro vissna i spetsen,
men framforallt maste den vara fast och hafva en frisk lukt.

Savoykdl. Ju mera ljusgrona och krusade bladen dro, desto finare dr denna kal.

Briisselkal. Af denna bér man kopa vackert grona, fasta smé hufvuden; da de dro gula
eller utsprungna 4ro de ej sa goda.

Kalrabi hora till kalslagten. Man odlar 1) Kalrabi ofvan jord, som utgor ett kottigt
hufvud 6fver jorden och hvaraf man har tidiga, sena och varieteter af olika firg, som
vanligtvis begagnas till stufning, och 2) Kdlrabi under jorden, nemligen: kalrétter
och rofvor med en mycket tjock, kottfull rot, som kan viga dnda till 4 kilogram och
begagnas uteslutande till kreatursfoder.

Den till hushallningen brukliga kalrabin far hvarken vara dvergaktig eller alltfor stor,
da den i detta fall 4r traaktig. De som &ro breda, dro att foredraga framfor de ldnga.

Rodbetor. Denna planta véxer vild vid Medelhafvets kuster samt vid det sydvestliga
Europas kuster. De odlas néstan 6fver allt i Europa och Nordamerika. For att vara god,
maste rodbetan vara purpurrdd, fast och kottfull.

Selleri vixer vild i Norra Europa vid kusterna bland hafsting, men ar i vildt tillstand
giftig. For rotens och bladens skull odlas den i véra trddgardar sasom koksvaxt. De
mellanstora dro de basta, temligen sldta och fa hvarken hafva utvéxter eller taggiga
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knélar.

Rddisor vixa vildt vid Medelhafvet framfor allt i Grekland. Hos oss odlas denna planta
i kokstradgarden och dess rot ar allmént kdnd for sin skarpa, retande smak. De maste
vara fasta dd man kdnner pad dem och ej svampaktiga d4 man skér dem itu, i detta fall
kunna de icke dtas. Radisor, som i ldngre tid legat i luften, dro vissna och hafva forlorat
mycket af sin smak.

Pepparrot. Denna planta odlas 6fver allt hér i landet. Man méste da man kdper den
iakttaga, att roten bildar en rak cylinderaktig, ej for tunn stingel, utan ménga sidoskott
eller knolar och utan rodaktiga flickar.

Sparris vixer vildt nistan ofverallt i Europa, framfor allt vid kuster, men odlas
i allmédnhet bade i Europa och Nordamerika, pa grund af dess vilsmakande,
underjordiska skott.

Med afseende pa dessa, bor man hufvudsakligast ldgga mirke till att de dro nyss
uppkomna, som kan ses pa den slita, genomskinliga, icke rynkade och icke gulaktiga
stdngeln.

Nistan fingertjocka sparrisar med ej fér mycket utvecklade hufvuden, dro de bista. De,
som hafva flickiga eller vissna stanglar, eller de som redan visa begynnelsen till sma
blad, éro alltid déliga.

Palsternackan ér en tva arig planta, hvars rot dr atlig forsta aret fran Oktober till
nyarstiden; efter den tiden ér den skadlig for helsan. Denna rot maste vara gulhvit
ofverallt och saftig samt hafva en aromatisk lukt, hvarigenom den litt skiljes fran.
vallmoroten, hvilken sistnimde har en ndstan berusande lukt. Man ar sakrast, da man
viljer sadana palsternackor, hvilka dnnu blott halva ett hjertblad.

Spenat blef i det 8:de arhundradet af araberna inford i Spanien, hvarifran den har
utbredst sig 6fver hela Europa och odlas i kokstradgardarne.

For att vara god maste den hafva en frisk, gron firg, bladen cé ej vara for mycket
utvecklade eller vissna och den skall ej hafva gétt i fr6.

Bonor. Dessa odlas af manga slag i alla verldsdelar; de harstamma sannolikt fran
orienten och voro redan kinda af greker och romare.

Turkiska eller turska bonor. De bésta dro de unga, som dnnu ej visa nagon kirna.
Sockerbonor hafva graa, hvita eller roda kdrnor och bevara sin utmarkt goda smak édnda

till frosten intrdder. Det sdkraste kinnetecknet pd deras godhet dr, att man latt kan
bryta dem itu och att de da visa en saftig marg.
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Koper man torra bonor, maste dessa vara helt smala, mérkgrona och likasom vridna,
samt bora latt gd sonder.

Spritdrter dro goda s lange de hafva fulla ljusgrona och moéra skidor, hvarfére man ej
bor kopa dem dé de dro sega ej hiller alltfor spada, innan de dro fullt matade.
Sockerirter Dessa bora hiller icke vara alltfér spada. De méste dtminstone hafva en
lingd som ett lillfinger, for att kunna vara smakliga. De forblifva goda sa linge som
deras kirnor ej dro fullt utvecklade.

Artskockan ir en tistelaktig planta, som odlas framférallt i Frankrike for blomkronans
skull. De roda dro att foredraga framfor de grona. De kunna forst dtas, da de aro
fullkomligt mogna, hvilket man kan se derp4, att de vid bagarens 6fversta del, der
hvarest vanligtvis dr en eller tva piggar, synas gulaktiga.

Sallat ar en ettarig koksvaxt, som odlas for bladens skull néstan 6fver hela jorden, der
klimatet tillater det. Man kinner ej dess ursprungliga hemort, d4 den har odlats frdn de
aldsta tiderna. Man bor alltid vélja riktigt fasta hufvuden med fina och friska blad.

Lok. Hos oss véxa flera slag vildt, men dessutom odlas, denna planta i vara
kokstradgérdar, da den spelar en vigtig rol i koket, nemligen rodlok, charlottenlok,
hvitlok, purjolok. Af rodlok 4r den roda den skarpaste, den helt hvita den finaste den
gula star midt emellan. De maste vara fasta och ej hafva, ruttna stillen.

Charlottenlok har en finare smak an vanlig 16k och ér derfore bttre till sas och sallat.
Korfvel dr sot och luktar néstan som anis.

Persiljans rotter och blad lukta d& man gnider dem emellan fingrarne, mycket stark och
skiljes derigenom, dfvensom genom bladens gulaktiga, mattgrona firg fran den giftiga,

svagt luktande vilda persiljan, som har mérkgrona, pé 6fre sidan gldnsande blad.

Vid inkép af fenkol eller dill maste man efterse, att den ar frisk, grof, rund, vl rengjord
och gronaktig, samt att den har en behaglig och sot smak.

Af timjan, finnes tvé slag, den vanliga och citron timjan, hvilken sistndmda ar den
bésta och som skiljes fran den vanliga genom dess starka citronlukt; men den méste
vara spad.

Moroten vixer vild i Europa, men genom odling blir den kottigare, saftigare och
brandgul, samt ér ett vidlsmakande naringsmedel. Den vilda duger ej att éta.

Scorzonera (svinrot) dr en tva arig, 2 - 3 fot hog planta med gula, valluktande blommor;
dess tjocka langstrickta rot, som utvindigt dr svart, inviandigt hvit, r ett behagligt och
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helsosamt fddoamne.

Krassen harstammar ursprungligen fran Orienten, men odlas nu ofta i vara
kokstradgérdar pa grund af dess skarpa blad, hvilka likasom persiljan brukas att
krydda bonor, drter m. m. och som gifva en aromatisk smak. Af indiansk krasse
anvéndes frukten inlagd i 4ttika till sas m. m.

Gurkor. Den vanliga gurkan, som redan odlades af greker och romare, harstammar fran
mellersta och sddra Asien, odlas 6fver hela Europa pé grund af de smakliga, aflanga, i
yngre tillstind skrofliga och grona, men mogna ndstan slita och gula frukterna.

Melon. Denna tillh6r samma slagt som gurkan och var likasom denna kéind redan i
forntiden. Man skiljer dem i tva slag: de som halva ett tjockt, med liksom varter betackt
skal, och hvilka dro mycket valsmakande, samt nidtmelonerna, som dro mera littsmalta
och hvars skal dro 6fverdragna med ett nit.

Niringsdamnena fran vixtriket.

Niringsdmnena fran véxtriket, vegetabilierna, innehalla samma stoffer som de fran
djurriket, ehuru i olika mangd, nemligen dgghvita, fett och salter. Utom dessa tre stoffer
innehélla vegetabilierna stirkelse och det dermed besldgtade gummiet och dextrin samt
cellulose (cellvif), det amne hvaraf vixternas celler bildas hvilka naringsimnena fran
djurriket ej innehalla.

Som det pa vidstdende tabell visar sig, innehalla alla vegetabiliska naringsdmnen utom
de qvifvefria substanserna en storre eller mindre méngd qvéfvestofthaltiga delar samt
fettstoft, och i synnerhet dro értor, linser och bénor mycket rika pa qvifvestoft.

Man kan uppstilla saisom hufvudregel att till menniskans néring dr riktigast, da fodan
bestdr af dmnen savdl fran vixtriket som fran djurriket.

Honung dr en produkt, som bina afsitta i sina vaxceller, och som bestér af drufsocker,
fruktsocker och litet vax. Den bésta honungen &r hvit och flyter af sig sjelf ur
vaxkakorna. Sedan pressas och kokas dessa med vatten, men man erhaller da en
morkare och mindre ren honung. God honung maste vara nagot tjock, men dock
utmirka sig genom att vara klar och hafva en vacker, ljusgul fiarg. Den maste hafva
en behaglig lukt och halva en skarp sot smak. Brunaktig, rodaktig, grumlig, seg

eller mjolig honung, som smakar eller luktar sur eller bésk ar dalig och tyder pa
forfalskning, hvilket vanligtvis sker med tillhjelp af sirap eller mjol, Forfalskning
medelst mjol visar sig af den ojemna, hvitgula firgen, de hvitaktiga rdnderna, och den
fadda smaken, medan deremot den honung, som ér forfalskad med sirap ar mork,
luktar sdésom pudersocker, har en skarp, litet bésk eftersmak och forblifver flytande,
medan deremot den oforfalskade med tiden blir kornig sésom socker och litet tjock.
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Den kemiska sammanséttningen af de vigtigaste vegetabiliska naringsaimnena ar i

medeltat foljande:
Niringsdmnen. Vatten. | Qvifve | Fett. | Socker. | Ror- Frukt- Qvifvefria | Gummi | Star- | Cellu- | Aska.
% stoft- % % socker. | socker. extrakt- och kelse | losa. %
substanser % % stoffer dextrin. | % %
% % %
Finaste hvetemjol 14,86 8,91 1,11 2,32 - - - 6,03 65,93 | 0,33 0,51
Groft hvetebrod 12,18 11,27 1,22 1,88 - - - 5,16 66,61 0,84 0,84
Fint hvetebrod 38,51 6,82 0,77 2,37 - - 40,97 - - 0,38 1,18
Régmjol 14,24 10,97 1,95 3,88 - - - 7,13 58,73 | 1,62 1,48
Régbrod 44,02 6,02 0,48 2,54 - - 45,33 - - 0,30 1,31
Ris 14,41 6,94 0,51 - - - 77,61 - - 0,08 0,45
Bonor 13,60 23,12 2,28 - - - 53,63 - - 3,84 2,47
Arter 14,31 24,63 1,72 - - - 53,24 - - 5,45 2,65
Linser 12,51 24,81 1,85 - - - 54,78 - - 3,58 2,47
Potates 75,77 1,79 0,16 - - - - - 20,56 | 0,75 0,97
Moroétter 87,05 1,04 0,21 - 2,51 4,23 2,60 - - 1,40 0,90
Kalrabi 91,24 0,96 0,16 4,08 - - 1,90 - - 0,91 0,75
Sparris 93,32 1,98 0,28 0,40 - - 2,34 - - 1,14 0,54
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Fisk.

Fisk, som kopes lefvande maste naturligtvis féredragas framfor dod fisk. D& man likval
icke alltid kan erhélla lefvande fisk s& bor man endast kopa sadan, som ej varit for
ldnge upptagen ur vattnet hvilket man finner deraf, att den dnnu ar fast i kottet, har
roda gilar och mellan dessa ett hvitt, stelnadt, agghvitehaltigt stoff, samt att 6gonen dro
klara och ej infallna.

Lax. Denna fisk har en langstrackt form, ett naket hufvud med temligen stort gap
bevipnadt med tidnder, samt sma, silfverblanka fjall, morkast pa ryggen; svarta flackar
aro spridda pa sidorna och pa ryggfenan. De triffas i de nordiska hafven, frdn Nordkap
till Bretagne samt uti alla i dessa haf utfallande floder, emedan de vandra fran hafvet till
grundare vatten for att forplanta sig och derefter ut i hafvet igen samma vig, men dé

ar den utmagrad och otjenlig till f{édodmne. Den kan véga dnda till 13 kilogram, séillan
derofver.

Vid inkép af lax méste man lagga marke till, att det ej pa huden visar sig sjukliga blasor,
och att kottet ej dr brunflackigt. Man bor framforallt kopa denna fisk sa frisk som
mojligt, och detta ser man deraf, att den ér styf, fjéllen mycket klara, gélarne starkt roda
samt buken tjock och kottet har en vacker, rod farg. Fisken ér aldra bést, dd den mellan
fjallen &r hvitaktig. Hanlaxen, hvars kott anses finast, skiljes fran honan dérigenom, att
hans nos ér langstrackt, medan den hos honan ar krokig. Ju storre laxen ar desto fetare
ar den, och de laxar, som hafva sma hufvuden och dro tjocka omkring halsen, dro de
bésta. Da rommen begynner sitta sig, ar laxen bést, men aftager i godhet, dd rommen
tilltager; da forlorar laxen silfverglansen ldngs sidorna, dessa fa en kopparfargad glans
och ryggen antager en smutsga firg, medan samtidigt under kéken pa hanen blir
betydligt storre. Laxen ar for ofrigt bast fran midten af Maj till slutet af September.

Laxoring eller foreller kallas dels de mindre laxarterna, dels laxens yngel.

Gddda. Den vanliga gaddan, som forefinnes i de flesta Europas insjoar och éfven i
Ostersjén utmirker sig for sin langstrickta smala form, sin breda mun férsedd med
starka och talrika roftinder. Den uppnar 1 1/2 meters lingd och 8 - 9 kilogram i vigt.

Den dr utomordentligt sniken och begirlig efter rof. Den lifnérer sig af andra fiskar.
Dess kott dr hvitt, ndgot fast och groft. Den ar fetast i Februari, men mindre god i Mars
och April. Att den ér frisk, kan man se ddrpa, att fjillen pa ryggen dro blaaktiga och ej
torra; samt 6gonen mycket klara.

Alen saknar fjill och bukfenor; kroppen ar ling, huden slit och slemaktig, 5gonen sma,
munnen rikligt férsedd med tander. Hafsalen kan uppna en langd af néra 2 meter. Den
ar bast fran slutet af vintern till borjan af Augusti.

For att kunna déda den, méste man med en linneduk taga den bakom hufvudet och
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afskdra detta med en skarp knif, hvarefter man skér den upp ldngs buken, tager fatt i
skinnet upptill medan man haller vl fast med venstra handen och flar den dnda ned.

P& ménga stillen brukar man dnnu den gamla seden att bestr6 dlen med salt och lita
den 16pa slemmet af sig, hvarefter man skurar den med salt och sand, tills skinnet
antager en blaaktig firg; derefter skires den i stycken och kokas eller stekas med
skinnet pa.

Makrill. Dess hud ar ndstan naken, endast betackt med mycket fina fjill, vackert
blagron med en mork véagig teckning pa ryggen med silfverglansande buk. Kottet ar
ytterst fint, hvitt, mjukt och utmirkt smakligt sa lange det ar friskt men det forderfvas
mycket snart.

Sasom en kuriositet vilja vi blott omndmna den till makrillens familj hérande
Peterfisken, som finnes i Medelhafvet och hvilken pé hvarje sida har en stor, svart
flack, som efter folksdgnen skall harrora darifran, att aposteln Petrus, dd han fiska de i
Genezareths sjo, skall halva tagit denna fisk upp ur garnet med 2 fingrar, som voro sa
smutsiga, att intrycket deraf dnnu i dag kan ses pa fisken.

Makrillen ar bést i Maj, juni och juli, men atervinner stundom sin goda smak i
Oktober, sedan den har ynglat. Den kan ej halla sig frisk mer 4n 2 dygn. Da den ér
frisk, har den sin sjogrona firg, gilarne éro starkt roda, 6gonen guldgula, den morka
teckningen pa ryggen mycket framtrddande och buken lysande.

Hornfisken gar hvarje var in uti Ostersjon och ater ut om hésten, vid hvilken tid den
ar mycket fet. Sésom néringsmedel intager den ingen hog rang, ehuru den pa méanga
stillen dtes mycket. Denna fisk dor omedelbart efter att vara fangad. D4 de éro friska
maste de vara styfva och blanka, gilarne morkroda och 6gonen klara.

Karp. Denna fisk har en kort och tjock form, har stora fjill, naket hufvud, tjocka lappar
med skdggstran och Jarn ryggfena. Dess farg ar olivgron med gul buk. Vill man hafva
en god karp bor man ldgga mirke till, att gilen &r starkt rod och fast, 6gonen klara

och att fjllen pa buken hafva en gulaktig farg. D4 de om vintern ofta borra sig ned i
gyttjan, ldr deras kott latt smak af den, men detta kan man tillintetgora genom att lata
den lefvande fisken nagra dagar ga i en s4, eller i ett dambar med rent vatten och under
denna tid lifndra den med brodsmulor.

Braxen dr bist vintertiden. Den har en hog hoptryckt form och mérka fenor. Den
uppnir en lingd af 3/4 meter, fangas latt, ar mycket seglifvad och sardeles smakfull.
Den iér s6tvattenfisk. Den forvexlas ofta med Id, som ej ér sd god och har en flatare
form.

Lindaren har en klumpig, temligen hog form, 2 skdggstran, sm4, slemmiga fjell; den 4r
olivgron, men svartaktig pa ryggen, hufvudet och fenorna. Den intager ingen hog rang
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sdsom naringsdmne, dr utbredd 6fver néstan hela Europa. Den ér trog och uppehaller
sig i botten af stillastdende vatten, hvarest den rotar i gyttjan. Den bor nyss vara fangad
och sa snart som mojligt slagtas och rensas for att kunna vara smaklig.

Aborren finnes ej allenast i sdtt vatten, utan dfven i Ostersjons ej mycket salta vikar.
Den ér bést om véren, i Mars, April och Maj. Att de dro friska ser man derp4, att 6gon
och gilar dro rodaktiga.

Det ar svart att fa fjellen af dem, hvartill man bor begagna antingen en ostronknif eller
ett gammalt rifjern. Ar fisken liten kan man koka den med fjéllen pa och forst aftaga
dem efter kokningen.

Helgflundran ar en stor, aflang, slat flundra med lena fjill, den kan uppné en lingd af
néra 3 meter. Den lefver i de Nordiska haiven, dfven i Kattegat, vanligtvis i mycket
djupt vatten, men da den leker gar den upp i grundare vatten. Den ér bést da den ar
tjock och ej har rom. Nyss fangad 4r den bést, men 4 4 5 dagar kan den dock hinga
utan att taga skada, men blott p4 ett kyligt stélle.

Rodspettan. Denna fisk dr olivbrun, med roda flickar pa den fargade sidan, slit med
undantag af en rad benknotor pa hufvudet. For att vara goda och vilsmakande maste
de vara styfva och blanka samt tjocka har buken ett hlaaktigt utseende och édro de
slappa, sa duga de ej. »Da skogen ér gron, ar rédspottan skon».

Piggvar. Denna har sitt namn af de piggar, som finnas pa dess morka sida. Den ér

pé den fargade sidan marmorerad med grétt och olivbrunt. Den &r en af de basta
flundrorna och kan vara mycket stor, ja, man har fingat dem, som hafva vagt dnda till
80 kilogram.

Tungan ér dfven en slags flundra af grabrun firg med svarta flackar och uppstdende
benknotor, som gér, upp i grundt vatten och trifves val i s6tt vatten.

Torsk bor da den ér frisk hafva utstdende 6gon med rosenfirgade smé veck,
genomskinliga 6gonstenar, fina, vackert roda gélar och skdggstran under hakan. Fargen
ar vanligtvis graaktig, olivgron eller brun med gula flackar; buken ar hvit. Af de ménga
slagen ér den korta och tjocka den basta. Torsken maste helst vara nyfangad och qvick;
vill man lata den ligga fran morgon till afton bor man slagta den om morgonen med
att skéra tvirs 6fver den vid stjerten sé att blodet far afrinna. Denna fisk dr bést fran
borjan af Oktober till slutet af April, emedan den om sommaren har mask. Det kan
afven intréffa under milda vintrar, att torsken redan i Mars och April har mask och
séledes ej kan fortdras af menniskor.

Den stora torsken kallas Kabiljo; kottet ar hvitt, ndrande och lattsmalt. P4 bankerna
vid New Foundland fédngas arligen 4 4 500 millioner kabiljo och icke mindre 4n 20,000
man &ro sysselsatta dermed.
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Klippfisk kallas torsken sedan den blifvit ber6fvad inelfvor och hufvud, blifvit klufven,
saltad, pressad och torkad. Af denna foéredrages den hvita langt framfor den rodaktiga.

Sill skall hafva en bred, fet, kottrik rygg, och dr den ar firsk, hafva blodiga 6gon, roda
gilar, blanka fjall samt vara styf och fast att kdnna pa. Sill som har en réd buk och
luktar tranig, bér man ej kopa. Sillen dr bist om varen och hosten, den senare dr den
fetaste. Sillen dor néstan i samma 6gonblick, d4 den kommer ur vattnet. Rokt sill, som
borjar mogla eller lukta hérsken, ar obruklig.

Strommingen dr bést och finast i kéttet, dd den ar liten.

Hpyittling ar bast om sommaren, kottet ar hvitt och fett samt har en mycket fin smak.
Om vintern och i lektiden (maj ménad) dro de deremot magra.

Stenbit, eller saisom den dfven kallas Sjuryggsfisk, ar latt att kinna pé dess korta,
klumpiga form, dess fula yttre och den slemmiga huden, som &r bevépnad med 7 rader
benknotor. Honans firg dr mork, grabrun eller grasvart med ljusare bukhanen dr under
lektiden grabla med vacker, orangegul buk. Den finnes fran Gronland till Englands
sodra kust, dfvensa lingt upp i Ostersjon. Sdsom niringsmedel dr hanen bittre dn
honan med hennes 16sa kott.

Hafsfisken uppbldses ofta under skinnet med afsikt, att den skall blifva stor och tung; man
bor derfore trycka den pa buken sd gir luften at genom den lagade 6ppningen, om fisken
dr uppblast

Krifta. Dessa hora till de lagsta af de fyra djurklasser, som réknas till de hogre
leddjuren. De &ro af mycket olika hyggning och utseende dfvensom storlek, da nagra
dro ndstan mikroskopiska medan andra, som t. ex. hummern och den japanska
kdampekrabban éro af betydlig storlek. Négra vistas i sott vatten, andra i salt vatten, ja,
dessa djur upptrada till och med sdsom landt-djur och snyltdjur.

Den vanliga kriftan, flodkriftan, dr aflaing och langhalsad, har 10 ben, hvaraf dess
storsta, starkt utvecklade fotpar bildar ett par starka kniptinger eller saxar, och de 2
foljande paren dfvenledes sluta med svaga tinger. Skalet ar temligen tjockt och hardt,
och skolden, som téicker kroppen, dr ganska rund och utloper framtill i ett kort,
pannhorn. Honan bér sina rom (cirka 200) under stjerten, fistad vid stjertfotterna
med tradar, som dro bildade af stelnadt slem. Flodkréftan 6msar hud och vixer mycket
efter hvarje hudskifte Den skall kunna lefva 20 ar. Den lefver i floder och béackar med
rinnande vatten, hvarest den vanligen uppehaller sig under stenar eller i jordhalor,
der den sitter gomd om dagen och forst om natten framkommer den for att uppsoka
sniglar, larver sma fiskar och dylikt. Flodkréftan simmar bakldnges, men kryper bade
rakt fram och bakldnges. Den finnes néstan 6fver hela Europa och i norra Asien.
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Talrika arter finnas dfven i de 6friga verldsdelarne. Kriftan dr bast fran April till slutet
af Oktober. Hanen igenkdnnes derpa att hans klor dr storre och stjerten smalare; hans
kott dr battre an honans. De tyngsta dro de basta, de mellanstora de delikataste.

Hummern hor till kraftornas sldgt. Den finnes i Europa fran Finnmarken till
Medelhafvet, lings Nordamerikas kuster och vid Caplandet i Afrika. Ymnigast
forekommer den vid Norges kuster, hvarest dfven det vigtigaste hummerfisket finnes
och hvilket for kustboarne 4r en mycket betydlig inkomstkalla, som bist bevisas deraf,
att utforseln till England har ett ar inbragt nastan 2 millioner kronor. Den lefvande
hummern &r svartgron, uppehéller sig i grundt vatten, 4r icke hastig i sina rorelser,
men roflysten, och fortdr fiskrom, déd fisk, sma kréftor och sniglar.

Den friska hummern kidnner man derp4, att stjerten har sin fulla spanstighet och
klorna deras fulla kraft. Ett sédkert bevis p4, att hummern ldnge har uppehallit lifvet
genom konstiga medel, har man deruti, att den ligger stilla utan att rora sig, d& man
med fingret sakta trycker den pa 6gonen. Den blankaste och tyngsta hummern ér den
bésta, hvaremot den som har fjunigt skal &r gammal. For 6frigt foredrager man hanen,
som man igenkédnner derp4, att dess 2 6fversta stjertfenor dro storre och styfvare 4n
hos honan. Att langre tid halla hummern vid lif, forlorar den betydligt pd i smak.
Koper man kokt hummer, skall man kénna pa stjerten; da den ér sé styf, att den loper
tillbaka, har hummern varit lefvande da den koktes. Den ar bést fran April till slutet af
Oktober.

Rdkor. Dessa hora till de langstjertade, tvabenta skoldkréftorna och finnas i de flesta
salta haf och dfven i sott vatten. De dro mycket omtyckta for sin fina smak. De bora
hilst kokas lefvande; man bor atminstone akta sig for att kopa rakor som blifvit mjuka
i skalen; ty detta bevisar att de ej 4ro friska.

Krabbor, eller de kortstjertade kraftorna, hafva en kort, bred och flat skold, stjerten ar
¢j ett redskap att simma med men deremot en obetydlig plat, som bares under buken
i en dertill passande fordjupning. De dro mycket talrika i de tropiska hafven. Dess
kiannetecken dro desamma som flodkriftans.

Musslor. Dessa hora till sniglarne och kédnnas litt pa de tva sammansatta skalen; dessa
aro i regeln forenade liksom med ett gangjern och ett elastiskt band, som tjenar till att
oppna dem de hallas tillslutna af en eller tva starka muskler, hvilka ga fran skal till skal
De flesta musslor dro hafsdjur, dock férekomma flera arter i sott vatten. Med afseende
pé byggnad och storlek dro de mycket olika; manga éro 4tliga, andra lemna perlor och
perlemor, en del dro giftiga, en del dro mycket skadliga att forstora skepp och bélverk
m. m.

Ostron. Dessa finnas i stor mangd i de tempererade och varma hafven. Skalen éro
runda eller aflinga, vanligtvis tjocka och bladiga. Det hoga, hvilfda skalet dr vanligtvis
fastsittande vid hafsbottnen, vid stenar eller andra ting, medan deremot det flata skalet
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bildar liksom ett lock for djuret som medelst »bandet» kan 6ppna och stinga for sig.

Vanliga ostron férekomma i Nordsjon och Medelhafvet pa de sa kallade
ostronbankarne, emedan de pé dessa sitta eller ligga i storre mangd 4n annorstides.
Bestdr hafsbottnen af sten sitta ostronen fast derpé, hvaremot de, da bottnen bestar
af sand och lera, ligga fritt pa bottnen eller fastade i hogar vid hvarandra. Dylika
ostronbankar finnas vid norska kusten, afvensom vid franska och engelska samt
Jutlands kuster. Ostron dro mycket omtyckta sasom fodoamne och de fiskas derfor

i stor skala medelst en skrapa, ett vid en jernram fastadt ndt af ssmma metall eller

af mycket starkt garn, som sldpar efter baten. For 6frigt 4ro ostronen pa manga
stillen féremal for en planmassig, fredad utveckling och det finnes vid Englands och
Frankrikes kuster storre anldggningar for ostronafvel, berdknade pa att uppsamla och
upnfostra det yngel, som kommer fran bankarne i hafvet, och sadana stélllen ldngs
kusten, der man beqvamt kan efterse och varda dem.

Grekerna viste redan att virdera dem, ehuru de ej saisom romarne hade inréttadt
sdrskilda anstalter for att goda dem. Ostronen kunna blott brukas da de dro lefvande;
har skalet 6ppnat sig ar detta ett bevis att djuret har dott, och det ruttnar genast samt
utvecklar da en afskyvird lukt och smak. Denna lukt visar sig dfven hos friska ostron,
da man ér of6rsigtig vid 6ppnandet af skalen, att skada det invdndiga, tunna
perlemorslaget, bakom hvilket néstan alltid finnes ett med skdmdt vatten fyldt rum.
Ju fastare skalen hopsitta och ju kallare viderleken 4r, desto sdkrare kan man vara pa
att ostronen &ro friska och goda.

Skoldpaddor. Dessa hora till krypdjuren, deras kropp ér kort och bred, halsen

i forhallande dertill lang, hufvudet litet och platt, stjerten vanligtvis kort. Det
egendomliga hos dem 4r, att i den tjocka huden pa sjelfva kroppen utvecklas benplatar
eller skoldar, som véxa sa fast ihop med hvarann och med djurets ryggrad och retben
att det bildar en fast skold omkring dess kropp. Denna skold bestar ater af tva pa
sidorna med hvarann forenade stycken: ryggskolden och bukskélden, hvilka hafva
oppningar savil framtill som baktill, hvarigenom djuret vanligtvis kan indraga hufvud,
hals och stjert mer eller mindre fullstindigt och dermed gora ett passivt motstand mot
sina fienders angrepp.

Vi vilja hér blott omtala de 4tliga, tingétande skoldpaddorna, hvilka hora till de storsta,
nu lefvande arterna. Deras fotter hafva en form som en skarpkantig ara; de tréffas ofta
langt fran land och komma blott dit for att ldgga sina talrika 4gg i hal, som de grafva i
sanden. Det dr vid dessa tillfillen man fingar dem, t. ex. i Vestindien, genom att vinda
dem pé ryggen. De maste vara lefvande da de slagtas, pa det att kottet, som anses for en
delikatess, skall kunna anvindas. Pa vigen hit, férlora de betydligt af sin vigt.
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Foglar.

Gasen. Gésen hor till ankornas sldgt. Nabben dr i forhallande till det 6friga kort,
halsen temligen lang och benen sitta nastan midt under kroppen. Gissen dro storre
an ankorna men mindre &n svanarna. De lefva sillskapligt, uppehalla sig pa lag, fuktig
mark och dta grds och ny sid. Hanen och honan hafva samma firg. Var vanliga, tama
gés hirstammar fran vildgéssen. Den ldgger sina 4gg pa manga stéllen vid insjéar

och klippor i skandinavien.

Vill man képa giss till godning, méste man iakttaga att de dro unga, det vill siga fodda
om varen samma ar. Man ser detta litt pa den blekroda nabben och édfven derpa att
vingarne pa gasungarne dro mjuka och luftroret latt kan tryckas in. Da gaskarlen har
segare kott, foredrager man naturligtvis honan och man igenkénner henne derpa, att
hon har kortare ben, tunnare och kortare hals. Gass med blek, grahvit nabb, drypande,
djupt liggande 6gon, trasiga fjadrar och hdngande vingar, bor man ej képa.

Koper man godda giss, sa dr det naturligt att man viljer de storsta och fetaste; en vil
godd gés har under vingarne klumpar af fett si stora som nétter. Gamla géss blifva ej
feta.

Koper man gissen slagtade bor man tillse att huden ar gulaktig, fettet ljust och nistan
genomskinligt, ndbben gul och litt att knicka, kéttet pa vingbenen bojligt och fétterna
bojliga. Naturligtvis maste man iakttaga att gasen ej dr sjelfdod, utan att saret ar
gapande och blodigt.

Ankan. Denna fogel har kort hals, 4r mindre dn gasen och har vaggande géng, samt
en bred och flat nabb. Ankbonden har under fortplantningstiden en vacker, brokig
fjaderdragt, hvaremot honan vanligtvis har en tarflig brun eller gra farg. Var vanliga
tama anka harstammar fran vildanden. Med afseende pé inkdp, gélla samma regler
som ofvan dr sagt om géssen.

Dufvor. Dessa utgora en sjefstindig ordning af foglarnes klass, och kdnnas pé deras
mjuka fotter, hvaruti de for 6frigt likna honsen, hvilkas klor och bakté dock langt ifran
aro sa utvecklade som hos dufvorna. Nabben dr ej lang, vid roten tunn och bekladd
med en mjuk hud, i spetsen hard och krokig. Vingarne &ro i regeln langa och spetsiga,
hvaraf det kommer att dufvan flyger sa utmirkt, de finnas néstan 6fver hela jorden, de
flesta dock i Ostindien. Man kinner 6fver 200 arter.

Det kan ej vara utan intresse, att hir omtala de sa kallade brefdufvomna. Dessa utgora
¢j ndgon sirskild art, da alla arter kunna begagnas hartill, genom att féras langre och
langre bort fran sina hem och derefter 16sslappas. Ju ldngre afstindet ér, desto farre
dufvor lyckas det att hitta hem. Da de skola begagnas, héller man dem i morkret,

och utan foda i atta timmar samt binder brefvet under vingen eller om de mellersta
styrfjadrarne. De stiga da upp i luften for att orientera sig och styra derefter i rak linje
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till deras hem, oftast med en forvdnande hastighet. Konsten att gora dufvorna till
budbérare var redan kédnd i forntiden och begagnades stundom for att bringa bref till
en beldgrad stad, hvilket dfven senare anvindes under beldgringen af Paris 1870 - 71,

framforallt sedan man hade uppfunnit att fotografera depescherna med mikroskopisk
finhet.

Dé dufvorna dro farska, hafva de mjuka fotter och en fast gump, hvaremot denna ar
mjuk och har forlorat sin naturliga farg, da dufvarna dro gamla.

Hons. Dessa finnas néstan i alla ldnder, till och med i polarldnderna och i Alpregionen,
men de dro for 6frigt mycket olika i storlek, firg m. m. I vildt tillstind finnas de i
barrskog och 16fskog, pa fjellslitte, dfvensom pé dkrar. Manga af dem édro tama och
passa fortraffligt till husdjur, da de af naturen dro séllskapliga och ej tycka om att flyga;
dessutom dro de létta att foda, kottiga och produktiva. Till dkta hons hora: pafageln,
kalkonen, perlh6nsen, fasaner och de egentliga honsen, hvilka man kinner pa deras
nakna kinder, den nakna kammen pa hufvudet och den nedhdngande huden vid
nébben, den korta stjerten samt pa tuppens sporrar bakpa foten 6fver baktan. Det ar
osakert hvarifran de tama honsen hirstamma, men deras ursprungliga hem lar vara
Ostindien.

Dé honsen filla fjadrarne dro de obrukliga. Man bor ej kopa dem, déa de dnnu éro allt
for unga och latta samt s magra, att man litt kan kdnna deras bréstknotor, ty da har
man sedan de blifvit plockade endast ben och skinn. P4 goda hons ar brostet tatt och
fast, dd man kdnner derpa. Gamla hons kinner man deremot pa deras storlek och

deras magra hals; kéttet pa laren ar det blaaktigt och spetsarne da harda och obdgjliga.

Unga hons dro litta att plocka, hvilket ej ar fallet med gamla. Ar kéttet vid sidorna hvitt
mellan fjadrarne, s dro de feta; finnas inga gulaktiga har pa halsen, brostet eller buken
mellan fjadrarne, s dro de ej lingre unga och séledes ej sardeles delikata.

Kycklingar dro bést, d& de dro 4 - 5 manader gamla och feta. En mager kyckling 16nar
det ej modan att tillaga, hvaremot en fet kyckling ar béttre dn en hona, da kottet ar
lackrare och mera lattsmalt.

Hons och Kycklingar bora slagtas dagen innan de skola anvidndas. De méste vara
fullkomligt kalla, innan man anvander dem. Sé snart de &ro slagtade, skola fjadrarne
afplockas och inelfvorna urtagas, men de skola ej skollas. Om man later inelfvorna
kvarblifva, sedan de éro slagtade, kommer kottet att lukta illa.

Kapuner dro medelst konst godda tuppar, d v. s. ej allenast genom battre foda itu
vanligt, utan dfven genom att djupt ingripa i den djuriska organismen. Erfarenheten
har visat, att de misshandlas af tuppar och foéraktas af honor, men dermot éro De
fortraftliga i spetsen for en flock kycklingar, hvilka de anféra och beskydda med en
honas moderliga omvérdnad. Deras kott ar mycket finare, fetare och lickrare 4n
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tupparnes. En god kapun skall halva en tjock buk, en stor bak kropp, en lang kam, samt
ett mycket fylligt brost.

Akerhons. Dessa iro grabruna; hanen och honan iro nistan lika vackert tecknade,

de dro naturligtvis bést d4 de dro unga och feta. Pa de gamla dro de stora fjadrarne
runda, medan de de unga éro spetsiga. En ung, frisk dkerhona har gula ben, mérk nabb
och styf gump, medan en gammal har graa ben. D& adkerhonan ej ér frisk, blir kéttet
gronaktigt och fjadren losa,

Kalkon. Denna fogel, som @nnu i vildt tillstand bebor Nordamerikas skogar fran
Canada till Mexiko, dr den storsta och, om @n icke den finaste, dock den mest
vilsmakande af vara foglar. Vid Mexikos erdfring 1519 - 29 var kalkonen der en
hogst vanlig fogel. Négra ar senare kom den till England. I Frankrike anlades af
Jesuiterna stora anstalten i Bourges till kalkonafvel, och derifran utbreddes de 6fver
hela Frankrike, hvarest nu érligen fortares 360,000 stycken, hvilka berdknade till 20 fr.
stycket, representera en omsittning af 5,194,000 kronor. Numera ér kalkonen utbredd
sdsom husdjur 6fver hela jorden dnda till polarkretsen.

Den hehofver virme, sol och stark rorelse i fria luften for att kunna trifvas; den tal ej
regn och framforallt ej ovéider.

Kalkonerna skola vara hvita, bade kott och fett; laren fa ej hafva blaaktigt kétt och béra
ej vara langa. For ofrigt d4ro 6gonen klara och fylliga, fétterna fuktiga och smidiga, sa
ldnge fogeln ér frisk. Honan 4r bést och bor helst vara ett halft &r gammal. Den bésta
tiden att slagta dem é&r fran Oktober till Mars och de bora derefter hanga nagra dagar
innan de skola begagnas

Fasaner. Fasanen hor till honsens sldgt och harstammar fran Sodra Asien. Hanen 4r
blagron pa halsen och hufvudet med en hogréd ring omkring 6gonen; brést och buk
daro rédbruna med violetta tvér-rander, vingarne brun- och rodflickiga. Honan ér, sa
ldnge hon ér ung, brun med svarta och gula flackar; men da hon blir gammal liknar
hon hanen. Fasaner underderhéllas i stora parkanldggningar, och fasanjagten ar mycket
prisad af forndma herrar. Denna fogel intager, sésom delikatess, en mycket hog rang
och gastronomer foredrager den framfor alla andra foglar. D4 fasanen fortares under
loppet af de forsta 3 dagarne efter dess dod, 4r det icke nédgot utomordentligt hos den,
den ér da ej sa fin som en kapun. Men s snart som fasanen begynner »att fa en tanke»,
d. v. s. begynner att lukta nagot, da smakar kottet fint och den ofvertréffar alla andra
foglar. Forst d& bor den plockas och spickas. Ar gumpen gronaktig, dr fogeln skimd.

Beckasinen utmirker sig genom lang nibb och en kort hals i férhallande dertill, den
har morka brunsprickliga fjadrar.

Hjerpen lefver i bergiga skogar i Skandinavien och i mellersta Europa, men saknas pa
slattlandet i Sodra Sverige och Danmark. Hanen och honan 4ro néstan lika;
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hufvudfirgen 4r brun med gra, svart och hvit teckning.

Tjidern bebor norra Europas skogar. Hanen ar betydligt storre 4n honan. Hanen ér
svart med metallglans, medan honan deremot ér brunsprécklig. Den 4r en af nordens
praktfullaste foglar.

Orrar finnas dels pa heden, dels i skogar. Hanen, som dr nagot storre én honan, &r svart
med bla glans och tvé hvita rdnder 6fver vingarne Den gamle hanens sommardragt
liknar nagot honans, som ér svart och gulbrun, spracklig.

Att hjerpar, tjiddrar och orrar dro unga, derom ofvertygar man sig littast, dd man
6ppnar fogelns niabb. Sonderbrytes undernabben 6gonblickligt, sa kan man vara siker
att fogeln r ung, hvaremot den dr gammal, d& nabben ar seg.

Skottet mdste hdlst hafva triffat halsen eller invid vingen, sd. att det ej har berort brostet.

Foglar kunna alltefter virmegraden hdnga fran 2 till 30 dagar, men man bor, ofta
undersoka, att det ej bildar sig mogel under vingarne, hvarigenom kottet fir en obehaglig
bismak.

Harar. Desssa tillhora enligt naturldran gnagarnes talrika slagt. De hafva ldnga bakben
och 6ron, kort svans och klufven 6fverlapp. De uppehalla sig bade i skog och pa

oppna falt, men grifva aldrig hél och kldttra icke. Om vintern uppehalla de sig helst i
skogen. De dro rddda och snabba samt efterstrifvas af rofdjur och roffoglar. Deras foda
bestér af allt gront, men kalen ér deras élsklingsfoda. Den skada, som de fororsaka i
tradgdrdar, genom att afgnaga barken af unga trad, ér stor, och sa vil pa grund deraf,
som emedan deras kott ar lackert, jagar man dem ifrigt. Det finnes harar dnda ifrdn
polarldnderna till Caplandet i Afrika, pa Java och i Brasilien.

D4 man koper harar, bor man forst och framst efterse, hvar skottet har triffat, for
att ofvertyga sig om, att djuret ej ér sjelfdodt eller har blifvit ihjélslaget, emedan
endast kottet af skjutna harar dr godt och vilsmakande. Haren bor helst vara skjuten
i frambenet eller i hufvudet. Unga harar smaka battre 4n gamla och kdnnas derp4, att
skinnet, dd man langsamt drager 6ronen fran hvarann, kan lyftas och laggas i veck,
hvilket ej ér fallet med gamla harar, hvars skinn har vuxit fast och pa hvilka man litt
kan afrifva 6ronen. Unga harar igenkdnnas dfven derp4, att frambenen litt kunna
brytas, att knéna dro tjocka och halsen kort; ett alldeles sédkert kinnemarke pa att en
hare &r ung, ar det spetsiga hufvudet, hvilket pd en gammal hare alltid r bredt och
tjockt. D& en gammal hares kott ofta 4r mycket segt och nistan obrukbart, bér man
undvika att kopa en dylik.

Kaniner. Dessa hora till harslagten och étskiljas fran haren derigenom att de dro
mindre, samt hafva kortare 6ron och bakben. Den vilda kaninen &r rodgra med hvit
buk; den tama 4r gra, svart, brokig eller hvit. Fran s6dra Europa har den utbredt sig
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ofver hela Frankrike och Tyskland, der den pa manga stéllen lefver i vildt tillstand.
Da de hastigt foroka sig och fororsaka skada, genom att systematiskt underminera
den odlade marken, dfvensom skogsstrackningar, bjuder man till att hdmma den
ofverhandtagande méangden genom att jaga dem.

Kottet blir oréttvist foraktadt, ty det hvita kottet af en ung kanin och framforallt af
de vilda, smakar ritt godt. I Frankrike har man fatt 6gonen upp for kaninens nytta i
hushallet, hvarfér de nu uppfodas 6fverallt i landet, ja dfven i Tyskland har man den
sista tiden i stor skala uppfodt dem i ndrheten af Berlin, i Wiirtemberg, i Sachsen, m.
m.

Dé en kanin ar ung och frisk, dr dess kropp styf, 6ronen kunna litt sonderbrytas,
klorna dro sldta och hvassa; det motsatta ér fallet, da den 4r gammal eller har hingt for
ldnge.

Oxkott. Oxfamiljen var redan langt tillbaka i tiden utbredd 6fver storsta delen af gamla
verlden, dels sdsom slagtkreatur, dels sdsom lastdragare och dels saisom mjolkgifvande.
Forst efter Amerikas upptackt (1492) 6fverfordes den till denna verldsdel, hvarest den
nu pa flera stéllen finnes i vildt tillstand. I nagra skogar i Skottland férekommer énnu
en halfvild, hvit race. Den tama oxen férekommer af flera slag och skilnaden visar sig
med afseende pa hornen.

Dé den bekante franske statsmannen, Furst TalleyrandPerigord (fodd 1754, dod
1838), en gang tillfragades af en ung dame, huru tjuren, oxen, ko'n och kalfven voro
besldgtade, svarade han: tjuren ér kalfvens far, kon dess mor och oxen dess onkel.

Inkop. Det dr temligen vanligt, att en husmor har en eller tvé slagtare, som lemnar det
behofliga kottet till hushallet. Hon bér dock halst hélla sig till en slagtare, som har en
storre handel, och der hon kan hafva tillfille att fa vélja. Det 4r ju naturligt att man
der blir littare férsedd, da deremot i en mindre bod hvarest kreaturen ej hafva varit
af forsta klassen, och der varorna, till folje af den mindre omsittningen, kunna vara
gamla.

Men dfven hos forsta klassens slagtare kan man stundom erhalla kétt af tjur, ko eller
qviga, i stéllet for verkligt oxkott. Alltfor nograknad behofver man ej heller vara, ty
kottet af, unga tjurar eller vélfodda qvigor kan ofta vara mycket godt och ofta battre 4n
kottet af gamla oxar.

Godt oxkott méste hafva en liflig, hogrod farg, med ljust, kraftigt fett. Gult fett
hédrstammar alltid fran gamla kreatur; mycket morkrodt, magert kott ar af gamla tjurar.
Gammalt kokott dr afven mycket morkrodt och fettet mycket gult; dess lukt ar afven
skarpare dn oxens.

Har man nedslagtadt djuret for sjukdoms skull, ar kottet mycket morkt och 16st.
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Kalfkott. Ju hvitare (men ej 16st) kottet ar, desto bittre, finare och mera vilsmakande éar
det. Fettet bor vara klart, nastan genomskinligt. Rodt kalfkott ar torrt och utan kraft,
Lungorna maste vara ljusrdda och fa ej hafva gula eller blaa flackar; lefvern skall vara
fast, adrorna hafva ljus farg och skola vara 6fverdragna med fint fett. Magert kalfkott ar
alltid daligt. Kott, som blifvit uppblast, igenkédnnes ldtt, ty dd man trycker derpd med
fingret, blir det snart anyo fyldt. For 6frigt maste man ldgga mirke till njuren: 4r denna
helt omgifven af fett, sa ar kottet otvifvelaktigt godt. Pa brostet finnes en adra, hvars
farg visar kottets friskhet; 4r denna ljusrod eller blaaktig ar kalfen nyligen slagtad; har
den deremot gronaktiga eller gula flackar, sa ar det sannolikt att kottet har hiangt for
ldnge, i hvilket fall talgen 4dfven &r slapp och njuren har en obehaglig lukt.

Flisk. Tama svin finnas néstan 6fver hela jorden; P4 Soderhafs6arna voro de
infédingarnes enda husdjur vid européernas ankomst. Till Amerika kommo de forst
med européerna. Till husdjur passa de fortraffligt genom sin fruktsamhet, genom

den latthet man har att goda dem och genom deras goda aptit, som tillfredstalles med
hvilka lifsmedel som helst. Den indokinesiska racen med langa ben, spetsigt tryne, hog
panna och uppstiende 6ron anses for den bésta.

Godt flask maste hafva en mycket ljus firg; bade det feta det magra; huden bor vara
tunn och slit, men ej klibbig, i vilket sistndmnda fall flisket &r gammalt, hvilket dfven
ar fallet da det 4r morkrodt eller svalen ér tjock och ljusgul. Om det feta &r fullt af
flackar eller kortlar, i stéllet for att vara rent och hvitt, bor man ej kapa flasket, da detta
ger anledning formoda, att svinet har varit sjukt. Svin, som dro godda i ett mejeri
lemna det bésta flasket. Hédrsket flisk har gula rdnder.

En skinka profvar man bast med att insticka en skarp knif dnda till benet och lukta
pé knifven, dd man dragit ut den igen, ar knifven derefter ren och lukten behaglig, 4r
skinkan god, hvaremot den icke duger, saframt knifven blir flottig och man kédnner en
obehaglig lukt. Fldsk ar bést fran Oktober till Mars.

Lamkott. Faren finnas tama néstan 6fver hela den bebodda jorden; redan Abel var

ju faraherde. Féret ér ett vigtigt och lattfodt husdjur, da det haller tillgodo med det
kortaste grés. Det dr ett fromt och enfaldigt djur, som i stora flockar med létthet later
leda sig af endast ett par hundar. Det lemmar ull, skinn, kott och talg. Vanligtvis
klipper man det tva ganger om dret, vir och host.

Lamkétt bor man alltid kdpa s firskt som majligt. Ar halsddran ej bl pa en framdel,
har den hangt for linge, och har njuren matt och svag lukt pa bakdelen, dr det ett
sikert kinnemarke p4, att den dr gammal.

Hammel har mycket ljust kott; ju hvitare fettet 4r, desto mera vilsmakande ér kottet.
Den ér bist fran Maj manad till hosten.
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Utom det egentliga kottet finnas flera delar pé kreaturen, hvilka passa till fododmnen.
Manga delar innehalla mycket fett, andra deremot lim, cellvéf o. s. v.

Hjertat ér, oaktadt det néstan uteslutande bestar af muskeltradar, torrt och osmakligt,
framforallt af storre djur.

Tarmarne innehalla s& mycket senig vif, att de blott genom speciel tillagning kunna
fortdras och smiltas.

Lefvern, som ar kroppens storsta kortel, innehaller mera cellvif, men nagot mindre
agghvitestoff dn kottet och ndstan lika mycket fett. Pa grund af dess tathet, hor lefvern
till de mest hardsmilta kottratterna, framforallt da den ar fet.

Kalfbris innehéaller af alla lifsmedel den storsta méngden af fritt dgghvitestoff Det anses
for sardeles lattsmalt och fodande.

Njurarne dro dfven mycket rika pé dgghvitestoff.

Hjernan ar mycket rik pé vatten samt pa fett, hvilket dock &r fosforaktigt och derfore ej
fordelaktigt for matsméltningen.

Ryggmidirgen och nerverna besta af detsamma, men spela ingen vigtig roll, pa grund af
att de forekomma i sa ringa mangd.

Friskt och sjukt kott.

1. Mycket blek firg ér ett kinnetecken pa att djuret har varit fattigt pa blod och att
kottet ej ar kraftigt. Orsaken till denna fattigdom pa blod kan horréra fran farliga
sjukdomar.

2. Mork, purpuréd firg bevisar, att djuret ej 4r slagtadt, utan sjelfdodt.

3. Ett marmoreradt utseende, hirledande sig fran det mellan kottfibrerna liggande
fettet, har endast vilgodda och goda kreatur.

4. Fettet hos friska djur ér hvitt och hérdt; hos sjuka deremot gulaktigt, mjukt,
vattenaktigt eller geléartadt.

5. Friskt kott ar fast att kdnna pé och fingret blir knappast vatt, sjukt kott dr deremot
mjukt och fuktighet utsipprar.

6. Godt kott luktar néstan ingenting; daligt luktar deremot mogel, afvensom det ofta
luktar arsenik, hidrstammande fran den af ldkaren, under djurets sjukdom, féreskrifna
medicinen.

7. Godt kétt krymper mycket litet under kokningen och forlorar foga af sin vigt. Daligt
kott krymper mycket och blir betydligt lattare, emedan fettet och muskelsubstanserna
hafva minskats under djurets sjukdom s& att den limhaltiga vifven och vattnet komma
att spela en framtradande rol.
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Rokt oxkott och rokt flisk maste hafva en vacker rod fiarg och maste vara morkt. Det
allfor harda, fortorkade rokta kottet duger lika sa litet, som det ruttna och invindigt
gronaktiga. Detsamma géller om rokta oxtungor.

Skinkor skola utvindigt vara gulbruna, invandigt lifligt roda och fasta, fettet hvitt. For
att kunna veta om skinkan ér frisk inuti beh6fver man blott sticka med en hvass knif
anda in till benet; knifven far icke d4 man ater utdrager den, lukta moglig eller syrlig.
Utrinner deremot vattenaktigt fett eller dr svalen ovanligt tjockt, kéttet hardt, torrt,
morkt eller gulaktigt pa det stillet der knifven var insatt, sa 4r ej skinkan god.

Fliskkorf, kottkorf, blodkorf och lefverkorf. Angaende dessa bor man forvissa sig om,

att de begagnade tarmarne éro friska och luktfria. Med afseende pé blod- och lefverkorf
bor stor forsigtighet iakttagas. De fa ej hafva sotaktig eller sur lukt, tarmarne bora ej
visa mjuka, uppblasta stéllen, och fldsket i dem far ej vara kvarken gronaktigt, rodaktigt
eller blaaktigt. D& korfvar med dylikt utseende ligga nagon tid, utvecklar sig litt ett
dodande gift.

ROkt korf skall vara fast och hafva samma férg 6fverallt; det far ej finnas flickar eller
mjuka stillen. Ar korfven afskuren kan man pé lukten dfvertyga sig om, huruvida till
rokningen har anvindts ved eller torf. I sistndmnda fall 4r korfven ndstan omojlig att
fortara. Det har dnnu ej kunnat bestdimmas hvarifran detta giftimne harstammar, som
pé ménga stillen har foranledt sjukdom och dédsfall ibland menniskorna.

De forsta symptomerna intrdda vanligtvis under loppet af forsta dynet, sedan

man har étit af denna giftiga ratt. Man kédnner sig illamdende, far tryckning under
brostet, krakning och svara anfall af kolik. Efter ett par dagars forlopp eller énda fran
begynnelsen klagar den sjuke 6fver svindel, 6fver synens forsvagande och har svért for
att svilja, andtdppa och trétthet besvéra, 6gonmusklerna férlamas, sa att patienten ser
dubbelt och borjar skela, dfvensom 6gonlocken nedhidnga utan att af sig sjelfva kunna
Iyftas.

Doden, som skordar halften af de angripne, intraffar under loppet af forsta eller andra
veckan. Efter denna tid brukar faran vara 6fverstainden, men vanligtvis racker det flera
manader innan helsan fullkomligt atervinnes.

Numera iakttages mera forsigtighet vid korfvens tillagning, men i alla hdndelser bor
husmodern aldrig képa korf som luktar illa.

Godt spdck skall vara fast, kraftfullt o. riktigt hvitt. Spack, som ér dallrande, gult, baskt
eller harsket duger naturligtvis icke.

Ister skall vara rent hvitt utan lukt och sa fett, att det likasom smor, smilter mellan
fingrarne. I stelnadt tillstand bor det ej vara sé fast sort oxtalg, men man ma icke kunna
trycka vattendroppar derur genom att pressa det med baksidan af en sked ej heller bor
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det innehélla salt eller &dror och far hvarken vara randigt eller hafva nagon bismak.

Mjol ér en produkt, som erhalles genom malning af 4tskilliga slags sdéd mellan ett par
stenar eller refflande jernvalsar. Ju finare mjolet ar desto drygare ar det dfven. Mjol

bor vara fullkomligt hvitt och sammetsaktigt, dd man kidnner derpd. De mindre goda
sorterna hafva en mer eller mindre gulaktig eller graaktig firg och hafva ej det fina
mjolets glans. Man kan ldttast skilja de olika slagen pa fargen, d4 man ldgger dem
bredvid hvarann pa ett bldaktigt papper och trycker pa hvarje slag med fingret, dd man
pé samma gang ser finheten. Ju tydligare fingret ses i mjolet, desto finare ér det.

Mjol forfalskas ofta; hvetem;jol uppblandas med drtm;jol eller till och med kornmjol.
Hoptrycker man en hand mj6l, och derefter sitter denna klimp pa bordet, sa blir den
hopsittande om mjélet dr godt, hvaremot daligt mjol genast sprider sig pa bordet. Det
ar naturligt att man ej bor kopa fuktigt mjol som klimpar sig, ej heller mogligt eller
skdmdt sidant samt mjol som har en bask smak eller ar blandadt med svarta prickar.

Gryn. En del af dessa dro skalade, nagorlunda hela korn, medan andra deremot dro
krossade med eller utan skal.

Ris ér en ettarig grasart, som odlas i den varma delen af Asien, nemligen Indien, China
och Japan hvarest den vdrderas hogt som néringsdmne. Plantan forekommer der af
tva slag; sdsom vixande pa sumpig mark (vanligast) och saisom bergplanta, hvilken ej
behofver s& mycken fuktighet for att kunna trifvas, men ej heller gifva sa rik afkasthing
som den férstnaimda. Omkring 3,000 ar fore Kr. infordes den frén China.

Ris befrias litt fran det yttre, 16sa skalet, hvaremot den inre sega, gula hinnan, som
betdcker kdrnan sitter fastare. For att afligsna denna, maste man krossa riset, efter att
hafva blandat det med tomma risskal, hvilka genom deras ojemnheter afrifva hinnan.
Dessutom rensas risgrynen derefter medelst siktning och vindmaskin.

Risgrynen bora vara afldnga, fullt utvecklade och af samma form, harda och likasom
genomskinliga. Skora och maskitna eller blandade med skal och damm, dro déliga
risgryn. Bésta sorten dro de sa kallade Carolina-risgrynen, som utmérka sig genom de
klara, sldta och likformiga kornen. Efter dessa folja Java risgrynen, som ha langa korn,
forsedda med sma ringar. Risgryn fran Majland dro afven mycket goda och littkokta.
Gulaktiga risgryn dro mindre goda.

Korngryn. Korn 4r den sadesart, som dr mest utbredd pa jorden, ty den tal savil kold
som virme. Korn miltas och anvindes hufvudsakligast till 6lbryggning, men dessutom
maler man det till gryn. Goda korngryn bora ej vara alltfor fina, men fullkomligt fria
fran sand, skal och annan orenlighet. De grofsta dro de fetaste. Da kornet gir genom en
finare qvarn, erhélles de sé kallade perlgrynen, hvilka dro finare.

Hafvregryn. Hafren ér ett mycket vigtigt sidesslag i de nordliga lainderna, emedan den
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kan vixa pa dalig jord. Den brukas endast i Sverige, Norge samt i en del af Skottland
och Sibirien sasom néiringsmedel, d. v. s. till brod och grot. For 6frigt brukas den till
histfoder. De basta hafregryn dro gulaktiga och torra samt fria fran sand, damm och
dylikt.

Hvetegryn. Pa hvetet ar icke nagot yttre skal och for att tillreda grynen aflagsnas hinnan
(kli) genom siktning och vridning. Hvetegryn bora vara fullkomligt hvita och skarpa
att kdnna pa, da de i motsatt fall hvarken &ro vdlsmakande eller dryga.

Kaffe. Kaffebonan ar frukten af ett trdd som véxer i de tropiska linderna; det har
bestidndigt grona blad, blommorna dro hvita och sm4, frukten ér rod och innesluter 2
kaffebonor.

Tradet blomstrar 8 ménader om dret, sd att man kan skorda 3 ganger arligen, men da
frukterna mogna ojemnt och saledes forekomma pa hogst olika utvecklingsstadier,
maste man vara mycket noga med plockningen. Biren befrias fran huden, som om
sluter dem, med tillhjelp af maskiner, ligga derefter att jdsa, hvarigenom kottet upploses
och skiljes fran sjelfva bonorna, hvilka derefter torkas.

Det ar mycket svart att skilja mellan de ménga olika slagen d4 man ser de raa bonorna
och att kunna veta, af hvilken sort man kan laga riktigt godt kaffe. Lukten maste
hufvudsakligast bestimma detta, ty pa bonornas firg eller utseende kan man ej forlita
sig. Ett fint utveckladt luktsinne bor alltid kunna urskilja den finare aromen, dd man
héller i hvarje hand olika slags bonor.

Kénnemirket pa dkta, goda kaffebonor ér, att de skola vara hvarann lika i storlek
och firg och att de sjunka till bottnen i vatten. Deremot fa de ej firga vattnet da man
skoljer dem, ej heller smutsa det, d4 man gnider dem. I motsatt fall kan man vara vis
P4, att bonorna éro firgade, for att gifva dem utseende af att vara af bittre slag, én de
verkligen &ro.

Dé man ldgger obranda kaffebonor 12 timmar i vatten, skola de, om de dro goda, firga
detta citrongult och gifva det en smak sasom af thé.

Kaffebonor firgas ofta for att de skola fd ett béttre utseende; dessa firger upplosas dock
alltid i varmt vatten. Afvenledes forfalskas kaffe med konstgjorda bénor, lagade af mjol;
dessa sjunka till bottnen och upplésas vanligtvis i vatten. For att gifva grona bonor

en gul firg brukar man i Holland forst att skolla dem och derefter firga dem med

en l6sning af ockra. Sakkunniga pasta sig kunna kidnna denna forfalskning redan pa
lukten. Ett annat sétt att gifva gula bonor en blaaktig firg ér att skaka dem tillsammans
med pulvriseradt jern.

Brindt och malet kaffe forfalskas pa méanga sitt. Rotter och rofvor gifva kaffepulvret
den egenskapen, att det ldttare suger fuktighet till sig, sa att ett derined blandadt kaffe,
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dé man i handen blandar det med vatten, kan rullas, medan oblandadt kaffe forblir
kornigt och 16st. Utrérer man en dylik blandning med vatten, sjunker den till bottnen,
medan oforfalskadt, malet kaffe flyter ofvanpa.

Ar kaffet blandat med rostadt korn, skidfrukter eller andra stirkelsehaltiga imnen,
upptickes detta latt, om man i sddant kaffe sedan det dr kokt och derefter kallnat
dryper nagra droppar jodtinktur. Visar sig da en bla firg eller en bla bottensats, ar.
forfalskningen bevisad, da kaffet ej innehaller ndgon stirkelse och derfére ej i forening
med jod kan visa en bla firg.

Det bista kaffet tilredes af Mockabonor. Dessa smé, nédstan runda, gulgrona, hafva
mycket fin lukt och dro ofta blandade med fruktskidor, hvilka maste bortrensas innan
bonorna brannas.

Bista sorten Javakaffe har bruna, stora bonor. De mycket mérka, grona bonorna dro
daliga. Nastefter ofvanstaende kommer Ceylonoch Domingokaffet samt Brasilianskt
kaffe, hvilket intager lagsta rangen. Domingobo6norna dro aflinga, mest gula eller
brunaktiga, ofta omgifna med en rédaktig hud och blandade med sma stenar, men
hafva en ren och kraftig smak. De Brasilianska sorterna hafva en egendomlig skarp och
syrlig lukt och stora, gula bénor.

Husmodern bor aldrig vilja det billigaste kaffet, ty af de battre bonorna behofver hon
aldrig anvinda s& mycket for att erhalla godt kaffe.

Att kopa brandt kaffe kan ej tillradas, d4 man ej kan med sikerhet veta hvad slags kaffe
man far. Médnga husmodrar pasté att det branda kaffet blir billigare emedan bénorna
forlora i vigt da de brannas, men denna forlust dfvensom besviret med branningen
maste naturligtvis kopmannen hafva godtgjord, och kunderna fa betala det. Dertill
kommer att man ej kan vara siker p4, att de malda bénorna ej dro blandade med
cichoria, brinda rofvor eller annat dylikt.

For att profva om man har rent, oforfalskadt malet kaffe, b6r man knéda litet i vatten;
rent kaffe faller da pulveraktigt till bottnen. Obréandt kaffe haller sig oférandradt, da
man blott icke utsétter det for fuktighet. Branda bonor deremot férlora mycket af den
flyktiga oljan, hvilket bidrager i hog grad till deras lukt och smak da de blottstillas
for luftens och ljusets inverkan. Man bor derfore omedelbart efter att de dro brénda,
anbringa dem i bleckdosor med titt atsittande lock eller i glas med slipad propp.

Begagnar man dertill glas, bor man utvandigt 6fverklada detta med papper eller med
mork firg for att beskydda kaffet mot ljusets skadliga inverkan.

Da kaffet skall lagas kommer det forst och fraimst an p4, att bonorna éro val rensade
och befriade fran frimmande bestdndsdelar samt att de skadade eller odugliga bonorna
franskiljas; de aterstiende bonorna befrias frin damm, da man torkar dem
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med ett fuktigt kldde. Afsigten med att branna dem ér blott att géra dem skora for
att derigenom ldttare kunna krossa dem och i forbindelse dermed att utveckla den
aromatiska olja, som spelar en s vigtig roll med afseende pé kaffets smak.

Man bér hafva stor erfarenhet for att veta, da ratta 6gonblicket &r att upphora med
branningen, d4 nemligen oljan ar mycket flyktig och foljaktligen litt gar forlorad vid
stark virme konsten ar derfore att man ej utsétter bonorna for fortfarande virme sa
att kraften gar bort. Bonorna fa ej blifva svarta, ty da ar kraft och saft forbi, och till och
med de bésta kaffebonor kunna i detta fall ej motsvara sitt ursprungliga virde.

Om man vill férebygga, att, bonorna forlora sin arom, beh6fver man blott efter
branningen, d4 de dnnu befinna sig pa den varma pannan, bestré dem med fint, hvitt
socker. Detta smailter genast och blandar sig med bonorna da man skakar pannan, och
dessa 6fverdragas med ett tunnt, for luften ogenomtréngligt lag karamell. Bonorna

fa derigenom ett glinsande utseende och hafva néstan forlorat sin lukt, men denna
aterkommer vid malningen, emedan da sockerbeklddnaden spréinges.

D& man har blandat bonorna tillrackligt med sockret, bora de genast utbredas pa en
kall bleckplét for att kallna, och derefter skola de forvaras pd ett torrt stélle, emedan
sockret latt drager fuktighet till sig.

Bonorna bora for 6frigt malas strax efter branningen da de hunnit kallna; men man
bor undvika att hafva storre qvantitet malet kaffe, d& det forlorar sig efter nagon tids
forlopp.

Kaffe surrogater. Af dessa intager en, oforfalskad lejontand forsta rummet och har den
i senare tiden mer och mer uttrangt cichorian Begge delarne hora till ogris och vixa
vildt 6fver ndstan hela Europa, men 4fven odlas for rétternas skull, dd det namligen &r
roten, som torkas och brinnes for att ersitta kaffe.

Man begagnar dfven ofta korn, rag, hvete, ris, bonor, érter, ekollon, kastanjer m. m.
sdsom surrogater for kaffe och dessa spela en stor rol vid forfalskningen af malet kaffe,
da alla dessa slag brannas och malas pa samma sitt. Pa flera stéllen pa landet kan man
se den ldgre befolkningen baka ldnga strimlor af ragbrod deg, hvilka skéras sa sma som
kaffebonor och derefter brannas, torkas och malas, for att brukas i stéllet for det

alltfor dyra kaffet.

Men att surrogaterna ej pa nagot vis kunna ersitta kaffe ar tydligt, emedan de sakna
dess vigtigaste bestdndsdelar nemligen: kaffein, kaffeoljan, kaffegarfsyran.

Enligt uppfinningarnes bok upptécktes kaffebusken pé det sittet, att en gumse, som
hade 4tit af den, ej hvilade hela den péaf6ljande natten, utan gjorde muntra och lustiga
sprang.
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Thé. Denna buske har vackra, hvita blommor och glinsande, alltid grona blad, hvilka
innehalla dmnet théin Dess ursprungliga hem ér China, och detta land afvensom
Japan édro de enda stéllen hvarest den odlas och hvarifran hela den enorma exporten
eger rum. Man har forsokt att odla den i Brasilien, men utan framgang. De olika
slagen bero pa olika jordman, olika alder samt pa sittet vid skordandet och den senare
behandlingen. I Europa bérjade man dricka thé for nédgot 6fver 200 ar sedan,

De hos oss vanligaste sorterna dro: brunt thé, gront thé och parfurmeradt thé. De bruna
aro: Kongo tillagadt af dldre, fullt utvecklade blad, luktar kraftigt och gifver thévattnet
en mork farg. Souchong har nagot storre, svartbruna blad, kraftig lukt. Pecco har sma
blad, litet ludna, vid kanterna sma vippor mer eller mindre blandadt med helt sma,
hvita blommor. Lukten behaglig, ndgot liknande lukt af ho, smaken mindre kraftig,
thévattnet guldgult. Billiga Pecco sorter dro ej att rekommendera. Odong luktar mycket
starkt, men firgar vattnet obetydligt. Nyttjas mest i blandningar. Karavanthé riknas till
de bruna sorterna, men manga anse det hora till de grona. Detta skattas mycket hogt;
infores till Europa 6fver Ryssland, undgar foljaktligen sj6luftens inverkan och kommer
¢j ijasning. Det dr dyrt emedan endast sma qvantiteter hinna till oss.

Af de grona thésorterna kan namnas: Imperial eller kejsarté det finaste och dyraste,
med stora, ljusgrora blad; tillsittes ofta med Chusanthé och far derigenom en svagare,
men fortjusande lukt. Hysonthé ér ett ringare slag med langa, tjocka blad, ndstan
spiralformigt rullade, med ljusgra firg och lukt af ho; thévattnet gulgront, har kraftig
och behaglig smak. Perlthé, unga, fina, som smé kulor rullade, brungula blad luktar
behagligare dn Hyson och thévattnet blir ndgot morkare. En simplare sort dr Tonkay
med sma4, grona, ofta afbrutna blad, blandade med ménga stjelkar.

Parfurmeradt thé. Detta dr blandadt for att forbattra lukten, men péa bekostnad af dess
rena smak.

Sagan om théets uppkomst fortaljer: En from botgoérare i China hade gjort ett 16fte
att bedja odfbrutet natt och dag. D& somnen under denna tid 6fvervildigade honom
afskar han sina 6gonlock. Pa den plats der han kastade dessa uppvixte thébusken,
hvars blad likna ett 6gonlock och hvars inneboende kraft egde férmagan att fordrifva
somnen.

Vid inkép af thé bor man hufvudsakligen gifva akt pa, att bladen &ro hela, icke mycket
stora, latta att sonderbryta, ej blandade med damm och annan smuts, att de hafva en
behaglig lukt och en liten bdsk, men dock god smak.

Pa det grona théet bora bladen vara blagrona; det brunas blad skola alla hafva samma
farg. De, sorter, som firga vattnet morkgult eller svartaktigt, dro daliga. Det bruna

théet 4r ej sa hettande som det grona och foredrages derfor af nervsvaga personer.

Man blandar dfven ofta gront och brunt thé. En god blandning bestér af 1/3 Pecco, 1/3
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Souchong och 1/3 Hyson.

Thé forfalskas ofta genom att blandas med andra blad. Later man en kopp thé st tills
det kallnat visar sig pa ytan ett fettaktigt 6fverdrag, som skiftar i regnbagens firger i
den hindelse att théet liten gren med frukt. ar rent, och oférfalskadt.

Eftergjort thé blir ofta firgadt gront med tillhjelp af en 16sning kolsur koppar i
ammoniak, hvarigenom théet dessutom blir giftigt. Denna forfalskning kan bevisas,
da man later det vackra grona théet sta och draga i saltsyrehaltigt vatten, silar detta
och héller en blank knif deruti en stund; dr det kopparhaltigt, s& blir knifven fint
kopparrod.

Ar théet firgadt med kampeschtrid eller dylikt, si lemnar det en blasvart flick pa hvitt
papper, dd man dermed gnider théet efter att hafva luktat det litet. Dryper man nagra
droppar svafvelyra i dylikt thé, sa blir det genast rodt, hvilket ej eger rum da théet ar
oforfalskadt. Indigo, berlinerblétt, m. fl. firger, uppticker man for 6frigt nastan alltid,
genom att blott skolja dylikt thé i rigtigt kallt vatten, som da firgas deraf. Huruvida
thébladen redan éro afkokta kan endast med sakerhet konstateras genom kemisk
undersoknlng.

For att forhindra att théet mister sin arom, maste man alltid forvara det i tatt tillslutna
burkar.

Kakao ér frukten af ett hogt trad, som harstammar fran Syd Amerika, men som for
ofrigt odlas i de varmare trakterna i Asien och Afrika. Frukten har ett citrongult,
laderaktigt skal, invdndigt fyldt med ett saftigt, hvitaktigt kott, hvaruti de talrika, stora
kakaobonorna ligga ordnade i langa rader. Da det utvindiga skalet antingen genom att
jasa eller genom nedgréfning i jorden, har ruttnat, befrias boénorna fran skidornas sega
massa och torkas i solen.

Chokolad. Man uppvérmer de afskalade kakaobonorna, hvarigenom de, pa grund

af det i dem varande kakaosmoret, blifva mjuka och derefter rifves den grotaktiga
massan, antingen i en varm skaél eller mellan uppviarmda valsar eller pa annat sitt, tills
massan dr fin och jemn och ej grynig, hvarefter den fylles i formar, stelnar och kommer
i handeln.

Den helsosammaste chokoladen édr den som ej dr blandad med nagra kryddor eller
annat. Vanlig chokolad 4r blandad med socker, vanilj, kanel m. m.

Ju mera kakao som chokoladen innehaéller, desto finare, fetare och morkare ar den.
God chokolad skall vara blank och dé man bryter den sénder, bor den alltigenom vara

lika mérkbrun. Ar den deremot invéndigt randig och mycket torr, 4r detta ett bevis pa
att den ar uppblandad med mjol, och da &r den ej fin. Den maste smalta ldtt, saval da
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man tager den i munnen, som da den sittes 6fver elden och ej efterlemna grums, samt
hafva en s6t, behaglig smak och lukt. Billig chokolad ér alltid blandad med mjél eller
andra dmnen.

Mandlarne dro hemma i Norra Afrika och Orienten, men finnas numera éfven i S6dra
Europa bade odlade och i vildt tillstind, Det finnes 2 slag, s6ta och bittra hvilka dock
begge hirstamma fran samma trad.

Goda mandlar &ro stora, tjocka, sldta och ljusbruna, inuti glinsande hvita, med en
mjolkaktig, sot, ndgot kryddad smak. Rynkiga invandigt 4ro de obrukbara, dfvensa de
gula och hérskna. Bittermandlarne dro mindre och béra blott i ringa antal blandas med
de sota; emedan de dro skadliga for helsan, d4 man fortar manga af dem. I fuktig luft
blifva mandlar latt harskna, harfér man bor forvara dem pa ett torrt stille.

Russin dro drufvor, vanligtvis mycket sockerhaltiga, hvilka dro torkade antingen i
ugnen eller i solen. Smyrna russin anses for de basta, men man fir dfven goda russin
fran Frankrike, Italien och Spanien. D russin éro friska dro de néstan genomskinliga,
sldta, aflinga, kottfulla och mycket sota.

Korinther dro en art drufvor, stora som arter, runda och torra, utan kdrnor. Man maste
framforallt undersoka, att de ej innehalla alltfér mycken smuts, sand eller sma sten.
De minsta éro att foredraga framfor de storre, emedan de dro sotare. Goda korinther
bora vara svartblaa och af en ren, s6t smak. De rodaktiga, som lukta syrligt och smaka
mogel dro daliga.

Russin och korinter bora helst forvaras under tétt lock, emedan de genom luftens eller
varmens inverkan hastigt forlora sin goda smak.

Fikon. Fikontradet hiarstammar fran Mindre Asien, men odlas mycket i norra

Afrika och s6dra Europa. Blommorna sitta i stort antal uti runda eller paronformiga
blomholster. Den egentliga frukten 4dro de smé grynen hvilka ligga inuti fikonet, medan
den kottfulla delen, som vanligtvis antages for frukten, endast 4r blomstidngelns ax. De
bista torkade fikonen éro fran Smyrna. De sé kallade Marseille fikonen, som for 6frigt
dro sota och fina, 4ro sm4, runda och gulaktiga.

Kastanjer. Kastanjetradet vixer 6fver néstan hela sddra Europa. I norra Italien och
sodra Frankrike dro kastanjer ett vigtigt naringsmedel for den fattiga befolkningen.

Ju storre kastanjerna dro desto battre dro de. Skalet méste halva en vacker brun firg;
kédrnan méste vara hvit och med en mild, s6t smak. De fa ej vara maskétna eller
flackiga.

Citronen ér frukten pa ett trad, som hor till Orangefamiljen och harstammar fran den
tropiska delen af Asien, men numera odlas i andra varma lidnder.
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Citroner, som man strax vill anvinda, béra vara mycket gula, med tunnt skal och
mjuka, dd man kinner pa dem. Vill man deremot gémma dem en langre tid, bor
man vélja de harda och ljusgula. De, som hafva tunnt skal innehalla mera saft 4n de
med tjockt skal. Gronflickiga eller frusna citroner dro daliga.

Citronsaft pressas af citroner och siandes omkring i handeln stora kérl, men har
langtifrdn den behagliga smak, som den friska, utpressade saften, likasom den alltid
ar blottstald for att komma i jasning och afsdtter da en slemmig bottensats.

Socker erhalles, utom fran andra plantor férnamligast af sockerroret. Pa de
Vestindiska 6arna pressas roren emellan flera valsar, hvarigenom dock langtifran
erhélles det qvantum socker, som roren innehalla; ty dels pressas de icke fullstindigt,
emedan det 6friga skall begagnas sdsom brénsle, dels ombildas en del af rérsockret
under bearbetning till okristalliseradt fruktsocker.

Den erhallna saften blandas med litet kalk och afdunstar i metallkittlar, vanligtvis
fem. I den forsta loper dgghviteamnet ihop, blir fast och utflyter pa ytan tillikamed
en del orenligheter, der det bortskummas; i de foljande kittlarne koncentreras saften
mer och mer tills den ér sa tjock, att den kan utdragas mellan fingrarne till en tjock
trad, hvarefter saften tommes i kristalliseringskérien, omrores och fir derefter sta ett

dygn.

Nu 6ppnas atskilliga hal i bottnen pa det att sirapen skall kunna rinna ut; da detta har
skett, dr sockret rasocker. Detta rensas vil, dels omedelbart efter produktionen, dels
vanligtvis forst i Europa medelst raffinering med tillhjelp af benmjol och blod.

Det som erhalles af hvitbetor innehéller 14 4 17 % socker. Fabrikationen deraf ar nu
utbredd ofver hela Europa, hvarest odlas hvitbetor pa vidstrackta falt.

Socker bor man helst kopa i toppar, da det derigenom blir billigare 4n da man képer
i mindre partier.

I handeln férekommer Melis, Raffinad och Farm. Raffinad ar mycket finare, hvitare
och mera glansande dn melis.

Godt socker utmérker sig genom en hvit, ren firg, genom hardhet och stark
kristallisering; hvaremot socker, som ltt smular sig har en gulaktig firg eller &r
randig, icke r tillrackligt rensadt och foljaktligen ej ar sa so6tt, som det borde vara.
Icke heller det socker, som dr blandadt med kalk, dr synnerligen sott; det upploser sig
ej fullkomligt i vatten, men gifver detta en dunkel firg, hvilket ej intraffar med godt
socker.

Sockertoppar af raffinad dro blindande hvita, ndgot genomskinliga, mycket fasta och
slata. Det socker som har en bldaktig firg kan man ej riktigt lita p4; ej heller bor man
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kopa toppar, pa hvilka sjelfva toppen ar borthuggen.

Dé det i rent vatten upplosta sockret ej afsitter nagot bottenfall eller pé vattenytan visar
négot orent skum, méste sockret anses vara oforfalskadt.

Farin eller pudersocker ér billigare och bestar af olikartade kristallkorn. Man bor ej
kopa deraf da det luktar mogligt eller fuktigt.

Kandisocker gifvas flera slag. Det vanligaste ar det gula eller ljusbruna Det bor besta af
regelbundna kristaller, och ej vara fuktigt och litt lata sondersmula sig.

Sirap dr en vid sockerfabrikationen franskild tjock, sot saft som dannu innehéller
mycket sockeramne. Den dr gulbrun eller brun och har ofta en négot skarp, vinaktig
smak. God sirap maste, dd man later den droppa pa en kall tallrik och derefter skiljer
den med ett knifblad, icke genast l6pa ihop. Tunn, oren, surt luktande eller i jasning
varande sirap duger e;j.

Husbloss 4r den inre huden pé simblasan hos étskillig fisk. Husbloss maste vara fin,
utan flickar, genomskinlig och halva en ren lukt. Ar den deremot gul och luktar
obehagligt, dr den obrukbar. Man fir den antingen preparerad i tunna blad eller
opreparerad i hopvridna smé kransar, i hvilket fall man maste sondersla den med en
traklubba.

Gelatine ér ett surrogat for husbloss och begagnas mycket pé grund af sitt billiga pris,
men maste alltid vara mycket klar och genomskinlig.

Diverse andra fodoamnen.

Anjovis och Sardiner. Anjovis riknas till sillen, men skiljer sig fran sillen derigenom att
trynet gar ett lingt stycke utanfér munnen. Dess rétta hem dr Medelhafvet, hvarest den
finnes i mingd och nedsaltas, sedan hufvudet och inelfvorna blifvit afligsnade Den
fisk, som erhalles i Nordsjon och, Kattegat, hvilken saltas i Norden, hor afven till sillen
men dr mindre.

Sardinen (sardellen) ar en liten fisk, som liknar den féregdende mycket. Den finnes
vid Frankrikes vestkust och i Medelhafvet, samt dr féremal for ett vigtigt och mycket
inbringande fiske. Savil anjovis som sardiner férekomma i handeln nedlagda i lake i
sma kaggar, eller i olja i sma glas eller bleckdosor.

Till kokning behofver man endast anvdnda anjovis, som ar packad i kagge. De
omgifvas af rodaktiga, salta bestandsdelar, men efter manga skoljningar blifva de
silfverhvita utvindigt och vackert réda invandigt. Kottet maste vara helt fint och fast,
hvaremot de som dro l6sa i kottet eller hafva en obehaglig tranig lukt och smak icke
hafva nagot virde.
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Makaroner och makarongryn besta af starkt knadad hvetemjolsdeg, stundom tillsatt
med 4gg och andra ingredienser, oftast pressad genom runda eller kantiga hal, s& att de
anta trddform, hvaremot rérformen frambringas antingen genom sammanfogning af
strimlor eller genom att draga tunna rér genom degen, hvilken da féster sig derpé och
derefter upphénges till torkning, hvarefter roret urdrages.

De hiarstamma fran Italien, hvarest de dnnu dro en favoritritt. I Amalfi och Neapel
goras de basta. Men for nérvarande finnes det fabriker i Wien och i flera tyska stider.

Parmesanost kommer fornamligast frin Lombardiet och begagnas hufvudsakligast vid
servering af makaroner. Den har sitt namn efter staden Parma.

Kapris dro de i salt och dttika nedlagda blomknopparne af en i medelhafslainderna
vixande buske Capperis spinosa. Kapris skall likna grona drter till utseende, storlek
och firg; skall vara nedlagd i god dttika och hafva en ren, syrlig smak. Ju storre de dro
desto sdmre dro de, hvartill kommer att de smé forblilva hela, d4 de kokas. De maste
forvaras s, att de ej blottstillas for luftens inverkan.

Kaviar ér saltad fiskrom. Den ryska kaviaren, som tillredes af stérens rom, dr, som
man vet, den bésta. I Tyskland anvéndes dertill rom af karp, gddda m. fl. slag. Ju storre
kornen dro, desto battre anses kaviaren vara.

Champignoner dro af de dtliga svamparne de bésta och anvandas mycket i den finare
matlagningen. Goda champignoner hafva en mycket behaglig lukt; de dro runda,
upptill ndgot flata. Den korta, filtaktiga stjelken &r nertill smalare 4n upptill. Da den
uppkommer ur jorden, 4r hatten sa stor som en fl6t och har en ljus, slét yta; dess kant
fastsitter vid stjelken, men befriar sig derifran, da plantan véaxer och utvecklar sig,
hvarigenom den for 6frigt forlorar mycket af sin godhet.

Den understa sidan dr besatt med en méngd tunna, sma blad, hvita eller kottfargade,
sd lange champignonen 4r ung och anvéndbar i koket. Kottet ar dfven hvitt eller
kottfargadt och innehéller en hvitaktig saft.

Det finnes emellertid éfven giftiga Champignoner, som skilja sig fran de dkta och atliga
derigenom, att hatten pa dem icke ar slit, utan forsedd med sma fjill, att de antingen
dro blandande hvita eller gronaktiga, att de, dd man bryter sonder dem snart att 4ga en
blyaktig farg pa de brutna stillena, da deremot den dkta champignonen forblifver hvit,
samt slutligen derigenom att stjelken slutar med en 16kaktig kopp. Vanligtvis hafva de
odkta dessutom en motbjudande lukt.

Dé man képer champignoner bor man ej helt och hallet forlita sig pé séljaren, utan
rétta sig efter sin egen eller andras erfarenhet.
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Bruket af champignoner till mat, har egt rum sedan lang tid tillbaka. De skattades
mycket hogt af romarne, hvars naturforskning hufvudsakligen gick ut pa, att finna
nagot godt att dta. Framforallt var det en slags champignoner, Agraricus caesareus
kallade, som spelade en sa vigtig rol, att man lattare kunde undvara guld, silfver och
kdrlek an dessa. Man hade sirskilda fat till denna ritt, som man at med knifvar af
silfver eller en blandning af guld och silfver.

Vanligtvis brukad man steka dessa champignoner i aska och 4ta dem med salt och
olja, hvilket dnnu brukas pa ménga stillen i Italien. Afven den tiden visste man, att
det fanns giftiga champignoner, och man kan med sikerhet pésta, att dessa vid flera
tillfallen tjenade till att beframja mordiska planer eller hafva varit orsak till en ovantad
dod.

Platsen, hvarest champignonerna vixa, har en vigtig betydelse, och framforallt méste
man vara mycket forsigtig med dem, som viéxa pa fuktiga stillen. Hafva insekter tagit
bostad i champignonen, bor man akta sig for den, och har den begynt att upplésas, ar
den bestamdt skadlig. Till och med vilda djur férsma den da.

Det ar ett fullkomligt misstag att giftiga champignoner kunna goras oskadliga genom
att torkas.

Tryffel hor till svamparnes sldgt och da de innehafva en hog rang i den finare
matlagningen, torde det icke vara utan intresse att géra nairmare bekantskap med
denna, for Frankrike hogst vigtiga exportartikel.

Den trifves bast i kalkblandad mergeljord. I de skogstrakter i Frankrike, hvarest det
under sommaren séllan regnar, forekommer den mesta tryffeln. Den skordas fran
midsommartiden till hosten.

Som en markvirdighet bor det anmarkas att tryffel uppsokes genom dertill dresserade
hundar eller svin. S& linge tryffeln 4r spad dr den hvit, men senare blir den svart och da
ar den allra bast. Man har forgéfves forsokt att odla tryffel.

Den tryffel, som erhalles i handeln, 4r oftast skuren i stycken och torkad. Man kan
afven erhalla dem inlagda med olja uti glasburkar eller sma dosor. God tryffel méste
hafva en hard, stark och egendomligt luktande marg.

Smaken ér olika, Den Piemontesiska smakar nagot liknande hvitlok. Tryffel som ar
bésk, maskiten eller gammal duger icke mycket.

Oliver édro frukterna pé det vanliga olivtradet, hvilket i vildt tillstand ar en buske med
taggar; odlas det, s& uppnar det en ansenlig h6jd. Oliver kunna vara sd stora som ett
dufdgg och hafva alltefter arten svart, gredelin, rodaktig, hvitaktig eller gron firg.
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Oliver séljas dels inlagda i saltlake, dels i fin olja. De maste hafva en frisk, gron firg,
den kottfulla delen maste vara hard och far ej smaka bask. Ljusgrona oliver dro daliga;
bruna eller svarta, flackiga, mogliga eller béska dro ohelsosamma.

Pickles bor en god husmoder aldrig képa, da hon litt kan dtaga sig besviret med att
sjelf inldgga dylikt, hvarigenom hon &fven skyddar sig mot den fara for helsan, som
ej sallan eger rum hos den till salu varande pickles, emedan denna ofta tillredes i
kopparkarl, for att erhalla en vacker gron firg.

Kanel finnes egentligen af tva slag, den ceylonska och den indiska. Den ékta eller
ceylonska erhalles af kaneltradet, hvilket pa Ceylon vixer vildt, men nu éfven odlas

i flera varma lander, bland annat i Vestindien. Tradet hor till lagerbarstraden, med
bestidndigt grona, laderaktiga blad och sma, gulhvita blommor. Den Indiska kanelen,
som dr billigare an den #dkta och derfore oftast forekommer i handeln, erhélles deremot
af ett trdd, som véxer vildt i China men odlas pa Java och de 6friga Ostindiska 6arne.

Dé man koper kanel bor man hilst kopa af den bésta och dyraste, d4 en kvifsudd

fin kanel gor storre verkan én tre ganger sa mycket af den sémre, Koper man kanel

i stinger, maste man framforallt gifva akt pd, huru dessa dro hoprullade. De finaste
sorterna, nemligen fran Ceylon och fran Java, bestd af sma blad som ej 4ro tjockare dn
skrifpapper och som ligga flata i hvarann, vanligtvis rullade frdn begge sidor in mot
midten sa att de bilda langa ror, hvilka med litthet kunna sonderbrytas. Dessa dro
litta, harda, traaktiga, in och utvindigt gulroda, lukten ér balsamisk och behagligt
uppfriskande; den minsta bit deraf har, dd man tuggar den, en s6t, nagot pikant
smak, men bakefter hopdragas ldpparne. Ceylonkanelen har ett finare utseende 4n
Javakanelen. Kanel med hérd, tjock, brun skorpa, som har svag lukt och smak eller en
skarp, brannande och bésk eftersmak ér dalig.

Koper man st6tt kanel maste lukt och smak afgora, om den ar dkta och oforfalskad.
Man bér aldrig kopa af den billigaste, da denna vanligtvis dr blandad med sttt
mandelskal och dylikt.

Muskot ir ett torkadt fr6 af muskottridet, hvars frukt dro béar, hvilka 6ppna sig sasom
klaffar och innesluta ett fr6, som dr omgifvet af en stor, kottig, purpurrdd kapsel.
Den holldndska muskotnéten dr den bista. Den doppas i kalk for att kunna motsta
insekternas angrepp.

De runda dro de basta, de aflanga deremot sdmre. Vid ink6p bor man dessutom efterse
att de dro tunga och flottiga, att de hafva en genomtrangande villukt; och en nagot
bitter, aromatisk smak. De méste endast hafva blifvit obetydligt kalkade; f6r mycken
kalk forrader att man har velat délja nagot fel. Latta, ihaliga, maskdtna, med svag lukt
bor man alldeles icke kopa.
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Muskotblomma ér den kottiga, roda frokapseln, som om gifver muskotnéten. I torrt
tillstand 4r muskotblomma hoptryckt, flottig att kinna p4, seg, orangegul och af
behaglig smak och lukt.

Kryddnejlikor dro de torkade blomknopparne af kryddnejliketrddet, som hor till
myrthentradet och véxer i Ostinden pa Moluckerna, men for 6frigt odlas i flera
tropiska lander.

Om kryddnejlikor skola vara goda bora de vara mérkbruna, stora och kéttfulla, upptill
forsedda med blombégarens blad, och kunna litt sonderbrytas. Da man klammer dem
mellan fingrarne, skola de visa en oljaktig fuktighet; de maste halva en skarp, aromatisk
smak, som ldnge bibehaller sig pa tungan. Sma, s6ndriga, mycket morka eller dammiga
nejlikor, hvilka dro litta och fattiga pa oljestoft, dro déliga. Goda nejlikor &ro ofta
blandade med andra, hvarur man redan utdragit oljan. Dessa kidnnas derpa att de hafva
mork, néstan svart firg, dro mycket skrumpna, rynkiga och smé; néstan alla hafva
forlorat hufvudet och hafva ej langre nagon lukt eller smak. Dylika nejlikor utbjudas
ofta till salu af kringresande handlande.

Stotta nejlikor, som sitta flickar pa papper dro forfalskade och éro blott parfymerade
med tillhjelp af nejlikeoljan for att gifva dem lukt.

Med tillhjelp af en skickligt konstruerad maskin forfardigas i Amerika falska nejlikor
af mjukt trd, hvilka fullkomligt likna de dkta. Dessa impregneras sedan med en l6sning
af nejlikeoljan och kunna saledes vid ett flyktigt betraktande ej skiljas fran de dkta. De
transporteras till Zanzibar och blandas der med verkliga nejlikor.

Peppar ér frukten pa den i Ostindien vixande pepparplantan, som har mycket sma
blommor samlade i ax. Da frukten plockas omogen, torkas och stotes eller males,
erhalla vi den svarta pepparn (starkpeppar). Men plockas den mogen, skoljes i vatten,
derefter torkas och genom gnidningen ber6fvas sitt skal lemnar den hvit peppar.

Pepparkorn skola vara hérda, rynkiga, graa, af en érts storlek, och s tunga att de
sjunka till bottnen i vatten. Peppar maste lukta starkt och halva en brannande smak.

Stott peppar. Huruvida denna ér édkta eller forfalskad kan blott afgoras dd man smakar
derpa.

Hvitpeppar ér svagare och mindre hettande 4n den svarta. I den finare matlagningen
foredrages den hvita.

Cayennepeppar ér frukten af den i Sydamerika, i Franska Guyana vixande
pepparplantan. Den kommer nistan alltid i handeln pulvriserad och derfér mycket
blottstald for forfalskningar, framférallt med mjol, ockra, ja till och med monja, for
att forstarka fargen.
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Kryddpeppar ar frukten af en i Sydamerika vixande planta. Skalet dr rodbrunt och
smakar mycket starkt, hvarfor den begagnas sasom krydda.

Ingefira vaxer i de tropiska linderna. Det &r roten, som torkad anvindes saisom krydda
och medicin, hvaremot den otorkad insyltas med socker.

Den bista dr den s. k. hvita ingefiran, som dr mycket stark, bade i lukt och smak, den
mindre men tjocka har alltid starkare arom &n den storre; gammal ingefédra har alltid
forlorat mycket af sin smak och dr rynkig, traaktig samt af en morkare farg. Man bor
aldrig kopa ldtt, mjuk, maskiten eller snohvit ingefara, hvilken sistndmnda har blifvit
blekt medelst chlor. Pulvriserad ingefira fas sédkrast oforfalskad pa apoteket.

Kardemumma ér kapseln med deruti varande fron af atskilliga plantor i de
varma landerna, forndmligast vid Malaharkusten, hvarifran vi erhélla den, lilla
kardemumman, som brukas hos oss.

Soja erhalles af en frukt, som hor till &rtblommornas slagt; i Japan spelar den en vigtig
roll som fédodmne, och derifrin exporteras den dkta sojan till Europa. Den tillredes
dock dfven i stora qvantiteter i Europa af champignoner, stark bouillon, morétter o. s.
V.

Indigo ir ett vackert, dkta blatt fairgdimne, som erhélles af atskilliga plantor (indigofera,
isatis och nerium) genom att ldta dessa plantor underga en jasningsprocess. Den
indigo, som finnes i handeln, dr ej ren, utan blandad med manga dmnen.

Hjorthornssalt erhalles genom destillation af hjorthorn, men tillredes for 6frigt numera
genom att blanda kolsur ammoniak med rensad hjorthornolja.

Vanilj 4r en slingervixt i de heta och fuktiga trakterna i Mexiko och nordliga
Sydamerika. Dess kapslar innehalla svarta runda fron, som omslutas af en besynnerlig
cellvif, hvaruti det utvecklas en vélluktande olja.

Skalet pa god vanilj dr nagot flat tryckt, svartbrunt samt har invandigt en oljaktig,
morkbrun méirg med en mingd sm4, runda, glansande, svarta frokorn. Den dkta
vaniljen har en mycket behaglig smak och lukt. Den sémre vaniljen har ej denna fina
lukt och 4r mera torr, ljusbrun samt hard i skalet.

Vanilj maste forvaras pé ett mycket torrt stalle och under mycket tétt lock.

Lagerbdrsblad hirstamma fran mindre Asien, men har derifran spridt sig 6fver alla
linder kring Medelhafvet. Detta trad ar af medelmattig hojd, har lideraktiga blad och
frukten bestar af bér. Ju gronare bladen &ro, desto friskare och starkare dro de. De bora
vara hela och viltorkade.
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Sago dr mirgen pé sagopalmen, som vixer pa de Ostindiska darne. Akta sago
var fordom mycket sillsynt och blef néstan uttrangd af den tyska sagon, hvilken
tillverkades af potatesstarkelse. Den tyska ar emellertid ldtt att skilja fran den akta.

Den odkta ér hvit, kan latt sondersmulas mellan fingrarne, sviller icke i kallt vatten,
men blir mjuk som grét och smilter i kokande vatten, hvaremot den dkta sagon i kokt
tillstand utgor en geléeaktig massa, upploses ej i kallt vatten, men vid pahéllning af hett
vatten sviller den, utan att mista sin form och genomskinlighet.

Olja, kallad Provence olja, 4r den olja, som pressas ur olivtradets frukter strax efter
insamlingen. Detta trdd harstammar sannolikt fran Orienten, men odlas nu i hela
sodra Europa. I vildt tillstand 4r det blott en buske med taggar, men odladt uppnar det
en hojd af cirka 10 meter.

Oljan 4r ljusgul, genomskinlig, ren, néstan utan lukt och har en mild smak. Vid den
ringaste kolds inverkan stelnar den sasom en kornig massa med klara oljedroppar.

De simplare sorterna, hvilka i Provence brukas som matolja, hafva en stark gul eller
gronaktig firg, en skarp lukt och nagot amper smak. Dessa erhéllas af sesamplantan.

Vallmo-oljan dr mera gul 4n de ofvanndmnda slagen, den ér simre 4n den forstnamda,
men bdttre dn den sistndmnda.

Till tvitt och upplysning.

Tval och sdpa. Man kokar hirtill upprepade ganger atskilliga fettstoffer, sdsom: tran,
olja, m.m. tillikamed kali-lut i egendomliga pannor, medan man sméaningom tillsatter
starkare lut och ersitter det bortdunstade vattnet.

Gron sapa dr egentligen kokad af hampolja. Denna sdpas firg dr gron i sig sjelf. Men
mycken sapa tillverkas dfven af rapsolja, tran och oljesyra fran stearinljusfabrikerna.
Denna sépa ar gul medelst litet indigo.

Maseille tvdl, venetiansk tvdl, m. m. tillverkas i de s6dra linderna af oliv olja blandad
med linolja, vallmo olja och dylikt.

Stirkelse. Hirmed menas i synnerhet den handelsvara, som erhalles af hvete, potates
och ris. Den stirkelse, hvilken anvindes sasom naringsmedel ér alltid af potates
(potatesmjol). Till tvittning deremot begagnas alltid stéirkelse af hvete eller ris;
likaledes till kuster.

Lampolja kan endast anvdndas sasom belysningsimne. Ju mera raffinerad den 4r, desto
battre motsvarar den dndamélet. Den raffinerade brinner med gul, den icke raffinerade
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med rod laga. Den rena, hvita firgen kan astadkommas pa bekostnad af fettstoff
medelst svafvelsyra och 4r ej nagot bevis fér bedomandet af varans godhet. Dalig olja
luktar illa och bor detta vara en varning fér husmodern vid hennes inkop af ndmde
artikel.

Fotogén. Aldrig forr har ett belysningsdmne vunnit en sa stark afsittning, som bergolja
eller jordolja.

Stenoljan ér en naturlig blandning af kol och vite, som hufvudsakligen raknas till
sumpgasen. Alltsedan 1859 har den varit ett lysningsamne af forsta rangen, men

den var dfven kdnd och begagnad fore den tiden. Grekerna férsagos dermed fran de
sodra Joniska Garne; dfvensa brukades stenolja p4 Sicilien under namn af Siciliansk
olja, och tjockare oljor fran killorna vid Euphrat brukades i Babylonien. I den nyare
tiden har man funnit stenolja pa manga stéllen, bade i Europa och i Asien, men de
rikaste kéllorna finnas dock i norra Amerika, framfor allt i de vestra delarne af staterna
New York och Pensylvanien, i Ohio samt i Canada och Kalifornien. Storsta massan
finnes i underjordiska hal uti kalksten fran en tidigare jordformation, men om denna
formations ursprung herrska for 6frigt delade meningar.

Den réa stenoljan ar af olika beskaffenhet; en del 4r latt flytande, genomskinlig

och obetydligt firgad; en annan del ar tjock, mork, nistan svart; men alla slag dro
brannbara, oupplosliga i vatten och hafva en genomtrdngande lukt. Innan denna olja
kommer i handeln, undergéar den manga destillationer.

Légan af fotogén dr skinande hvit och téflar i ljusstyrka med gaslagan, hvartill kommer,
att fotogén lyser helt stilla och ej 4r skadlig for 6gonen, hvilket ej kan sdgas om gasen.

Fotogén ér billigare 4n lampolja, men den forra exploderar litt och ar foljaktligen
farligare, samt fordrar stor forsigtighet. Det dr ej radligt att forvara denna i glasflaskor,
men deremot i bleckflaskor hvilka vil korkas.

Vill man att fotogénlampan skall lysa riktigt klart, maste man skota lampan ordentligt
och hélla den fullkomligt ren.

Lampan bor aldrig fyllas i formaket, p& grund af lukten och bor det helst ske vid
dagsljus for att forebygga olyckshdndelser. Man skall aldrig fylla olja pa lampan medan
den brinner.

Man bér hélla en sked koksalt i behéllaren innan oljan fylles pa, ty detta gifver en
mycket klar laga. Brannaren bor emellanat rensas i vatten med soda och med tillhjelp
af en strumpsticka. Den forkolnade delen af veken afldgsnas béast genom att gnida den
med ett stycke papper, och blott ndr det 4r ytterst nodvandigt, klippes den mycket noga
med en lampsax.
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Behallaren skall aldrig fyllas upp till kanten; der maste vara ett luftrum, s& framt
lampan ej skall brinna somnigt i borjan. Forsummar man att i rétt tid fylla lampan och
later den brinna tills oljan &r slut, sa kan det latt hinda, att de i behéllaren utvecklade
gaserna fororsaka en explosion, som kan medfora stora olyckor.

Lampglaset maste omsorgsfullt gnidas med papper och stundom rengoras med vatten
och soda.

Dé man vill slicka en fotogénlampa bor man iakttaga den forsigtigheten att icke blédsa
uppifran och ned pa lagan, ty derigenom uppstar ofta explosioner; man skal deremot
langsamt nedskrufva veken och derigenom sméaningom forminska lagan, tills det blott
aterstar nagra spridda, blaa, sma lagor, bvilka slockna at sig sjelfva.

For ofrigt 4r ej faran sa stor, dd man endast nyttjar vél konstruerade lampor och god
fotogén.

Man bér ej slicka fotogénlampor i singkamrarne, emedan den heta lampan dnnu
ldnge efter slackningen afsondrar starkt luktande dngor, hvilka latt kunna férorsaka
hufvudvirk, andtappa, darrning och kramp.

Dé man koper fotogén skall man halst taga den, hvilken ar klar som vatten, emedan
den &r renast; man bor ej lata forleda sig att kopa den billiga, gulaktiga oljan, som ar
odrygare.

Stearinljus, vaxljus och talgljus. Ehuru numera ej brukas sa ofta ljus, torde det dock
vara riktigast att har omtala dfven dessa. Stearinljusen &ro visserligen en half gang till
sd dyra som talgljusen, men brinna mycket klarare, dro torrare och hvitare, behofva ej
putsas och sprida ingen obehaglig lukt. For 6frigt &r priset pé stearinljus mycket olika,
alltefter som de innehélla mer eller mindre talg. Vill man profva stearinljus, behofver
man blott skrapa litet med nageln i ett ljus; visar d& det afskrapade stéllet ett mjolaktigt
pulver, dr ljuset godt, men visar det sig som krusigt hoprullade spén, sa ar ljuset
uppblandadt med allt for mycken talg.

Goda stearinljus bora ej vara flottiga da man kinner pa dem, men vara riktigt harda,
hvarom man ldtt 6fvertygar sig, dd man slar det ena ljuset mot det andra. Ett riktigt
godt stearinljus far icke heller rinna da det brinner, ej heller roka och osa, d& det
slackes.

Stearinljusen ersitta de langt dyrare vaxljusen. Angdende de sistnimnda bor man
erinra, att de genomskinliga ej brinna sa bra som de, vanliga, samt att de firgade alltid
lysa mindre och utbrinna fortare 4n hvita ljus, emedan firgen inverkar skadligt pa
lagan genom att ej forbranna, men blott utveckla sot.

Paraffinljus dro dfven billigare 4n vaxljus. De hafva en vacker ldga, men bora halst sta
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stilla under det de brinna, emeden de gerna vilja rinna; dfvensd boja de sig da de sta i
mycket varma rum.

Talgljus éro, pa grund af det billiga priset, mycket anvindbara i hushallet; men det 4r
naturligt, att ju, smalare ljuset 4r, desto simre lyser det.

Vid jemforelse mellan de olika belysningsmaterialierna, kommer man till féljande
resultat: i vaxljus kostar att brdnna i timme 5 re, i stearinljus 3 ore, lampolja med en
ljusstyrka lika med 2 stearinljus, 2 1/2 6re och fotogén med en ljusstyrka lika med 3
stearinljus, 2 ore.

Gas. Innan vi lemna belysningsstofferna, skola vi i korthet omtala den nyare tidens
vigtigaste och i alla stora stdder mest anvdnda belysningsmedel. 1792 - 96 gjorde
engelsmannen Murdoch forsok dermed. 1798 inréttades gaslysningen i en fabrik i
Birmingham, 1812 upp lystes London dermed, 1815 Paris.

Gasen utvecklas oftast af stenkol, d& dessa upphettas i retorter af lera eller gjutet jern.
Vanligtvis afkyles gasen i en condensator, befrias ytterligare frén tjdra och rensas fran
allehanda skadliga luftformiga inblandningar. Gasen ledes derefter genom rér in uti
stora behallare (gasklockor), hvilka sta med nedersta kanten i vatten, och stiga och
sjunka alltefter gasméngden i dem. Fran denna klocka ledes gasen genom andra ror till
de behoriga platser, som skola upplysas.

Spirituosa.

Brdinvin, som ér en blandning af vatten och sprit, tillverkas dels af stirkelsehaltiga, dels
af sockerhaltiga och spritimnen. D4 man begagnar stirkelsehaltiga amnen, sdsom sid
och potates, ombildas den i dessa produkter varande stirkelsen forst till drufsocker
med tillhjelp af malt, hvars begagnande beror derp4, att uti densamma uppkommer ett
sarskildt stoff, diastase, som har den egenskapen att kunna ombilda stérkelse forst till
en blandning dextrin och drufsocker och derefter helt och hallet till drufsocker.

Derefter astadkommes jasning med tillhjelp af jast, sockret fordelas i sprit och kolsyra,
och dé denna ombildning har egt rum, destilleras branvinet.

Brinvin maste vara klart som vatten, far ej vara surt eller sotaktigt, ej heller smaka
baskt eller brannande.

Genever ar kornbranvin, som man har tillsatt med enbdr. I S6dra Holland finnes en
massa dylika brannerier.

Arrack tillverkas i Ostindien af ris, med eller utan palmsaft. Den ar klar som vatten
eller, da den ér aflagrad, nagot gulaktig. Pa flera stillen i Europa eftergéres arrack, men
denna ér alltid brannande stark i smaken.
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Rom ér ett slags branvin, hvaraf den bésta erhalles genom jdsning och pafdljande
destillation af sirapen (melass), som under sockerfabrikationen utrinner fran
kristallisationskdrlen, medan simplare sorter hérrora fran sockerskummet och
annat affall fran kerkokerierna i de asiatiska och amerikanska kolonierna. Den
har egendomlig, aromatisk lukt och smak, som antingen hérror frén vissa, fore
destillationen tillsatta kryddor eller fran bestandsdelar af sockerréret och fran
produkter derutaf, hvilka bildas under jasningen. Den som tillverkas i Europa kan
langt ifrdn, mita sig med den édkta.

Akta god rom maste hafva en gul, genomskinlig firg och en stark spiritus-smak. Ju
dldre den ér, desto bittre. Rom, som dr mork till fargen, ar alltid odkta. Den vanligaste
forfalskningen ér att spada dkta rom med fuselfri sprit och litet rom ether.

Attika. Denna vara forekommer i handeln af 3 slag: vinittika, 6littika och
brinvinsittika.

Vindttika uppkommer derigenom att man later vin eller ett utdrag af torra drufvor ga
till jasning, hvarigenom den i vinet varande spriten forvandlas till ttiksyra. Vinattika
utmirker sig genom sin arom, innehéller mera socker och slemstoff 4n annan 4ttika,
hvarfére den har en mildare smak och féredrages till bordittika.

Oldttika borde egentligen tillredas pa samma sitt som 61, men den i handeln varande
olattikan, dfvensom ofta vinittika, ar blott brianvinsittika utspddd med vatten, hvarmed
man blandat till 6lattikan nagot ol.

Brinvinsittika bildas genom syrsattning af branvin, som man liter drypa genom hoga
med hyfvelspanor fylda fat, medan man later varm luft rikligen tillstrémma.

For att kunna bedoma éttikans godhet maste man halla sig till dess utseende, lukt och
smak. God ittika maste vara fullkomligt klar och genomskinlig, den maste lukta rent
sur, och smaken skall vara stark, men hvarken bitter eller hopdragande. Délig éttika
blir snart moglig pa ytan.

Konjak éar ursprungligen ett slags franskt branvin, som destillerades af vin och af
bottensatsen frén vinets jasning. Harigenom fick brianvinet en behaglig, kryddad

lukt och smak; genom att ligga pa ekkirl upptog den nagot fargstoff och garfstoft af
dessa. Nu ar det temligen svért att erhélla dkta konjak; men den oékta, som tillredes af
utspadd, fuselfri sprit med tillsittning af 4ttik ether, kryddor och litet brandt socker,
kan oftast icke, skiljas fran den ékta.

Ol. D& i var tid ingen dryck spelar sa vigtig rol 6fver en stor del af Europa, som olet,
torde det vara I sin ordning att vi hdr meddela nagra intressanta anméarkningar
angéende dess historia.
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Ol ér en jist dryck, som vanligtvis tillredes genom att ligga malt i varmt vatten,
derefter koka maltet med humle, sila detta och bringa vétskan i jasning. Man kan
emellertid tillverka 6l pa manga sitt, alltefter maltets beskaffenhet och mangd,
afvensom efter den method som anvindes.

Léangt tillbaka i tiden forstod man redan att tillverka och sétta pris pa 6let. Denna dryck
omnimnes redan pa de gamla Egyptiernas minnesmarken, sedan 4,000 ar fore Chr.

Att 6let likasom nu dracks utan métta, ser man deraf, att en ldrare ett bref pa Papyrus,
gifver sina larjungar stranga forebraelser, emedan han gick fran den ena 6lstugan till
den andra och derigenom féorsummade sina studier. »Den, (skrifver lararen) som luktar
af ol, foraktas af alla; olet gor dig kénslolds, du dr som ett skepp med krossat roder, som
ett tempel utan altare, som ett hus utan bréd» o. s. v.

Den gamla tron, att guden Osiris skulle hafva varit den férste som lirde menniskorna
att brygga 01, torde hora till sagornas omrade. Herodotus berittar emellertid
uttryckligt, att Egyptierna drucko ett slags vin, som gjordes af korn, emedan vinrankan
¢j fans i landet.

Grekerna ldrde utan tvifvel kdnna 6let genom Egyptierna men hos den férra ansags
olet som en barbarisk dryck, som blott kunde begagnas af den ldgsta befolkningen de
fint bildade athenarne drucko sitt vin och nagon egentlig nationaldryck blef 6let aldrig
hos grekerna. Forhallandet var néstan det samma hos romarne, hvilka dfven ansago
olet for en dryck, som passade barbarer.

De skaror, som pa folkvandringens tid 6fversvimmade Europa medférde primitiva
redskap for att kunna tillreda deras nationaldryck, 6let, hvilket sannolikt blef kindt i
Européernas asiatiska moderland, genom samqviam med egyptierna.

Hos germanerna och hos de nordiska folkslagen, i hvilkas mytologi 6let intager en
framstaende plats, beholl det sitt herravilde sdésom njutningsmedel och fédoamne, och
i de tyska skogame flammade elden under 6lkittlarne.

Tacitus beréttar om germanerna att de ej ville importera vin, utan tillagade en dryck
af korn och hvete, hvarigenom de vid deras ssmmankomster lifvades, »likasom sjélen
da blott vore i stand att fatta en stor och klar tanke». Vid dylika dryckeslag afgjordes
nemligen oftast de vigtigaste angeldgenheter, fragor angéende krig och fred o. s. v.

I bérjan af medeltiden omtalas humle vid tillverkningen af 6l. I flera hundra ar erholl
olbryggningen, likasom de flesta handteringar en siker tillflyktsort i klostren, hvarest
de goda fidren vil kdnde, hvilken vederqvickelse en kylig kanna 61 var for hjerta och
strupe, och de forstodo édfven fortraffligt att skilja mellan »Pater 61» och »Konvent 6l»,
det forra starkt och kraftigt, det senare svagare samt bestdmt for de tjenande broderna.
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For ofrigt var deras 61 vida berémdt, och namn sdsom Benediktiner, Augustiner och
Franciskaner 6l erinras dannu med v6rdnad af kinnare. Vanligtvis var klostrets bryggeri
i ekonomibyggningarne och var ofta anordnadt i stor skala. Kéllrarne befunno sig da
under de egentliga klosterbyggningarne.

Utanfor klostren funnos de egentliga bryggarskraen i stiderna, hvarest de hade

sina egna lokaler, der medlemmarne samlades om aftnarne, da de efter dagens
anstrangningar sokte vederqvickelse och forstroelse. Har fann den vandrande geséllen
logis, hér hollos rddslag om gemensamma fester, hir dyrkades Gambrinus (Johan den
forste af Burgund), skraets skyddspatron.

Men det var dock forst under renaissancen, som 6ltillverkningen nadde sin hogsta
utveckling och betydelse.

Olfloden utgjét sig da ej blott 6fver Tyskland, utan dfven 6fver Belgien och England,
ofver Norden och 6fver Amerika. Det utskeppades arligen 800,000 fat till England,
Rostock och Lubeck; Braiinschweigermumman var vida berémd, och Eimbecker 6let
transporterades i vagnar till Lombardiet och vidare till Alexandria och Kairo.

Pa den tiden ldppjade man ej pa 6let i fint slipade glas, man tomde valdiga krus med
vilbehag. Detta gilde saval om borgaren som om studenten, om soldaten och den
adliga damen.

Vid de furstliga hofven konsumerades vid hogtidliga tillfillen otroligt med 6l.
Det fanns till och med den tiden individer, som reste fran hof till hof for att visa
sin formaga i konsten att dricka. Vid dessa tillfillen slutade det vanligtvis med att
vederboérande blefvo liggande under bordet.

Denna Gambrinusdyrkan bar emellertid undergangen i sitt skote. Efter 6lkannans
gyllene tid f6ljde nemligen en annan med en helt ny smak, da kaffe och thé intogo
olkrusets plats.

Ryttarstoflarne ombyttes mot skor och silkesstrumpor och olet betraktades af den
tongifvande klassen sasom en simpel dryck. Blott hos den lagre befolkningen bibeholls
olet, som forst pa den senaste tiden ater har blifvit modernt.

I borjan af innevarande arhundrade lades nemligen i Bayern grunden till den kraftiga
utvecklingen af 6lindustrien, hvilken nu har natt sin glansperiod.

I allt slags 6l, dfven i det bésta, traffar man en eller annan form af de for den menskliga
organismen ingalunda lyckliga bakterierna och svampar, och dessas inflytande
fororsakar, att 6let borjar ga sin undergang till métes.
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Angaende tiden till att begagna kott, fisk m. m.
Det dr en antagen regel, att intet kott med undantag af lamkétt bor anvéndas till
matlagning samma dag, som djuret har blifvit slagtadt, ty det vinner ej sa litet i smaken
genom att hidnga nagon tid. Huru ldnge det bor hinga, kan ej bestimmas da detta
forst och framst beror pa arstiden och vaderleken. Men hvad som naturligtvis maste
undvikas, dr att kottet blottstalles for solens inverkan, dfvensom for varmen fran elden.
Léangvarig vita och fuktig luft skadar dfven kéttet, hvarfore det alltid méste hdnga pa ett
luftigt och torrt stélle.

Har man en god iskallare och tillrdckligt af ren is, kan man mycket vil forvara oxkott
och fogel 14 dagar 4 3 veckor.

Fordelade efter krets manader kunna kottrétters anvindande bést ordnas pa f6ljande
satt:

I Januari: Oxkétt, kalf, hammel, flask, kaniner, kapuner, hons, dufvor och néstan allt
slags vildt.

I Februari och Mars: Detsamma som i januari men med tilligg af ungt lamkott.

1 April och Maj: Oxkétt, kall, hammel och lamkétt, unga kaniner, kycklingar,
andungar, hons och dufvor.

I Juni: Detsamma som i sistnimnda tvd méanader.
I Juli och Augusti: Likasom i Juni med tilligg af unga kalkoner.
I September: Likasom i Juli och Augusti med tillagg af grisar och unga giss.

I Oktober: Sdsom ofvan, men lamkottet dr nu grofre i kéttet; deremot dro géss och
ankor mycket aptitliga.

I November och December: Likasom i Oktober med tilldgg af gdda giss och kalkoner.
Hvad fisken betréffar ar det vanligtvis, lattare att se om den nyss 4r fangad och frisk, dn
att se pa kottet, huru lingesedan djuret har blifvit slagtadt. I regeln ser man pa fisken
om den ér frisk, da galarne dro 6ppna och réda, da fisken ej luktar, illa samt da 6gonen
dro klara och utstaende.

Alen 4r god hela aret, med undantag af Februari och Mars samt till midten af April.

Aborrar dro magrast fran slutet af Mars till mediet af Maj.
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Braxen, liksom aborrarne.
Gaddan dito dito.

Helgeflundran ar hela aret néstan lika god, men den varma arstiden tal den ingen lang
transport.

Hummer. De norska dro de basta och dro néstan hela aret kottfulla.

Huvitling 4r magrast i April; de storsta dro de bésta.

Karp dr magrast i Maj, juni och juli.

Krabban ér kéttfullast i December och januari.

Kraftan ar daligast i juni och juli.

Laxen dr god nistan hela dret; simst fran midten af September till slutet af November.
Makrill finnes blott till salu om sommaren; de storsta dro vanligtvis de basta.
Piggvar dr magrast fran slutet af Maj till midten af juni.

Rodspottor. Dessa dro goda, utom den tiden da de yngla.

Sillen 4r bést i Augusti och September.

Stenbitar d4ro magrast i Mars.

Torsk ar bast fran Oktober till Maj, utom i Mars médnad, d4 den 4r mindre god. Hela
sommaren lider den af mask.

Om Forskirarekonsten - regler vid sonderdelning
Forskirarekonsten dr en gammal, virderad bedrift, hvars utéfning icke méanga hafva
forstatt; och likvél bér man kunna fordra, att sdvdl husmodren som husbonden borde
kunna skdra fore vid sitt eget bord. Denna konst kan visserligen hafva sina svérigheter,
men genom 6fning ldr man den snart.

Alla yttre tecken pa att man anstrénger sig, 4ro hér icke pa sin plats, ty detta vittnar

forst och framst om, att forskdraren ej ar 6fvad och for det andra visar det, att kotett ar
segt och ej sd lackert, som man hade véntat sig.

Oumbirlig radgifvare for hvarje hem. | 169



Om Forskararekonsten - regler vid sonderdelning

Forsta vilkoret ér, att man bor sitta beqvamt, sd att man hvarken pa den ena eller andra
sidan besviras af nagon. Fatet maste vara sa stort, att stycket som skall skéras, med
litthet kan vridas och vdndas derpa, och det bor ej vara sas eller garnering pa fatet, pa
det att man ej skall 6fverstinka sina grannar eller duken.

Naturligtvis bér man hafva en solid och siker gaffel samt en stor och hvass
forskarareknif, begge med goda skaft. Dessutom bér man hafva en vanlig, god bordknif
tillhands, for att med dennes tillhjelp kunna afskéra de led, hvilka man ej gerna kan na
med, den stora knifven, eller hvarigenom dennes blad kunde skadas.

Den som skar fore maste framforallt halva reda pa, huru kottets trada 16pa, emedan
man alltid bor skdra tvirs 6fver dessa, och man bor ej skdra mera 4n som étgar till
gasterna.

Att skira fisk dr sa enkelt, att nagra regler hirfor ej 4ro nddvindiga. Man bor dock helst
nyttja knif och gaffel af silfver, da fisken ej gerna ma beréras af stal.

Det ar lika nodvandigt for en ungkarl, som for vérden, att kdnna forskdrarekonsten.
Mahinda sitter den forstnaimnde bredvid vdrdinnan och kan ej afsla hennes
uppmaning, att bistd henne med att skira en fogel. Ar han okunnig i denna férrittning,
sé griper han knif och gaffel; han vet att en vinge dr god, att en skifva af brostet 4r en
lackerhet, ett lar dfvenledes.

Med denna kinnedom sdsom utgangspunkt sticker han gaffeln pa mafa uti fogeln,
hugger med knifven 16s pa vingen, men tréffar icke leden, hvarvid han mumlar nagot
om, att knifven ej dr hvass, bjuder till att se glad ut och skidmtar 6fver fogelns élder.
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Slutligen inser han, att vingbenet ej med godo later skilja sig fran kroppen och han
anviander derfor hela sin styrka vingen lossnar haftigt och far 6fver fatets kant ut
pé duken, medan resten af fogeln hotar med att fara at den motsatta sidan, for att
afvenledes hamna pa duken eller pa golfvet.

Men icke nog harmed. Den bredvid honom sittande damen far sin dyrbara klidning
ofverstidnkt af den pa fatet varande kéttsaften. Han ér tvungen att géra manga ursékter,
vetten perlar pa hans panna och rodnande af blygsel fortfar han med att sonderhacka
den stackars fogeln.

Da hans arbete slutligen ar forbi, sdtter han sig pa sin plats otrostlig 6fver sin tafatthet,
missnodjd med sig sjelf, med fogeln, med knifven och med hela verlden, han har forlorat
aptiten; kan ej halla god min med ett ord nojet ar forstordt for hela dagen.
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Han har mahinda dessutom den oturen, att vid andra dndan af bordet se en forskérare
som forstar saken. Denne blir sittande lugn pa sin plats, sitter gaffeln i fogeln och delar,
sdsom genom ett trolleri, vingar, lar, brost och hals; alla styckena se mycket inbjudande
ut, och mannen har hvarken blifvit varm eller anstringd, utan tvirtom s& lugn, som
om ingenting hade passerat.

Och hvaruti bestar denna konsts hemlighet?

Helt enkelt deruti, att han har insett nédvéndigheten af att ldra sig denna konst och har
begagnat alla tillfallen till att 6fva sig hirmed.

Husmédrar och damer i allminhet borde 6fva sig haruti; de dro ju hemmets bésta
prydnad och bora derfére vara skickliga uti att utfora en sak, som ganska sikert hor till
deras departement.

Att man innan kéttet kokas eller stekes bor knécka de storre benen ér. ju naturligt.
Rostbiff.

En rostbift bor skéras vid matbordet eller vid skdnken i matsalen, ty kéttet forlorar
hastigt bade sitt gode utseende och sin saft.

Pa nedanstaende teckning se vi en stek med den stora oxfilét en vand uppét, hvilken
sdsom varande den bésta delen, bor skéras forst. Man gor ett insnitt langs rygghvirveln
fran A till B 4nda in till benet, skér kottet fran i till 7 i tvirskifvor, och skiljer dem
fullkomligt fran benen, i det att man sticker knifven in vid C och fér den titt pa
refbenen @nda in till ryggbenet. Skifvorna bora laggas pa varma tallrikar och vid hvarje
skifva bor nagot af det feta qvarsitta.

Ar den stora fileten ej tillricklig, si vinder man steken pa fatet med tillhjelp af gaffeln
sd att ryggmusklerna och den lilla fileten komma uppét, sdsom teckningen hér nedan
utvisar.

Hare.

Af hare anvindes egentligen blott ryggen och laren Den kan skiras pa tva sitt, da man
antingen skir ryggstyckena och laren tvirs 6fver sé att kott och ben foljas at, eller ock
hvilket 4r det vanligaste och bésta, skir de begge filetstyckena pa sned i 6 4 8 bitar,
alltefter harens storlek, s& som linierna 1-8 pé tviren utvisa pa teckningen, och utan att
benen medfolja, hvarefter man styckar laren pa samma sitt.

Den tunna filet som ligger under ryggbenet, ér en licker bit, dfvensom det sa kallade
jagarstycket, kottet ndrmast svansen.
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Denne filet skires alldeles saisom den forstnaimnde, da man forst gor snittet fran A till
B 4nda in till benet vid E, derefter skir tvirskifvorna 1 - 4 och skiljer dessa fran benen
med ett snitt fran C - D.

Gas och anka.
Pa det att man med litthet skall kunna skéra en gés, bor den laggas pa fatet med brostet
uppat. Brostet skdres i nagorlunda tjocka skifvor pa langden, och om, gasen ér ung,
skiras dfven laren och vingarne fran skrofvet samt serveras till gisterna. Ar det firs
eller dpplen i den, lagger man litet deraf pa hvarje stycke.

Ankor skiras pd samma sitt. Aro de sm4, skiras de i fyra stycken.

Kalkon.
Att skdra denna fogel erfordrar icke sé liten 6fning, framférallt maste man noga
iakttaga att traffa leden, da laren blott der kunna franskiljas, hvarfér man hélst bor
hélla sig till brostet.

For att skdra en kalkon sticker man med venstra handen gaffeln uppifrén in uti venstra
bakléret eller fattar i benet med venstra handen och gor, i det man begynner vid A, ett
snitt in mellan brostet och laret, foljande dettas omkrets, A, B, C. Der efter bojer man
laret fran kroppen, tills hoftleden som ligger blottad vid F, 4r genomskuren, gor dénnu
ett undersnitt fran C till A, hvarigenorn laret fullkomligt befrias, och sedan man har
genomskurit det i leden, skidres det sdsom linjerna pé teckningen angifver.

Da detta dr gjordt, begynner man med brostet, i det att man fran D, gor ett snitt lings
med brostbenet dnda ned till vingleden vid F, afskédrer denna och skérer brostet i
skifvor, begynnande vid vingstycket, foljande riktningen 1, 2, 3. Den andra halfva
fogeln skires pa samma sitt.

Ar kalkonen fyld, Sppnar man for firsen, innan man skérer brostet.
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Tjéader.

Behandlas pa samma satt som kalkon.

Dufvor.
Unga dufvor skéras blott pa langden. Pa stora dufvor skiljes brostet fran bakersta delen
och begge skiras i tva stycken.

Hons och Akerhons.
Dessa skiras pa manga sétt. Da de dro smé, delas de blott pa lingden, hvaremot de
storre delas s4, att en del af fileten foljer med laret och 6fversta delen af brostet med
sjelfva skrofvet.

Det enklaste sittet att skéra stora dkerhons ér for 6frigt, att blott skdra dem i kors, uti 4
delar.

Hjerpar och beckasiner.
Dessa skiras blott midtitu pa lingden.

Kycklingar och Pipor.

P& samma sitt sasom hjerpar.

Orrar.
Hvad dessa betriffar dr det en regel, att man skall skéra brostet i spetsiga skifvor.

Lax.
Pa laxen gor man en linje langs sidan fran hufvudet till stjerten; derefter skiras
styckena pé tvdren. Kottet bredvid ryggraden ér fastare dn kottet pa buken, som
deremot dr mycket fetare, hvarfore dfven en liten skifva deraf bor medfélja.

Karp.
Pa denna fisk dr hufvudet och framférallt tungan det delikataste, hvarfor detta forst
afskdres och serveras sarskildt. Med fiskskeden aftager man derefter skinnet, gor med
skeden ett snitt pa lingden, begynnande mellan gilarnes plats och strackande sig ner
till stjerten, och fran detta langdsnitt gér man derefter flera lodréta tvérsnitt.

Piggvar.

Denna och alla stora, flata fiskar skéras pa foljande sétt: Man gor forst 2 snitt langsefter,
det ena pa midten genom benen fran gilen till stjerten, och det andra parallelt dermed,
pé den halfva bredden, hvarefter man mellan dessa 2 snitt gor tvirsnitten. Nu uttager
man mellanstyckena med udden af skeden utan att medtaga benen, och férst sedan
dessa stycken, som dro de bista, dro fréntagna, serveras ryggen. Den understa sidan af
ryggen serveras forst.
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Rodspottor.
Dessa skdras antingen midtofver eller i tre stycken pa tviren.

Gidda.
Pa gaddan gor man snitt laings med ryggen och buken, uttager derefter styckena, och
pé detta sitt undviker man de manga benen.

Makrill.
Denna fisk bor alltid serveras hel och man skiljer benen lingsmed ryggen. De 6fverta
styckena dro de basta.

Sma fiskar serveras alltid hela.

R SRR

Angaende vin och vinforfalskning.

Vin erhalles genom jdsning af den utpressade saften af vin drufvor eller andra sotsura
fruktsafter.

Det vigtigaste vid tillverkningen bestar deruti, att man med omsorg plockar och ut
viljer drufvorna, derefter krossar dem och later den utpressade saften sta och jdsa.
Krossningen eger visserligen numera rum med tillhjelp af maskiner, men sker dock
dnnu pa ménga stillen med att trampa pa drufvorna med fétterna i ett dertill passande
karl. Till de roda vinsorterna skiljes saften ej genast frén skalen och de 6friga fasta
delarne i drufvorna, men alltsammans fylles pa dels 6ppna, dels mer eller mindre tita
karl, hvaruti jasningen forsiggar, under hvilken drufsaftens sockerdmne skiljes

i sprit och kolsyra.

Pa det att jasningsprocessen skall kunna forsigga sé jemnt och fullstdndigt som

mojligt, dr det af stor vigt att temperaturen dr den samma; med ldg temperatur kan

det stundom hehoéfvas 8 4 10 dagar till jasningen medan den deremot vid en passande
hogre temperatur kan tillvigabringas pé 1 4 2 dagar. Den forstndmnda jédsningen gifver
ett bouquette rikt vin, den sistndmda gifver ett hettande vin. Storsta delen af Frankrikes
och Osterrikes norra vinlinder hélla medelvigen af dessa tva jasningsprocesser.

Under jasningen erhéller vinet firg af skalen, afligsnas dessa genast, och jasningen
forsiggar i tillslutna krl, erhalles ljust vin.

Det salunda jasta vinet maste emellertid underkastas en senare jasning da det aftappas
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och far ligga i tillslutna kérl, harifran dock den under jasningen utvecklade kolsyran
maste kunna slippa ut. Det omtappas flera ganger pa andra kérl, som alltid béra vara
fulla, och héruti fortsittes jasningen, som stundom réacker mycket linge.

Sedan vinet blifvit aftappadt pa flaskor jéser det vanligtvis 4nnu en gang, hvilket
fordndrar de flesta vinsorterna. Men det finnes nagra sorter, som ej tala gomma linge,
da de litt blifva syrliga genom bildandet af 4ttiksyra.

For att klara vinet anvandes vanligtvis dgghvita eller husbloss.

Mousserande viner (champagne) aftappas sé tidigt pa flaskorna att deruti genom
efterjasning kan bildas en myckenhet kolsyra. Den mesta champagnen tillredes dock
med konst, genom att pressa kolsyra i det redan jésta vinet.

Alltefter drufvornas beskaffenhet, platsen der de halva vuxit tillredningssittet,
jasningsprocessen, lagringen o. s. v., erhaller vinet hogst olika egenskaper, smak och
sammansittning. Man indelar viner i tunga och létta (efter sprithalten), i s6ta och torra
(efter sockerméngden), i lugna och skummande (efter kolsyremangden), dessutom
efter firgen, efter orten, der drufvorna hafva odlats o.s.v. Vinets bouquet hérrér fran de
hittills ofullkomligt kénda etherarterna.

Resterna vid vinfabrikationen anvindas till cognac, da skalen dnnu innehélla
aromatiska dmnen och firgaimnen.

Innan vi omtala huru man bér behandla inforskrifna viner, vilja vi hir i korthet
omnidmna den s. k. vinlusen, en bladlus, som lefver pa vinrankans blad och rétter,
hvilken forst 1860 upptradde i Frankrike och derifran har utbredt sig och fororsakat
stor skada.

Det ar sannolikt att denna farliga fiende ursprungligen harstammar fran Nordamerika
och har blifvit 6fverford till Europa med de amerikanska vinplantorna, Rotlusen, som
forokar sig hastigt, angriper rotterna, hvilka da ruttna och foérorsaka hela plantans dod.
Annu har det ej lyckats att kunna besegra denna farliga fiende som frin Frankrike
hotar att vilja utbreda sig 6fver Europas 6friga vinlander.

Behandlingen af viner, som forskrifvas direkte utifran.

Da vinet har anldndt och sprundet befinnes vara titt, ligges oxhufvudet eller pipan pa
bjelkar, 12 4 14 cent, fran jorden pa samma stille, hvarest aftappningen sedan skall ske.
Detta stélle maste vara skyddat mot viderlekens omvexlingar, dfvensom for stotar m.
m. Kérlet méste luta litet at sidan sa att sprundet bestdndigt tickes af vinet, hvarigenom
luftens ber6ring med innehallet férhindras.

Efter 15 4 20 dagars forlopp i samma stillning kan derefter aftappningen ega rum.
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Flaskorna bora aldrig hafva innehéllit nagot som kan skada vinets bouquet, sasom
attika, olja m. m. Nya flaskor dro naturligtvis de bésta, men i alla hdndelser méaste
de vara vil skoljda, antingen samma dag eller dagen forut, uti friskt, godt vatten och
fullkomligt hafva utrunnit.

Kérlet far pa inga vilkor flyttas hvarken fore eller under aftappningen, da den minsta
rorelsen kan fororsaka att vinet ej blir klart. D4 man derfor hinner till slutet af
innehéllet ar det nddvéindigt att med storsta forsigtighet luta karlet for att kunna fa det
sista aftappadt.

Det ar naturligt att d& man har begynnt att aftappa ett kan, maste man fortsitta tills
karlet 4r tomt. Det ringaste afbrott hiruti kan fordarfva det 6friga vinet.

Da flaskorna blifvit fylda, maste de 6gonblickligen forses med nya korkar af god
qvalitet. Om dessa dro langa eller korta betyder ingenting. Derefter ldggas flaskorna
horisontalt, s att korkarne fullstindigt tickas af vinet.

Korkarne bora ej ligga pa ett fuktigt stélle, da foljden deraf kunde blifva att vinet
moglade.

Erhaller man deremot vinet uti packlérar, bér man genast upptaga flaskorna, sa att
vinet kan f4 hvila minst 14 dagar innan det skall begagnas.

Da det i allt gammalt vin finnes bottenfall, hviket, da det kommer i rérelse, forderfvar
vinets bouquet och smak, 4r det vigtigt att skdnka i glasen forsigtigt. Flaskorna bora sta
uppritt i 6 timmar innan vinet skall begagnas.

Angaende de olika vinsorternas behandling innan de skola serveras.

Champagne. Champagne maste sta uti is innan den begagnas, om den innehaller foga
vinstoft och mycken s6tma, uti cirka 4 timmar, hvaremot champagne af verklig styrka,
utan stor tillsittning af likor, behofver sta hogst 2 timmar i is. Korken far aldrig uttagas
forrdn vinet skall begagnas.

Mousserande Burgunder och Rhenska viner. Dessa vanligtvis starka viner, behofva
endast st 2 timmar i is.

Rodt Bordeaux vin. Detta vin bor om vintern sta 3 4 4 timmar innan det skall begagnas
i ett varmt rum, men dock aldrig néra kakelugnen. Om sommaren bér man passa noga
pé att vinet ej utsittes for solstralarnes inverkan. Kélden berdfvar Bordeauxvin dess
bouquet, och af for stark virme blir det matt och smaklost.

Dessutom &r det af stor vigt, att Bordeauxvin skidnkes i glasen mycket forsigtigt, da
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detta vin vid langre tids lager pa flaskor afsitter firgdmne, som vid omskakning ater
blandar sig med vinet, hvilket derigenom forlorar mycket af sin goda smak. Af samma
orsak bor man ej heller tomma flaskan, helt och héllet.

Rhenskt vin och hvitt Bordeaux vin. Dessa smaka bast da de hafva den vanliga
kallartemperaturen, som man om sommaren kan dstadkomma genom att ldgga flaskan
en liten stund pa is.

Forfalskningar af vin &ro sé vanliga och vidstrackta, samt pa samma géng s svédra
att upptécka. Den adla drufsaften tillredes ofta af russin, sviskon, plommon, hallon,
applen, socker, sprit m. m. Det kan derfore litt intraffa, att d& man pa sitt bord har
en flaska, hvars praktiga etikett visar pa langt afligsna ldnder, kan vinet dock vara
tillverkadt i samma stad, ja vid samma gata der man bor.

Produktionen af dkta champagne skulle ej kuna récka till att tillfredstélla behofvet af
denna vinsort vid négra af de storre europeiska hofven, och likvil 4r champagne en
ganska vanlig dryck, hvaraf dagligen konsumeras stora qvantiteter 6fver hela verlden.

Hufvudsakligen anvinder, man 4 methoder till vinférfalskning, och dessa utgé pa

att gifva vinet en annan karakter 4n den ursprungliga, att forbattra den mindre goda
produkten eller forminska den syrliga smaken for att derigenom forskaffa sig ett hogre
pris for vinet dn det egentligen ér vardt.

De fyra methoderna &ro foljande:

1. Gallisera. Dr. Gall i Trier hade forst anvisat denna efter honom uppkallade method,
som ofta anvindes. Naturlig drufmust, som pa grund af oférdelaktig viderlek
innehéller mera syra och mindre sockerdmne 4n under goda 4r, tillsattes med sa
mycket vatten och socker (oftast orent potates socker), att vinet derigenom efter slutad
jasning kommer att innehalla syra och sockerdmne i samma forhéallande som i de goda
aren. Naturligtvis blir 4fven under goda vinar de sura och daligare vinerna forbittrade.

Anvinder man till galliseringen rorsocker, s& 4r det mindre skadligt for hélsan én for
penningpungen, hvaremot detta ej ér tillféllet, da det billigare drufsockret begagnas,
hviket ofta fororsakar hufvudvirk, magsjukdomar o. s. v.

2. Petiotisering har fransmannen Petiot infort. Detta forfaringsdtt har samma dndamal
som ofvan beskrifna, men med den skilnaden, att vatten och socker ej tillsittes
drufmusten, men deremot skalen, och detta underkastas en ny jasningsprocess,
hvarigenom man ofta erhéller ett behagligt, latt och bouquetrikare vin 4n det
ursprungliga, som fororsakas derigenom att skalen dro mycket rika pa vinets luktande
stoffer. Det ursprungliga eller egentliga vinet blandas dermed.

3. Chaptalisering. Detta forfaringssitt 4r uppfunnet af den beromde franske kemikern
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Chaptal och har till éndamal, att till sockerfattig must sitta drufsocker och derigenom,
da detta under jasningen ombildas till vinspiritus, att erhalla starkare vin. P4 detta sitt
fordndras mycket vin i Frankrike.

4. Gipsadt vin. Den utpressade drufsaften tillsttes genast med en del gips, som under
jasningen smaningom upploses och upptager vinets jasningsdmnen, s att man erhaller
fullkomligt klart vin, som ej innehéller vinsten eller fosforsur kall. Detta sitt anvandes
mycket i sodra Frankrike.

RS

Garnering, dekorering och underlag.

Det har blifvit i var tid brukligt, att efter rad och ldgenhet garnera ritterna, som skola
serveras, och det ar blott undantagsvis och i hvardagslag, att man numera anréttar kott,
utan att det dr garneradt med nagra gronsaker. Men dessutom garneras med kalfbris,
champignoner, tryffel, ostron, kriftstjertar, 4gg, o.s.v.

Dekoreringen deremot ér ej alldeles nddvindig, men det 16nar onekligen modan att
gifva ritterna ett, fordelaktigt utseende. Efter foljande anvisningar fordras blott nagon
ofning for att med ldtthet kunna verkstéllas och medfora obetydlig kostnad.

Garnering.

Grona drter. Spada, grona drter kokas, sedan de blifvit spritade, strax innan de skola
serveras i haftigt kokande vatten med litet salt, omréras derefter med ett stycke farskt
smor och en liten smula hvitt, stott socker.

Turska bonor. Dertill anvinder man de breda, som ga i handeln under namn af
svardsbonor. Dessa rensas och skiras derefter pé tviren i aflinga stycken, som dfven
kokas i kokande vatten med litet salt, tills de blifva mora, hvarefter man r6r dem i kallt
smor, hackad persilja och litet peppar.

Bryssel kal. Sedan man har bortskurit stingeln och de 16sa bladen, sa att blott de
fasta knopparne atersta, kokar man kélen riktigt gron i kokande vatten med salt, och
omrorer den sedan vil med godt smor, peppar och litet hvit smorsas.

Gurkor. Ej alltfor mogna gurkor skalas, skiras i 4 delar, befrias fran alla kdrnor och
skéras i smala skifvor, 2 cent tjocka. Derefter afrundas skifvorna med knifven och de
forvillas négra 6gonblick i kokande vatten med salt: hvarefter de skola afrinna i ett
durkslag. Derefter frises ett stycke smor gult i en kastrull gurkskifvorna omskakas
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deruti, man blandar litet éttika, ett par skedar brun sky och ett stycke socker deruti och
later det koka ofver en rask eld, tills gurkorna blifva 6fverdragna med en glansande,
brun sés.

I stéllet f6r brun sky kan man taga nagra skedar bouillon och ett par droppar
sockerfirg. Man kan dfven afreda gurkorna, sedan de hafva inkokt, med nagot
potatesmjol som dr utrordt i vatten.

Aro gurkorna gula si omskakar man dem i smélt smér, kokar dem méra i buillon, litet
attika och hvitpeppar samt afreder dem, under det man vispar, med nagra dggulor
blandade med litet dttika och mjol.

Selleri. Selleriera skoljas och skdras forst i 4 delar och dessa anyo i 2 delar, som man
med knifven formar sdsom en halfméane. Derefter forvillas bitarne nagra 6gonblick

i vatten och kokas derefter méora i god bouillon, litet brun sky, salt, socker och smor.
Da styckena blifvit mora, kokas de mycket hiftigt tills de blifva blanka; eller ocksa kan
man fransila soppan, afreda denna med litet frast mjol och deraf koka en simmig sas,
som man genom en sikt hiller 6fver selleristyckena, och blandar med dessa.

Mordétter. Aro mordtterna dnnu spada, putsar man dem riktigt rena, lemmar en liten
topp af det grona, hvilket gifver morotterna ett vackert utseende. Derefter forviller
man dem ett 6gonblick, kokar dem mora med bouillon, nagot smor, socker och salt
och gifver dem slutligen ett hastigt uppkok, tills de blifva glaserade.

Aro morétterna deremot fullvuxna skir man dem i skifvor och faconerar dem i figurer
med en bleckform, forvéller dem derefter och kokar dem méra med bouillon, socker,
smor och salt, tills de fa glans.

Kalrabi. Man viljer riktigt unga och fina, skdr dem i 4 delar, formar dem med knifven
sdsom halfménar och forviller dem i kokande vatten. Derefter smalter man ett stycke
smor, lagger litet stott socker deruti; sa snart smoret har antagit en brun firg, rores
deruti litet mjol. och derefter s& mycket bouillon eller sky, som erfordras till en lagom
simmig sds. Haruti ligger man nu kalrabi styckena och later dem koka langsamt, tills
de blifva mjuka.

Sparris. Sa snart man har skrapat sparris, skiar man den sa langt som den dr mjuki2
1/2 cent. langa stycken, kokar den strax innan den skall anréttas mjuk i vatten med salt
och omror forsigtigt en matsked ej for tjock hvit sas, ett stycke smor och litet socker.

Smd lokar. Man tager det yttersta skalet af hvita, sma lokar, hvilka halva ungefér alla
samma storlek, forviller dem ett 6gonblick och kokar dem derefter mora i nagra
skedar sky eller bouillon, firgad med socker, samt litet socker och smor, tills de dro
riktigt bruna och blanka.
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Potates. Aro de sm4, skalar man dem s att de blifva runda, dro de deremot storre, sd
formar man dem i lika stora kulor med tillhjelp af en potatesborr, kokar dem derefter
i vatten med salt, tills de blifva 3/4 kokta och later dem derefter std ndgra minuter i
kastrullen med lock 6fver, sedan man fullstdndigt har afthéllt allt vattnet.

Skall potatesen stekas, s formar man den pa samma sitt, tvittar den, och torkar den
pé en ren handduk. Derefter bryner man godt smor i en kastrull, stjelper potatesen
deruti och steker dem under flitig omréring samt bestror dem, da de alla fatt en vacker,
gulbrun firg, med litet salt. Innan de anréttas, hallas de i ett durkslag, for att smoret
skall kunna rinna af dem.

Blomkal. Blomkal dr antingen hel eller skuren i ej alltfér sma stycken; den putsas riktigt
ren och morkokas, men ej alltfér mjuk, i vatten med salt. Da den skall anréttas, bor den
forst vél afrinna pa ett durkslag, hvarefter man hiller smélt smor 6fver den.

Hvitkal. Denna kal skéres i 4 lika stora delar, som forvillas och derefter mérkokas i
bouillon och sedan pressas uti en ren handduk. Man bildar nu héraf sma cirka 7 cent.
langa korfvar, som man genomsteker i ndgon brun sas.

Champignoner. Dessa rensas och putsas, uppkokas nagra ganger med smor, citronsaft
och salt, samt anréttas derefter i smé hogar omkring kottet.

Hackade champignoner. Sedan man har rensat champignonerna och bortskurit alla
bruna delar, hackar man dem sa fina som majligt och rér dem derefter 6fver elden
tillsammans med smor, citronsaft och salt, sa ldnge tills all vitska har afdunstat,
hvarefter man tillsdtter nagra skedblad hvit sas (se vid saser). Vid anrdttningen rores
mera smor deruti.

Tryffel. Ré tryftel bor stéllas i ljumt vatten 6fver natten for att blifva mjuk. Den foljande
dagen rengoras de mycket noga med tillhjelp af en styf borste och laggas derefter i
ljumt vatten. De kokas nu under lock 4 4 5 timmar med bouillon och madeira eller
champagne. Serveras i en serviette och édtes med kallt smor. Tryffel, som kopes i dosor
eller glas, varmes i bouillon madeira eller champagne.

Kastanjer. Sedan de begge yttersta skalen &ro aftagna, kokar man dem mjuka med
nagra skedar sky, ett stycke smor och salt, men hastigt, att de blifva riktigt blanka. Da
de dro firdigkokade tillsdttes litet socker.

Kastanje purée. De skalade kastanjerna kokas mjuka i bouillon med litet socker och
salt, pressas genom en sikt, fortunnas med bouillon eller gradde och roras varma o6fver
elden med ett godt stycke smor.

Sockertoppskdl. Kélen rensas, skoljes och skires i klyftor, samt kokas i vatten med salt.
Da kalen ér kokt, anrittas den pa fatet omkring stekt oxkott.
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Diverse rdtter till garering. Gula rotter skdras i skifvor och kokas mjuka i vatten, derefter
upptagas de och ldggas pa en ren handduk. Man skér dem i hvilken form man behagar:
i trekanter, i stjernor, i halfmanar, eller sisom blad m. m., och steker dem gulbruna i
smor och garnerar dem med allt slags kott.

Brynta rofvor. Rofvorna urtagas med rotjern, pa samma sitt som kélrotter, och derefter
brynas de i smor och stufvas i bouillon med litet peppar och salt, socker och nagra
droppar soja samt omskakas vil. Passa bist till farkott och till kokta gdss.

Krondrtskockor. Sedan kronirtskockorna éro skoljda, forvillas de i kokande vatten
med salt och idttika. Da de grona 10 bladen lossnat, laggas drtskockorna i kallt vatten,
hvarefter bottnarne putsas och kokas med hélften vin och vatten, saften af en citron,
1 hektogram smor, salt och en knippa persilja samt graslok. Detta far koka en timme
med gloder pa locket, hvarefter drtskockorna serveras hela eller skurna i stycken.

Kroketter af risgryn. Man kokar 2 hektogram rensade, och i vatten en gang forvilda
risgryn mjuka i bouillon, i hektogram smor, salt och en 16k, men grynen maste
forblifva hela. Nu tager man bort I6ken och blandar grynen, sedan de blifvit kalla, med
i hektogram rifven parmesanost och en hackad purjolok, formar deraf sma sléta, ovala
kroketter, doppar dem i dgg, rifver brod och parmesanost samt kokar dem ljusgula i
god flottyr eller smor.

Potatesbullar. Cirka 3 liter skalad potates kokas mjuka i vatten med nagot salt. Man
borthiller derefter allt vatten och pressar dem genom en sikt, blandar dem med 1
hektogram smor, litet muskot och 3 4 4 dggulor. Af denna massa rullas pa ett mjoladt
bord sma kulor, stora som valnotter, eller ocksa flata kroketter, som doppas i 4gg,
rifvebréd och parmesanost och kokas ljusbruna i flottyr.

Kalfbrds. Sedan kalfbréset har blifvit vél urtvéttadt och har stelnadt i varmt vatten,
pressas. det litet och spéckas riktigt titt med fina flaskstrimlor; derefter ligges det med
en morot och en 16k i en flat kastrull, 6fverhilles med nagra skedar ej for mork kalfsky
och kokas mjukt i ugnen, 6fvertickt med ett smordt papper. Da det understa dr ndstan
fardigkokt, aftages papperet, och man later kalfbréiset, under flitig pahéllning, blifva
glaseradt vackert brunt. Mindre stycken behofver man ej spacka.

Kriftor. Sedan kriftorna halva blifvit skoljda kastar man dem ett 6gonblick i kokande
vatten. Sa snart de hafva dott, athéller man tva tredjedelar af vattnet, tillsétter salt, en
handfull persilja och en 16k, och hdrmed fa nu kréftorna uppkoka. Derefter upptagas
de och man skalar dem sdsom vanligt; men innan de anréttas bora de varmas vl i
bouillon med ett stycke smor.
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Utsmyckning.

Den vanligaste och tillika smakfullaste ar onekligen omkantningarne, hvarmed man
bekransar de storre faten. Dessa lagas pa flera sitt: af hvetebrod, smordeg eller af
gronsaker och kunna formas dels pa fri hand med en knif, dels med tillhjelp af dertill
konstruerade bleckapparater.

Kant af brod. En dags gammalt hvetebrod skares i skifvor, sé tjocka som baksidan af en
knif, delas i strimlor, 2 cent. breda och af dessa skires liksidiga trianglar, i hvars midt
man gor ett litet rundt hal med en form eller nagot annat passande instrument, och
dessa trianglar stekas gulbruna i smor.

Derefter sittes fatet 6fver en kastrull med kokande vatten, man doppar ett af de stekta
brodstyckena i en ej for tjock deg af dgghvita och mjol och fasttrycker stycket tétt upp
till fatets inre kant och fortsétter harmed hela fatet omkring. Man kan steka halften
ljusgula och sedan lagga hvarannan brun och hvarannan ljus omkring fatet.

Man kan édfven forma dem sdsom sma halfmanar eller ringar af olika storlek.

Kant af smordeg. Man utkaflar smoérdegen sa tjock som baksidan af en knif, skér den i
samma faconer som ofvanstaende, lagger styckena pa en vat bleckplat, bestryker dem
med dgghvita och later dem torka i en varm ugn; eller man bestryker dem med ett
helt, vispadt 4gg och later dem fa en vacker guldgul farg i ugnen; eller man kan hafva
det ena stycket hvitt och det andra brunt; liksom ofvan. Man bor sérskildt iakttaga att
smordegen skires 3 gdnger storre 4n man vill hafva den, dd den hopkrymper betydligt
under bakningen.

Kant af makarondeg. Af 3 dggulor och mycket fint hvetemjol gores en fast deg och man
bildar deraf med handen en lang rulle, som man gor s& tunn som mojligt med tillhjelp
af ett rulltrd och skér deraf ett langt band, som maste vara 3 cent. bredt, och sa langt
som 3 ganger diametern af fatets invdndiga kant. Derefter upprullas degen likasom

en bandrulle, ligges pa papper och dndan upprullas ett stycke, hvarefter man vackert
uthugger den med néagot instrument af bleck, hoprullar degen genast pa det att den

¢j skall torka och pa grund deraf ga sonder, och fortsétter harmed tills hela degen ér
uthuggen och ater hoprullad.

Nu bestrykes fatet titt intill kanten, med kuster af 4gghvita och mjol, man trycker
nedersta, icke utuddade kanten af degen med hogra tummen mot klistret, medan man
med venstra handen upprullar degen, hopklistrar de begge dndarne och ombdjer ofre
kanten af degen utat mot fatets kant, sa att degen derigenom far formen af en korg.
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Kant at gronsaker. Dessa dro pa grund af de brokiga fargerna och de vackra former
man kan gifva dem, de smakfullaste utsmyckningarne, men begagnas blott vid
anréttning af stora stycken kott eller fisk.

Det enklasta sittet ar att man med en potatesborr formar smé kulor, stora som nétter,
af tjocka morotter och persiljerétter, forviller dessa ett 6gonblick i kokande vatten och
torkar dem pa ett klade, hvarefter man skér den ena sidan pa hvarje kula flat, bestryker
den med kuster (dgghvita och mjél) och sitter omvexlande en gul och en hvit kula
bredvid hvarann med den flata sidan ned mot fatets kant, hvilket senare maste sta 6fver
ett kirl med kokande vatten.

I stéllet for mordtter kan man afven forvélla sma, lika stora hufvuden af brysselkal
riktigt grona i vatten och fastklistra dessa omvexlande med persiljerétter. Dessutom
kan man skira morétter och persiljerétter i skifvor, 1/2 cent, tjocka, och forma dessa i
trekanter, ringar eller halfménar.

Underlag.
Till stora stycken anvdnder man ofta underlag af brod, risgryn eller fars, som tjena till
att gifva kottet ett battre utseende, samt gifva fatet en till dess bredd motsvarande hojd.
Man skir hvetebrod i skifvor, tva finger tjocka, formar deraf, alltefter som fatet &r rundt
eller ovalt, ett stycke som passar till fatets botten, och detta fistes vid fatet med kuster
(agghvita och mjol), 6fverpenslar brodet med vispade dgg och later det torka i ugnen.

Till underlag af risgryn kokas skoljda gryn langsamt mjuka, med salt, litet smor och
vatten; de bearbetas med en trisked sa lange tills de blifva som en deg, hvaraf man
formar en rund eller oval botten, passande till fatet, stryker denna slit med en knif,
doppad i vatten, 6fverpenslar den med dggula och bryner den i ugnen, eller ock kan
man lata den forblifva hvit.

Underlag af firs gor man efter behag af hvilken som halst ra firs, som icke ér alltfor 16s,
bildar héraf en passande botten i fatet, ticker den med ett papper, som dr smordt med
smor, och sitter fatet strax fore anrattningen sa lang tid i en varm ugn, att farsen blir
fast.

Dekoration.

a. Dekorations-spjut. Dessa speja en stor rol i de finare koken, da de kunna anvéindas
bade till kalla och varma ritter.

Spjuten dro oftast af silfver, dock har man numera dfven nysilfver, galvaniskt
forsilfrade, hvarigenom de ej blifva sa dyrbara att anskaffa. Man kan smycka dem med
kraftor, tuppkammar, utskurna figurer af morétter, champignoner och tryffel m. m,
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Vidfogade illustration 4r dekorerad med en tryffel och med ett med dgghvita och
tryftelskifvor inlagdt kéttgelée, samt med en utskuren champignon.

Spjutet instickes, dd maten dr upplagd pa fatet, antingen i sjelfva kottet, eller vid fatets
andar uti fastklistrade brédcrustader.

b. Papiljott. En dekoration pa stekar, for att délja det utstdende benet. Ett halft ark
skrifpapper hopldgges pa lingden och derefter &nnu en géng i 1/2 cent. bredt. Derefter
klipper man i hela papperets langd sa titt som mojligt, rullar papperet omkring

ett finger eller nagot, som kan vara tjockt som kottbenet, hvilket skall smyckas,
hvarigenom papperet fir utseende af en tott, och denna fistes nu pa benet, antingen
medelst en péklistrad pappersremsa eller med en bladformig manchett af papper;
sddan man stundom brukar kring ljus.

Teckningarna utvisa en fardig papiljott samt papperet da det klippes.

e %63@%2/‘0‘5 e

Hantering af lifsmedel.
Behandling af fogel.

En fogel bor vara slagtad dtminstone en, men helst nagra dagar innan den skall
anvindas, sa framt den ej skall vara allt for seg och tradig. Da man pa torget koper
fogeln lefvande bor man behandla den pa foljande sitt:

Man bortplockar nagra fjadrar strax nedanfoér hufvudet och pé det nakna stéllet
afskdres halsen dnda till halshvirfveln med en hvass knif; blodet maste vil afrinna och
derefter, medan fogeln dnnu 4r varm, bortplockar man alla fjadrarne, dock utan
att skada skinnet.

En annan method, som ofta anvindes pa landet, bestér deruti, att man efter
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slagtningen later fogeln ligga ndgon tid i kallt vatten, afskakar detta val och doppar
fogeln flera gédnger ned i kokande vatten, tills fjadrarne med ldtthet lossna. Men éfven
vid detta forfaringssdtt bor, man vara forsigtig pa det att huden ej skall sonderrifvas.

Derefter svedes fogeln 6fver en spritlaga eller 6fver brinnande papper, for att afligsna
alla smé fjadrar och hér, som kunna qvarsitta. Man gnider derefter fogeln vl med
handen eller med ett stycke papper, om den har blifvit ndgot svart och torkar den
slutligen med en ren handduk. Skall man anvinda fotterna bor man halla dem sa linge
ofver lagan, att det yttersta skinnet med litthet kan afdragas.

Vill man, saisom med géss och ankor, anvinda blodet, s maste man lata det drypa i ett
fat, hvaruti man oupphorligt vispar och hvaruti man har hallt litet attika.

Dé man vill rensa fogeln, ligger man den med brostet ned mot bordet, hoptrycker med
venstra handens tumme och pekfinger huden under halsen, begynner derefter mellan
vingarne att gora ett snitt med en hvass knif till midten af halsen och uttager kréafvan
och strupen, derefter vinder man fogeln om pa ryggen, klyfver gumpen (sa litet

som mojligt) och sticker pekfingret in i fogelns kropp genom denna 6ppning, lossar
inelfvorna fran brostet och ryggen samt uttager dem, men utan att sonderslita dem.

Da fogeln derefter har blifvit tvittad (kan dfven afgnidas med litet mj6l och vatten),
athugger man hals och klor, hvarefter man bor gifva fogeln en sa vacker form som
mojligt, i det att man trycker laren upp mot brostet, genomsticker dem tétt vid
kniledet med en stoppnal med segelgarn, som man hopknyter 6fver ryggen, medan
man bojer de yttersta vingleden emot ryggen.

Pa detta sitt blifva laren hoptryckta titt upp mot gumpen, hvarigenom brostet riktigt
framskjutes, och nélen stickes dé forst genom det 6fra larstycket och tillbaka igen
genom det nedra, hvarefter de begge garnandarne hopknytas riktigt hardt.

Skall fogeln kokas, bojer man fotterna, sedan klorna dro athuggna, tillbaka mot laren
och fister dem i denna stillning, d& man deremot vid stekningen later benen, tatt
tryckta mot hvararmn 16pa ut 6fver gumpen. Har fogeln ett skarpt brést, bér man
krossa detta med en trasked, men maste dock forst lagga ett mangdubbelt kldde
derofver, for att icke skada huden.

Om spédckning.

Spackningen tjenar till att ersitta det saknade fettet pa kott. Spacket fordelas lika pa
den yttre, och inre ytan, hvarigenom kéttet dels far ett béttre utseende och dels erhaller
bittre smak. Det forsta vilkoret for att kunna spéacka ordentligt, 4r, att spacket dr hardt
och fast samt skuret sa att det passar i spacknalen. Lingden pa fldskstrimlorna ér
naturligtvis olika alltefter kottets eller fogelns storlek. Man bor alltid tillse, att spacket
kommer att f6lja samma riktning, som kottets tradar (fibrer).
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Spicknalen bor helst vara af jern eller stal. Ar den af messing méste den vara fortennad
och alltid hallas fullkomligt ren, da det latt bildar sig spansk grona derpa. Man bor
hafva 4 4 5 stycken af olika storlek.

Behandling af fisk.

Fisken 4r i regeln bést da den tillagas strax efter den har blifvit fingad. Far man den
lefvande bor man slagta den sa fort som mojligt genom att afskira nackbenet eller att
strax ofvanfor halsen gora ett snitt intill benet, s att blodet kan komma ut. Pa detta
sitt dor fisken genast, sd att den ej plagas under rensningen.

Da den ér slagtad gor man ett tvérsnitt i buken uppe vid hufvudet fran den ena fenan
till den andra, tager hérigenom ut inelfvorna, och fisken kan nu merandels téla att ligga
en dag eller tva (antingen pa is eller i en kall killare) utan att skimmas eller forlora i
smaken. For att om sommaren skydda den mot flugor kan man fullstoppa friskt grés i
den.

Skall fisken kokas eller stekas hel, skir man deremot hal i buken nedifran och upp

mot hufvudet och tager derigenom ut inelfvorna; men man méste noga iakttaga att

ej sonderrifva lefvern och gallen; sedan dessa dro uttagna maste man utskéra eller
bortdraga det sega vid ryggraden fistade skinnet och bortskrapa det derunder varande
blodet. Derefter bortrifvas gilarne och fisken tvittas i s manga omgangar kallt vatten,
att detta slutligen forblifver alldeles klart, hvarefter den upptages da den forlorar i
smaken genom att ligga i vatten.

Far man fisk, som har détt under transporten och foljaktligen ar mer eller mindre 16s i
kottet, skall man, sedan man har slagtat och rensat den, lagga den en timme uti ett kérl
med friskt vatten, hvaruti man har blandat s& mycket 4ttika att vattnet har fatt en syrlig
smak, och forst derefter bestré den med salt.

Flata fiskar, sasom piggvar, rodspetta m. m. skrapas blott och kokas ofta hela, sedan
hufvudet ér afskuret och inelfvorna urtagna. Man tvittar dem i kallt vatten, skrapar
dem fullkomligt rena, afskdr fenorna, tvittar fisken anyo och bestror den med salt,
hvarmed den fér ligga en timme; derefter ldgges den pé ett durkslag, da slemmet
afrinner. Skall nu fisken kokas, ldgger man den som den é&r i vatten, men skall den
deremot stekas ldgger man den uti en ren handduk, och klappar saltet och slemmet af
deruti.

Fisk med hardt sittande fjdll, sdisom aborrar m. fl. rensas pd ett annat sétt. Da man
athuggit fenorna, afligsnar man fjillen med ett rifjern som man gnider fisken med

nedifran och uppat.

Lax, karp, giddda m. fl. fjallas (d4 man vill koka fisken med skinnet pd) pa foljande sitt:
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Man haller fisken, hvilken ej bor vara aftorkad, i stjerten med ett kldde, och fjallar
med en mycket hvass knif i langa rader, utan att skada skinnet, hvarigeno fisken far ett
vackert utseende.

Alla stora fiskar med skinnet pa och ej sénderskurna skola séttas 6fver elden i kallt
vatten; men all fisk, som &r sonderstyckad deremot i kokande vatten, med en stark eld
under innan fisken ligges deruti, ty derigenom hopdragas hastigt fiskens yttersidor
och den urvattning forhindras, som annars eger rum, dd man sitter fisken 6fver elden i
kallt eller ljumt vatten.

Ar fisken hel bor vattnet blott std 5 4 6 cent. 6fver den, dé skinnet i motsatt fall latt
spricker och fisken derigenom forlorar sitt vackra utseende och dfven smakar sdmre, da
den till f6lje deraf blir 16s och mjuk i kottet i stéllet for hard och fast.

Till alla sorters fisk kan man rikna 3 théskedar salt till 1 1/2 liter vatten, sa framt man
¢j ingnider fisken med salt, hvilket ar det fordelaktigaste da den 4r sonderskuren, innan
den lagges i kastrullen.

Kokar man fisken hel, maste man, dé vattnet kokar, aflyfta locket vid den ena sidan och
sorja for att det kokar utan afbrott tills fisken ar fardig. Kan man létt skilja benen fran
kottet har fisken kokat tillrackligt.

Under kokningen bér vattnet skummas vil, och da fisken upphér att afsitta skum, ar
den i allménhet fardigkokt. Den tages da af elden och man haller s& mycket kallt vatten
i kitteln, att kokningen genast afstannar, hvilket foranleder att fisken hanger ihop da
man anréittar den pa fatet. Derefter upptages den och vattnet fransilas; men fisken bor
héllas varm tills den skall 4tas, hvilket kan ske dermed, att man sitter fatet 6fver en
kittel med kokande vatten och 6fverticker det med en dubbel handduk, som 4r doppad
i kokande vatten.

Da fisk ofta kan smaka af gyttja, framforallt den som lefver i stillastdende vatten, ar det
godt att veta, att man fullkomligt kan borttaga denna oldgenhet genom att ligga ett litet
stycke ragbrod i vattnet, d@ man kokar den. Ragbrodet tilldrager sig nemligen helt och
héllet denna gyttjesmak.

For att kunna fa stora fiskar hela och pa en gang ur vattnet, dr det nistan nédvandigt
att hafva en sil, som passar i kitteln, hvarpa man ldgger fisken och nedsitter den i
vattnet. Men dd man i de fiesta hushéll emellertid icke eger en sidan sil och man maste
hjelpa sig sa godt man kan, later detta sig gora, om man i kitteln lagger en handduk,
hvars fyra horn fistas vid kittelns kant.

Pa denna ldgges nu fisken och da den é4r kokad upplyftes handduken vid hérnen, som
man dock ej bor halla tillsammans, ty dé gar fisken sonder. Litet persilja i det kokande
vattnet, hvaruti man lagger fisken ar mycket fordelaktigt.

188 | Oumbirlig radgifvare fér hvarje hem.



Hantering af lifsmedel - behandling af gronsaker

Dé man vill steka fisk, maste man forst aftorka den vil pa begge sidorna, derefter
doppa den i vispade 4gg och vinda dem i fint rifvebrod. Innan fisken ldgges i pannan
maste denna vara mycket het, och der bor vara rikligt med godt stekflott, men deremot
aldrig smor, da fisken derigenom far en mindre vacker firg.

Fettet méste vara sa kokande hett, att det ej langre bubblar sig. Stekningen bor ske
langsamt och icke gerna ofver lageld. Fisken far ej tagas ur pannan, forran den ar
fardigstekt, da den i motsatt fall latt kan sitta fast; pannan bor derfére skakas, och da
fisken har lossnat, dr den tillrackligt stekt pa den sidan, hvarefter den véndes.

Man kan édfven stufva fisk eller laga den som filet, i hvilket fall man maste skilja kottet
fran skinnet och benen, hvilket léttast sker pa foljande sitt:

Dé man har rensat fisken, gér man pa begge sidorna om ryggraden ett djupt snitt fran
hufvudet till stjerten, sticker derefter en spetsig knif genom buken tatt vid hufvudet in
uti detta snitt, later knifven 16pa ldngs ryggbenet ned till stjerten och skiljer pa detta
satt kottet fran benen.

Pa samma sitt gar man tillviga pé fiskens andra sida, derefter borttagas de o6friga stora
benen; begge halfvorna liggas nu pa bordet med fjillsidan nedat och nu lossnar man,
med en knif, medan man haller i stjerten och later knifven 16pa pa sned, allt kott fran
skinnet, utan att nagot af detta medf6ljer.

Behandling af gronsaker.

Dessa utgora, nist efter kottet, de vigtigaste bestdndsdelarne vid ett middagsmal och
bidraga, framf6rallt i hvardagslag, att tillfredsstalla aptiten.

Sasom regel kan man past, att gronsakerna dro bast den tid af &ret, da de enligt
naturens ordning hafva fatt utveckla sig utan konstiga hjelpmedel, samt att omogna
gronsaker édro lika ohelsosamma som omogna frukter.

Medelmattigt stora gronsaker dro alltid att foredraga framfor alltfor stora eller alltfor
sma, och husmodern bor iakttaga att aldrig kopa dem som &ro vissna, ty dessa hafva
forlorat sina goda egenskaper, och dro éfven i kokt tillstand mycket skadliga for var
matsmiltning.

Sdsom néringsdmne intaga gronsaker ingen hog rang, da de hufvudsakligast innehalla
blott en ringa del fasta bestdndsdelar, ungefir 10 procent. Skidfrukterna utgéra blott ett
undantag; drter och bonor anses derfore std mellan kott och sdd i rang.

Med afseende pa gronsakers kokning, maste man skilja mellan dem som skola ldggas i
kallt vatten, och dem som skola liggas i kokande vatten. Till férstndmda slaget
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hora: potates, édrter, bonor och linser, hvaremot alla andra bora ldggas i vatten som ar
kokande, hvarigenom de bibehalla bade sin fidg och sin saft, och alltid hélst uti vatten
som &r blandadt med litet salt, och som man derefter har skummat innan gronsakerna
laggas deruti.

Innan gronsakerna skola anvédndas, bora de forst vl tvittas och skoljas, pa det att sand
och smuts matte kunna afldgsnas; alla vissna blad skola dfven bortplockas.

Vattnet, hvaruti man har kokat potates, far aldrig anvéndas till ndgot annat i hushallet,
utan skall alltid slas bort.

Sasom den vigtigaste af alla vegetabilier, hvilka anvéndas till fédodmne bora vi sarskildt
omtala potates. En riktigt vl kokad potates dr néstan att anse for nagot, som ingen
menniska forstar! Och hvarfore?

Emedan all potates kokas pa samma sitt, utan att man féster nagot afseende derpa, att
det finnes potates, som pa samma filt, dock kan vara mycket olik den ena den andra,
till folje af jordmanen och godningsdmnenas beskaffenhet.

Likasom man maste behandla de olika kottstyckena pa samma kreatur pa olika sitt,

sd ar forhallandet detsamma med potates. Nagra maste koka hastigt, andra deremot
langsamt; nagra i mycket vatten, andra i litet; en del blir bast d& den kokas oskalad, stor
potates bor klyfvas, andra icke; en del ny potatis bor kokas genast efter skalningen, da
deremot andra halva bist af att forst laggas i vatten.

Man kan séledes blott uppstilla sasom regel, att man, dé potates ej blir god nar man
kokar den pa ett sitt, maste profva ett annat forfaringssitt, och pa detta satt maste det
slutligen lyckas att vinna insigt héruti, hvilket otvifvelaktigt 4r lonande.

Vill man inkoka potates, maste man forst l4gga salt i vattnet, innan potatesen kommer
deruti och genast taga kastrullen af elden, da potatesen har blifvit mor.

Dé man skall anvédnda potates till en rétt bor man vilja dem, att alla dro ungefir

lika stora och hafva sldt skal, samt genast borthalla vattnet d& potatesen ar kokt och
begynner spricka, i annat fall forlora de sin goda smak. Derefter kan man lata dem sta i
nérheten af elden, ofvertickta med en dubbel handduk, tills de skola serveras.

Salt méiste man ligga i vattnet genast i begynnelsen. Ar potatesen vattnig, maste man
koka den hastigt och hilst i kokande vatten. Aro de mycket vattenhaltiga och ej vilja
blifva mj6liga under kokningen, bora de kokas oskalade, och man kan dé lagga i
vattnet ett stycke kalk, sa stort som en nét, hvilket 4stadkommer att de blifva mjoliga.

Ny potates bor man sedan den ér val skoljd, afgnida med ett groft klade och om skalet
visar sig vara torrt, stro litet salt derpa. Hafva de dnnu ej fatt den goda smaken och
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dro de vattenhaltiga, 4r det bést att ligga dem i mycket hett men ej kokande vatten;
de blifva dé fardiga pa 15 4 20 minuter, om de dro mycket smé redan pé tio minuter,
hvarefter vattnet genast maste athéllas intill sista droppen. De bestros med litet salt
innan de serveras.

Om saltning och forvaring af matvaror 6fver vintern.

Att salta spenat. Man tager den senaste man kan fa om hosten, plockar den fri fran
stjelkar och fron, hvarefter den nedldgges i en ren bytta, och derefter hilles sa mycket
stark saltlake, att den star 6fver spenaten, hvarpa man lagger en trdbotten med tyngd
som haller spenaten nere.

Dé man om vintern skall begagna nagot deraf, forvilles den i flera vatten, tills sdltan dr
riktigt utdragen, och lagas derefter alldeles sdsom farsk spenat.

Att salta turska bonor. Rensa bort fnaset pa turska honor och skiar dem helt fint pa
snedden; men efterhand som de skéras stror man fint salt pa dem, eljest torka de och
forlora bade sin gronska och saft. D4 alla bénorna dro skurna, saltas de ner hvarftals i
en ren bytta, som ej har ndgon osmak och ar vil tat.

Da byttan blir full, bor sista hvarfvet bestrés med salt; en botten lagges deréfver med
en tung sten pa. Nar de hafva statt nagra dagar, kan man pafylla mera bonor, si att
byttan blir riktigt packad, men ej sa mycket att laken rinner bort, ty d4 halla de sig ej.

Dé bonorna hafva blifvit hoppressade, kan man borttaga den tunga stenen och
ditldgga en liten i stéllet som bor ligga sa lange tills laken star 6fver bonorna utan press
hvarefter lock sittes pa byttan. Dessa bonor kunna halla sig till varen om de forvaras i
kéllaren. Da man vill begagna af dem, skéljas de vil i flera vatten och forvillas derefter
tills de blifva mjuka. Aro de for salta, s& dmsas kokt vatten pd dem ndgra ginger, och
derefter stufvas de sdsom firska.

Skulle bénorna vara mycket harda och sega, s blifva de bade mora och gréna, da en
liten askpase ldgges i kastrullen nar de forvillas, men da maste séltan forst vara riktigt
urdragen, i annat fall hjilper det ¢j. Aro de forvilda med askpése, skoljas de derefter vil
med uppkokt vatten.

Att torka turska bonor. Bonor, som ej dro grofva och sega, skiras helt fint pa snedden.
Man uppkokar farskt sjovatten med litet salt, deruti ldgges en knippa persilja och da
vattnet kokar, ligger man bonorna deruti blott for att fa ett uppkok hvarefter de liggas
pé ett durkslag att vl afrinna, och persiljan borttages; sedan ldgger man bénorna pa
tork allor i ugnen med svag virme. Bonorna bora komma i ugnen medan de dnnu dro
varma, och aktas att de ej blifva for hardt torkade.

Att torka turska bonor pa annat sitt. Stérbonor tagas innan de dro fullvuxna, rensas
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som vanligt och ldggas i en kasse, som nedsénkes i en kokande vattengryta, att blott fa
ett uppkok. Da upptagas bonorna och utbredas pa linne, hvarpé de f ligga tills mesta
hettan &r afgangen. De skiras nu pa snedden sasom vanligt, samt utbredas pa torkallor
hvilka insittas i svag ugnsvarme, att laingsamt torka, hvarefter de utbredas pa ett bord,
der de fa ligga nagra dagar. De forvaras sedan i papperspasar. Dessa bonor kokas
alldeles sasom farska.

Att torka hela turska bonor. Hartill tagas spadare bonor én till foregaende, och forvillas
sdsom dessa, hvarefter de tradas pé tradar och hingas under taket i ett varmt rum eller
pé en dragig vind, der ingen sol inkommer pa dem, hvarefter de utbredas att ingen
bona vidror den andra. Da de dro vil torra nedtagas de, inlédggas i papperspasar, samt
forvaras till vintern, dé de tillagas som férska.

Att inldgga turska bonor till sallat. Rensa sma, unga bonor, som nyligen édro afplockade,
och lagg dem i en kruka med litet salt, hel peppar, sonderbruten kanel, lagerbéarsblad,
nagra nejlikor, litet hel muskotblomma och skuren pepparrot i tirningar, som strés hér
och der mellan bénorna.

Man uppkokar vinittika och hiller nu denna sa het den ér 6fver bonorna, 6fverticker
krukan med méangdubbelt linne och sitter en tallrik derdfver, och far det nu sta till
foljande dagen, hvarefter det ldgges i glasburkar, som 6fverbindas med papper.

Dessa bonor hélla sig hela aret, da de forvaras i en god killare. Vill man anvinda dem
kort efter att de dro inlagda, sa sker inldggningen pa det sitt, att de forst ldggas i kokt
vatten och derefter pé ett durkslag och sedan utbredas pa ett linneklide, for att vitskan
skall kunna fullkomligt bortrinna; d& de éro riktigt kalla, nedldggas de i en glasburk
med ofvan beskrifna kryddor, och derdfver hilles kokt attika, sedan denna forst blifvit
kall.

Att torka wilska bonor (sé kallade bondbonor). Bonorna tagas innan de borja mogna,
spritas och forvillas, hvarefter skalen afdrages; derefter utbredas bonorna pa torkallor,
eller i brist deraf pa platar, hvarpa man utbredt hvitt papper och insittas i en ej for
varm ugn att torkas, men uttagas och omroras ofta. Da de kannas torra forvaras de i
pésar och da man vill begagna dem, bér man lata dem ligga i vatten 6fver natten. De
kokas derefter sdsom férska.

Att torka sockerdrter. Sabelarter plockas medan de dnnu éro helt spada, rensas och
upptridas pé langa, grofva tradar, samt ldggas j en kokande vattenkittel, men upptages
genast da vattnet borjar koka och ldggas mellan rent linne, tills den mesta hettan &r
afgangen; d4 upphéngas de i ett morkt, om en luftigt rum eller pa en vind, och utbredas
sd att drtskidorna ej berora hvarandra, ty da blifva de mogliga och duga ej.

Efter 2 4 3 dagars forlopp plédga de, vara torra, da de dragas af tradarne och forvaras i
pasar till vintern. Nér de skola anvindas, ldggas de i ett djupt fat och 6fvergjutas med
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kokt vatten 3 timmar innan de skola kokas, och tillagas sasom firska artskidor.

Att torka spritade sockerdrter. Artskidorna afplockas innan de hunnit blifva fullt
matade, forvillas litet, spritas derefter och torkas i svag ugnsvirme eller pa en varm
vind, utbredda pa tork allor. Lagas sedan sdasom farska.

Eller ock: Sprita helt unga sockerirter och bestré dem med litet fint rifvet socker, satt
dem derefter genast i ugnen att torka i svag virme pé tork dllor men akta noga, att de ej
blifva for harda.

Att torka grona dkerdrter. Sprita grona akerarter medan de dro helt unga och sma, ligg
dem i en gles larftspase, koka upp vatten; da detta kokar lyftes det af elden och érterna
ldggas deruti, hvarest de bora ligga till de blifva genomheta; da upptages pasen och
man liter vattnet val afrinna, hvarefter drterna utbredas pa tork allor, medan de aro
varma, och sittas genast i en ugn, som dr mycket varm, att langsamt torka, men fa ej
blifva harda, blott s att de ej mogla dé de laggas tillsamman.

Hafva de ej blifvit tillrackligt torra kunna de derefter utbredas pé ett bord i ett varmt
rum, der ej solen kan skina pa dem. Da dessa drter skola begagnas, bora de halst forst
ligga i kallt vatten nagra timmar, hvarefter de laggas i kallt vatten (som ej dr hardt) att
koka sakta med en liten bit socker, tills de blifva mjuka. Sedan stufvas de sasom farska,
grona drter.

Att insalta blomkal. Téta hvita blomkalshufvuden rensas saisom vanligt och forvillas
blott sa mycket, att kalen blifver genomhettad; da upptages den och ligges mellan
linne, att vattnet far val urdragas. D4 kalen har blifvit alldeles kall, ldgges ett tjockt
hvarf torrt salt pd bottnen i en torr bytta, derdfver ldgges ett hvarf blomkél; men

sé glest, att hufvudena ej ber6ra hvarandra, derpa ett tjockt hvarf salt, och sdlunda
fortsittes tills all kalen ar nedsaltad, hvarefter byttan forvaras pa ett torrt stille utan
tyngd.

Men vid byttans botten bor det vara ett litet tapphél, som lemnas dppet s att i hdndelse
nagon lake skulle bilda sig pa kalen, den genast kan fa bortrinna. Hartill fordras
mycket salt, men samma salt kan anvéindas flera ar till samma bruk, om det utbredes
och torkas hvarje gang. Da kalen skall begagnas, skakas den ur saltet och skoljes med
kokhett vatten; och man sitter en stor kastrull pa elden med vatten, att kalen har god
plats; men den ildgges forst nér vattnet kokar, och blir liggande deruti, tills det ater
riktigt kokar. D4 fransilas kalen och annat vatten pésittes, hvaruti kilen ligges, men
upptages da det kokar. P4 detta sitt fortfares tills all séltan 4r ur kalen, da den stufvas
sdsom, farsk och 4r néstan lika sa god.

Att insalta hufvudsallat. Tag harda hufvuden, sd sent pa dret som mojligt, och plocka
bort de yttersta bladen som 4ro grona, koka upp vatten och lagg hufvudena deruti, och
lat dem koka litet mera dn forvilda och sa att sallaten ej gér sonder, derefter
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upplégges sallaten pa ett sdll, att vattnet far vél afrinna och fér sallaten blifva derpa
ofver natten. Da nedldggas den med en silfversked (den far ej vidroras med hinderna),
uti en glas eller stenburk, som ar glaserad bade in och utvindigt och man saltar litet
forst i bottnen, derefter ett hvarf hufvuden och anyo salt och pa detta sitt fortfares tills
burken ar full.

Hufvudena bora skjutas vil till samman med skeden. Nu ldgges en trabotten derdfver
med en sten, som gar ner i burken, hvarmed den blir stdende 3 4 4 dagar eller nigot
mera. Derefter smalter man smor och ror deruti tills det vill stelna, da det slas i burken,
men naturligtvis borttagas forst stenen och bottnen. D4 sallaten skall anvéndas lagges
den i vatten ett dygn eller mera, och forvilles derefter innan den stufvas sdsom férsk.

Att torka piron. D& denna frukt ar vil mogen, kokas den mjuk i vatten och skalas ntt,
derefter skires ett djupt kors vid den tjocka dndan och den stilles pa tork allor helt ttt,
och insittes i en lagom varm ugn. Efter en stunds forlopp ldgger man den pé sidan att
stjelken ej blir brand, och vandes derefter ofta, sa att den blir jemnt torr 6fverallt.

Att torka piron pd annat sitt. Stora, s6ta paron forvillas, skalas och skiras i kors i den
tjocka dndan temligen djupt, samt insittas pa torkallor i svag ugnsvarme. Derefter
kokas skalen i vatten tills all musten ér urkokad, d& de fransilas och saften hopkokas till
en sirap. Da pdronen blifvit vil genomvarma i ugnen, uttagas de och doppas hastigt i
ofvan ndmda sirap, hvarefter de genast ater inséttas i ugnen. P4 detta sitt fortfares tills
sirapen dr slut, hvarefter paronen fulltorkas.

Har man ej tork-allor kan man sétta frukten pé ren halm i en langpanna.

Att torka dpplen. Hartill tages 16s frukt, som skalas och skires i halfvor, kidrnhusen
borttagas och halfvorna utbredas pa tork allor eller halm, samt inséttas i svag
ugnsvirme, hvarest de blifva staende tills de kidnnas torra.

Att torka krusbdr. Baren rensas medan de dnnu aro mogna och liggas derefter pa tork
allor eller i brist deraf pa rent papper i langpannor, att torka i en lagom varm ugn.
Korsbar och blabar torkas pa samma sitt.

Plommon, att begagnas sdasom sviskon. Da plommonen &ro vil mogna, liggas de pa
tork allor, som sittes i svag ugnsvirme, men omroras ofta, att de blifva jemnt torra pa
alla sidor. Varmen bor vara sé svag, att de kunna tala sta i ugnen 2 dygn, ty de blifva da
bast.

Att forvara krusbdr, 6fver vintern. Baren tagas medan de dnnu 4ro grona och ej for
stora, hvarefter de rensas och torkas med ett rent linnekldde, samt laggas i buteljer, som

blifvit vil skoljda och ej hafva for tranga halsar, samt dro riktigt torra invandigt.

Buteljerna korkas derefter 16st, sittas i en gryta med ho emellan och deruti hilles
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vatten, som réicker upp till halfva flaskhalsen, och far vattnet nu sakta koka att det ej
nar upp till korkarne. Da detta kokat en stund upptager man en flaska och efterser om
béren hafva bleknat, ndr man vinder den pa alla sidor, ty da hafva de fatt nog. De fi ej
vara grona, ty da dro de ej goda, men de fa ej heller ga sonder.

Da flaskorna dro upptagna och kalla korkas de vil och hartsas, samt forvaras vél i
kallaren. D& man vill anvinda dem, plockas de ur buteljerna med en smal sticka, och
lagas derfter pa det sittet, att man tager ett godt stycke socker, som doppas i vatten och
ldgges pé béren i en kastrull; da sockret har smalt, séttes kastrullen att koka med lock
ofver. De som behagar, kan lagga fint skurna citronskal derpa medan det kokar, och da
baren anrittas, stror man stott kanel och socker derofver.

Hermetisk inkokning.

De sikraste och bista dosorna dro de, som skola 16das ihop sedan de dro fylda,
hvaremot de dosor, som hafva paskrufvade lock, aldrig motsvara dndamalet.

D dosorna hoplodas, maste man hafva en gryta 6fver elden med kokande vatten,
hvaruti dosorna laggas efterhand som de blifva firdiga med 16dningen. Uppstiger da
en enda luftbubbla genom vattnet, dr detta ett bevis pa, att det 4r nagon otéthet, som
man forst maste athjelpa. Uppstiger ingen bubbla, sedan dosan har kokat 10 minuter,
sd dr dosan fullkomligt tdt. Den kan da upptagas och forvaras pa ett kyligt stille. Koka
dosorna langre, skadas derigenom ldtt innehallet.

Nedanfor uppraknade vegetabilier béra koka 1/2 minut i rent, osaltadt vatten i en
emaljerad gryta, hvarefter de forsigtigt laggas i dosorna med s& mycket af spadet, att
det nér till kanten af locket; da de blifvit nagot atkylda 16das de ihop. Alla saker, som
skola hermetiskt koka méste vara utsokt goda och friska.

Sparris. Dosorna bora vara cirka 14 centimeter langa, 12 centimeter hoga och 5 cent.
breda, och kunna de da rymma 60 a 70 sparrisar. Sparrisen rensas sisom vanligt,
hvarefter den skall afpassas efter dosan; dr den for lang afskéres den vid rotindan,
derefter hopbindas de i knippor och kokas sdsom ofvan beskrifves. Da de skola
anvindas uppklippes dosan, litet salt upplost i vatten tillsattes, dosan stélles i en gryta,
der den kan sté sdkert utan att stjelpa, och grytan fylles med kokande vatten till dosans
kant; 5 4 6 minuter innan sparrisen skall anrittas, sittes grytan 6fver elden, och da den
har blifvit genomvarm, upptages dosan ur grytan, och sparrisen serveras sedan man
har hallt vattnet af pa ett fat med serviette.

Blomkal. Hartill utvéljes vackra, fasta och hvita hufvuden, hvilka sonderplockas, skoljas
och behandlas sdsom ofvan beskrifves.

Champignoner. Dessa rensas och skoljas samt kokas i vatten sasom ofvan.
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Grona drter. Till inkokning passa bést de fina engelska af medelmattig storlek. De
spritas och behandlas sdsom ofvan.

Mordtter. De sma dro de bésta. De skrapas och formas, att de fa ett vackert utseende,
samt kokas sasom ofvan anfores.

Ostron tagas ur skalen, skidgget bortrensas, hvarefter de kokas sdsom ofvan anféres med
litet vatten utan salt.

Att forvara firska korsbdr. Da de vanliga, bruna kérsbéren dro vdl mogna, plockar man
dem en klar solskensdag af tradet, med handskar pa hinderna stjelken afklippes helt
néra vid béren, hvilka derefter ldggas i skoljda och val torra buteljer, som hafva vida
halsar, hvilka korkas och hartsas, samt stillas i en god kéllare, d& de kunna forvaras till
efter jul, nér de inldggas om hosten.

Att forvara lingon. Man rensar och skoljer lingonen mycket vil i flera vatten, haller
derefter litet vatten i en nyskurad malmgryta och later detta genast komma i kokning,
att det ¢j blir ergigt. Nu ldgger man grytan full af de rensade bédren och dessa skola nu
koka med smétt skurna citronskal, nagra stycken hel kanel, 3 4 4 nejlikor, allt under
flitig omroring.

Da de blifvit tjocka som en grot, upposas de i glasburkar, och f6ljande dagen lagges
vaxat papper pa dem och annat rent papper bindes 6fver burkarne, hvilka stillas i
kallaren. Dessa lingon kunna halla sig hela atet. Da de skola begagnas, uppblandar man
dem blott med socker eller sockersirap.

Att torka allehanda slags grona kryddor. Mejram, timjan, korfvel, basilika, salvia och
dill, bindas hvart slag for sig i knippor, och upphingas att torka i ett varmt rum, som
eldas. D4 de éro vil torra, gnuggas de tre forstndmnda, i handelse de skola anvéndas till
korf, helt fina och siktas samt forvaras i bleckdosor eller glasburkar, och man féster en
lapp pa hvarje burkmed uppskrift p4 hvad den innehaller. Salvian, dillen och basilikan
forvaras i knippor.

Persilja plockas fran stjelkarne och bladen torkas i mycket svag ugnsviarme pa tork
allor eller platar, sondergnuggas dé den ar vl torr och forvaras i glasburkar. Den kan
afven hopbindas i knippor, utan att borttaga stjelkarne, och dessa knippor hingas 6fver
ett snore i narheten af elden i koksspiseln, tills de dro fullkomligt torra, da knipporna
ldggas i papperspasar for att ej blifva dammiga.

Att tillreda surkal. Man bortplockar alla grona blad af hvitkalen, stockarne bortskéras
och den o6friga kalen hackas fin. Nu tager man en tunna, som ej har ndgon osmak och
som dr tat, hela kalblad laggas i bottnen och derpa ligges den tackade kélen litet efter
hand och nerstétes med en traklubba, att den saftar sig.
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Hir och der ldgger man nagra berberisbir, litet salt och dillqvistar, hvarifrdn man
bortplockar froet; da kalen ar nedst6tt och tunnan eller byttan full hélles nagot attika
och strés litet brodkummin deréfver, hvarefter man 6fvertécker allt med kalblad och
derpa lagges en trabotten, som kan ga ner i kirlet, med tunga stenar ofvanpa som
nedpressa kélen vil och kirlet stilles i ett rum, der det eldas ibland, att jasa. Men det
far hvarken sté for varmt eller frysa. D4 jasningen upphort, borttagas stenarne, bottnen
upptages och torkas ren, men nedlagges ater och lock sittes pa kirlet, som derefter
forvaras i kallt rum.

Att fran vintern till sommaren forvara hjerpar. Farska och hvita hjerpar plockas, urtagas
och torkas vil invdndigt med en ren handduk, samt uppsittas som vanligt. Derefter
sittes en kastrull pa elden med 2 hektogram smor, och héruti frisas ndgra hjerpar i
sender, tills blott ryggarne blifvit vil genombheta, dé de upptagas och andra iliggas
tillika med en bit smor. Pa detta sitt fortfares tills alla hjarparne dro frésta, da de
utbredas pa flata fat, for att blifva fullkomligt kalla. Emellertid smaltes sa mycket smor,
att det kan sta 6fver hjerparne.

Det rores till det svalnar och blir som en tjock villing, hvilken da 6ses 6fver hjerparne,
sedan de forut dro nedlagda i en djup burk, hvilken derefter sittes i en iskéllare, hvarest
de kunna forvaras till midsommar. I brist af iskéllare kan burken stilles i ett is-skap.

Om slagtning och insaltning.

Da kottet. dr sonderhugget, hvilket helst bor ske dagen efter kreaturens slagtning,
gnider man hvarje stycke med salt; man tager en stark och tdt tunna, hvaruti man forst
stror salt i bottnen och derefter nedpackas kottet, med skinnsidan nedvind, sa hardt
tillsamman som majligt, och saltas mellan hvarje hvarf.

Det gifver god smak, d& man ldgger svarta vinbarsblad, lagerbarsblad och
kryddpepparkorn mellan hvarfven. D4 tunnan blir full, ligges en tribotten med stora
stenar derpd, att det kan pressas vl ned.

Da 8 dagar derefter saltet har val smilt, kan man upptaga kottet och koka laken. Kéttet
nedligges ater i tunnan med den andra sidan nedét vind och saltas obetydligt mellan
hvarfven; den uppkokta laken som emellertid fatt riktigt kallna, hélles nu 6fver kottet i
tunnan.

Vill man behalla kottet i laken hela aret, beho6fves sa stor tyngd derpa, sedan kéttet
vl blifvit sammanpressadt, utan blott en botten med en liten sten, s att laken stér val
ofver.

Pa samma sitt behandlas flask och farkott. Men da flask nedsaltas, franskares alltid
refbenspjillen och ryggen franhugges pa stora svin. Farkott hugges blott i 4 delar och 3
refben lemnas alltid vid bakdelen.
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Sé snart fotter och mule dro afskurna fran oxen, ldggas de i kallt vatten och tvittas

vil rena, skollas derefter i kokhett vatten, men far ej koka, de béra dock ligga deruti
sd lange, att haren lossna, da de genast upptagas och man bortplockar haren med
fingrarne, och skrapar styckena vil rena med en knif, hvarefter de laggas i kallt vatten.

Efter en stunds forlopp ldggas de i en gryta med friskt vatten for att koka tills de kdnnas
mjuka och man skummar vid forsta uppkokningen. Derefter liggas de genast i kallt
vatten, upptagas, sedan de blifvit kalla och skrapas anyo samt sénderskiras, och nu
ldggas bitarne pa ett linnekldde, att vattnet val urdrages och derefter nedsaltas de med
den ofriga syltan.

Dé inelfvorna dro tagna ur oxen, 6ppnas hjertat, hufvudet klyfves och hjernan tages
derutur, lefvern och lungan tillika med det féregaende laggas i vatten. Vill man
begagna hjertat och hufvudet till syltan, sa skola dessa kokas, derefter skiras i tjocka
skifvor och tillika med ofvan beskrifna fotsylta nedsaltas.

De smala tarmarne befrias nitt fran talgen, hvilken med all vdmm och plocktalg
tillvaratages, kortlarne borttagas, tarmarne vindas forsigtigt, vammen ldgges pa halm
och uppskires rundtomkring, tommes och skéljes mycket val.

Emellertid virmes vatten och de smala tarmarne skollas deruti och skrapas derefter
vl rena med traknifvar, hvarefter de ldggas i kallt vatten; vimmskinnet skollas nu,
men vattnet far ej koka, derefter hopldggas det pé ett bord, och skrapas 6fverallt med
traknifvarne och framforallt bor slarfsyltan eller den s kallade mangféllan efterses, att
den blir val ren.

Man kan stryka 6fver den med oxtunga sa medfoljer allt fnask. D4 dessa skinn nu
blifvit rena, laggas dfven de i friskt vatten; man 6msar vatten flera ganger, hvarefter
skinnen fa ligga deruti 6fver natten. Den del af vammen, som kan anvéndas till korf,
skires i passande stycken och sys ihop, men lemnas en 6ppning till korfmatens in
stoppning.

Till syltan tages mangféllan och alla 6friga bitar af vimmen samt andtarmen. De
hoprullas och omlindas hardt med segelgarn, derefter liggas de i kallt vatten att kokas
och skummas vil. D4 de dro sa mjuka, att fingret gar genom, d4 man kldimmer pé
dem, halva de fatt nog och liggas derefter i kallt vatten. Da de hafva blifvit riktigt kalla,
upptagas de och segelgarnet upploses.

De stora styckena skdras mindre och alltsamman ldgges pé ett linnekldde; da det ar vl
torrt nedsaltas det med litet brodkummin och fint gnidet salt. Detta hoppackas i en
bytta, och derofver nedldgges en trabytta med sten.

Talgen, som ej atgar till korfven, hackas fin och bultas vl med en yxa uti ett trdg; den
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far derefter koka med litet vatten 6fver sakta eld, och da den har riktigt smilt, silas

den genom harsikt uti en kittel, hvarest den forblifver tills den ar fullkomligt stel. Man
varmer nu kitteln blott sa mycket, att talgen lossnar och den utstjelpes genast pa ett vatt
linnekldde, och allt det grumliga i bottnen bortskrapas.

Oxhudarne utdragas och hingas pa en staing med harsidan inét, for att torka. Oxblasan
uppbléses, hopknytes och hinges dfven till torkning.

Att salta oxkott med socker. Da kottet ar sonderhugget, knéckes det vil och alla ldsa ben
borskiras. Derefter ingnides kottet med féljande blandning (till en tunna kétt): cirka

6 liter salt, 8 1/2 hektogram stétt socker, 2 hander sondergnuggade lagerbérsblad, 1
hektogram salpeter och en half handfull st6tt peppar; hvarefter kéttet nedldgges och
packas sd hardt som majligt i en med enbirslag vl rengjord tunna, hvars botten forst
bestros med salt.

Da tunnan ar full paldgges en trabotten och dagen derefter pahilles 3 liter skarp
saltlake, tillredd af krossadt salt och kokt vatten, hvarefter stenar laggas pa.

Tunnan bor vara forsedd med tapphél nira bottnen, pa det att laken ma kunna hvar
14:dag aftappas och ater hillas 6fver kottet, hvilket pa detta sétt haller sig lika linge
friskt, som det ofvan hérdare saltade kottet.

Att salta farkott. D4 faren édro slagtade, bora de hénga, tills de blifva fullkomligt kalla;
derefter klyfvas de i ryggen och bakdelen skiljes fran framdelen, hvarifran dessutom
bogen bortskires, benen knéckas i kéttet, sa att detta blir mjukt och bojligt, hvarefter
det ingnides med salt och nedpackas i ett trakérl med tapphal vid bottnen samt
ofvergjutes med saltlake, allt efter kottets myckenhet. Derefter palagges en trdbotten
med tyngd pa, men en gang i veckan aftappas laken och hilles 6fver detta kott som
héller sig lange.

Att salta renkott till rokning. Den som behagar kan bortskéra benet nitt fran kottet,
som ingnides med sammanblandadt: en thésked salpeter, en dito st6tt peppar, en dito
ingefira ndgra sondergnuggade lagerbérsblad och en stor thékopp fint salt till 10 kilo
kott och derefter nedlagges kottet i ett passande kérl, hvarest det far ligga 14 dagar
om benet dr bortskuret, i annat fall 3 veckor, efter hvilken tid det upptages och rokes
lindrigt. P4 samma sétt behandlas dfven hjortkott som éfven blir ganska godt.

Dé man vid oxslagt insaltar kottet, afskires alla 16sa ben, hinnor, senor, kallappar samt
laggar, hvilka senare vil knéckas; allt skoljes och tillika med 2 skollade kalffétter, en
rodlok och en nypa salt till 10 kilo kétt, nedlagges uti en fortent kittel med tétt lock, att
koka till en stark bouillon. Men kéllapparne efterses noga, att de ej koka sénder, utan
upptagas i god tid.

Bouillonen uppsilas och stilles att kallna, hvarefter allt fett borttages och bouillonen
séttes ater pa elden, att koka ihop tills den blir simmig. D aflyftes den och upphilles
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i en kruka, som forvaras i ett kallt rum. Hiraf kan man, under de kyliga drstiden, i 3
manader hafva firsk bouillon, hvilken kan nyttjas savil till soppor som till saser m. m.

Skall man hafva en storre slagt, maste man i tid bereda sig derpa. Kreaturen bora svilta
sista dygnet, pa det att magen och tarmarne ej skola vara 6fverfylda. Karlen hvaruti
kottet skall nedsaltas maste vara i ordning; man maste hafva tillrackligt med salt,
salpeter och stétta kryddor till hands o. s. v.

Slagtningen bor alltid begynnas tidigt om morgonen, pa det att man under dagens
lopp skall kunna hinna rengéra tarmar och inelfvor. Da kreaturet stickes, later man
blodet rinna i ett fat, hvaruti forst hilles litet kallt vatten och man vispar starkt deruti,
medan blodet rinner och sedan tills det svalnar, i annat fall stelnar det. Skulle fatet vara
otillrackligt, tommer man det i en balja, hvaruti dfven &r litet friskt vatten, och i den
maste dfvenledes vispas. Da blodet dr fullkomligt kallt blandar man deruti salt samt
mjol eller gryn, i hindelse man vill anvinda det till korfmat. Svinblod anses for det
biésta, derndst blodet af faren, hvaremot oxblodet ér det tarfligaste.

De slagtade kreaturen bora hinga 6fver natten pa, ett kyligt stélle. Fljande dag kokas
inelfvorna och kottet nedsaltas (se ofvan).

Att slagta gdss. Innan man slagtar géss, hvilka hélst bora vara feta och kéttfulla, dr det
bist att forst goda dem 2 4 3 veckor i en stia, i stallet for att lata dem fritt promenera
omkring. De skola under denna tid fodras med hafre och de sista dagarne dessutom
med korn, som fororsakar att fettet blir fastare. Skola de saltas och rokas, ar det bast att
slagta dem vid jultiden.

Giss slagtas pa det sdtt, att man sticker dem i halsen; blodet later man rinna i ett fat
med litet friskt vatten, under det man flitigt vispar deruti, och da det kallnar silas det
genast.

Fjader och dun plockas af gdsen medan den dnnu &r varm, hvarefter den skollas och
torkas med en handduk, som forst uppvrides ur varmt vatten, tills gasen &r fullkomligt
ren, byarefter den svedes 6fver en spritliga. Den upphinges nu i ett band som knytes
om halsen, uti ett kallt rum till paféljande morgon.

Da gasen skall uppskaras, lossnar man forst halsskinnet vid brostet, halstarmen och
strupen utdragas, halsen afskéres, ett snitt gores tvérs 6fver gumpen, inelfvorna
uttagas, fettet plockas af tarmarne och gélan skires forsigtigt fran lefvern. D4 detta ar
gjordt rengéras hufvud, hals, vingar, fotter samt hjertat och kraset.

Fettet (istret) sméltes stundom med liter svinister da det derigenom littare stelnar.

Lefvern anvéndes till gaslefverpastej, blodet och halskinnet till blodkorf.
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Giss kunna saltas och rokas hela och blifva da battre 4n nir man roker brost och lar
hvar for sig. Vill man blott roka brostet, maste man franskéra laren och vingarne och
derefter utskira brostet sa stort som mojligt fran ryggen. Brostbenet kan urtagas och
kottet hoprullas tillika med litet salt, salpeter och st6tt peppar, samt hopsys med nagra
styng. Da det har varit saltadt ndgra dagar, omlindas det med papper och upphénges i
kall rok 3 4 4 dygn.

De 6friga delarne af gasen kokas och kunna anvéndas i gelée. Kokar man dem i kraftig
kalfkéttbouillon och 6fversmilter med fett, s& kunna de forvaras en langre tid.

Kalkoner, ankor och hons slagtas pa samma satt som géss, men kalkoner béra godas
tiden fore slagtningen med klimpar af mj6l och vatten, som sammanknadas och rullas
pé ett bord; deraf bilda 7 cent, langa stycken med 2 1/2 cent. i genomsnitt, och dessa
stycken nedstoppas raa i kalkonens hals flera ganger om dagen. Hons deremot béra
godas de sista 5 dagarne med forvilda risgryn, kéttet blir da hvitt och vackert. Men
bade kalkoner och hons blifva bast, da de nagra timmar fore slagtningen jagas omkring
gérden, i stéllet for att ldta dem sta stilla sésom géss och ankor.

”Wﬁ\%ﬁf&?ﬁ T

Drycker.
Om brygd.

Att bereda malt. Kornet slas uti ett kar med sa mycket vatten, att det star vil 6frer, och
man later det sta 2 dygn i stop. Om vattnet under denna tid minskas i karet, derigenom
att kornet sviller, sa maste man fylla pa mera vatten att det, alltid star 6fver kornet.
Efter de 2 dygnens forlopp aftappas vattnet och kornet ldgges i en hog pa golfvet,
hvarest det far ligga tills man kidnner att det r ljumt, da man insticker armen i hogen.

Nu vindes det och ldgges anyo i hog. Ndr man ser att kornet borjar springa, sa tvittas
kornet der det ligger pa golfvet, hvilket tillgar sdlunda, att négot vatten halles derofver
af en person, medan en annan omrdr kornet, tills, allt &r skoljdt och omrordt. Man
lagger ater maltet i hog men aktar noga att det ej blir varmt, utan kastas eller omrores
2 ganger om dagen och fortfares harmed tills man ser dlarne begynna. D4, fores maltet
till kélnan att torkas, sedan det foregdende afton har blifvit 6fverstdnkt med vatten.
Under torkningen omréres det flitigt.

Till brygd fordras 30 - 40 rostkdppar, alltefter, karets storlek. Kapparne dfvensom alla
karl, hvilka skola begagnas till brygden, maste vara vil rengjorda. D4 karen ej lingre
brukas skoljer man jasten val ur dem, och de liggas med bottnen uppat, pa det att
vattnet ma kunna fullkomligt bortrinna. Derefter torkas de med, rena trasor invindigt
och stillas att torka pa en vind med korsdrag eller ock i fria luften, men i skuggan, att
solen ej nar dem.
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Da de éro vil torra och helt gistna, ldgger man i hvarje kar en qvist friskt granris,
derefter sprundas de vil och laggas i kéllaren, tills de skola begagnas; da de ater
upptagas, aftages sprundet och granriset bortkastas. Aro d& nagra band l6sa, pasttes
nya och derefter fyllas kirlen med vatten tills de blifva téta, samt rengéras.

Nu hilles kokt enlag i hvarje kirl, hvarmed de bora ligga med 6ppet sprund tills
enlagen har kallnat. Derefter skoljas de mycket vl och fyllas ater med vatten, hvarmed
de faliggail 4 2 dygn. Dé detta vatten tommes, gnider man kérlen med friskt granris
och skoljer dem ater samt torkar dem bade ut och invindigt med rena trasor, da
drickat skall fyllas derpa.

Man bor noga iakttaga med alla trékéarl, att varm enlag aldrig hélles i dem innan de
forst dro vil rengjorda i kallt vatten, ty i annat fall fa de osmak. Har karet redan fatt
osmak, bor man, sedan det blifvit rengjordt med kallt vatten, fylla det med varm drank,
som maste std deruti att kallna, men alltid med 6ppet sprund, och derefter skoljas med
vatten och med varm enlag.

Maltet, som, bor vara groft malet, ldgges i ett kar och derp4 slds en skopa vatten, hvilket
med rena hander blandas med sd mycket malt, som derf kan blifva fuktigt, hvarefter en
skopa vatten ater ditslas, och harmed fortfares tills allt maltet &r pa detta sitt syftadt.

Nu 6fvertickes karet med en duk, samt der6fver en yllefilt, hvarmed det far sta 6
timmar. Emellertid nedldgges rosten i ett annat kar, som 4r uppstaldt pa ett par bockar
och som har vid ena dndan ett tapphél nédra bottnen. I detta kar lagger min 3 4 4 hvarf
rostkdppar korsvis, men négot titare vid den dndan, hvarest tapphalet &r.

Nu hopvrider man af halm ett langt band, sa tjockt som en arm och detta lagges rundt
ombkring i karet ofvanpa rostkdpparne. Derefter lagges ett lika tjockt halmband i kors
midt uti karet, hvars alla fyra dndar ricka ut 6fver karets braddar, och i de 6ppningar,
som blifvit mellan korset och bandet, ldggas sma halmkransar. Der6fver lagges korsvis
en tunn badd af langhalm i karet.

Nu uppkokar man vatten och deraf hilles smaningom pa maltet, som sakta kringrores
med ett passande ror tills det blir lagom tjockt, eller som en tunn grét, hvilket da
klappas och arbetas starkt med roret en timme. Emellertid uppkokas mera vatten,
hvaraf sa mycket réres i mésken, att den blir tunn som en villing, hvilken omréres och
ofvertickes.

Nu slas négra stafvor kokhett vatten 6fver halmen i rostkaret, hvilket strax far

afrinna, hvarefter mésken genast 6ses i rostkaret, vid hvars tapphal man har stillt en
s, i hvilken vorten far rinna. Da ndgot afrunnit i denna sa, slas det i pannan for att
uppkoka och 6ses derefter pé rosten, da annan virt i dess stille hilles i pannan att koka
och sedan Gses pé rosten. Pa detta sitt fortfares med all vorten, tills den blir klar.
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Da slés vatten i pannan att uppkoka och deraf 6ses pa rosten, sé linge man kidnner att
nagon sot smak finnes i den. vort som afrinner.

Den som behagar kan af den forsta vorten aftaga till vortbrod.

Vill man hafva 6], slas den 6friga hufvudvorten i pannan, och deruti ligges, med hett
vatten forst afskoljd humle, alltefter som man vill hafva dlet baskt. Da detta borjar koka
(det far ej koka 6fver), spides ofta med en skopa vatten, men skummet aftages under
kokningen, och hilles till den svagare vorten. Da olet salunda kokat en god timme,
silas det uti en sa och stilles att svalna. Emellertid kokas den svagare vorten, med nagot
mindre humle i hvarje panna, samt silas och stilles att svalna.

Man passar noga pa nér olet dr lagom svalt att jésa, hvilket bést synes, dd man af ett
tandt ljus later en droppe falla i 6let. Om droppen sprider sig och forsvinner, dé ér olet
for varmt; men om talgdroppen genast stelnar, sd att den som en hinna kan borttagas
med fingret, da bor man strax ildgga 3 liter god, farsk jést till en tunnsa 61, hvarunder
olet jases vil, att det kommer i arbete, hvilket paskyndar jasningen.

Derefter far det sta val 6fvertackt, tills det hvitnat och borjar hoja sig nagot pa midten.
D4 hilles det genast i vl rengjorda och svaflande dricksfat, (se ofvan) hvilka bora vara
upplagda pa en dertill gjord rdnna, hvaruti jasten far rinna.

Med svagdricka gores pa samma sétt; men om deruti héllas nagra stafvor 61 kommer
det forr i jasning, hvarefter det tunnas likasom o6let. Derefter pafyllas kirlen, i bérjan en
géng i timmen, och sedan négot lingre emellan, men s& mycket att faten alltid &ro fulla,
hvarmed fortfares tills drickat 4r néstan utjast. D4 sdtter man sprundet helt 16st uti

och dé man finner det fullkomligt utjast, fylles hvarje kédrl med en skopa kallt vatten;
man lindar blar omkring sprundet, hvarefter man bultar dem vil till och kérlen sittas

i kdllaren, hvarest drickat sommartiden blir stdende 3 4 4 dagar, vintertiden 8 dagar,
men 6let minst en manad, hvarefter 1 1/2 liter eller ndgot mera tappas af hvarje karl,
som derefter far sta nagra dagar.

Om nu hvarje kirl aftappas pd en gang pa buteljer, som korkas vil, blir drickat mycket
bittre 4n dd man tappar litet i sender af kirlet.

Dricka af brun sirap. Till 75 liter vatten, hvilket forst vl uppkokas, tages 1/2 liter
brun sirap, som tillika med i hektogram humle ligges i vatten att koka 2 timmar, samt
spades med friskt vatten i stéllet for det som inkokar, att alltid samma métt bibehalles.
Derefter upphilles det att svalna, och dé det dr ljumt ildgges 1 1/2 liter god jést,
hvarefter drickat 6fvertackes.

Nu far det st4 tills det 4r ndra utjdst och borjar lagga sig; da fylles det pa ankare med
bade jast och humle, samt sprundas genast. Da detta nu statt i 8 dagar tappas det pa
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buteljer, hvilka korkas vil och laggas i kéllaren.

Om man, dé jasningen néstan har upphort, silar drickat och genast tappar det pa
buteljer, sa bornerar drickat béttre nar man begagnar det, men det blir ej sa klart
som da det har legat pa ankare ndgra dagar. Detta dricka dr mycket godt, surnar ej sa
hastigt, och kan anvéindas sasom annat dricka.

Honungsdricka. hektogram honung och i hektogram humle kokas i 1/2 timme med 21
1/2 liter brunns- eller killvatten. D4 detta svalnat och humlen blifvit fransilad, iligger
man ett dricksglas jdst, och dé detta val utjést, vispas deruti 4 d4gghvitor, hvarefter det
hilles pa ankare och far ligga 8 dagar innan det aftappas.

Af 1/2 ankare erhilles 18 buteljer dricka, som bornerar béttre da man lagger ett russin
i hvarje butelj.

Honungsvin. Man uppkokar 33 liter vatten i en kittel och under kokningen ildgges cirka
liter god honung, hvarefter det far koka tills en fjerdedel deraf inkokat. Nér det derefter
svalnat tommes det pé ett rent ankare, tillika med 3 4 4 skedblad jést och detta sdttes
att jasa 4 4 5 veckor. Nu maste man noga observera da honungsvinet begynner fa en
spirituds lukt och smak; man aftappar det da och filtrerar det, hvarefter det éter hilles

i ankare, som da bor vara vil skoljdt och deruti lagges ett helt muskot, ett skedblad
sonderskuret husbloss, hvarefter, ankaret vél sprundas. Efter fyra veckors forlopp
aftappas det anyo, ankaret skoljes ater och vinet hilles tillbaka deruti, sprundas vil och
far derefter ligga minst 9 méanader, hvarefter det tappas pa buteljer. Ju dldre detta vin
blir, desto bittre ér det.

Mjod. Till 3 liter honung tager man 27 liter vatten, som hilles i en kittel tillika med
honungen, som sénderrores deruti. Man skummar vél under kokningen och ildgger
derefter en handfull humle, hvarmed det far koka en god timme, eller tills en fjerdedel
har inkokat, hvarefter det silas genom en harsikt i ett rent trakérl, som ej har nagon
osmak, der det blifver staende tills mesta hettan har gatt utaf.

Nu ildgger man 4 4 5 skedblad jast, hvarefter kérlet mycket vl 6fvertickes och far sta

4 dagar, efter hvilken tid det silas genom en ylleduk och tommes pa ett ankare, uti
hvilket lagges 2/4 hektogram rensade, tvittade och pd ett rent linne torkade russin,
skalet af 4 citroner och ett par hdnder af de gula blommorna uti nyss plockade oxldggar
(guldvifvor), da sddana éro att tillga.

Ankaret sprundas vl och far ligga i kéllaren 14 dagar, dd mjodet derefter tappas pa
buteljer, som korkas och hartsas vil.

Sockerdricka. Till 33 liter brunnsvatten tages 8 1/2 hektogram socker och 3/4
hektogram humle hvilket kokas vil tillsamman och derefter tommes uti en s att svalna
tills det 4r lagom jasvarmt, da 1 dricksglas jést ildgges.
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Nir det borjar hvitna tappas det pa krus, da en bit socker och en droppa citron olja
ldgges i hvarje krus som korkas vil, hvarefter det far sta i killaren 14 dagar, da det ar
fardigt att begagnas.

Sockerdricka af bayerskt 6l. Till 3 liter friskt brunnsvatten tages en halfbutelj bayerskt
6l och 1 hektogram brunt krosssocker. I hvarje hel butelj drypes 2 droppar jést, i hvarje
half butelj 1 droppe samt nagra korn ingefira. Nu ihilles blandningen och buteljerna
korkas och hartsas. Buteljerna maste naturligtvis forst vara skéljda och fullkomligt
torra. Flaskorna forvaras i killaren och drycken ar fardig inom négra dagar.

Sockerdricka af svenskt ¢l. Till 11 liter brunnsvatten tages tre halfbuteljer svenskt 61

och 3 liter firskol, som 4r i jasning. I hvarje butelj ldgges ett krukrussin och en krossad
sockerbit; blandningen pahailles och buteljerna korkas vil. En vecka derefter 4r det
fardigt. Man bor ej gora mycket pa en gang, ty blir det 3 4 4 veckor gammalt, s& springa
buteljerna latt sonder.

Ingefirsdricka. Tjugutva liter vatten, 2 hektogram krossad ingeféra och 12 3/4
hektogram gult farinsocker kokas en god timme pa frisk eld och skummas vil. Lagen
uppsilas i en vil rengjord sa af trd som ej har nagon osmak. Da lagen har svalnat nagot
ihalles 1/2 thékopp jést samt skalen och saften af 3 citroner jemte 1/2 kopp arrak, eller
rom. Séen Ofvertdckes. Ett dygn hogst atgér till jasningen, hvarefter skummet borttages
och drickat tappas pa buteljer, genom en fin harsikt uti tratten. Efter 14 dagar kan
drickat anvdndas. Man observerar, vid all brygd att flaskorna édro vil rengjorda och
torra.

Korsbdrsvin. 17 kilogram bruna korsbér sonderstotas, att kirnorna afven krossas.

17 liter kall- eller brunnsvatten kokas tills 1/3 4r inkokad. D4 detta blir ljumt, halles
det i en ren sa eller bytta pa de krossade baren, hvilka 6fvertéickas och fa sta 3 dygn.
Da fransilas baren genom harsikt och saften blandas med 6 kilo groft pudersocker,
hvarefter det hilles i ett rent halfankar; men detta far ej blifva riktigt fullt, der maste
blifva plats till jasning. Sprundet pésittes 16st och ankaret far nu sta nagra dagar; men
hvarje dag 6ppnas sprundet och man lyssnar om det susar i ankaret, och sa linge man
kan hora detta méste sprundet ligga 16st. Men deremot dé susningen upphdr, tillslas
sprundet, en tapp sittes i tapphalet, och ankaret bor nu ligga stilla minst 9 ménader,
hvarefter vinet tappas pa buteljer, utan att ankaret rores ur stéllet, ty deraf skulle vinet
blifva grumligt.

Champagne vin af bjorklage. Om varen, dé bjorkarne borja knoppas, borrar man sma
runda hal genom barken, och tappar ur dessa medelst en lerpipa eller annat smalt ror
saften, som framsipprar ur tradet; en kruka stilles under roret. Man bor ej taga mycket
af hvarje bjork, men plugga igen alla hal med en trépinne da man slutar. For att erhalla
ett halfvt ankare vin, tages 24 1/2 liter god bjorklage och 4 1/2 kilogram pudersocker
ett stycke kanel och det gula skalet af 6 citroner.
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Detta allt inkokas till en tredjedel. Under kokningen skummas val, byarefter saften silas
genom ett kldde uti det ankare, hvaruti den skall forvaras. Man kan dfven klara saften
med 8 4 10 dgghvitor vispade till, skum, och da den skir sig silas den. D4 saften ar
sommarljum i kirlet, lagges deruti 2 4 3 skedblad férsk jést och 3 liter franskt vin.

Ankaret far ej vara fullt. Derefter ildgger man 9 skalade citroner skurna i skifvor. Da
jasningen &r forbi tillsprundas ankaret vl, och far ligga orordt. en manad i en god
kallare, hvarefter vinet tappas pa champagnebuteljer. men ej riktigt fulla, som derefter
val korkas och hartsas.

Champagnevin af oxldggor. Till 6 liter rensade oxlaggor tages 17 1/2 liter godt
kallvatten, som uppkokas och afsvalnas tills det blir ljumt, da det héllas pa blommorna,
som tillikamed vattnet bora 4 dagar sta i en lerkruka, mycket vl 6fvertackt. Derefter
fransilas blommorna och lagen fylles pé ett ankare, hvaruti man forst tommer en butelj
gammalt franskt vin. Deruti ligges slutligen 2 matskedar jast och 2 1/2 kilo socker,
samt 6 citroner skurna i 4 delar, hvarefter alltsamman blir stdende 4 4 5 veckor och
sedan tappas pa champagnebuteljer, som korkas och hartsas.

Att raffinera honung, till att begagna i stdllet for socker. Honungen véges och till 4 1/4
hektogram tages 2 skedblad branvin, hvilket kokas tillsamman och derefter stilles att
klarna och sedan skummas vil. Nu glédgas en ny, grof spik eller jernten, som afkyles
i honungen, och detta férnyas 5 4 6 génger, hvarefter honungen ater uppkokas och
skummas. Harigenom forsvinner den vaxaktiga smaken fullkomligt. Bér, som syltas
hirmed, blifva néstan lika goda som med socker.

Huyitt vinbdrsvin. Till ett halft ankare vin tages 9 3/4 kila ljusroda eller hvita vinbér och
4 1/4 kilo pudersocker eller lumpsocker. Ju brunare sockret r, ju storre nytta gor det
hérvidlag. Béren pressas sa mycket som majligt och sockret upploses i 14 1/2

liter kill- eller brunnsvatten, hvilket tillika med sockret uppkokas och vil afskummas.
Dé denna lag ndgorlunda afsvalnat, slas deraf négra skorpor pa de redan utpressade
béren, hvilka derefter anyo pressas. Den saft, som nu erhilles, jemte den man fick efter
forsta pressningen blandas tillsamman och slas i kirlet jemte den 6friga sockerlagen.
Skulle ankaret blifva fullare dn till omkring tva tvérfinger nedom sprundet, hopkokas
sockerlagen anyo.

Kirlet lagges pé ett varmare stdlle tills jasningen intrdder da det flyttas till ett
sommarljumt rum, samt, efter fullindad jsning, vl tillsprundas och hartsas samt
nedsittes i en god killare, dadet efter 5 4 6 manader aftappas pé buteljer och kan nu
begagnas. Aftappningen sker med vanlig kran och pé en gang. Man upphér dermed sa
snart ringaste grums visar sig.

Rodt vinbdrsvin. Till ett halft ankare tages 12 3/4 kilogram vil rensade, roda vinbar,
som pressas vil sonder med en trast6t i en stor balja. 6 liter killvatten sittes pa elden
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att koka tills en tredjedel 4r inkokad. Da detta svalnat till samma virme som spenvarm
mjolk, hilles det pa de krossade béaren. D4 detta ar vél omrordt tdckes baljan forst med
ett linnekldde och derofvanpa en skinnféll eller tjock filt, som med rep vil fast surras,
sd att det luftfritt kommer i god jasning, hvartill atgar 4 dygn. Derefter silas och kramas
béren genom en gles lirftspase, och pressas mellan 2 braden, hvilka d4ro hopbundna i
den ena dndan, om man ej har nagon bittre press.

Saften blandas med 6 1/2 kilo grof raffinad eller lumpsocker, och dé detta ar hoprordt,
tommes det genast pa ankaret och stilles i boningsrum, som kan eldas nigot, hvarest
det bor sta 10 4 12 dagar. Nagra ganger om dagen &ppnas sprundet litet, pa det att
angan kan fa ga ut; men, mellan hvarje gang tilltdppes sprundet vil och sa linge man
hor nagot koka eller susa derinne, méste man fortfara med sprundets 6ppnande, dfven
om det skulle rdcka lingre 4n 12 dygn.

Derefter tillslas sprundet vil samt hartsas, och kirlet nedsittes i kéllaren, der det
maste ligga orordt till medio af Maj, och i samma lidge forsigtigt aftappas, pa buteljer,
som korkas vil och ar da fardigt att begagnas, men blir mycket béttre om det far ligga,
nagon tid, om mojligt 3 4 4 ar.

Farskt dricka far ej ligga i samma killare, ty det kunde férorsaka ny jasning.

Krusbdrsvin. Till 8 1/2 kilo vl mogna, friska krusbar tages 3 liter friskt kall- eller
brunnsvatten. Biren krossas i en sd med en trast6t, samt blandas med vatten och halles
sedan i tunna vifpasar, hvilka laggas hvarftals och korsvis i en hog trébytta. Denna
bytta bor vara férsedd med tvenne bottnar. I den 6fversta, som séttes i midten af
byttan, bor finnas sma hél att saften ma kunna afrinna, och vid den understa bor vara
ett tapphal.

Da béren i pasarne blifvit lagda i byttan, ldgges en botten der6fver med stor tyngd. D4
saften dr vél utpressad, tages till 8 1/2 kilo bér 8 1/2 hektogram pudersocker, hvilket
bringar saften i jasning. D4 saften ar vil jast, hvilket sker efter 2:ne dygn, fylles den

pé ankare, hvilket sprundas mycket vél och 6fversmetas med deg, samt nedsdttes i
kallaren der ankaret bor ligga minst ett ar orrdt och derefter aftappas pa en gang pa
buteljer, som korkas och hartsas.

Krusbdrsvin pa annat sitt. Baren bora vara vil mogna innan de afplockas, och

vil rensade fran stjelkar och fnas. Till 35 1/2 kilogram bér tages 8 1/2 kilogram
pudersocker. Uti en ny och vil rengjord sé stétas baren vil sonder med en tréstot.
Man har d4 tillhands uppkokt kllvatten som blifvit ljumt, hvaraf tages en fjerdedel
emot barens rymd, och omroéres val med en spade samt halles derefter tilltdppt med
ombundet linne uti ett svalt rum.

Efter denna tids forlopp silas saften fran béren, hvilka dter stotas och pressas, hvarefter
den erhillna musten slas till den forra saften. Sockret tillblandas nu och omréres tills
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det hunnit smalta, hvarefter alltsammans silas, halst i ankare, hvaruti man forr haft
vin, men ej fullare 4n att 6 liters rum dnnu ar 6frigt, hvarefter ankaret med l6st sprund
nedsattes i en god killare, men efterses dagligen, ty det jdser starkt.

Efter 8 dagars forlopp pafylles mera af samma slags saft, hartsas vél och far nu ligga
minst manader, innan det tappas pa buteljer. Ju lingre det far ligga pa ankaret desto
battre blir vinet.

Russinvatten. Till ett halft ankare tages 2 1/4 kilogram russin, hvarifran man rensar
alla stjelkar, och torkas de derefter vil med ett klade samt ldggas i ankaret tillika med 3
sonderskurna citroner, hvarefter ankaret nistan fylles med kéllvatten, och 3 skedblad
god jast ldgges deruti. Sprundet lagges 16st pa och det far sta 3 dygn i ett svalt rum.

Derefter sprundas det vl till och sittes uti killaren hvarest det bor sta 8 dagar, da

det aftappas pa buteljer, men ej fullarean till halsen, korkas vil samt hartsas. D& det
aftappas silas det genom nettelduk. Sedan buteljerna legat 2 a 3 dagar kan det drickas,
och bor man da forst lagga litet sttt socker i glaset.

Smultron vin. Till 22 liter friskt kallvatten tages 2 1/4 kilo socker, som kokas en god
timme. Da lagen har kokat slas den i en ren bytta tills den blir sommarlj urn; da tages i
liter smultron, som &ro vil, mogna och rensade, dessa tommas nu i byttan med lagen,
tappes vl 6fver och fir sta i 8 dygn, men omroras hvarje dag; sedan silas blott det
tunna pa ett ankare 1 1/2 liter franskt branvin halles deruti och man sprundar vil,
hvarefter det far ligga 8 dagar i kéllare och sedan tappas pa buteljer, hvilka korkas och
hartsas val.

Angaende buteljers korkning m.m.

Buteljerna bora vil skéljas och stillas derefter upp och ned, att vattnet far fullstandigt
utrinna och de blifva alldeles torra innan man tappar nigot i dem. D4 de blifvit

fylda korkas de pa foljande sitt, saiframt man ej har en dertill gjord maskin till sitt
forfogande: Man tager till buteljen en storre kork 4n flaskhalsens vidd, biter med
framtidnderna rundt omkring korken ldngsefter, tills den blir mjuk, da den aftorkas
med ett kldde, hvarefter man tvingar den med handen ett stycke in i buteljhalsen och
bultar den sedan ned med en trdklubba, dd man under bultningen maste halla buteljen
med venstra handen, ty den far ej stillas mot nagot hardt under denna operation.

Skall buteljen hartsas sa tillgar det pa foljande sétt: Man tager nagot mindre vax 4n
harts och smélter dem vil tillsamman. D4 det 4r riktigt smalt, och den starkaste hettan
svalnat doppar man buteljhalsen deruti.

Drycker for dagen.

Svalkande dryck af bar. Man kan anvinda korsbir, krusbér, smultron, hallon, mullbar
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eller vinbar. Till 8 hektogram krossade bér tages 1 1/2 liter vatten som sammanblandas,
och vrides derefter genom en ren linneduk, hvarefter man blandar det med socker och
filtrerar lagen genom en yllesilduk. Denna saft bor sté i iskllare tills den skall serveras.

Har man en glace dosa och vill lata detta frysa till sorbet (se nedanfér), bor man ildgga
mera socker.

Limonad. Till 3 liter uppkokt vatten tages 4 1/4 hektogram socker samt 1 hektogram
Mosel eller hvitt franskt vin, jemte saften af 2 citroner. Da detta 4r val blandadt och
sockret har smilt, kan limonaden serveras antingen varm eller kall.

Engelsk limonad. Denna gores af citronsaft, madeiravin, socker, nejlikor, kanel och
négra droppar ambra essenee. Den dr mycket nyttig i stark virme, emedan den
forhindrar en starkare utdunstning och starker musklerna.

Kokad limonad. Man skalar citroner och torkar det gula skalet, den hvitahinnan
invindigt borttages val och bortkastas, ty den gifver en bask smak. Man skér citronerna
i skifvor, borttager kdrnorna och kokar skifvorna i vatten (3/4 liter vatten till en stor
citron eller tva sma) 15 minuter, hvarefter kitteln aflyftes och citronskalen ilaggas.
Detta far nu sta och draga en half timme vid en mycket svag eld och derefter silas lagen
genom en yllesilduk, sockras och stilles att kallna. Denna limonad dr mycket helsosam.

Kallgjord limonad. Till 3/4 liter vatten tages en stor eller tva smi citroner, hvilka skéras
midtuti, och saften urkramas vil, sedan man forst har afrifvit det gula skalet pa ett
stycke socker.

Granat eller sorbet. For att fa sockrad frukt eller fruktsaft frusen, eller for att anvinda
den till glace eller sorbet bér man forst ldgga den i en liten cylindrisk pliter eller
tennskal, i form af en vinkylare, dfven kallad sorbetiére. Har man den af silfver

bevaras fruktens. firg sa mycket battre. Man lagger locket pa och stéller den i en
trabytta samt omgifver den med en blandning af 6 delar sonderhuggen is och 2 delar
koksalt, hvaruti man kan blanda litet chlor calsium for att paskynda frysningen.

Da detta dr ordnadt, vrider, man flitigt sorbetiéren pa det att innehallet fort m4 stelna.
Da saften borjar isa sig, ror man deruti emellanat med en sked med langt skaft, tills
hela innehallet har frusit. Skulle man ej omrora, sa skulle ytterkanten frysa alltfér hardt
och det mellersta ej frysa det ringaste.

Da det ér fardigt, gnistrande som isflingor, serveras det i hoga, smala glas, och serveras
genast innan det hinner smalta. Denna laskande dryck kan &ven goras af sherryvin och
vatten med socker.

Mandelessence. Man skillar och skalar 4 hektogram sotmandel, tillika med négra
bittermandlar, stoter dem i en stenmortel och under stétningen fuktas de dé och da
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med vatten, derefter vridas de genom en linneduk och saften pressas vél ur dem.

Man kokar nu 8 1/2 hektogram socker till en simmig lag och deruti lagges den
urvridna mandel essencen tillika med mandeln, som madste vara inknuten i en gles
linneduk, att all must kan urdragas. Vid forsta starka uppkok aflyftes kitteln, hvarefter
mandelmjolken silas genom en harsikt, far kallna och tappas pé butelj. Mandelessence
bor vara temligen simmig, men den kan vid serveringen spadas med vatten efter behag.

Mandelmjolk. 4 1/2 hektogram sotmandlar och 1 hektogram bittermandlar skallas,
skalas och stotas helt fint tillsamman med 4 1/2 hektogram socker. Pa denna massa
hilles 3 liter brunnseller killvatten och omrores. D4 detta statt nagra timmar, silas det
genom en harsikt. Denna mandelmjolk kan sedan spadas med mera vatten och mera
socker, alltefter som man vill halva den stark och sét.

Stark punsch. Till en half butelj vatten tages 3 hektogram socker, hvilket kokas till en
simmig lag, som sedan silas genom tét nettelduk; far derefter sté att kallna och afsitta
bottensats. D sockerlagen ar fullkomligt klar blandas den med lika mycket fin arrak,
och Gses derefter en hel timme med ett durkslag. Den silas nu anyo och fér sta en stund
att klarna. Da den legat en lidngre tid, oljar den sig och 4r behaglig att dricka.

Gammaldags punsch. Till hvarje butelj arrak, 7 4 7 1/2 grader stark tages 4
hektogram hvitt socker, 11, citron och 3/4 liter kokhett vatten. Citronerna skalas
mycket vél innan de med en citronklimmare  kramas pa sockret, hvarefter det
kokheta vattnet pahalles. Da sockret dr riktigt smalt, dithélles arraken. Vill man
halva punschen kall, bor balen antingen genast sittas i is eller tappas pé buteljer och
nedsittas i kallaren.

Kallgjord punsch. Till hvarje butelj arrak tages 4 hektogram socker, som ldgges i balen
och o6fverhilles med blott s& mycket kallt vatten, att sockret blir genomblétt, hvarmed
det fir std en stund att smalta, derefter pahilles arraken, dfvensom saften af en half
citron. D4 detta dr vl omrordt, spades hélst med sodavatten tills punschen blir lagom
stark. I brist af sodavatten tages friskt brunnsvatten. Om denna punsch tappas pa
buteljer och forvaras, blir den klarare och finare ju lingre den ligger.

Dragon punsch. 6 buteljer moselvin, 3 buteljer Champagne, 3 a 4 citroner samt 1/2 kilo
socker. Detta blandas vél, men citronerna borttagas sedan de dro riktigt urkramade.

Kardinalpunsch. 2 buteljer Bourgogne, 1 butelj Champagne, en butelj arrak, saften af en
citron och pomerans essence efter smak.

Varm rompunsch. Man kramar saften af 4 citroner; det gula skalet af 2 citroner rifves
pé socker; detta blandas med rom och med i vatten doppadt socker. Lagen silas genom
forsikt och derefter pahilles kokande vatten tillsatt med négot urdraget thé.
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Denna punsch serveras varm. Man kan utesluta théet och endast taga varmt vatten om
man sd vill.

Glace punsch. Denna tillagas och fryses sésom punschglace (se glacer), blott med den
skilnad, att ingen arrak slas i glacedosan. I bélen, hvaruti punschen skall tillagas, hélles
en butelj arrak och en half butelj Moselvin samt 4 1/4 hektogram socker. D4 detta val
smalt, och punschen serveras, tages glacen skiftals med en sked och lagges i balen.

Bruleau. I en fortent kastrull halles 1 1/2 liter Champagne, cognac eller fin fransk
cognac, med 6 4 8 stotta kardemummor, 2 hektogram krukrussin, ett stycke hel kand
och skalet af en liten citron. Ett halster, hélst af silfver, lagges 6fver kastrullen och derpa
8 1/2 hektogram socker, hugget i temligen stora bitar. Cognaken antidndes och vid
denna laga smalter sockret och drypar ned i bruleauen. D4 allt sockret har smilt pa
halstret, pasatter man ett lock for att slicka lagan. Derefter ser man en stund med en
forlaggareslef, likasom med punsch, hvarefter bruleauen upphalles i en bal.

Bischoff. 4 buteljer godt Bordeauxvin, 2 firska pomeranser, hvaruti man skidr med en
knif, 8 1/2 hektogram socker, eller mera efter smak. Detta ses en stund. Till denna
dryck kan 4fven tagas en butelj Moelvin, som gor den mildare i smaken; men da tages
mera socker.

Rod Carolina. 4 buteljer fint Bordeauxvin, 2 buteljer Mosel vin, i butelj fin Malaga, 1
butelj Champagne, citroner och 1 1/2 kilo hvitt socker.

Da saften i citronerna ér vél urkramad, borttager man dem och Champagnen slas ej i
balen forrdn drycken skall serveras

Hvit Carolina. 4 buteljer Mosel vin och 4 buteljer Rhenskt vin, eller 6 buteljer ungt
franskt vin och 2 buteljer Champagne, samt 12 1/2 hektogram hvitt socker och 24 3
pomeranser uti hvilka man skurit; allt detta blandas vil i en bal.

Carolina med ananas. En ananas med blomkrona skoljes vl och man uttager forsigtigt
det 16sa kottet, dock ej sa néra att frukten gar sonder. Denna stilles nu i en bal med 8
1/2 hektogram hvitt socker, som dr doppadt i friskt brunnsvatten. Man ldgger sockret
sd mycket som mojligt i den urhédlkade frukten och haller derpa 2 buteljer hvitt vin,
Graves, Mosel eller Rhenskt.

Det urtagna kottet skdres i tunna skifvor och ldggas hvarftals med 4 1/4 hektogram
rifvet socker i en skal eller i en burk, hvilken savil som balen 6fvertackes. Da detta statt
ungefir ett halft dygn, blandas alltsamman i balen tillika med 2 buteljer Madeira.

Slutligen nér drycken skall serveras, ihilles en butelj Champagne, och bélen bor st uti
is, sd att drycken halles sval.
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Hvit bdl pd ananas. Tva buteljer extra gammalt Moselvin, 8 1/2 hektogram socker som
doppas i vatten innan det hilles i balen, der det far ligga till det begynner smalta; den
urdragna ananasen jemte sitt vin slds forst i balen pa det smalta sockret och derefter
det andra vinet, hvarefter balen vil 6fvertackes och sittes pa ett kyligt stille tills den
skall serveras, dd man ihiller en butelj Champagne 10 4 12 timmar innan balen skall
tillredas skdres en ananas i skifvor, hvilka ldggas i en glas, eller porslins skal med lock;
och derpa hilles en butelj vin af det som skall begagnas till drycken, hvarefter skalen
far sta ofvertickt ett halft dygn.

Rod bal pa ananas. Hirtill tages 3 buteljer fint Bordeauxvin, 1 butelj Bourgogne och 8
1/2 hektogram hvitt socker. Vill man hafva drycken stark, tages 2 buteljer Bourgogne
och mera socker. Tillredes for 6frigt saisom ofvanstaende hvita balen.

Hyit bischoff. Till 2 buteljer hvitt Bordeauxvin tages en pomerans, som skéres itu
och lagges i balen tillika med 6 3/8 hektogram hvitt socker. Da sockret har smilt,
och dycken har fatt tillricklig smak af pomeransen, borttages denne och en butelj
Campagne hilles i balen.

Hvit bischoff pd annat sdtt. En vanlig pomerans skarras tétt och man tager 2 buteljer
Mosel och en butelj Sauternes, som hilles i balen pa pomeransen, tillika med 8
hektogram socker, hvarefter balen 6fvertackes och far sté tills sockret har smélt. Da
kramas musten ur pomeransen, att drycken far lagom smak deraf.

Glodgadt vin. Till en butelj ordinért rodt vin tages en half butelj vatten, hvilket far koka
en stund med négra st6tta kardemummor, en bit kanel och ett stycke socker, som forst
doppas i vatten. Detta serveras varmt i en tillbringare af porslin.

Navarino. Till 4 hektogram socker tages en butelj Madeira vin; da sockret har smilt,
ihalles en butelj Champagne.

Trafalgar. Tillagas sasom det foregdende, men i stillet for Madeiravin tages portvin.

Agg-toddy. En dggula skiljes vl fran hvitan och ligges i ett glas eller i en kopp tillika
med 2 a 3 théskedar stott socker, der det arbetas med en thésked sa linge tills det hojer
sig; da ihélles under omroring kokhett vatten och derefter rom, arrak, cognac eller
punsch efter smak.

Alla sammansatta dryckesvaror utom punsch, bora ej tillredas forran hogst 2 timmar
innan de drickas, och balen eller buteljerna béra, om mojligt stéllas pa is, tills drycken
skall serveras.

Sockerlag. T allménhet tages till kompotter: 4 1/4 hektogram socker till 1 liter vatten.
Till sockerlag att glacera frukt med, tages 9 hektogram socker till 33 centiliter vatten
och méste detta koka tills lagen &r s tjock att den tradar sig mellan fingrarne.
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Till sockerlag till likorer tages 8 1/2 hektogram socker till 33 centiliter vatten. Detta
skummas vil och ihilles under kokningen dnnu 33 centiliter vatten. Da denna lag
har kokat och 4r simmig, rensas den med. vispad dgghvita och later man dggskalet
medf6lja. Da detta nu har fatt ett uppkok, silas lagen genom en yllesilduk.

Aprikoser i cognac. Man véljer vackra, ej fullt mogna aprikoser och liter, dem koka hela
uti renad sockerlag. Da de borja koka, ihilles 66 centiliter cognac; de fa nu uppkoka,
men tagas derefter genast af elden och fyllas pa glasburkar med lagen 6fver sig. Pa
samma sétt kan man sylta sma péron och alla slags plommon.

Korsbdr i cognac. Till 66 centiliter cognac tages 33 centiliter hallon- och mullbérssaft,
silad genom ylle eller hérsikt och detta blandas med 8 1/2 hektogram socker. Da
sockret har smilt har man tillreds vackra, mogna och friska klarbér; stjelkarne
bortklippas till hilften och sedan liggas de i hoga och smala glasburkar. Man héller nu
cognacslagen 6fver baren sa att den star vil 6fver dem. Nu korkas glasen och far sta att
draga 2 ménader, hvarefter béaren dro firdiga att dtas.

Pa detta sitt inlagd frukt tal dock ej att forvaras mycket linge, ty da blir den 16s och
svampartad. Har man ej mullbdr kan man anvédnda hallonsaft allena.

Likor af enbiir. 4 1/2 deciliter enbar liggas i 3 liter godt, Franskt brénvin, tillika med 8
1/2 hektogram socker. Detta far sta ofvertickt, att draga sig, 15 4 16 dagar, hvarefter det
filtreras och tappas pé buteljer.

Likér af svarta vinbdr. Man ldgger 2 kilo val mogna och fran kdrnor befriade svarta
vinbdr uti en stenkruka. Litet hallon och 2 kryddnejlikor inknytas i en linnelapp

och hirpa hiller man 4 1/2 liter Franskt branvin. Detta far std 6fvertdckt 2 manader,
hvarefter lagen 6fverhilles och silas. Man héller den derefter i en storre glasflaska eller
hog burk tillika med 12 3/4 hektogram kross socker, Da detta har statt nagra dagar,
filtreras det och tappas pa buteljer.

Anisette. 2 3/4 hektogram anis, halst farsk, ldgges i 2 3/4 liter 21 grader sprit, tillika med
det gula skalet af 2 eller 3 citroner och litet kanel. Detta far st att draga en manads tid,
derefter silas extrakten och blandas med 2 1/4 liter vatten och 17 hektogram socker,
kokadt till sockerlag, klaradt och kallnadt.

Dé denna blandning blifvit 6st sésom punsch en timme, tappas den pa buteljer.

Absinth. Man tager 3/4 hektogram malért, hilst de 6fversta spetsarne pa frisk,
blommande mal6rt; dessa ldggas i 6 liter 21 gradig Fransk sprit eller ocksa franskt
branvin, och detta fir sta 6fvertdckt att draga 8 dagar tillika med 3 kryddnejlikor och
ett stycke kanel. Derefter silas och filtreras extrakten, och nu kokas en sockerlag af 8
1/2 hektogram socker till 33 centiliter vatten.
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Denna lag rensas med vispad dgghvita. Man blandar nu af maltortextrakten i
sockerlagen, men ej mera 4n att absinthen blir simmig som en olja och lagom stark.
Denna blandning arbetas en timme sdsom punsch, silas derefter, tappas pé buteljer och
kallas da cremé d’absinthe.

Angelika likér. Man plockar bladen af en eller flera qvistar angelika, skir dem i smé
stycken och ldgger dessa i god sprit, blandad med socker, som ar upplost i vatten, nagra
kryddnejlikor och litet kanel. Detta far sta att draga 6 veckor, hvarefter det filtreras och
tappas pa buteljer.

Satsen hartill ar: 2 1/8 hektogram angelika, 1 1/2 liter 21 gradig sprit, 1 kilo socker 1
liter 6 deciliter vatten.

Citron-extrakt. Tag 1/2 hektogram friska citronskal, 16 centiliter silad citronsaft och i
kilo raflneradt socker, samt 5 deciliter vatten, koka detta pé sakta eld till en simmig lag,
och sila lagen medan den &r varm. D4 den har kallnat, tappas den pa buteljer.

Attika. Till tv liter 3 deciliter killvatten tages 8 1/2 hektogram honung, 1 hektogram
hvit vinsten och 1 liter branvin.

Vattnet uppkokas, och déd det har blifvit ljumt, fylles det pa ett halfankare, tillika

med det 6friga, hvarefter ankaret vil sprundas och sittes sommartiden i salen, men
vintertiden vid en varm kakelugn, der man omskakar det de forsta dagarne, far derefter
ligga stilla 3 manader, hvarefter 4ttikan aftappas.

Vindttika. Till 94 liter 62 centiliter vatten tages 8 /2 hektogram hvit vinsten, 6 1/2 kilo
honung, 13 1/4 liter odestilleradt branvin, 4 kilo russinstjelkar och 1/2 liter jést. Vattnet
uppkokas och hilles i ett ankare; dd det har blifvit ljumt, ihélles det 6friga, hvarefter det
vil omrores och ankaret tillsprundas; 8 dagar omskakas det en gang om dagen; derefter
skall det ligga stilla 6 manader bredvid en varm kakelugn, hvarefter attikan ar fardig att
aftappas.

Attika pd annat sitt. Till 2 liter 3 deciliter vatten tages 8 1/2 hektogram honung, 1

1/2 liter branvin och 2 hektogram Vinsten. Vatten och vinsten uppkokas, och dé det
har blifvit ljumt fylles det p4 ett halfankare, hvaruti man derefter blandar honungen,
branvinet samt nagra limpkanter. Derefter sprundas ankaret och sittes i ett varmt
rum, hvarest det bor ligga ett fjerdedels ar, hvarefter attikan aftappas, och kan i godhet
jemforas med vinittika.

Fransk kryddittika. Tag basilika, timjan, rosmarin och dragon en hand full af
hvardera, 2 hinder mejram, krusmynta, salvia och lagerbarsblad tillsammans, 2
skedblad krossadt dillfr6, ett skedblad kryddpeppar, ett dito starkpeppar och nejlikor,
tillsammans groft stotta. Lagg allt detta i en stor butelj med vid hals, sla 4 1/2 liter god
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vinittika derpa och stéll det i ett varmt rum 2 4 3 veckor, dé éttikan fransilas och vil
ofvertickt forvaras. Ett par skedar héraf i ragout eller steksas gifver god smak, och
sparar mycket kryddor. Men alla kryddor bora forst vara torkade, ty annars moglar
attikan.

Dragon dttika. Dragon utbredes eller upphinges i knippor, och torkas i ett rum, der
solen ej intranger. Haraf sondergnuggas sd mycket, att man dermed kan till hélften
fylla en butelj, hvarpa hilles vinittika. Buteljen korkas och séttes pa en varm kakelugn
14 dagar, hvarefter attikan ér fardig att silas.

Attika af skiimd frukt. All skimd frukt, samt skal och afskride efter rensad frukt,
samlas i en tunna som sittes i kéllaren eller i ett annat rum; der det icke fryser. Da
tillrackligt deraf 4r samladt slas det uti ett trag, och de dpplen eller paron som dro
hela, sonderstotas, hvarefter saften utpressas och silas genom handduk. Denna saft ar
s6t men har en unken smak, hvilken alldeles forsvinner da saften far sta 2 4 3 dagar,
hvarefter den skummas vil och tdmmes pa ett ankare, som sprundas och sittes pd ett
varmt stélle.

Efter 5 veckor aftappas éttikan, som dé ej allenast 4r mycket stark, men éfven af
en behaglig smak. D4 saften hilles i ankaret, tillsdttes nagra skedar honung for att
befordra éttikans jasning.

Dilldttika. Plocka bladen af dill medan den ér gron, och ligg dem i rena, torra buteljer,
sla sedan god ittika derpa, sa att flaskorna blifva fulla, och korka dem vil, Da man vill
anvinda deraf, blandas den med mera dttika, och passar att ta till dillkott eller ndgon
sylta.

”Wﬁ%% T

Om brodbakning.

Jastens behandling. Till ragbrod rores rdgm;jol i litet ljumt vatten till en tunn grot,
hvarefter tillrdcklig jast till bakningen iréres och detta stilles pé ett varmt stélle att jésa.

Da detta har jdst nog, arbetas det in, uti degen.

Till fin hvetedeg uppblandas jasten med s6t mjolk. Till en hvetedeg af 3 liter mjolk
blandas 3 skedar god jéast med 33 centiliter mj6lk eller ocksa ett stycke pressjdst, som
blandas med 15 centiliter s6t mj6lk. Till ragbrod bor man taga dubbelt s& mycket jést

som till hvetebrod.

Sotsura limpor. Dagen fore bakningen insittes mjolet i ett varmt rum, hvilket bor ske
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vid alla brédbakningar. 4 1/2 hektogram surdeg sonderplockas och ldgges i en kruka
tillika med 33 centiliter ljumt vatten, hvilket omrores och 6fvertackes. Da det borjar
jésa, inarbetas s& mycket mjol och sa mycket ljumt vatten, att deraf blifver en tunn grét,
hvilken 6fvertickes med mjol, och krukan 6fverhdljes med en serviette samt séttes pa
ett varmt stélle att jdsa.

Derefter tages till 8 1/2 kilo finsiktadt ragmjol 4 liter hett, men ej kokande vatten,
hvilket hastigt sammanblandas med en dertill gjord traspade i ett djupt trdg; men det
maste vara s& mycket mjol, att deraf blir en 16s deg, hvilken betdckes med mjél och
ofverholjes vél. En timme derefter arbetas degen och klappas med spaden tills den
endast 4r ljum. Nu ildgger man den uppjésta surdegen, alltsamman omrores vil och
ofverstros med mjol samt 6fvertickes med linne, och far sta tills degen borjar jisa, da
inarbetas med hidnderna s mycket mjol, att degen blir stadig, hvarefter den 6fverholjes
och far dnyo jdsa.

Emellertid uppkokas 3/4 liter brun sirap tillsammans med 16 centiliter i sma tdrningar
skurna pomeransskal, 8 centiliter krossad fenkol, en matsked stott ingefira. Da detta
svalnat till ljumhet, inarbetas det i degen, tillika med mera mj6l, att degen blir stadig.

Derefter formas deraf lagom stora limpor, som liggas omstjelpta pa kuddar, hvarpa
man har lagt servietter. D4 limporna dro lagom jésta, omstjelpas de, piggas och
ofverstykas hastigt med varmt vatten, hvarefter de genast inséttas i en ej alltfor het
ugn, hvarest de bora std ndra en timme. Da de uttagas 6fverstrykas de genast med hett
vatten for att blifva blanka.

Tjdgrnmjolkslimpor. 4 1/2 liter tjarnmjolk ljummas och arbetas tillsammans med

fint skradt ragmjol i ett djupt trag, hvarefter ndgra skedar god jast ilagges; degen
ofvertidckes nu och far sta att jasa. Emellertid kokar man 8 1/2 hektogram sirap
tillsamman med 8 centiliter i sma tarningar skurna pomeransskal, 4 centiliter krossad
fenkol och en thesked stétt ingefara.

Da detta dr ljumt och degen vl uppjdst, inarbetas sirapen deruti tillika med mera mjol,
att degen ej blir for 16s. Nu formas deraf limpor som laggas pa kuddar. D4 limporna
hafva jést nog, vandas de, piggas, ofverstrykas hastigt med hett vatten och insittas
genast i en ej for het ugn att graddas. Da de uttagas, ofverstrykas de anyo med varmt
vatten.

Vort-brod. Vorten uppkokas att den blir stark och mustig. Emellertid gores en deg af 1
1/2 liter ljum mjélk och fint, skradt ragmjol, samt nagra skedar god jast. Da denna deg
ar val uppjast, lagges dertill mera mj6l samt 3 liter af den kokta vorten, som dd maste
vara ljum, och arbetas vil tillsamman, hvarefter degen 6fverhéljes. Da den nu for andra
gangen jéser, iknadas 3/4 liter brun sirap, hvilken forut r kokad med kryddor (se
sotsura limpor).
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Derefter bakas nu haraf limpor eller bullar, som stjelpes pa kuddar. Da bullarne hafva
jast tillrackligt, omstjelpas de och o6fverstrykas hastigt med varm vort, samt insittas
genast i ugnen, som man forst maste profva med att inkasta en nypa mjol hvilket
endast far blifva morkbrunt. Bullarne téla std i ugnen néra en timme. Da de 4ro
graddade ofverstrykas de genast med uppkokt vatten, och ldggas bredvid hvarann att
svalna, samt 6fvertidckas med en duk.

Fint kndickebrod. Hirtill tages hélften skradt ragmjof och hilfter hvetemjol, hvaraf
man gor en deg af 3 liter ljummad mj6lk samt sa mycket mjol att degen blir stadig.
Deraf utkaflast tunna kakor, som krusas och piggas samt bora vil jdsa innan de sittas i
ugnen.

Grofre kndickebrod. Ragmjol sittes till virmes och vatten virmes, men ej hetare 4n
man kan handtera det. Deruti lagges litet salt och vattnet hilles pd mjolet i traget samt
kndda vl tillika ned ndgot kummin. Derefter iblandas négra skedar god jést, allt efter
degens storlek, och arbetas vil, hvarefter degen 6fverstros med mjol och téckes forst
med en ren handduk och derefter med en kudde, pé det att virmen ma bibehallas

och degen komma i full jasning. Da arbetas den anyo i traget med varmt mjol och
ofverholjes ater pa samma sitt.

Nir sedan degen har vil jést, uppbakas kakorna och kaflas helt tunna, ett hal gores
uti dem med en passande bleckform eller i brist deraf med ett korthorn, och de stillas
sedan att jasa. Da hela degen 4r upp-bakad och fatt riktigt jasa, och ugnen ar lagom
varm, naggas eller piggas kakorna pa begg sidor och insittas i ugnen. Dd brodet 4r
graddadt, sopas hvarje kaka med en vinge, hvarefter man trader kakorna pa stinger
under taket i ett varmt rum for att torkas.

Kryddskorpor. Af godt hvetemjol och 3/4 liter ljum mjolk samt 16 centiliter god jést,
gores en s kallad jasdeg, som bor vara nagot stadig, och 6fvertidckes med varmt linne.

Da degen dr vil jast arbetas i andra dndan af trdget 4 hektogram urvattnadt smér med
nagot hvetemjol, 2 1/4 liter ljum mjolk slas derpa, hvarefter allt arbetas tillsamman med
jasdegen, som derefter 6fvertickes och far jasa. Nu iknadas 6 1/2 hektogram sirap, som
forst kokas med 16 centiliter, i smé tdrningar skurna pomeransskal, 8 centiliter fenkol
och anis tillsamman, samt en thesked stott ingefira.

Deraf bakas skorpor, hvilka sittas pa platar, som dro smorda med smor; skorporna
skola dock vara vil jdsta innan de inséttas i ugnen. Da de blifvit graddade och dro
riktigt kalla, klyfvas de och insittas ater pa platar i ugnen att torkas.

Sockerskorpor. Till dessa skorpor gores en dylik jasdeg, som till foregaende Da den ar
uppjast, knadas 5 1/4 hektogram urvattnadt smoér med nagot hvetemjol samt 8 dgg,
vispade med 2 hektogram stott socker, hvartill hélles 2 1/4 liter ljum mj6lk samt nigra
stotta kardemummor och st6tt kand, hvilket allt arbetas vl tillsamman med jasdegen,
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hvarefter degen upplagges pa bordet och knadas, deraf uttages skorpor antingen med
horn eller ock afskiras degbitar, som rullas pa bordet under hianderna, hvarefter de
sdttas pa smorda, varma platar, der de fa sté att jdsa, och sedan insittas i nagorlunda
varm ugn att graddas.

Da de fatt vacker farg uttagas de, tagas genast af platarne och fa svalna. Derefter klyfvas
de och insittas i ugnen pa platar att torka.

Mandelbrod. Jasdegen goras som till kryddskorpor, af 3/4 liter mjolk, 16 centiliter jést,
och godt hvetemjol.

Da den jaser knédas i andra dndan af traget 4 1/4 hektogr. urvattnadt smor med litet
mjol, samt 4 4 5 4gg, vispade med 2 hektogram socker och 2 1/4 liter ljum mjolk, tillika
med sd mycket mjol att deraf blir en 16s deg, som arbetas vil med jdsdegen; en thesked
stott kanel ildgges, dfvensom lika mycket fint stotta kardemummor, 1/4 hektogram
skollad och finst6tt mandel samt i hektogram skallad och i strimlor skuren s6tmandel,
samt 5 4 6 droppar cedroessence.

Dé denna deg, som bor vara 16s, dr vil arbetad, kan deraf bakas savil bullar som
hetvigs semlor, hvilka séttes pa smorda platar, och sedan de derpa hafva jést, insdttas i
lagom varm ugn att graddas. D4 de uttagas 6fverstrykas de hastigt med hett vatten for
att blifva blanka.

Om man vill bestr6 bullarne med hackad mandel, naggas de och penslas, strax innan
de insittas i ugnen med dggula och vatten, da man strér 6fver dem med litet stott
socker och derefter tjockt med groft hackad mandel.

Finare mandelbrod. Samma deg och behandling, som den foregdende. Men man bakar
degen i stora kakor, endast i 1 1/2 cent, tjocka, och jemna som en brodkaka. Kakorna
naggas med fina pennor ur en fogelvinge, och stéllas 6fverbredda att jdsa.

Man har nu tillredt mandelmassa af 2 1/8 hektogram s6tmandel, skallad, skalad och
torkad pé en ren handduk. S6tmandeln finstdtes i en stenmortel tillsammans med ett
par dggulor och helt litet vatten, jemte 2 1/8 hektogram krossocker.

Ar massan for hard uppblandas den med mera vatten, ty den maste vara s 16s, att
den ldtt kan utbredas pa kakan. D4 kakorna éro half graddade, framdrages platen

och kakorna 6fverstrykas sa hastigt som majligt med dggula, vispad i litet vatten och
utbredes derefter innanfor kanten pa kakan ett lag mandelmassa, som 6fverpenslas
med édggula. Detta bor ske hastigt och platen inskjutes ater genast i ugnen, att kakorna
blifva fullgraddade.

Man kan dfven bestrd dessa kakor med finstott kanel, blandad med gult farinsocker,
innan de inséttas att graddas; de 6fverpenslas dé forst med vatten.
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Saffransbrod. Af godt hvetemjol och 3/4 liter ljum mjolk gores en jisdeg med 16
centiliter jast. Da den jaser knadas 4 1/4 hektogram tvittadt smor med litet mjol, 5

4 6 4gg vispade med 2 hektogram socker; derpa hilles 2 1/4 liter ljum mjolk, samt
inknadas mera mjol tillika med 1/8 hektogram saffran (som forst. dr torkad pa en varm
kakelugn, derefter fint séndergnuggad och blétt i en matsked branvin), 2 hektogram
rensade russin, 1 hektogram vil tvittade korinter, hektogram skollad och finstott
bittermandel, 8 centiliter rosenvatten och nagra droppar cedroessence, samt nagot
succat, skuren i bitar.

Da allt detta derefter blifvit blandadt med jasdegen, tillika med s& mycket mjol att deraf
blir en 16s deg, bakas deraf bullar, som sittas pa smorda platar att vl jésa, hvarefter de
ofverpenslas med vispade 4gg och 6fverstros med socker, och kanel innan de graddas.

Kokta kringlor. Till 4 kilo godt hvetem;jol tages 2 1/4 liter kokt mjolk, som upphalles
varm i ett litet trdg med 6 1/4 hektogram tvéttadt smor, 4 1/4 hektogram socker, en
thesked stott kanel, en knifsudd stott ingefira, 4 4 5 fint stétta kardemummor, samt da
mjolken blifvit ljum ildgges 6 dgg, 2 4 3 skedar god jést, och sa mycket hvetem;jol att
den blir en stadig deg, som knddas 1/2 timme, hvarefter den far sta 6fvertickt 2 timmar
eller till den borjar jasa, da den uppldgges pa bordet och ater arbetas 1/2 timme.

Sedan bakas deraf smé kringlor, som liggas pa mjolade braden, der de fa ligga tills

de borja jasa. Derefter ldgger man 3 4 4 i sender i en kastrull med kokande vatten, att
koka tills kringlorna uppflyta fran bottnen, da de genast upptagas med en halslef och
ldggas pd en smord plat eller pa ren halm i en lagom varm ugn; och harmed fortfares
tills alla kringlorna 4ro forvilda och grdddade. Dessa kringlor halla sig langre 4n andra
kringlor.

Mjuka sockerkringlor. 33 centiliter gradde, 33 centiliter s6t mjolk, lika mycket smalt
smor, 2 hektogram socker 4 4 5 fint stétta kardemumor, litet stott kanel, 7 d4gg ett
skedblad firsk jast och godt hvetemj6l knadas till en 16s deg, hvaraf hakas smé kringlor,
som sedan de borjat jasa, smorjes med sammanvispad dggula och vatten, samt
ofverstros med sammanblandadt groft stétt socker och skollad, skalad och finhackad
sotmandel, hvarefter de graddas i en varm ugn.

Sma dggkringlor. 20 dggulor och 10 hvitor vispas med 4 1/4 hektogram rifvet socker,
deruti hilles 24 centiliter tjock gradde och det rifna skalet af en citron. Derefter knadas
2 hektogram tvittadt smor med godt hvetemj6l och blandas med det 6friga tillika med
mera mjol, att deraf blir en lagom hard deg; héraf bakas sma kringlor, som sittas pa
smorda platar att graddas i svag ugnsvirme.

Thekringlor. Till 1 1/2 liter mjolk tagas 6 dgg, 3 hektogram smor, 4 hektogram socker
och négra skedblad god jést. Hiraf gores med godt hvetemjol en 16s deg och da den har
jast, bakas deraf sma kringlor, som sittas pa platar, hvarpa de ej bora jasa mycket,
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innan de sittas i ugnen. Da de uttagas smorjas de hastigt med en fjader, doppad i kokt
vatten.

Viborgskringlor. 1 1/2 liter sot mjolk, 1/3 hektogram val urtvittadt smor, 3 matskedar
god jést, 2 theskedar ej alltfor finstott kardemumma, en thesked muskotblomma, 6 dgg,
6 1/4 hektogram socker samt 3 kilo bakelsem;jol knadas i ett trag och far derefter st att
jasa, inbdddad i kuddar oh en serviette 6fver. Da degen har riktigt jast bakar man deraf
genast kringlor, s stora som en porslinstallrik. De ldggas derefter att jasa pa en mjolad
serviette, men fé ej std for ndra stark virme, ty da blilva de bladdriga. D4 de hafva val
jast, lagger man en i sender i en kastrull med kokande vatten, samt nedtryckas med en
hélslef, och upptages dermed da de dro kokta, samt ldggas pa halm eller pa en smord
plat och insdttas i ugnen att graddas. Da kringlorna hojt sig och blifvit bruna, uttagas
de och 6fverpenslas med kokande vatten, hvarefter de ater inforas i ugnen for att blifva
mjuka. De édro nu firdiga att serveras till the eller kaffe.

Sockerkringlor. Till 4 1/4 hektogram mjol tages lika mycket stott socker, hilften sa
mycket smélt smor, 3 dgg, en theshed stott kanel och lika mycket kardemumma och
detta knadas med godt hvetemjol till en fast deg, som utrullas och bakas till kringlor
vid mattlig virme.

I stéllet for ofvanndmnda kryddor kan man taga blott hilften sa mycket socker; samt
tillagga litet rom och pottaska, men da skola kringlorna doppas i socker och dgghvita.

Griddkringlor. 4 hektogram mjol knadas med 33 centiliter ljum gradde och 1/2
hektogram stott socker, 1 d4gg och 3 skedblad jast. Da detta jast bakas deraf kringlor,
som graddas i ej fér varm ugn.

Veilekringlor. 4 hektogram mjol, halften sa mycket smélt smor, 1 hektogram socker och
4 kokta, hackade dggulor knadas forst, derefter med 4 rda dgg. Haraf rullas kringlor
som doppas i dgghvita och socker och insittas i ugnen att graddas.

Finare kringlor till the eller chokolad tilligger man st6tta mandlar.

Mandelkringlor. Till 1 hektogram skollad och fint stott mandel tages 3 hektogram

stott socker, 3 hektogram tvittadt smor, 8 dggulor, 4 hvitor och 6 1/2 hektogram fint
hvetemjol. Detta knddas vl och stélles en half timme i kallt rum. Sedan bakas deraf
sma kringlor, som séttas pa smorda platar och 6fverpenslas med sammanvispad dggula
och vatten, samt bestros med fint hackad s6tmandel och socker, hvarefter de grdddas i
svag ugnsvarme.

Sma mandelbrod. Till 4 1/4 hektogram skollad och fint st6tt sétmandel och lika mycket
florsiktadt socker tagas 7 dggulor och en hvita, hvaruti sockret forst réres, derefter
mandeln, rifna skalet af en citron och ett skedblad hvetemj6l. Af denna deg rullas
fingers tjocka, 5 centimeter langa bullar, hvilka ldggas pa vil smorda platar att graddas i
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ej fér varm ugn.

Mjuka pepparkakor. 1 1/2liter brun sirap hilles i en kastrull med 1 1/4 hektogram
tvittadt smor och sdttes pa elden att koka 10 minuter. Nu tager man siktadt ragm;jol
och lika mycket hvetemjol och detta lagges i ett trég, hvarpa den heta sirapen hilles,
och omrores med en liten traspade, samt handteras sedan med hianderna till en 16s deg,
som far hvila 2 4 3 dagar. Da pepparkakorna nu skola goras, tages 1/2 hektogram hvit
pottaska, som fuktas med nagra droppar vatten och gnides med en knif, att den blir

fin och slit. Derefter utkaflas degen pa ett bord och pottaskan strykes med knifven hér
och der 6fver degen, att all pottaskan kommer deruti. Nu arbetas degen en half timme
med sa litet mjol som man kan handtera den med, hvarefter den utkaflas, och deraf
utskdras pepparkakor i hvad facon man, behagar, sittas pa mjolade platar, smorjas med
sammanvispad dggula och vatten samt bestrés med skollad och i tunna skifvor skuren
sotmandel samt griaddas i svag ugnsvirme

Uti sirapen kan dfven kokas fin, stott ingefira, nejlikor samt fint skurna pomeransskal,
Hvita pepparkakor. Till 4 1/2 hektogram siktadt socker tages 5 dggulor, 8 skedblad
tjock, sot gradde, 6 skedblad skiradt smor, 1/8 hektogram renad pottaska, litet rifven
citronskal, en thesked stott kanel och s& mycket hvetemjol att deraf blir en tjock

deg, hvilken utkaflas pa ett mjoladt bord, samt utskéres i hvad faconer man behagar,
hvarefter pepparkakorna sittas pa platar och griaddas i ugnen.

Mjuk, tjock pepparkaka. Tolf dggulor vispas en half timme med 2 1/8 hektogram sttt
socker. Emellertid uppkokas 33 centiliter sirap, hvaruti man ldgger kryddor efter smak,
stott ingeféra, nejlikor, anis eller fenkol och fint skurna pomeransskal. Da sirapen har
svalnat hélles den pé dggen, som réras dnnu 1/9 timme; derefter ildgges hvetemjol,
cirka 3/4 hektogram, och med rorningen fortfares dnnu 1/4 timme, slutligen ildggas
agghvitorna vispade till hardt skum, hvarefter blandningen genast halles i en vil smord
form, som insittes i ugnen att i svag virme graddas, hvarefter den uppstjelpes ur
formen. Da den skall serveras, skdras skifvor deraf.

Finare pepparkakor. Dagen innan pepparkakorna skola bakas, gores en 16s deg af 33
centiliter brun sirap, 1 hektogram stétt socker, 2 hektogram tvittadt, godt smor, en
thesked pulvriserad pottaska, 5 dggulor, 5 skedblad tjock, sur gradde, hvetemjol och
samma slags kryddor som i foregdende. Dd pepparkakorna skola bakas, arbetas degen
med mera mjol, hvarefter den utkaflas, och deraf utskiras pepparkakor i hvad facon
man behagar, hvilka sdttas pa smorda platar och graddas i svag ugnsvirme.

Ingefirspepparkakor. 4 1/4 hektogram kross socker, 6 dgggulor, 16 centiliter s6t gradde,
lika mycket skiradt smor, en matsked finst6tt och siktad ingefira samt 1/8 hektogram
renad pottaska blandas med fint hvetemjdl till en stadig deg. Denna utkaflas och bakas
hiraf savil sma pepparkakor pa platar, som pepparkakor i blecklador att skdras mjuka,
men i senare fallet géres degen ldsare.
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Norrlindska pepparkakor. 33 centiliter brun eller mellan sirap kokas helt litet med
finskurna och hackade pomeransskal, hvarefter den upphailles i ett stenfat och man
ilagger kardemummor, nejlikor och ingefira, allt finstott, 4 1/4 hektogram godt, skiradt
smor hille i sirapen, hvarefter man knddar hvetem;jol deruti, att det blir en stadig deg,
som far sta ett dygn och derefter utkaflas med sa litet mjol som mojligt. Man utskar
pepparkakorna, som man vill hafva dem och graddar dem i ugnen. De bora forvaras i
ett varmt rum for att hélla sig mora.

En annan sorts pepparkakor. 33 centiliter brun sirap uppkokas och rres tills den blir
sval, d& den blandas med hvetemjol, 2 4gg, 3 matskedar skiradt smér, en matsked tjock,
sur griadde, 1/8 hektogram pottaska samt fint skurna pomeransskal, kardemummor,
nejlikor och ingeféra, en nypa af hvarje sort. D4 allt detta dr blandadt till en lagom
tjock deg, stilles det ett dygn att jdsa i ett varmt rum, hvarefter det handteras som
annan deg pa bordet och utkaflas till pepparkakor, som graddas i svag ugnsvarme.

Honungskaka. 8 1/2 hektogram skirad honung och 4 1/4 hektogram socker blandas
med 15 dggulor och 8 till skum vispade hvitor, och blandningen arbetas en, god timme.

Derefter irores 6 1/4 hektogram godt hvetemjol, litet i sender samt finskurna citronskal,
stott kardemumma, nejlikor och ingefira. Man har nu aflinga formar af tjockt
skrifpapper, cirka 21 centimeter langa 10 1/2 cent. breda och 7 1/2 cent. hoga, eller
néagon annan storlek efter behag.

Dessa smorjas med kallt smor, hvarefter smeten ses deruti, men blott halffulla, och de
insittas i ndgorlunda varm ugn. For att profva om de dro féardigbakade sticker man
en vispqvist uti dem, och dé den utdrages torr ar kakan graddad.

Godrdn. 1 hektogram rifvet socker rores med 9 aggulor, tills sockret har smalt, da
ilagges 3 skedar skiradt smor, nagot hvetemjol 16 centiliter tjock, s6t gradde och gula
skalet af en citron, derefter iblandas sa mycket godt hvetemjol, att smeten blir som en
16s deg, hvaraf tages med en knif och bredes pa godransjernet, sedan detta forst blifvit
riktigt varmt och smordt med vax. Derefter vindes jernet pa elden att raet endast blir
gult.

Tunnrdan. 33 centiliter sot; gradde, 1 hektogram stott socker och en handfull hvetemjol
vispas tillsamman. Emellertid upphettas jernet och smorjes med hvitt vax, hvarefter
ett skedblad af smeten ihilles och jernet vindes 6fver elden tills raet synes gulaktigt,
da man putsar med en knif kring kanterna pa jernet, hvarefter det 6ppnas oh en tjock,
rund pinne lagges pé raet, som rullas derp4, hvarest det blir sittande tills det har
kallnat, da det forsigtigt aftages. Pa detta sitt fortfares tills smeten ér slut. Jernet vaxas
blott forsta gdngen.

Smabrodskakor. 2 hektogram rordt smor blandas med 2 vispade dgg, 1 hektogram
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‘socker, hektogram bittermandel och 1/2 thesked hjorthornssalt. Uti detta arbetas 3
hektogram hvetemjol, hvarefter degen stélles i kallt rum 6fver natten. Foljande dagen
utkaflas litet i sender, och man tager med ett dricksglas sma runda kakor, hvaruti man
gor ett litet rundt hél vid ena kanten, att de se ut som sma brodkakor, hvarefter man
piggar dem med pennor ur en fogelvinge och graddar dem i ugnen.

Smabrod kan man for 6frigt bestré med hackad succat, mandel, syltade pomeransskal,
korinter eller kanel efter smak.

Annat smabrod. 6 agg vispas starkt; 4 1/4 hektogram socker, 3 droppar
pomeransessence, en nypa vaniljsocker samt 2 theskedar hjorthornssalt rores haruti.
16 centiliter skiradt smor rores nu tills det hojer sig och da irdres blandningen, tillika
med 8 centiliter gradde. Man rér nu alitsamman med 6 1/4 hektogram hvetemjol,

och far det derefter sta i kallt rum till paf6ljande dag. Litet i sender utkaflas d& pa det
mjolade bordet och uttages med pepparkaksformar, hvilka fagconer man 6nskar. Dessa
ofverpenslas med dggula blandad med vatten, och doppas i strosocker samt graddas i
ugnen pa smorda platar.

En annan sorts smabrod. 6 vispade dgg, 1/4 hektogram skollad och stétt bittermandel,
en thesked hjorthornssalt, skalet af en citron och 4 1/4 hektogram florsiktadt socker
rores tillsamman. 4 1/2 hektogram férskt smor rores till hvitt skumm och arbetas sedan
inuti blandningen; slutligen iréres 8 hektogram hvetemjol. Denna deg for sta i kallt
rum ofver natten och utkaflas sedan och behandlas sasom foregaende.

Brioche. Man knadar en deg af 5 1/4 hektogram mjol, 4 1/4 hektogram smér, 6 4 7

hela 4gg, litet socker, salt och helt litet mjolk. Man tager forst 1/4 af mjélet, litet ljumt
vatten och jast, hvaraf man gor en 16s deg, som man sitter pé ett varmt stélle att hoja
sig. Det 6friga mjolet ligger man pa bordet, gor en fordjupning i midten, lagger smoret
sonderskuret i sma stycken, 6fver mjolet, tommer dggen i férdjupningen tillika med
sockret, saltet och mj6lken samt knédar alitsamman till en mycket fin deg.

Dé den andra degen har hojt sig, blandas den hiarmed och knadas vil ihop, hvarefter
man lagger den i en med mjol bestrodd kruka, stror litet mjol deréfver, ligger en
fyrdubbel serviette derpd, och liter det sta orérdt i ett kyligt rum 12 - 18 timmar.

Degen skall da hafva hojt sig och tommes pa ett med mjol bestrodt bord, utbredes,
hoplédgges ater och skires i sma stycken, som man med tillhjelp af mjol rullar till runda
bullar af ett dpples storlek. Dessa bullar liggas ej for ndra hvarann pa en plat, tryckas
litet flata, hvarefter man med fingerspetsen gor en liten férdjupning i hvarje brioche
och ofverstryker dem hastigt med vatten. Derefter rullar man af samma deg helt smé
kulor med en spets pa, sitter dem ofvanpé bullarne, 6fverpenslar dem med 4gg och
graddar dem i en mattligt varm ugn.

Vaniljbrod. 6 dggulor och lika méanga hvitor vispas hvar for sig till skum, hvarefter

Oumbirlig radgifvare for hvarje hem. | 223



Om brédbakning

de vispas tillsamman; derefter irores 1 1/2 hektogram florsiktadt socker och 1/2
hektogram vaniljsocker (se hir nedan) uppblétt i en desertsked vatten. Efter &nnu en
stunds vispning iréres 2 3/4 hektogram hvetem;jol, hvarefter vispen afstrykes och ett
lock lagges ofver smeten, som féar sta en timme. Man lidgger derefter smeten i sma ovala
eller runda plattar pa smorda platar att graddas i lagom ugnsvarme. De lossas med en
tunn knif fran platarne och foérvaras, sedan de kallnat, i glasburk.

Kanelbrid. 2 hektogram florsiktadt socker rores i 3 hart dgg; 1 hektogram férskt smor
rores till skum och arbetas sedan tillsamman med sockret och dggen, slutligen iréres 2
3/4 hektogram finaste hvetem;jol. Da degen ir vil arbetad, stélles den i kallt rum o6fver
natten. Héraf rullas fingertjocka stinger och skéras i bitar 5 centimeter langa Dessa
tillplattas litet, smorjas med vispad dgghvita och doppas i en blandning af finstott kanel
och kross socker, samt graddas i svag ugnsvarme.

Olivas smabrod. 3 hela dgg vispas vil, 3/4 hektogram sttt mandel, 2 hektograrn brunt
kross socker, 4 4 1/4 hektogram mj6l, nagra droppar cedroessence, samt nagra stétta
kardemummor, litet finst6tt kanel och en thesked hjorthornsalt réres val tillsamman;
slutligen ir6res 4 1/4 hektogram farskt smor, som forst dr rordt till skum. Héraf lagger
man, pd smorda papper eller plitar, sma runda plattar, hvilka 6fverpenslas med
blandadt vatten och dggula, samt bestros med socker och kanel.

Smd dttor. 6 dgghvitor vispas till hardt skum, deruti rores sakta 3/4 hektogram
florsiktadt socker, 6 d4ggulor och hektogram fint hvetem;jol, att det blir som en stadig
grot. Vaxadt eller smordt skrifpapper ldgges pa platar. Genom en tratt bildas derpa
sma runda plittar, 2 och 2 bredvid hvarann, att de se ut som attor. De graddas i svag
ugnsvirme och lossas med knif.

Baba. Man gor en jasdeg, som till brioche, men endast négot losare. 2 hektogram mjol
blandas med 60 gram st6tt socker, 60 gram muskatell russin och korinther hackade
tillsamman, litet insockrad citron och litet torkad och sondermalen saffran arbetas vil
tillsamman och degen behandlas for 6frigt saisom vid briochen (se ofvan), med tillsats
af 2 hektogram smor och 4 édgg.

Kénns den ej nog 16s, tilldgger man ytterligare négra dgg. Den blandas derefter med
jasdegen och lagges i en smord form, att vidare jasa. Formen far endast fyllas till
halften, och stilles i varmt rum. Da degen har hojt sig tillrickligt, inséttes den i ugnen
att graddas ungefir en timme. Anriéttas varm eller kall.

Sockerbrod. 2 hektogram socker rifves och siktas, dertill blandas 7 4 8 dggulor och 5
hvitor, hvilket arbetas tillsamman tills det borjar hoja sig; da tillagges 2 1/8 hektogram
fint hvetemjol. Af denna blandning ldgger man, pa smorda och vil afgnidna platar,
med en thesked lagom stora sockerbrod.

Franska sockerbrod. 12 dgghvitor vispas till hardt skum, hvarefter 3/4 hektogram socker
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och derefter 12 dggulor roras deruti med en trisked. Derefter inarbetas 3/4 hektogram
hvetem;jol, att det blir som en tjock grét. Smeten dses nu i en tratt och man bildar deraf
pé papper hvad fagoner man behagar, samt 6versiktar med socker. Men det socker, som
faller pa papperet, bortblases vil, hvarefter det pa en plat insittes i svag ugnsvarme. Da
sockerbréden dro griddade tagas de med en tunn knif nitt af papperet.

Smorkringlor. 3/4 liter sot mjolk virmes och deruti slas 33 centiliter smalt smor samt
3/4 hektogram socker. 4 dgg arbetas med godt hvetemjol i ett litet trag eller ett stenfat,
som statt for elden, och deruti hilles nu den virmda mj6lken samt s mycket mjol, att
det blifver stadigt och slutligen inknadas dfven 2 skedblad god jést, hvarefter det far sta
att jasa. Haraf bakas sedan kringlor, som stéllas pa mjoladt papper, och da de nu ater
jésa, sdttas de med papperet i ugnen, som ej bor vara sd varm, att papperet brinnes.
Dessa kringlor fa ej jésa sé att de spricka, ty d4 blilva de ej goda.

Fina thekinglor. 2 1/2 hektogram skollad och med nagra droppar vatten fint stott
mandel blandas med lika mycket stott socker och lika mycket tvittadt smoér samt 4
hektogram godt hvetemjol. Af denna deg bildas smé kringlor, som 6fverpenslas med
dggula och doppas genast i sammanblandadt st6tt socker och fint hackad s6tmandel,
hvarefter de séttas pa smorda platar och gradda i ugnen.

Rostadt thebrod. Till 4 1/4 hektogram florsiktadt socker tagas dgg af samma vigt, som
vispas med sockret, tills det blir tjockt, dé lika mycket fint hvetemjol irdres. D4 detta ar
vl blandadt, hélles smeten midtpa en liten mjolad plét och insittes.i svag ugnsvarme
att graddas. Da den ofvrallt har hojdt sig 4r den fardig, uttages och far kallna, hvarefter
den skares i skifvor, hvilka laggs pé halster, att litet rostas i ndgorlunda varm ugn.

En annan sorts rostadt thebrod. 6 4gg roras at en led med 4 1/8 hektogram florsiktadt
socker, 2 1/8 hektogram skollad och fint sttt sétmandel, med négra fa bittermandlar,
tills det borjar hoja sig; da ildgges en knifsudd fint stétta nejlikor, en knifsudd stott
kanel och 4 1/4 hektogram fint hvetemjol.

Da detta dr vil blandadt, hélles smeten i cirka 15 centimeter langa papperslador som
sdttas pa platar och graddas i svag ugnsvarme. Da de hafva vil hojdt sig uttagas de,
papperet aftages nitt och broden skéras i skifvor, hvilka antingen inséttas pa halster i
en het ugn att rostas, eller glaseras med sammanrord dgghvita och socker, hvarefter de
insittas i svag ugnsvirme, att glasyren far torka.

Vanilj socker. 1/2 hektogram vanilj dippes i smabitar och kokas i en saspanna med lock,
i 33 centiliter vatten. Man rorer ofta under kokningen och da vattnet hopkokat till en
tredjedel, silas det genom fint linne i ett glas eller en porslinskopp.

Dé mesta hettan ar afgédngen vrider man all must ur vaniljen. Derefter ligges denna
tillbaka i pannan och afkokas dnyo i 33 centiliter vatten, tills blott en tredjedel aterstar.
Det silas och urvrides i en annan kopp. P detta sitt afkokas vaniljen fyra ganger, och
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kan derefter 4nnu en gang begagnas i substans till blanc manggé, eller nagot annat der
vanilj erfordras.

Af den forsta starkaste lagen gores vaniljsocker pa foljande satt: Hvitt florsiktadt socker
lagges mycket tjockt midt p4 ett stort porslinsfat, hirpa stinkes vaniljlagen varsamt,
litet i sender och en annan person rér under tiden omkring sockret, att det icke
smalter. D4 all lagen ér péstankt, kringbredes sockret tunnt pa fatet, som stélles pa en
varm spishill eller i en ugn, som &r ljum efter eldning. D4 sockret ar fullkomligt torrt
lossas det fran fatet, stotes i en ren stenmortel, siktas och fylles pa torra, rena flaskor,
som korkas och forvaras pa ett varmt stille. Detta socker haller sig i dratal.

De tre andra atkoken hillas tillsamman i pannan och kokas med 6 hektogram socker
till en simmig sirap. D4 den har svalnat, hélles den i vil rengjorda och, torra buteljer,
som forvaras i kallt rum.

Att tillreda I6pe. Tva timmar innan kalfven skall slagtas bor den fa en god portion s6t
mjolk att dricka. D4 kalfven sedan uppskéres tages osten ur magen och rengores vil,
skinnet vindes och skoljes i flere vatten, dfvensa osten, som derefter saltas och ligges
i skinnet. Detta hopféstes med en trad, lagges i en skal och bestros med salt. Sa far
det nu ligga i tre dygn, hvarefter det upptages och far hinga att torka. Da 16pen skall
anvindas vattenlagges den dagen forut.

Att tillreda pottkds. Man tager gammal, stark ost, skér kanterna i sma bitar och lagger
alitsamman i en spilkum, héller den sa mycket blandadt 6l och porter, att det star
ofver osten, och det far nu sta tills kantbitarne kdnnas mjuka. Massan stotes dé fin i en
stenmortel och passeras genon en sikt, hvarefter den blandas med fin cognac samt litet
smalt smor och ldgges i sma burkar eller glas och derofver smiltes en smoérbotten.

Att luta spilldngor eller annan torr fisk. Till 3 liter sallad bjorkaska tages 33 centiliter
ren, hvit kalk samt 12 liter sjévatten och deraf kokas en stark lut, som stélles till
péfoljande dag att klarna. Fisken sonderhugges dé i cirka 35 cent langa bitar, hvilka
nedliggas i ett tillrackligt stort triakarl, att fisken far plats att svilla, bottnen bor forst
bestros nagra centimeter tjockt med kalk. Sist dithdlles den klara luten, som bor sta
ofver fisken, hvarpé en, botten och nigon tyngd lagges, som haller den nere i luten. Pa
detta sitt skall fisken ligga 4 4 5 dagar eller tills den borjar svilla.

Da upptages den, lagges i friskt sjévatten, som 6msas hvarannan dag i cirka 10 dagar,
hvarefter den kan kokas. Pa detta sitt lutad, blir fisken hvitare och forr all da den lagges
i aska.

Att tillreda soja. Salt lake efter kott och flask kokas och skummas tills den &r fullkomligt
Kklar, hvarefter den upphalles och far afsitta bottensats. Emellertid kokas stark bouillon
af 4 oxlaggar tillika med hektogram ingefira, litet hel starkpeppar och 3 4 4 nejlikor,
négra blad muskotblomma, 2 4 3 lagerbérsblad, 1 r6dlok, 2 purjolokar, timjan, mejram
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och salt. Allt detta kokas i tillrackligt vatten, tills lagen blott utgor 1 1/2 liter.

Man bryner 12 3/4 hektogran brunt farinsocker, torrt, i en liten jernpanna; d& sockret
borjar brynas, pahalles litet vatten i sender, under flitig omréring. Detta halles i 3 liter
af den klara saltlaken, som i fértennt panna sittes pa elden. Bouillonen, som bér vara
sd hard, att man kan skéra den med knif, lagges haruti och alltsamman far koka en

stund, hvarefter denna soja hilles pa vil torra halfbuteljer, som korkas och hartsas val.

Att inldgga champignoner. Da champignonerna dro plockade, skdljes och rensas all
smuts bort; pa de smé afdrages huden och stjelkarne skrapas, hvarefter de kastas i friskt
vatten, upptages sedan och lagges pa rent linne, att vattnet urdrages. God vinittika
sittes pa elden; till 1 1/2 liter 4ttika tages 1/8 hektogram starkpeppar, hilften s& mycket
lagerbérsblad och dito muskotblomma. D4 allt detta kokar, ildggas champignonerna att
fa ett uppkok. Derefter tommas de pa flaskor och 6fverbindas sedan de blifvit riktigt
kalla.

Att tilreda brostsaft af althea rot. Man renskrapar och skoljer 1 1/2 hektogram torkad
althearot, klyfver den i smala strimlor och skdr den i sma bitar. Detta sittes pa elden
med 1 1/2 liter vatten och far koka friskt en fjerdedels timme. Da lagen blir limartad,
silas den genom harsikt och haruti sméltes 8 1/2 hektogram sénderhugget socker. Da
detta uppkokar, klaras det med négra till hardt skum vispade agghvitor.

Det far derefter koka tills lagen tradar sig mellan fingrarne. Da den har kallnat, hlles
den pé flaskor som korkas.

RS

Rad angdende vifning.
Ndgra rdd till de husmdédrar som vistas pd landet och sysselsdtta sig med vifning.

Att bleka garn och vif.

Att bleka vif pa kort tid. Vifven ldgges i en byksa strax efter den har kommit ur
vifstolen, och bykes i 2 dygn med kokhett vatten bdde dag och natt: derefter utlidgges
den pa marken i 4 dagar och vattnas alla dagar, om det icke regnar. Nu upptagas den
och lagges anyo i byk karet, och ett groft lakan ldgges derdfver, samt derpa ligges
skalade och hackade svarta rttikor.

Derefter bykes den ater i 2 dygn med god bjorklut hvarefter réttikorna aftagas och
kunna forvaras till en annan gang. Nu upptages vifven, skoljes och klappas vid sjon,
och lagges sedan ut pa bleket igen, men vattnas flitigt, framforallt om det ér starkt
solsken. Da vifven efter andra bykningen har legat 8 dagar pa bleket, s& bykes den ater
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i 2 dygn, hvartill da nyttjas de forvarade rittikorna att koka i luten, och man lagger
nya pa ett groft lakan 6fver vifven i stéllet, som ater kunna gémmas till nédsta bykning.

Vifven skoljes och klappas ater vid sjon och utlagges derefter pa bleket. Pa detta sitt
fortfares till den ér fullkomligt blekt. Aska af ormbunkegris 4r ganska god, savil till
bykning af véfvar som till klader. Den samlas pa det sitt, att en bakugn lidgges full
af ormbunkar, och da dessa blifvit litet torra tinder man eld pa dem, och dé all ar
utbrindt sopar man ut askan.

Att bleka bomullsgarn. Garnet lagges en natt i lut och kokas derefter 3 timmar i sapa
och vatten (till 4 1/4 hektogram ridknas 1/4 hektogram sépa); man skoljer det sedan i
rinnande vatten och utldgger det marken.

Efter 8 dagars forlopp kokar man det anyo och lagger d4, férutan sapan, lika mycket
glasgalla uti vattnet, hvarefter det ater utlagges pa marken for att blekas tillrackligt.

Obs! Sapan sondervispas i vattnet innan garnet lagges uti, och glasgallan sonderstotes
fin.

Att befodra ullvaxt hos far.

Ett sdtt att beforda ullvixten hos far. Strax efter klippningen tvittas faren 6fver hela
kroppen med kiarnmjolk eller i brist deraf med s6t mjolk, som da blandas med litet
koksalt och vatten. Ullen blir derigenom mycket bittre, vixer fortare och tétare.
Farlossen fordrifvas och farskabb botas dfvenledes harmed.

Att firga garn och vif.

Att firga hvitt, fint ullgarn gront. 1 hektogram brun bresilja och for 6 ore finstott alun
ldgges i vatten och kokas en half timme. Garnet utbredes en fingerborg af den férut
blotta blafirgen hilles uti och omrores flitigt, hvarefter garnet ilagges och vandes flitigt,
och detta far nu koka en half timme, dé& det 4r fardigt. Vill man hafva det morkare tager
man mera blafirg. Denna grona firg dr mycket vacker.

Att firga ullgarn pa annat sitt. Tag bjorklof, antingen medan det vaxer, vid
midsommartiden, eller torrt 16f, men det firska ar bist; koka det med sa mycket vatten
att det star 6fver garnet, och till 4 1/4 hektogram tages rikligt 1/4 hektogram alun.

Da lofven dro sa mycket kokade att vattnet blir gult, uppkramas 16fven och
garnhidrfvorna laggas uti, som redigt utskakas, och far koka litet medan man vinder
och omror det flitigt. Dd garnet har fatt vacker gul farg upptages det, eller ock kan det
ligga tills det har blifvit kallt, d& det upptages, utskakas och skoljes, upphidnges och
torkas val.
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Derefter ldgges det i den bl fargen, som man har tillredt pa f6ljande sitt.

Tag urin, hilst efter den som dricker starka drycker; hill den i en kruka och lagg ett
klade 6fver samt derpd ett lock, som héller vl tappt; stdll den derefter i en varm, men
¢j het ugn 3 eller 4 dagar, hvarefter det klara athilles men det tjocka kastas bort, krukan
skoljes ren och det klara tommas dter deruti. Nu stéter man indigo helt fint och ldgger
den i en tdt, sydd pase af tunnt larft, och denna ldgges i den klara urinen, der den far
ligga 4 4 5 dagar, men gnuggas en gang oro dagen. Derefter ligger man en ullgarnsinda
deruti for att profva fargen. Ar denna gron dé den legat deruti ett halft dygn, sa ar
fargen god. Man doppar nu hérfvorna deruti, den ena efter den andra som urvridas;
sedan utskakas de val samt nedlaggas édter i krukan.

Da de nu legat frain morgonen till middagen, uppvridas de ater, utskakas och nedlaggas
anyo i krukan, der de fa ligga 2 4 3 dagar tills det blir tillrdckligt morkt, men morgon
och afton upptagas de, utskakas och liggas jemnt ned, da pasen gnuggas hvarje gang
garnet rores. Skulle garnet visa sig vara flackigt, kramas det och upphinges att vl
torka, men ligges ater i firgen, sd tager den bittre. Ar garnet deremot jemnt firgadt

sé skoljes det i kallt vatten och upphénges att torka och nu ar det fardigt. Denna gréna
farg taler tvitta och forlorar sig ej.

Gron firg pa bomulls- och linnegarn. Garnet firgas forst blatt (se har nedan angéende
blatt bomullsgarn) hvarefter det skoljes, upphinges och torkas vil. 9 liter kallgjord
bjorklut sittes pa elden i en fortennt kopparkittel, och deruti ldgges ett hektogram
skillinggris eller sa kallad dngskar, hvilket kopes torrt pa apoteket. Detta far koka i
luten en half timme, hvarefter kitteln lyftes af elden och griset upptages. Da ligges
deruti 3 1/2 gram spanskgron som forst legat en stund i blét och omréres samt far
koka litet. Derefter tages kitteln af elden, garnet ldgges uti, och man later det ligga en
flerdedels timme, hvarefter det upptages, skdljes och upphénges att torka, och nu 4r det
fardigt. Proportionen af den grona fargen ér till 4 1/4 hektogram garn.

Bla firg till bomulls- och linnegarn. Man uppkokar vatten och slar deruti god bjorkaska,
detta bor nu sta tills luten blir sé stark att den biter pd tungan; da af hilles det klara

och slés i en fortennt kopparkittel att koka. Nu stétes indigo helt fin, siktas genom en
hérsikt och ldgges deruti att koka en fjerdedels timme; derefter tommes firgen i en god,
stark ekbytta, hvarofver ldgges ett kldde, och derpa ett lock som haller val tétt; byttan
sittes i en varm spis eller bakugn, att firgen haller sig ljum. Dagen derefter lagges ett
stycke surdeg deruti som sonderplockas helt smatt, byttan 6fvertackes ater vél, och
hon fér sta der hon kan halla jemn virme 4 4 5 dagar. Da préfvar man firgen med att
stoppa en ny tandsticka deruti.

Blir stickan gron sa ér fargen riktig, men ér detta ej fallet bor firgen sta tills den haller
profvet. D& doppas garnet deruti, den ena héirfvan efter den andra, och gnuggas vl att
de taga firgen till sig; derefter fa de ligga 2 4 3 dagar, hvarefter de bora vridas ur firgen
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och sedan hénga ett dygn att torka pa ett stille hvarest solen ej skiner. Derefter liggas
de ater i fargen der de bora ligga tills de blifva sd moérka som man 6nskar. Men byttan
maste alltid vara val 6fvertdckt med kldde och lock samt jemn vérme, eljest fastnar
fargen ej derpa, och sé linge garnet ligger deruti, niste det en gang om dagen upptagas
och gnuggas. Da det har fatt tillrdckligt farg, upphinges det till torkning i 2 4 3 dagar,
att det blir fullkomligt torrt, derefter tvittas det i het lut, upphénges, torkas och 4r nu
fardigt.

Den o6friga fargen kan nyttjas till att firga ljusare blatt, den forst uppkokas och slas i
byttan. Nar den blifvit ljum lagges garnet deruti och behandlas saisom ovanstaende.
Proportion till den morkblaa firgen dr: Till 4 1/4 hektogram garn, 6 liter lut, 1/4
hektogram indigo och s& mycket surdeg som ett litet honsagg.

Bld firg till ullgarn. Se ofvan »Att farga ullgarn gront pa annat sitt», Garnet behandlas
pé samma sitt med undantag af bjorklof och alun, och den forsta tillredelsen, for att fa
garnet gult.

Att firga ull, bomulls eller linnegarn gratt. Till 4 1/4 hektogram garn tages 11 1/2 liter
vatten, eller sa mycket att det star 6fver garnet, 40 gram galldpple, 40 gram rdd vinsten
och 53 1/4, gram alun, hvilket alltsamman stotes och siktas genom ett fint durkslag
ldgges derefter i en kittel och vattnet pahilles. Da det kokat en timme till ullgarn, men
till bomullsgarn en fjerdedels timme, s& ligges garnet deruti; ullgarnet far koka en
fjerdedels timme, men bomulls- och linnegarn en hel timme, hvarefter det upptages,
upphinges att kallna, vrides och utskakas. Emellertid rengores kitteln vél och sittes
anyo pa elden med lika mycket rent sjévatten; haruti lagges 1/4 hektogram vitriol, och
detta far blott uppkoka, da det genast aflyftes och garnet doppas deruti upp och ned, sa
ldnge tills det blir s& morkt som man nskar det.

Att firga dkta rodt ullgarn. Till 4 1/4 hektogram ullgarn tages hektogram konsjonell,
som stotes helt fin och uppblétes med litet vatten om aftonen innan man dmnar farga.
Dertill tages 1 hektogram skedvatten i en flaska med godt utrymme, hvartill hélles
lika, mycket rent sjévatten och deruti ligges 1/2 hektogram engelskt tenn som klippes
helt smatt, och flaskan korkas vil samt far sta ett dygn. Vill man da firga, sittes en vl
fortennt kopparkittel 6fver elden med 8 liter sjévatten och da detta uppkokar lagges 1/4
hektogram fint sttt vinsten deruti, som far koka litet. Emellertid blotes 1/4 hektogram
hvit starkelse i litet vatten, som sedan vispas i kitteln med en alldeles ny visp, och da
detta uppkokar slas den blotta konsjonellen deruti, samt litet derefter skedvattnet, som
hilles sakta ur flaskan genom en netteldukslapp att det tjocka ej medféljer som ligger
pé bottnen.

Nu ldgges garnet deruti, men utskakas forst riktigt och man later det koka jemnt under
det man bestdndigt ror det och vinder det med en tréaspade tills spadet blir riktigt klart
och garnet har dragit all firg uti sig. D4 upphénges garnet tills det blir kallt, skoljes
derefter vél, urvrides och upphénges att torka, och derefter 4r det fardigt.
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Man far ej till denna firg begagna annat dn godt sjovatten, som ej ar salt, eller ock
regnvatten. Det tenn som erfordras, kan képas hos tenngjutare, affall efter deras
svarfning, som &r ltt att sonderklippa.

Man profvar skedvattnet dermed att man dryper en droppe deraf pa en kopparslant;
kokar det da liksom en vattendroppe som drypes pa ett glodgat jern, sa ar det riktigt.
Det beror s& mycket pa tennets och skedvattnets godhet, om denna firg skall blifva bra.

Innan man firgar garn bor man alltid forst tvétta det och urskolja sapan vil, samt lata
det ligga 1 4 2 dagar i vatten sedan det 4r skoljdt, samt ombyta vattnet nagra ganger och
derefter vrida och torka det.

Att fiarga morkrodt linnegarn. Till 4 hektogram linnegarn. eller trad tages 1/4
hektogram hvit pottaska, som stotes helt fin och hérpa slas 6 liter sjovatten med 7
1/2 gram orleana. Detta far uppkoka i en fortennt kopparkittel, hvarefter det lyftes af
elden, garnet ldgges deruti och fér ligga tills det 4r nédstan brandgult da det upptages,
skoljes och hinges till torkning. Derefter gores en alunbeta af 80 gram alun, och 8 liter
vatten, som far uppkoka, tages sedan af elden och garnet ligges deruti, samt far ligga
ofver natten; pafoljande dag uppvrides det, kitteln skoljes och sittes pa elden med 11
liter vatten, hvaruti ligges 1 hektogram dkta fernbock, och detta bor koka en timme,
hvarefter kitteln lyftes af elden och det klara hilles utaf pa garnet, men harfvorna
utskakas och f ligga dermed tills det blir kallt, da de sedan vridas och upphingas att
torka, men skoljes ej.

Obs! Denna farg haller ej att tvitta.

Akta karmosin pé ullgarn. Till 3 1/4 hektogram garn tages 1/4 hektogram hvit vinsten,
1/4 hektogram rod vinsten, 1/4 hektogram romersk alun och 4 hander hvetekli, hvilket
allt kokas uti 11 liter vatten och omrores val. Garnet lagges deruti att koka halfannan
timme, under stdndig omroring. Det upptages sedan och hinges 6fver natten pa en
stang; foljande dagen skoljer man det.

Samma dag da man kokar garnet, blotes 1/4 hektogram sttt konsjonell i 1 1/2 liter
vatten, foljande dagen slas detta i en kittel med 8 liter vatten 3 1/4 gram hvit vinsten
och lika mycket ro6d arcenicum. Detta far uppkoka tillsamman, hvarefter garnet ligges
deruti for att under stindig omroring koka en timme, derefter upptages det, och skoljes
sedan det kallnat.

Brandgult pa ylle. Till 4 1/4 hektogram garn tager man 3/4 hektogram hvit pottaska och
7 liter vatten, hvaraf man gor en lut som gores het; da rifves 1/2 hektogram oljana helt
fint deruti och sé far den uppkoka. Nu tager man kitteln af elden, omrér vl och ligger
garnet uti, der det far ligga sa ldnge tills det blir kallt, d& man skoljer garnet.
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Citrongult pa ylle. Till 4 1/4 hektogram garn tages 1/2 hektogram alun, 2 hinder
hvetekli och 8 liter vatten, hvilket allt slas i en kittel och far uppkoka under 6mroring.
Haruti lagges garnet att koka en timme, hvarefter det upptages och skoljes da det har
kallnat. Dagen forut ligger man 4 1/4, hektogram franskt gras i 10 3/4 liter vatten,
med 40 gram hvit pottaska, som far sta 6fver natten. Péf6ljande dag kokas fargen i
timme, derefter upptages griset och bortkastas, och garnet lagges uti for att koka en
half timme. Skulle garnet ej hafva fatt tillracklig fairg bor det koka dnnu en fjerdedels
timme, hvarefter det upptages, svalnas och skéljes.

Svafvelgult pa ylle. Vill man hafva svafvelgult, sa lagger man dubbelt s& mycket garn i
ofvanstdende firg, later det koka en fjededels eller en half timme och sedan skéljes det.
Guldgult pa ylle. Till 4 1/4 hektogram garn tager man 40 gram hvit pottaska och gor
deraf en lut med 5 1/2 liter vatten, liter detta blifva kokhett, rifver 26 1/2 gram oljane
helt fint hér uti och later det uppkoka. Derefter lyfter man kitteln af elden, rér vl om
och lagger garnet deruti och later det blifve kallt innan man skoljer det.

Ljust kaffebrunt pa ylle. Till 4 1/2 hektogram garn tages 1/4 hektogram alun, lika
mycket rod vinsten, 8 liter vatten, hvilket uppkokas, hvarefter garnet ildgges och far
koka 1/4 timme, derefter kallna och slutligen skoljas. Nu ligger man 1/4 hektogram
gul bresilja i en liten pase tillika med en sten, som jemte 50 gram stétt gallapple ligges i
en kittel att koka 1/2 timme med garnet, hvarefter man aflyfter kitteln, slar bort spadet
och fyller dnyo 8 liter vatten i kitteln, samt 53 gram blott krapp och later detta blifva
kokhett, da garnet ligges uti, som under flitig omroring far koka sakta 1/2 timme och
upptages derefter. Hartill kan ldggas 13 4 26 gram vitriol, allt efter som man vill hafva
garnet ljust.

Morkt, kaffebrunt ullgarn. Man tager 1 hektogram krapp och behandlar fargen sdésom
den foregaende. Derefter upptages garnet, da 1 hektogram vitriol ldgges uti och
omrores, hvarefter garnet anyo lagges deruti att koka timme under omrorning Derefter
upptages det och skoljes sedan det har kallnat.

Kastanjebrunt ullgarn. Vill man hafva kastanjebrunt, tager man 80 gram krapp i sjelfva
fargen och later detta koka 1/2 timme. Sedan tagar man garnet upp och skoljer det, da
det har blifvit kallt.

Violett pa ullgarn. Till 4 1/4 hektogram garn tages 1/2 hektogram alun och 2 hinder
fulla hvetekli; detta far uppkoka i 8 liter vatten under omoérning, hvarefter garnet lagges
uti att koka en god halftimme, da det upptages, kallnar och skéljes. Nu fylles 11 liter
rent vatten i en kittel med i hektogram brun bresilja och far koka en timme, da kitteln
aflyftes och det klara halles i en annan kittel. D4 firgen har svalnat virmes den ater, och
garnet far ligga deruti tills det kallnat, hvarefter det skoljes.

Olivgront pd ullgarn. Till 4 1/4 hektogram garn tages 1/4, hektogram rod vinsten och
lika mycket alun, som far koka med 8 liter vatten. Garnet ldgges nu deruti och far koka
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1/2 timme under flitig omrorning, hvarefter det upptages och skoljes sedan det har
kallnat. Nu fylles ater i kitteln 8 liter vatten, 1/2 hektogram gurkmeja, 1/4 hektogram
fint sttt galldpple och detta far koka under omroring, hvarefter garnet iligges att
under flitig omrorning koka en god half timme tills det ar riktigt gult, da det upptages
och 1/4 hektogram vitriol ildgges, hvarefter garnet édter ilagges for att kokal/4 timme.
Derefter upptages det, far kallna och skoljes.

Svart pa ullgarn. Till 4 1/4 hektogram garn tages 1/4 hektogram gallapple och lika
mycket gul bresilja, som far koka 1/4 timme i 11 liter vatten, (men bresiljan skall ligga
ien pése) garnet ldgges nu deruti for att koka en timme, hvarefter det upptages och
man ldgger 1/3 hektogram brun bresilja i samma pase och pafyller ytterligare 3 liter
vatten samt later detta koka en god halftimme. Garnet ligges anyo deruti och far koka
en timme da det upptages, och man lagger i kitteln, i brist af engelsk vitriol, i 60 gram
annan vitriol, hvilken vél omrores och far koka 1 timme tillika med garnet. Men forst
lagges 1/4 hektogram spanskgrona i litet vatten, och da garnet har kokat tillrackligt,
upptages det och spanskgronan ildgges. Man omror vél och later garnet ater koka
deruti 1/2 timme helt sakta, under flitig omréring. Derefter upptages det och sedan det
kallnat skoljes det.

Blagratt pa ullgarn. 4 1/4 hektogram garn skoljes i litet tvalvatten: derefter sittes en
kittel pa elden med 8 liter vatten och 13 1/4 gram bresilja, som far koka 1/4 timme och
deruti lagges sedan 6 1/2 gram vitriol. Detta omrores, garnet ligges deruti och vindes
sé lange tills det har fatt nog firg, hvarefter det upptages och skdljes.

Silfvergratt pa ullgarn. Till 4 hektogram garn tages 13 1/4 gram alun, lika mycket r6d
vinsten och lika mycket stott galldpple som far koka i 8 liter vatten, derefter upptages
garnet och 1 hektogram vitriol ildgges, hvarefter garnet dnyo liagges deruti, att under
flitigt doppande upp och ned koka tills det blir silfvergratt. Vill man hafva det morkare
ldgger man ytterligare 1/4 hektogram vitriol uti, och later det koka 1/4 timme, hvarefter
man upptager garnet, och skoljer det sedan det har kallnat.

Celadongront pa ullgarn. Till 4 1/4 hektogram garn tages 1/2 hektogram spanskgrona,
hvilken stotes och blotes i 33 centiliter sur oléttika 6fver natten. Foljande dag tages 3
liter god sur éttika och den blotta spanskgronan ldgges deruti, omrores vil i kitteln och
far blifva s& varm, att man kan halla handen deruti; da aflyftes kitteln och garnet lagges
uti, for att ligga 1 4 2 timmar medan man flitigt vinder det, och drager det sa linge
tills fargen &r torr. Derefter tages 1/4 hektogram venetiansk tval, som sonderskéres
helt tunn och ldgges tillika med 4 4 5 liter vatten i en kittel, men vattnet maste forst
uppkoka. Vattnet vipas i kitteln att tvélen l6ddrar sig vél. Héruti skakas nu garnet och
skoljes derefter i kallvatten.

Korsbdrsrodt pa ullgarn. Till 4 hektogram garn tages 1/2 hektogram alun, som lagges i
en kittel med 8 liter vatten och en handfull hvetekli att koka. Deruti ligges nu garnet att
koka en timme, hvarefter det upptages, fr kallna och skéljes. Nu tages r hektogram
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vitriol, fernbock, som man dagen férut har blott i varmt vatten, och 8 liter vatten
som allt far koka en timme. Derefter silas det klara i en annan kittel och garnet liagges
deruti, vindes flitigt tills det blir kallt. Da fylles 8 liter rent vatten i kitteln med 1/2
hektogram brun bresilja och far koka timme. Det efter aflyftes kitteln och garnet
doppas nagra ganger upp och ner.

Skall fargen blifva mork sa tag blott 1/4 hektogram brun bresilja och skolj garnet sedan.

Tre grona firger pd ullgarn.Vill man halva dunkelt gront, mellangront eller
papegojegront, sa maste man forst afkoka garnet i 8 liter vatten, med 1/2 hektogram
alun och 2 hander hvetekli en timme, och derefter upptaga det, skélja, det och
upphinga det 6fver natten. Den dagen dd man afkokar garnet, tager man 4 1/4
hektogram schorda, eller sa kalladt gronskar, 1/2 hektogram kalk och lika mycket gra
pottaska, lagger detta tillsamman i en kittel, och 6fver gréset antingen smé képpar eller
en sten, att det halles nere. Derpé slar man 11 liter vatten och foljande dagen kokas det
en timme, hvarefter man upptager graset, och ligger sd mycket nytt gris deruti, som
man vill hafva firgen gron. Men detta maste dfven forst vara afkokt i alun; detta far nu
koka en timme. Nu upptages det och garnet ligges deruti att koka 1/4 timme, hvarefter
det upptages och skoljes.

Vill man hafva det gronare, virmer man bla firg (se ofvan), ligger garnet deruti och
later den ligga sa lange tills det blir som man vill halva det; ty ju lingre det ligger, ju
morkare blir det. Derefter skoljes det pa samma sétt som den blaa firgen.

Rod firg pa bomull och linne. Man lagger safflor i en ny ldrftspase, som stélles i en
kruka med regn celler sjovatten och vindes ofta. Vattnet 6msas dagligen tills pasen

blir rosenrdd och vattnet klart; dessutom bor man sla pa pasen med ett klapptrd och
skolja den val i vatten. Derefter tagas fiargen ut och lagges i ett stenfat och derdfver
hilles pottaskelut. Da detta har dragit ett halft dygn, fransilas firgvattnet och deruti
hilles nagra skedblad éttika, hvarefter garnet eller tyget ildgges och far ligga tills det blir
tillrackligt fargadt. Derefter upptages det, och skoljes i vatten blandadt med attika.

En vacker brun firg pa linne- och bomullsgarn. Man samlar tallkottar om hosten da de
dro fullmogna, men dnnu hafva sin kada qvar, som forvaras i ett torrt rum. Man lidgger
dem derefter i en kittel att koka i sjovatten tills det blott ar tillrackligt qvar att racka
ofver garnet som skall firgas; da silas spadet och garnet lagges uti att koka tills det blir
sd morkt man vill hafva det, da det upptages och skoljes, men kokas dnnu en gang uti
stark, kallgjord lut, hvarefter det ater uppkokas i det forsta spadet. Hirmed kan man
fortfara flera ganger sa blir fargen s mycket klarare och garnet kan vid afskéljningen
afven tvittas med sapa.

Sandel brunt. 80 gram sandel, 13 1/4 gram galldpplen eller nagra hander mjolbarsris
tages till 4 1/4 hektogram garn, som kokas i 1 1/2 timme, hvarefter garnet upptages och
13 1/4 gram vitriol ildgges och omréres garnet vandes och kokas derefter haruti timme.
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Vill man hafva det mérkare tages mera vitriol.

Ljusbldtt. Man koper 53 gram vitriololja samt 6 1/2 gram bléfarg som stotes helt fin.
Denna bléfarg ldgges i oljan och omrores vl med en trapinne, derefter far flaskan

sta vil korkad till paféljande dag, da det 4r fardigt att begagna. Man tager till 4 1/4
hektogram garn, som forst 4r genomblétt i hett vatten och riktigt utbredt, en fingerborg
full af den tillsatta fargen samt for 6 6re aluin. Fargen omrores val i vattnet innan
garnet ildgges. Sedan vindes garnet flitigt med en kapp tills det kokar, dé det ér fardigt.
Vill man hafva det morkare, sé lagger man mera firg uti.

Odikta morkblatt. 4 1/4 hektogram garn betas i 53 gram alun och 13 1/3 gram fin, stott
vinsten en timme, hvarefter garnet upptages och far blifva halftorrt, derefter halles
rent vatten i kitteln med, 1 hektogram brun bresilja och far koka en half timme. Sedan
skoljes det alunbetade garnet, och utredes, derefter vindes det flitigt med en kipp i
fargen och far koka 1/4 timme, da garnet upptages och ren aska lagges deruti hvarefter
garnet dter vindes deruti nagra ganger och sa dr det fardigt.

Att koka lin- och bldgarn. Harfvorna skakas ut, dr det fint garn, sé sdttes redtradar

pé dem; derefter liggas de mycket ordentligt ned i en s& och derpa halles sa mycket
vatten att det stir 6fver dem och detta far nu sta 2 dygn, hvarefter hirfvorna upptagas,
den ena efter den andra och allt vatten urvrides. Nu ldgger man i en stor gryta eller
kittel, 2 stora, 6ppna tunnband i kors pd bottnen, pd det sitt att andarne né upp 6fver
kittelkanten, och derefter ldgges utbredd halm 6fver korset sa att den skyler hela
kittelbottnen.

Nu har man god, séllad bjorkaska pé ett bord och deraf strér man tunnt pa halmen,
sedan skakas hdrfvorna redigt, den ena efter den andra och sélas i den séllade askan.
Sa mycket aska som da féster sig pa garnet, far qvarsitta och de ldggas nu hvarftals i
kitteln med négot fett eller gammal talg. Har garnet ej tagit tillrackligt med aska till s&
kan man str6 litet mellan hvarfven. D4 allt garnet nu ar nedlagt, halles kitteln sa full
med vatten, att det har plats att koka. Det bor nu sta salunda 6fver natten; foljande
morgon helt tidigt ldgges eld under kitteln, att den kokar jemnt, men garnet kringfores
bestindigt, hvilket tillgar pa det sdttet, att man haller i &ndarne pa tunnbanden. Man
efterser dessutom ofta, om vatten behéfver paspadas. D4 man upplyfter en hirfva och
den likasom blénker eller glittrar, sa har garnet fatt nog, men detta brukar ej ske férran
eftermiddagen. Nu béres kitteln med garnet till sjon, skéljes mycket vil och klappas
med klapptrd, men ej for hardt Derefter lagges det i ljumt vatten 6fver natten, sedan
upptages det, vrides vil, utskakas och upphénges till torkning,

Vill man spara pa talgen da man kokar garnet, sa lagges hir och der mellan hvarfven,
i stéllet for talgen, tallqvistar som éro kadiga, hvilket gor samma nytta; dessutom blir
garnet segt deraf.
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Da trad skall blekas kokas den forst pd samma sitt som garnet, och dé den har legat i
ljumt vatten 6fver natten utsittes traden pé bégar i solen och vattnas flitigt, samt bytes
ibland sa blir den snart hvit.

Att tvitta ull. Halften vatten och hélften urin uppkokas. Man lagger litet i sdnder af
ullen i en s3, och det uppkokt, vattnet hilles der6fver att det stir val 6fver ullen som
sakta omrores med en traspade. Da den dr nagot omrord upptages den och ligges i en
annan sd, och vattnet, hvari den 1ag, uppkokas och spiades med samma blandning, att
det blir tillrdckligt. Annan ull ldgges nu i sden och det uppkokta vattnet hilles derofver
och omrores pa samma sitt; denna ull upptages nu, och salunda fortsattes tills all
ullen 4r tvittad. Men observeras, att ej for mycket af ullen ldgges i sden, da det kokade
vattnet slas derpa.

Da allt detta dr fardigt ldgges ullen i ett sill och omskakas vil i sjon tills den r ren,
derefter far vattnet afrinna och man kramar litet derpa. Nu utbredes den antingen pa
grofva lakan eller pa ett rissel att torka. Da ullen 4r halftorr, utbreder man den litet, s&
torkar den fortare. Da fin ull af spanska far, hvilka ej klippas mer 4n en gang om éret,
tvittas pa detta sitt, s filtar den ej ihop sig, utan forblifver lika redig.

”Wﬁ\%% T

Rad angaende djurskotsel.
Nagra rad angaende mjolk-kor.

En ko bor ej std hogre med framdelen 4n med bakdelen, ty deraf kan hon taga skada
vid kalfvningen, framforallt om hon 4r gammal.

Ingen ko bor sldppas ut i bete om morgonen, innan hon fatt litet ssammanblandadt salt
och mjol, ty daggen skadar lungorna om de ej preserveras med salt.

Dé nyburen ko mjolkas forsta gangen, bor hon dricka 33 centiliter af sin egen mj6lk.
En ko bor aldrig drika drank; den 6kar nog mjolken, men denna blir i stéllet osmaklig
och gradden énnu vérre.

Goda husmddrar hafva funnit det nyttigt att koka enris och ndsslor tillsamman, och
sedan blanda detta med mera vatten samt gifva detta till kreaturen.

Da kon gar med kalf, maste hon aktas att kon ej for ldnge 4r utan vatten, ty da dricker
hon sedan for hiftigt och detta fororsakar henne manga olagenheter, pa lungorna och
vid kalfningen.
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Dé en ko har burit, bor hon strax fa litet ljumt vatten med mjol, salt, fenkol och hvitlok
uti, dock ej for mycket forsta gangen. Fenkolen bor kokas i vatten. Med denna dryck
kan man fortfara nagra dagar, ty derigenom rensas kon och mjolkadrorna 6ppnas.

Man bor aldrig gilva en ko nagot varmt att dricka, endast ljumt, ty i annat fall lossna
tdnderna och inelfvorna forslappas.

Visar sig kons urin blodblandat, s& skall man doppa en sill i tjéra, och gifva henne in,
men hon far ej dricka strax derelter.

Bade var och host bor kon rensas i munnen af nagon som forstér det. De hvita taggarna
som sitta vid tdnderna maste bortklippas, ty de férhindra kon att dta.

S& mycket nésslor, som man kan samla om sommaren, dr mycket nyttigt att torka och
om vintern koka tillika med hofr6. Denna lag blandas med litet salt, som man gifver
kon ibland att dricka. De kokade ndsslorna kunna dessutom blandas med foder, som
kon far éta, ty detta bidrager att 6ka mj6lken.

Hur man kan goda svin.
Huset eller stian, hvaruti svinen insittes till godning, bor vara torr och hafva frisk luft.
Man miaste iakttaga att gifva dem éta flera ganger om dagen, men litet hvarje gang.

Man kan begynna med att gifva dem sénderskurna rofvor, som éro sénderkokade

till mos, s& mycket som mojligt. Men da de borja ledsna hérpa, strér man nagot
hafregrope derpa, och niar man finner att de ej langre éta flitigt deraf s gér man en deg
af detsamma och kallt vatten. Da de salunda hafva fortért hvar sin tunna hafre, béra de
vara fullgodda om de ej varit for magra i begynnelsen.

Dé man insdtter dem i stian bor man strax gifva dem antimonium crudum hvilket
beskyddar dem for dynt, nemligen 6 1/2 gram till ett gammalt svin, och mindre i
proportion till ett yngre.

Ar det vinter och det fryser i deras ho, s& gér man deras dryck ljum, men ej for het, ty
det skulle skada dem.

Man kan stundom gifva dem torkad hafre, som rensar deras tinder. Afven ér det
nyttigt blanda urin i deras mjolkdryck, samt att sldcka brinnande bjorkved deruti,

hvilket dfven bidrager att férhindra dynt.

Svin mé éfvenledes val af ronnbar, hvaraf litet kan liggas i deras mat.
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Hur man skall skota om kalkonungar.

Sé snart ungarne efter klackningen blifvit torra, tager man det lilla hvita froet, som
sitter ytterst pa ndbben, och stoppar det i hvar och en tillika med ett helt pepparkorn,
som forst vites.

Derefter fa de, nir de begynna éta, fint hackade; hardkokta dgg, som bestros med stott
peppar, samt sot mjolk att dricka. Darmed fortfares 2 4 3 dagar, derefter gifver man
dem korngryn forvilda i vatten, hvilka blandas med fint skuren gréslok. D4 och da
stros litet stott peppar derpa, och nu kunna de fa sur mjolk att dricka.

Nir de blifva 8 dagar gamla, bestros de forvilda grynen ibland med fint hackade
brannésslor och ibland med grislok, sa dta de sa mycket bittre, da de fa ombyte. Man
kan éfven gifva dem ost, som ystas af s6t mj6lk med sur.

Skulle nigon af ungarne se svag ut, far den ater hackade, hardkokta 4gg med peppar
pé. De forsta 14 dagarne bora de ej utsldppas, om det ej d&r mycket varmt, och dé endast
négra timmar midt pa dagen.

I deras rum maste det vara torrt och rent, alla dagar strés med ren sand, och deras bo
hvarje dag ombytas med ren torr halm P4 det att modern ej skall uppéta ungarnes mat,
bindes hon med segelgarn om benet, och detta fastes i vaggen; hennes mat sittes da
ndrmare och ungarnes lingre bort; men man maste ofta efterse att honan icke snérjer

sig.

Ungarne fa aldrig vara ute da det regnar, ty det skadar dem mycket att blifva vata.
Dé hénorna bérja ligga maste man efterse att de ga upp for att éta, ty de dro sé trigna
att ligga sa de glomma bort maten; de bora ocksa ofta fa friskt vatten.

D4 kalkoner svullna i hufvudet, hvilket ofta hinder, doppar man en linnelapp i varm
urin, hvarmed deras hufvud tvittas. Derefter stoppar man uti dem en knifsudd senap
sammanstott med hvitlok, och med tvéttningen fortséttes nagra dagar 4 rad.

Hur man ma behandla gasungar.

Dé gasungarne halva blifvit riktigt torra efter kldckningen, kunna de vanligtvis strax
ata. Man gifver dem da korngryn blétta i vatten; da de dro tva dagar gamla, skéres
smatt gras, som stros bredvid grynen. Man sitter till dem sméd hoar med vatten, som
alla dagar maste vara friskt.

Ar luften varm, kan man utsléppa dem da de dro nigra dagar gamla men forst smorjer
man deras 6ron med bomolja, hvilket férhindrar mygg att sétta sig der, hvilket annars
ofta fororsakar ungarnes dod.
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Angaende sillskapslifvet.
Hvem man umgas med.

Af utomordentligt stor vigt for hvarje qvinna, gift eller ogift, af hogre eller ldgre stand,
ar valet af de personer som hon bor umgas med. Man kan i detta afseende aldrig vara
nog forsigtig.

Unga flickor éro sillan i stand att fritt kunna vilja, da forhallandet i skolan eller i
hemmet bestimmer haréfver. I stora stider maste dfven afstandet mellan de olika
bostidderna tagas i betraktande, dfensom alla de med vistandet i en stor stad férenade
sdrskilda omstidndigheter gora sitt inflytande géllande pa detta omrade, och ligga
hinder i vigen for sidana vanskapsférbindelser, hvilka kunna ega rum i mindre stader
och sambhillen.

»Sdg mig hvem du umgas med och jag skall sdga dig hvem du ér.» Detta dr ett gammalt
ordsprék och verlden filler sin dom hérefter. Det dr derfore bast, att man till sitt
umginge viljer personer, som med afseende pé bildning, std minst lika hogt som vi
sjelfva och som mojligtvis kunde gifva oss tillfille att lara hvad vi hafva att iakttaga
savél i det dagliga lifvet som i séllskapslifvet. Dessutom har umgéngeskretsen ofta en
stor och vigtig betydelse for var sjéls utveckling.

Hirmed vilja vi dock ej pastd, att man uteslutande bor ritta sig efter ofvanstaende sats,
ty hvad vi fordra af andra, nemligen att de skulle héja oss upp till sig, maste vi ju dfven
vara beredda pa att gifva dem, som &ro oss underldgsna, af var erfarenhet och var
upplysning, da vi i motsatt fall férsynda oss mot humanitetens fordringar.

En ung flicka bor, om hennes egen vilja kommer i fraga, vilja sin fértrogna vaninna
efter att ha radfragat sitt eget hjerta, men da afven noga iakttaga, att personen i fraga
verkligen fortjenar hennes fortroende; med andra ord: att hon ér dygdig rittdnkande
och hvarken ytlig eller lttsinnig.

Det gifves dock ingen regel utan undantag, men det vore lyckligast om blott de unga
flickor, som uppvéxa i ndstan samma lefnadsforhéllanden, narma sig hvarandra i mera
innerlig vanskap; ty en flicka, som lefver i bestdndigt 6fverflod, och i det hela taget
fran morgon till afton blott har rikedom med alla dess herrligheter fér 6gonen, och

en flicka, som pé grund af fordldrarnes sma inkomster, maste vénja sig vid att sakna
mycket, de skola ej kunna fullkomligt forsta hvarandra, och den ena skall ofta, utan att
veta det, ja till och med utan att vilja det, komma att sara den andra. Det erfordras en
hog grad af bildning och, takt, fér att man icke 6msesidigt skall sara hvarann, genom
lefnadsvilkorens olikhet.

Samma regel giller, d4 en af dem tillhor den hogre adeln och den andra tillh6r
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borgarklassen, dfven da finnas klippor, som ett barn litt 6fverser, men som for den
unga flickan ofta kan gifva anledning till obehagligheter.

Men framforallt maste hvarje flicka undvika att umgas med sédana som visa sig
fransttande, som &ro raa och obildade i sitt uppférande, som med sin kladsel soka
att tilldraga sig mangdens uppmarksamhet och dylikt, dfven om dessa flickor hora,
till en fin familj och langtifran tillhéra den samfundsklass som hvarje arbar flicka bor
afldgsna sig ifran.

En ung flicka bor undvika det minsta sken, ty det finnes ménga unga flickor, om
hvilka man ej har skal att siga négot kriankande eller drerdrigt, men som likval gora
sig mycket bemarkta savil pa gatan som i sillskaper pa grund af deras ogenerade
uppforande, deras mer eller mindre fria blickar, eller genom deras sitt att ga, deras sitt
att tala och skratta; ja dfven genom deras sitt att kldda sig; med en sadan flicka &r det
icke formanligt att visa sig for ofta.

En dnnu storre forsigtighet och tillbakadragenhet ar naturligtvis nédvéndig i den unga
flickans uppférande mot médnnen.

Det skulle visserligen i hog grad vara oférenligt med den goda tonen och med var tids
framétskridande, om unga qvinnor skulle innesluta sig likasom nunnor, for att undvika
manligt séllskap, eller om de visa forldgenhet och tafatthet, under ett samtal med
herrar.

Tvartom lika sékert, som att unga karlar vinna pa att umgas hos bildade familjer, och
att i sédllskap med aktningsvirda qvinnor fa tillfille att iakttaga mera forsigtighet i

sitt uppforande och lagga band pa sin tygelloshet, hvilket ingalunda ér fallet da man
uteslutande umgéds med man, lika sékert 4r det, att det 4r af stor vigt for qvinnans
andliga utveckling att hon sammantréffar med bildade mén och hor dessa samtalsvis
forklara ett och annat, hvarigenom mangen ensidig uppfattning méste lemna rum for
en korrektare och sundare lifsaskadning.

Men naturligtvis bor hvarje ung flicka noga vaka 6fver att ej gransen 6fverskrides for
den bildade underhallningen eller att moralens lagar &sidosittas, och det 4r foraldrars
och mélsmins pligt, att endast 6ppna sina dorrar for mén, som hafva ett godt rykte
om sig och som atnjuta menniskors aktning, samt aldrig emottaga ndgon som kunde
genom littsinniga samtalsémnen forgifta den unga flickans sjil och méhénda blifva en
orsak till att husets lycka och frid blef stord eller satt pa spel.

Ett anspréakslost sitt att vara, passar bast den unga qvinnan, i hvilken samhallsstéllning
hon 4n ma befinna sig, men likvdl maste hon ej visa sig forlagen eller tafatt.

En bildad qvinna, dldre eller yngre, méste vara i besittning af sa mycken sjelfstandighet
och ofverldgsenhet, att hon kan forstd, att halla hvar och en pa tillborligt afstand.
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Oforskamdhet visar man séllan den, som forstar att iakttaga sin vardighet, men snarare
de tafatta och ohjelpliga, dfvensom de, hvilka uppfordra dertill genom koketteri eller
opassande fortrolighet.

Lika forsigtigt som den unga flickan, bora afven de gifta qvinnorna vara i valet af
sin umgéngeskrets, hvilken for 6frigt hufvudsakligast maste rétta sig efter hennes
mans férhéllanden och stillning i samhillet, och detta s& mycket mera, som det
ar nodvandigt att fasta afseende pé en viss likhet och 6fverensstimmmelse uti
lefnadssattet.

Det ar ej allenast plagsamt for en familj att emottaga inbjudningar fran rika

eller forndma bekanta, utan att vara i stind att atergélda detta, men det 4r dnnu
plagsammare att forsoka detta, och att i denna téflan kdnna sin vanmakt och ruinera
sig sjelf. Sadant befrias man ifrén, d4 man blott umgas med personer, som innehafva
samma stéllning i samhéllet och lefva under samma vilkor som en sjelf.

Mangen hustru anser sig dock skyldig, for sin mans skull att inrétta sitt hushall och
framforallt att klada sig langt 6fver sina tillgangar, ehuru hon forst och framst bor fasta
afseende pa dessa och undvika all onddig lyx, som ej dr forenlig med hennes mans
inkomster, och saledes pé intet vilkor kan forsvaras.

Det ar under alla omstindigheter snarare sdrande och dessutom taktlost emot de bittre
lottade, att vilja efterapa allt hvad de ega; man bor langt hildre visa, att man med gladje
och férnojsamhet kan undvara all sadan lyx, och man kan gora detta utan att uppoftra
nagot af sin vardighet, och utan att synda mot den goda tonen.

En gift qvinna bor noga iakttaga, att hon i sitt uppforande ej gifver anledning till
missforstand. Det visar féga bildning och brist pa 6msesidigt fértroende mellan de
dkta makarne, dé en hustru, i sin mans frénvaro, rékar i forlagenhet da hon far besok
af nagon bekant man, horande till husets umgéngeskrets, eller hon till och med nekar
mottaga honom.

Den hustru, som, emedan hon befann sig allena, skulle blygas 6fver att mottaga en
herres besok, skulle blott derigenom gora sig 16jlig och tydligt adagaldgga, att hon
hvarken hade lefnadsvett eller qvinlig takt.

Mahinda har hon tvéirtom stort skl att vara mycket forsigtigare vid valet af sina
vaninnor, ty det giller alldeles detsamma for den gifta hustrun, som f6r den unga
flickan, och den forra har dubbel orsak att vara pa sin vakt, nemligen ej blott for sin
egen skull utan dfven for sin mans.
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Sallskapslifvets pligter.

Den sillskapskrets inom hvilken vi lefva, den ma vara liten, ansprakslos eller stor,
vidlyftig eller forndm, alagger oss vissa pligter, som vi ej kunna asidosétta, om vi ¢j vilja
visa brist pa lefnadsvett eller férsynda oss mot séllskapslifvets lagar.

Hafva vi en gang fatt en umgangeskrets, till hvilken vi vilja halla oss, sa bora vi ej gora
oss skyldiga i att visa nagon forsumlighet eller likgiltighet emot dessa personer, och
minst af allt asidositta de pligter som hofligheten kréfver.

Vi maste saledes vid alla tillfillen visa, att vi sdtta virde pa att umgés med dem, och att
vi lifligt intressera oss for allt hvad som hidnder dem och deras familj.

Hvad en ung dam betriffar, sa bor hon aldrig gé in genom en dorr fore en éldre, ej
heller, pé gatan ga vid den éldre damens hogra sida. I en vagn bor dfvenledes den
unga taga plats till venster, och aker hon i séllskap med tva dldre damer maste hon
aka baklanges. Emot sina jemnériga bor hon visa den artigheten, att erbjuda dem
hedersplatsen, men dessa bora da ega tillracklig takt, att icke krusa allt for lange,
hvilket ofta blir plagsamt och l6jligt.

Pa gatan bor den yngre forst hélsa pa den dldre af sina bekanta, hvaremot hon ej bor
tilltala henne forst, men blifva stdende om hon far en vink derom.

Man bor ej férsumma att afligga besok hos hvarann, utan att likvél gora detta alltfor
ofta. Unga vaninnor kunna ju icke veta, om de gora vdninnornas familj oldgenhet med
de ofta upprepade besoken; och dessutom &r det ej passande, att den ena damen helt
och hillet lagger beslag pa den andra och dengenom méhénda athéller henne fran
annat umgénge eller sjelf intranger 6fverallt.

Dessutom erfordras det vid sarskilda tilldragelser att man antingen man ér ung eller
gammal, afldgger ett besok. Detta bor dé ske fore middagstiden.

Man éar skyldig, dd man vill resa bort pa en ldngre tid, att afligga besok, for att anmala
detta och taga afsked. Det skulle vara ohofligt att underlata detta, ty for det forsta bor
man tillkdnnagilva, att man fore sin afresa, 6nskar dnnu en gang se sina vinner, och
dessutom dr det en skyldighet att underrétta dem om att man icke 4r hemma nagon tid,
och att det saledes ej 16nar modan att besoka oss eller sdnda bud till oss.

Till och med, da resan kommer ovéntadt, bor man skriftligen taga afsked och bedja om
ursakt, att man pa grund af braddskan var hindrad att personligen infinna sig.

Vid hemkomsten 4r man afvenledes skyldig att afligga ett kort besok for att anmala sin
aterkomst, och gora detta skriftligen skulle vara mycket ohofligt, ty det kunde da synas,
att man vantade att den andra forst skulle besoka eller inbjuda oss; da deremot, dd man
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sjelf gor besoket, det till en del sker for att underritta sig om, huru vederbérande har
haft det under den tid dd man har varit borta.

Kontrabesok dro dfven nédvéindiga. Da t. ex. en i vart grannskap inflyttad dam eller ett
nygift par hafva aflagt besokt fir man ej forsumma att besvara det.

Afven sjukbesdk hora till god ton, dfven om vinskapen ej pabjuder dem. Huru
ofta dessa besok skola afliggas beror pé sjukdomens beskaffenhet, och pa ndrmare
bekantskap med den sjuka.

Da vanskapen dr mycket intim, ar det naturligt att man gar sé ofta som hjertat pabjuder
det, och saframt den sjuka eller hennes familj gerna mottaga besoken. Erhaller man
tillatelse att intrada i sjukrummet, kan man visa sin vélvilja allt efter sjukdomens

natur dermed att man medbringar nagra blommor, frukt eller annat, som kan vara
vilkommet och tjenligt.

Men i intet fall bor man uppehalla sig langre i sjukrummet 4n ldkaren tilldter, och det
kan vara vilgdrande for patienten. Ar nigon annan sjuk i familjen dn vir vininna, béra
vi ej alltfor ofta gora besok eller forfragningar, som litt kunna ldgga hinder i vigen for
den sjukas omsorgsfulla véird eller oroa patienten med beklagande. Man bor vid sddana
tillfallen, liksom for o6frigt hos alla sjuka, visa lugn, dfven om sjukdomen tyckes vara
betanklig for att icke genom sitt uppférande ber6fva patienten bade hopp och mod;
men & andra sidan akta sig for att synas likgiltig, ty det férorsakar alltid daligt lynne da
man ej tyckes vilja tro pa patientens lidanden, hvartill ytterligare kommer, att det dfven
gor patientens sldgtingar forstimda, om man ej tillrdckligt deltager i deras sorg, och ej
till fullo uppskattar deras uppoffringar vid den sjukas vardande.

Ar den sjuka ej bland intimaste umgéngesvinner, s sinder man négon af sina tjenare,
for att efterhora patientens befinnande och aflemnar pa samma géng sitt visitkort.

En dam bor dfvenledes vid sjukbesok iakttaga atskilligt med afseende pé samtalet.
Hennes rost bor vara mild och svag; hvarje skrattsalfva bor undvikas, dfvensom grét
och klagan, allt skdmt 4r dfven hogst opassande, ty allt detta irriterar och sérar bade
patienten och dess anhoériga.

Man kan visserligen omtala hvad man har upplefvat, eller ndgon nyhet som man
erfarit, for att dermed underhalla och forstro patienten, samt sdlunda komma den ett
ogonblick att glomma sjukdomen och dess foljder. Man bor ej omtala nigra néjen eller
njutningar, hvilka den sjuka maste forsaka, och hvilken saknad kunde valla patienten
smarta.

En ung dam, som gerna hade 6nskat att kunna vara pé en viss bal, men genom
sjukdom forhindrades derifran, for henne bor man ej skildra denna bal uti alltfor
lysande firger. En konstnirinna boér man aldrig tala med om teatrar, konserter eller
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tafvelutstéllningar, som hon nédgas forsaka, o. s. v. Med ett ord, man maste vara
finkdnslig och forsigtig i sitt samtal med sjuka. I stéllet for att lata dem forsta att de
forlorat nagot, bor man hillre gifva dem den forestéllningen, att detta icke har varit
héndelsen.

Hvarje sjuk ér efter tillfrisknandet skyldig att gora dterbesok, sa snart
omstandigheterna tilléta, det, hos dem som under sjukdomen visat deltagande.

Slutar sjukdomen deremot med doden, sa dr man skyldig familjen ett besok for att
beklaga sorgen. Star man sorgehuset néra, skall man genast efter att hafva mottagit
budskapet, begifva sig dit for att visa sligtingarne sitt deltagande. Ar man deremot ej
intimt bekant med familjen, bor man forst besoka de efterlemnade sedan begrafningen
har egt rum, och dessforinnan aflemna sitt visitkort. Att uppskjuta besoket dr hogst
opassande emedan man vid ett sédant tillfille alltid &nyo uppvacker smértsamma
minnen.

Det ar naturligt att man vid dylika besok, alltid maste vara svartkladd.

Underrittelsen om ett dodsfall sker vanligtvis till vinner och bekanta genom tryckta
bref eller kort, hvilka dro férsedda med svarta kanter, samt genom tillkénnagifvande i
tidningarne; stundom blott genom sistndimnda.

Sasom tack for uppméarksamheten, och sdsom ett bevis pa deltagande bér man sdnda
en krans till likkistan, 4fvensom infinna sig vid jordfistningen.

Begrafningsceremonierna dro sa olikartade pa olika stdllen och s& beroende af
religionen, till hvilken den déda bekénde sig, att man harvidlag ej kan bestimma nagra
regler. Man maste underrétta sig om skick och bruk och ritta sig derefter; ty medan
det anses for en pligt, pa ett stélle, att 4fven damer infinna sig vid begrafningen, savil

i kyrkan som pa kyrkogarden, anser man detta pa ett annat stille fér opassande och ej
ofverensstimmande med qvinlighet och djupare kinslighet.

Sénder man kransar och dylikt bor man alltid lata sitt visitkort medf6lja, siframt man
ej foredrager att skrifva nigra deltagande rader.

Vid besok i ett sorgehus far man naturligtvis icke glomma i hvilken anledning man

ir kommen. Ar den déde en person som stétt oss nira sa bor sorgen, som vi kiinna,
visa sig pa uttrycket i vart ansigte, i var rost och hela vért uppférande, och da behofves
ingen annan foreskrift 4n den, att vi skola ldgga band pa oss sjelfva, for att ej ytterligare
foroka sorgen och smirtan i sorgehuset. Det passar i detta fall battre, att visa fattning
och ej genom virt deltagande uppskaka de sorjande, men tvirtom att soka mildra
sorgen genom att visa dem var sympati och for ofrigt leda deras tankar pa en allvis
forsyn.
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Ofta dr man dock tvungen att afldgga condoléance-besok, ehuru man aldrig har sett
den aflidna, eller d4 denna var oss alldeles likgiltig, ja, dd man till och med har orsak
att anse dodsfallet som en verklig lycka och att man inom sig har en kénsla af, att till
och med de efterlefvnade i grunden icke sorja, i alla dylika fall fordrar dock den goda
tonen, att vi, utan att hyckla bedréfvelse, upptrida med vérdighet och allvar, undvika
skratt och skdmt, samt framforallt ej tala om andra dmnen 4n dem som angé den
sorgliga hiandelsen.

Sé snart de efterlefvande ga ut, dr det deras pligt att gora aterbesok och ej uppskjuta
detta alltfor lange. Det 4r icke behagligt att tréffa personer som man &r skyldig besok,
hos nagon annan.

Innan man begifver sig ut for att besoka nagon bor man taga visitkort med sig, pa
hvilket vederb6randes namn star. For nagra ar sedan var det modernt, att framfor
namnet stod: fru eller froken. Pa sista tiden har man upphort dermed, men fruar bruka
da i stdllet, med mindre bokstafver att tillsétta sitt familjenamn.

Visitkortets storlek och beskaffenhet dro underkastade modets vexlingar och man gor
derfore bast uti att radfraga boktryckaren, hos hvilken de bestillas, for att fa korten
efter nyaste modet.

Man lemnar sitt kort till den som ppnar tamburdérren. Ar herrskapet, som man
besoker ej hemma eller ej visibelt, s& viker man kortet i hornet pa den framf6ér namnet
varande sidan; for att derigenom tillkdnnagifva, att man personligen har varit der for
att afldgga besok.

Har man glomt att medtaga kort, eller 4r det intimare bekanta som man vill beséka och
gerna Onskade triffa, sa skall man i tamburen uppgifva sitt namn, och bor ej knacka
eller intrada, forrdn man uppfordras dertill.

Lyckonskningsbesok brukar man aflagga hos slagtingar och vanner, pa fodelsedagar,
namnsdagar, vid nyérstiden, 4fvensom hos nygifta, eller efter ett barns fodelse m. m.

Hirvidlag har man endast att radfraga sitt eget hjerta; att man gerna deltager i sina
vanners gladje, 4r ju naturligt.

Men innan vi lemna detta kapitel, hafva vi 4nnu tvé vigtiga skyldigheter, hvilka man i
séllskapslifvet aldrig bor forsynda sig emot nemligen: punktlighet och ordhéllighet.

Har man aftalat med nagon att méta pa bestimd tid, bor man stlla sig det till
efterrittelse, sd att man ar pa det bestimda stéllet vid den fastsatta tiden. Har man
lofvat att hemta nédgon pa bestdmd tid, da ar det dennes pligt att vara firdig, ty hvarken
den ena eller den andra bér lata vinta pa sig.

Oumbirlig radgifvare for hvarje hem. | 245



Angéende sillskapslifvet - gidstabud

Dé nagon kommer pé besok bor man skynda sig och ej lata nagon vénta pa sig i
salongen, 4nnu mindre lita den eller dem vénta i tamburen.

Har man lofvat att komma till ett ssmmantréde, till ett spelparti eller ndgot annat,
eller man har mottagit en inbjudning, bér man ovilkorligen halla sitt ord. Blir man
forhindrad pa grund af ndgot ovdntadt som har intraffat i foljd af sjukdom eller

négot annat, bér man sidnda aterbud i god tid, samt senare gora sin ursikt, antingen
skriftligen eller personligen. Sasom hufvudregel giller det, att man ej bor uraktlata att
infria sina 16ften. Médnga menniskor, hvilka hafva asidosatt att infinna sig i ett sallskap,
hvarest de voro véintade, hafva derigenom forskaffat sig bittra ovénner.

Gistabud.

Man gor vanligtvis géstabud af tva skal, antingen af verklig gladje och smak for
séllskapslifvet i det hela taget eller ock pa grund af skyldighet, med ett ord man gor
kontra bjudningar likasom man gor kontra besok.

De sistndimnda ega rum hos familjer, som ej hafva rad att bra ett stort hus, oftare se
géster hos sig, hafva en bestdmd dag i veckan eller byar fjortonde dag, da huset star
oppet for alla vanner och bekanta, eller som ej kunna gifva middagar, soupéer och
baler, men dock gerna vilja lefva sillskapligt, om ej af annan orsak, sa for att kunna
vinta inbjudningar fran andra.

Gistabud maste under dylika férhallanden anses som en tvungen plikt; man gor
sdledes rittast uti att ej arrangera dem, ty de hora sannerligen icke till den goda tonen.

Familjer som ej hafva stora och eleganta rum till att disponera 6fver, och &nnu mindre
kunna mita sig, betréiffande trakteringen, med sina lyckligare lottade bekanta, till
hvilka de stundom inbjudas, bora taga sig till vara for att arrangera stora séllskap,
hvarigenom de vilja bjuda till att efterapa de forndma och rika, medan de tvartom pa
allt sitt forrada, att deras hushall ej dr inréttadt till dylika storre fester.

Under sadana omstandigheter, 4r det mycket bittre att se sina bekanta hos sig i sma
cirklar, da hela tillstallningen kan vara ansprakslosare och mera hvardagslik, samt
bristerna pa ett eller annat sdtt ej sa i 6gonen fallande.

Ett gammalt grekiskt ordsprak sédger: att antalet af de personer, som man inbjuder
till gastabud, aldrig bor vara mindre én gracernas antal, men heller aldrig 6fverstiga
musernas alltsa 3 eller 9.

Men utom att hafva sin uppmarksamhet fistad pa denna gyllene regel, méste man
noga passa, att ett sa fataligt sdllskap ej kommer att omfatta olikartade elementer, dnnu
mindre nagra personer, hvilka sta i ett spandt forhéllande till hvarann, eller till och
med fiendtligt.
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Om i ett sdllskap skulle finnas nagra som ej kinna hvarann, det betyder ingenting, da
man blott vet, att de, med afseende pa bildning och lefnadsférhallanden, sta hvarandra
ungefar lika.

Sasom virdinna, dr det hennes forsta skyldighet, att presentera gésterna for hvarann,
d4 man nimner deras namn, hvarefter dessa helsa pa hvarann. Aro de af olika rang
eller harkomst, och man vill presentera dem for hela séllskapet, maste man forst nimna
namnet pa den forndmsta eller dldsta, eller pd damen; hvaremot man, i hindelse
presentationen blott omfattar tva personer, alltid ndmner den underordnade och
kavaljeren forst. Den goda tonen kréfver d, att desse begge vexla nagra ord.

I storre séllskap pa 30 eller flera personer undvikes denna presentation: men den
sker ofta pa det sitt: att betjenten, som 6ppnar dorren till vaningen, utropar den
intrddandes namn.

For ofrigt ar det vid sadana tillfillen ej sd noga, dd man har en rad rum att rora sig
uti och kan sitta vid olika bord kan man ju litt undvika de personer, med hvilka man
ej vill hafva nagot att gora. Vid dylika tillfillen bor véardfolket ej bega det misstaget,
att dirigera deras géster, ty det dr bast att lata dem skota sig sjelfva, da man ej kidnner
dessas inbordes forhallanden.

Bjuder man bade damer och herrar, dr det bist, att man har ungefér lika ménga af
hvart slag. Till baler deremot, bor man alltid hafva flera herrar én damer, emedan
manga af de forstndmde ej dro ifriga dansorer, och hvarje dam, som nodgats sitta en
dans, anser detta som en skam och ldtt blir fornarmad deréfver.

Inbjudningar till gdstabud bora helst ske skriftligen, med noggrann uppgift pa om man
bjuder till frukost, middag, soupé eller bal, samt bestamdt klockslag.

Alltefter sillskapets storlek kringsdnder man inbjudningarne antingen med en betjent
och anhéller om svar, eller med kosten men i detta fall bor man ej begagna. ett 6ppet
brefkort, men blott ett skrifvet eller tryckt kort, i forsegladt kuvert, och med paskrift
nere till venster, o. s. a. (om svar anhalles).

Att bjuda alltfor langt forut strider dfven savil mot den goda tonen, som att bjuda
omedelbart fore gastabudet. I det forsta fallet ser det ut som man vill tilltvinga sig och
ldgga beslag pa den inbjudne; i det senare fallet kan det litt fa utseendet af, att man
alldeles icke dr angeldgen 6m vederbérande eller att man fatt aterbud frén andra och
séledes har plats ofrig.

Till vigtiga och stora familjefester kan man lata inbjudningarne utga langt forut, d. v. s.
brollop, silfverbrollop, kristningar och dylikt vanligtvis 8 4 15 dagar pa det att de nya
toiletterna kunna hinna ordnas. Till en mindre bjudning pa thé eller kaffe ar det
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tillrackligt att sainda inbjudningen dagen forut. Till ett storre séllskap 2 eller 3 dagar
forut, alltefter omstédndigheterna, samt till en bal 8 4 10 dagar forut.

Har man bestdmt en timme, béra inbjudna infinna sig senast en halftimme efter det
utsatta klockslaget. Det dr obehagligt att vara den forsta, men det 4r ocksa 16jligt att
bemdda sig om att komma sist. Till en middag bor man infinna sig pa bestdmd tid.

Att komma sé sent, att virdinnan dessforinnan har sett sig tvungen sitta sig med de
ofriga gdsterna till bordet, 4r i hogsta grad stétande och vécker alltid ett obehagligt upp
seende.

Virdfolket har ocksa skyldighet mot sina géster att visa punktlighet vid deras
mottagande. Det ér alltid hogst obehagligt for gésterna, da de vid ankomsten kunna
marka, att allt 4nnu icke dr i ordning, att ljusen i samma 6gonblick tindas, att en

af husets damer dnnu ej 4r fardigkladd, att man ropar pa betjeningen eller att man
springer fram och tillbaka med oroliga miner, med ett ord, gdsterna bora ej fa tillfalle
att se ndgon forberedelse, hvilken fororsakar arbete och besvir.

Da sillskapet bestér af damer och herrar, bér man, hafva tillrickligt stor kladhangare,
pé det att gdsterna skola kunna aftaga ytterplaggen och fa dem upphingda salunda,
att de utan svarigheter kunna finna dem, da de skola begifva sig hem. Om vintern
bora dessa rum vara uppvarmda, och der bor vara att tillgé spegel, harborste, kam,
kladesborste, harnélar, knappnalar m m.

Det ar naturligt, att man till en elegant drégt 4fven méste hafva passande ytterklader,
och om man ej aker i smutsigt vider hafva galoscher.

D4 man intrader i ett sdllskap, bor man forst hilsa pa virdinnan, som & sin sida ar
skyldig att mottaga gésterna med nagra vénliga ord, och att infora dem till de redan
anldnda, anvisa plats och i forbindelse dermed presentera de nirmast varande. Det
ar derfore den nykomnas skyldighet, att genast inleda ett samtal med dessa, ty hvarje
grupp af tysta personer i ett sillskap, gor alltid ett plagsamt intryck, och man bor
derfore ej med sin egen tystnad bidraga till att féroka dessas antal.

Vid middagar och soupéer dro herrarne skyldiga att, pé ett gifvet tecken, fora damerna
till bordet, och ingen dam har dé lof att afsla den henne erbjudna armen. Véirdinnan
gifver detta tecken, da hon uppmanar den fornamste af de nirvarande herrarne eller
hedersgasten, att fora henne till bordet och hennes exempel efterfoljes derefter af

det 6friga sillskapet. Hon skall hafva sin plats i midten af bordet och hafva de begge
fornamsta herrarne bredvid sig derefter folja damer och herrar omvexlande.

Virden skall féra den forndmsta damen till bordet och han skall taga plats midtemot
sin fru.
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Det ar pa manga stéllen brukligt, att pa férhand ordna platserna till hvar och en,
och anbringa ett kort med hans eller hennes namn p4 ett af vinglasen framfor
vederborandes couvert, hvarigenom vérdfolket kan bestimma, hvilka personer som
skola sitta bredvid hvarann.

Det ar i hogsta grad opassande och visar brist pa lefnadsvett, d4 en gést antingen
uppenbarligen viljer en annan plats eller i smyg ombyter korten.

Virdinnan har blott rattighet att forst resa sig ifran bordet. Man bugar sig nu forst for
dem, bredvid hvilka man satt vid bordet. Derefter bjuder man sin bordsdam armen
och ledsagar henne in i fSrmaket. Ar tringseln ej alltfor stor omkring vérdinnan och
virden, s ndrmar man sig dem for att géra en bugning, eller om man &r intim vén i
huset, att trycka deras hand, sésom bevis pa erkénsla for undfangen viélfignad. Men det
ar alldeles opassande att halla loftal 6fver maten, 4nnu mindre att sdga virdinnan négot
smickrande i anledning deraf.

P4 hvad sitt en gdst afldgsnar sig fran, séllkapet dr ej mindre vigtigt 4n ankomsten:

Ar man nddsakad att ga tidigare dn det 6friga sillskapet, eller om man ej vill gifva
anledning til allmént uppbrott, sd kan man helt tyst draga sig tillbaka efter soupéen.
Men i allménhet bor man sédga farvil till vird och vérdinna, rdcka handen till ndrmare
bekanta och gora en bugning till det 6friga sillskapet.

Det ar hvarken passande att uppbryta for tidigt, dd man dermed tillkdnnagifver att
man har trakigt, eller att vara den aldra siste, emedan man dé kan anses vara omattlig
eller patrangande.

Samtal.

Afven samtalet 4r en konst, som man maste utéfva. Dertill erfordras bade talang och
takt.

Genom ett behagligt sitt att kunna underhalla andra, kan man ldtt gora sig omtyckt;
men & andra sidan kan man gora sig sjelf afskydd, genom en opassande konversation.
Man bor hufvudsakligast fista afseende pd, med hvem man talar, och pa hvilket stille
man dr, for att derefter lampa ej allenast sjelfva orden, men afven hela formen.

Damer blifva latt ansedda for pratsjuka och sladderaktiga 4fvensom de ofta anses for,
att ej kunna underhalla ett samtal eller ej veta nagot att tala om. Det dr derfore mycket
vigtigt for unga damer, att i tid bevisa oréttfirdigheten af dylika forutséttningar.

Till och med bland véninnor &r sladdersjuka klandervérd. Ett samtal, om éfven blott
mellan tva personer, bor vara sadant att begge fa tillfdlle att meddela hvarandra sina
egna upplefvade handelser, eller sina omdémen angaende ett eller annat. I utbytet af
tankar ligger just samtalets hela n6je och nytta samt dess tilldragningskraft.
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Det ar ensidigt, egoistiskt och ohofligt, att endast tala om sina egna forhallanden och
ej vara lika beredvillig, att med samma uppmarksamhet ahora en annans beréttelse.
Vi dro skyldiga sillskapet att gifva och att mottaga, och man méste vara lika villig till
begge delarne. Unga damer, som sysselsitta sig mycket med sig sjelfva, bega litt det
felet, att aldrig tala om annat, dn hvad som rér dem personligen, och deras kladsel,
ndjen o. s. V.

De damer, som redan hafva utspelat forsta kapitlet af sitt lifs drama, tréttna ej gerna
att upprepa hvarje obetydlig handelse frén den tiden med den stérsta utforlighet. En
godmodig och vl uppfostrad vdninna dr dd en uppmirksam och télig dhorarinna,
afven om hon dervid skulle n6dgas sucka, hon kan ju ej veta om, ordningen en gang
skall komma till henne, och vara i samma beldgenhet att hehofva latta sitt hjerta och
hafva ndgon som med tdlamod och deltagande lyssnar till hennes berittelse.

Visar vdninnan deremot ej denna uppmérksambhet, s 4dadaldgger hon derigenom brist
pé takt och finkénsla, ja till och med pa verklig vinskap, och kan foljaktligen ej gora
rikning pé att kallas en bildad qvinna.

Men det ér icke blott de unga, ogifta qvinnorna som synda, emot séllskapslifvets lagar;
en gift qvinna, som oupphorligt talar om sin mans néjen, om det priktiga hemmet och
dylikt, en mor, som ej tréttnar pa att berémma sina barn och att omtala sma, anekdoter
om dem, hvarje husmoder, som talar om sin egen hushallning, som om den vore ett
monster for andra, eller som beklagar sig ofver sitt tjenstfok; en qvinna, som mycket
sysselsitter sig med literatur och utan uppmaning dertill ligger sin kinnedom i detta
amne for dagen, de blifva allesamman, da deras samtalsimne endast gar ut pa deras
egen kira person, mindre och mindre vilkomna.

De bega dfven det felet, att de aldrig hafva lust att hora pa dylika beréttelser af deras
umgingesbekanta. De, som blott sysselsitta sig med sig sjelfva och endast och allenast
intressera sig for sin egen person, visa sig ej hafva tillrickligt god uppfostran, och gora
sig genom sitt anspraksfulla upptradande, ovirdiga att vara i godt sillskap, gora sig
hatade och 16jliga.

Anspraksloshet dfven i samtal, ar icke allenast en af de forsta fordringar, som man
stéller till den bildade, utan ér tillika ett vittnesbord pa bildning. Den visar sig dfven
uti den uppmirksamhet som vi skinka andra, sdvil da samtalet blott sker mellan tva
personer, som da det fores i en storre sdllskapskrets.

Afven att hora pa dr en konst. Den, som t. ex. endast ltsar vara uppmirksam, men
hvars tankar i sjelfva verket dro langt borta derifran forrader detta genom sitt likgiltiga
utseende, ofta dfven med ord som ej passa till meningen, hvarigenom man rakar i en
plagsam forldgenhet, att ej ndmna, att detta alltid maste sara den som talar.
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Da nagon berittar ett eller annat, bér man med négra ord, hvilka dock ej fa afbryta
berittelsen, lata forstd att man med intresse foljer med. Man bor till och med visa
uppmirksamhet vid sadana tillfallen, d4 det omtalas nagot, som man for linge sedan
kénner, och ej fora samtalet pa nagot annat dmne, innan den beréttande har slutat.

Samtalets grundelementer besta dock fornamligast i fragor och svar. Att fraga alltfor
mycket dr lika taktlost som att alldeles ingenting fraga. Det sistndmda visar brist pa
intresse, det forstnaimda urartar litt till nyfikenhet och indiscretion, likasom det trottar
och profvar talamodet, da man ej inskréinker sina fragor inom passande grénser.

En mycket ful vana ér att fraga utan att invinta svar; héller icke dr férenligt med den
goda tonen, att man till ndgon stéller flera fragor omedelbart efter hvarann, eller
oafbrutet fortsétter samtalet i denna form. Oupphorliga fragor trotta och férhindra
dessutom, att ett flytande samtal kommer i gang, medan deremot ofta ett samtal, som
har afstannat, mycket latt anyo kan komma i gdng, genom en lamplig fraga.

Att blott svara ja och nej dr opassande, man bor atminstone tilldgga négra fa ord, och
man bor helst anmiérka nagot i sitt svar, hvarigenom samtalet kan erhalla ny néring.

Att fraga for att omedelbart derefter sjelf afgifva svaret dr i och for sig sé 16jligt, att det
néstan forefaller omojligt att ndgon kan gora sig skyldig till en sddan taktloshet, och
likvil r denna s kallade konversation ej sdllsynt, men alltid foremal f6r skimtsamma
anmarkningar.

Samtalets kdrna dr emellertid det msesidiga utbytet af meningar och tankar. Medan
hofligheten visserligen foreskrifver att t. ex. unga damer ej motséga de 4ldre, men
endast deremot vid sadana tillfillen, da de ¢j kunna dela deras mening, antingen tystna
helt och hallet eller ansprakslost och i passande ordalag yttra sig. Det kan dock ej alltid
uppstillas sdsom regel, att man skall bifalla andras meningar.

Med virdigt allvar dfvensom behagligt skimtande, kan en bildad qvinna, saval i
séllskap med damer som herrar tillkdnnagifva sin tanke angaende ett och annat, men
hon bor aldrig forifra sig 4nnu mindre visa haftighet och trots, eller visa sig bitter och
sérande.

Qvinlig takt och ett behagligt datt i forening med vérdighet och lugn, bor alltid
karaktisera en bildad qvinnas upptridande under konversationen.

Om man i séllskapslifvet alltid skulle bifalla andras meningar, andras asigter, sa skulle
naturligtvis samtalet inom kort blifva dodande ledsamt. Men det 4r onekligt, att

man genom oupphorliga motségelser att vid alla tillfallen stélla sig till opposition, att
gifva sarande svar, eller icke halla sig till &mnet, hvilket litt kan gifva anledning till
forstimning, ja till och med fororsaka att séllskapet skingras. I stillet for att lemna
sillskapet med ett litt lynne och glad till sinnes, sa blir ofta foljden, att en betryckt
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stimning kommer att hvila 6fver hvar och en.

Dé en sadan stdmning, som 4r i hogsta grad plagsam och obehaglig, hotar med att gora
sig géllande, ligger konsten deruti att man genom en eller annan passande vindning,
soker att bringa en af de stridande parterna till att, medan tid &r, striacka vapen och

att forhalla sig passiv, eller att lemna séllskapet. Det ér vid dylika tillféllen vérdigt och
vackert handladt af damerna, hvilka f6r 6frigt vanligtvis hafva stor benédgenhet till att
blifva héftiga och forsynda sig emot séllskapslifvets lagar.

Damer bora dessutom undvika att tala flera pa en gang, och samtalet bor aldrig
handla om en person, som ér nirvarande eller befinner sig i omedelbar nirhet af de
samtalande.

Det ar dfven klandervirdt att tala hogre 4n de andra nérvande eller att ej lemna dessa
tillfalle att yttra sig, antingen genom att sjelf oafbrutet fortfara med sitt hogrostade
tal, eller genom att framkalla vésen eller skral, s& att man »ej kan hora hvad man sjelf
sager».

Lika sa sikert, som att detta dr opassande i ett sallskap, lika sidkert 4r det & andra sidan

i hogsta grad plagsamt, dé det i ett sdllskap oupphorligt hviskas och talas i en vra af
rummet, eller da de nirvarande personerna uteslutande underhalla sig med de narmast
sittande. Sddant strider mot det passande, och man gifver derigenom litt anledning till,
att det ofriga sillskapet skall tro, att man ej vill hafva nagot med det att gora, och man
sdrar naturligtvis narvarande damer och herrar, genom att latsa sasom de alldeles icke
existerade.

Dessa kunna éfven i dylika fall litt komma pé den tanken, att man talade ndgot
om dem, framf6rallt da under det tysta samtalet mellan tvenne personer blandas
smaleende eller skratt, som kunde hénforas pa en eller annan af sallskapet.

Det bista sittet att underhalla ett séllskap bestar just deruti, att flere personer samtala
om samma dmne, hvilket bast sker i en latt, sjélfull, med allvarsamma och skimtsamma
anmarkningar kryddad konversation, men icke uti langvariga tal, hvarunder man
knappast har tid att draga andan, och hvilka alltid 4ro ledsamma for andra att hora p4,
och dnnu mindre uti forvrjdna talesitt eller pathetiska utgjutelser, som se ut att vara
instuderade och oftast dro detta.

Det ar mycket mera passande i ett sillskap, att uttala sin mening med lugn, utan att
anvinda nagra konstiga uttryck, som ej dro pé sin plats, hvarken i hvardagslag eller i
sallskapslifvet.

For att kunna vilja &mne maste man ega erfarenhet. Vid lyckonskningsbesok eller
condoleancebesok dr det naturligt att orsaken till vart besok dfven blir foremélet for
vart samtal. Men dfven vid dessa tillfillen bor man noga iakttaga, att ej begagna
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hogtrafvande, instuderade eller utslitna talesatt och blott inskranka sig till att visa sitt
deltagande, antingen det 4r gladje eller sorg, d4 man i detta fall kan vara férvissad om
att vara vilkommen och att hafva uppnatt afsigten med sitt besok.

Man béor noga iakttaga, att ej gora obetdnksamma fragor, som t. ex. hos nygifta, att tala
om den gifte mannens inkomster, eller om familjefadern har aflidit, att fraga huru nu
familjen damnar arrangera for sig. Ingenting visar storre brist pa takt 4n att framstilla
dylika fragor, och ingenting 4r mera sarande, 4n just dessa patrdangande fragor och illa
anvinda rad vid dessa tillfillen. Den verkligt bildade och finkénsliga gifver endast rad,
da man anlitar henne derom.

I hvarje annat samtal hor det till god uppfostran, att man limpar sig efter dens
intressen som man talar med. Det 4r t. ex. mycket opassande att tala med damer, som
¢j langre dansa, om baler, dfvensom att 6fvertala saidana, som lefva ett indraget, stilla
lif, att deltaga uti en bal. Det 4r ej heller pa sin plats att tala om konserter och theatrar
med personer, hvars ekonomiska férhallanden neka dem att njuta af dylika forstroelser,
eller att leda samtalet pd musik, till personer som ej halva kinnedom om musik.

Men det ér lika opassande att vilja athandla husliga angelagenheter eller vilja tala om
barn, da den dam som man talar, till, hvarken intresserar sig for hushallsgéromal eller
har négra barn att uppfostra.

Hvad som ovilkorligen méste klandras, &r en stor del qvinnors lust till att géra
tjenstfolket till foremal for samtalet, och ej mindre klandervirdt ar det att fordoma
franvarande personer och deras handlingssitt, dfven om detta kan ske pa ett spirituelt
sitt eller kan gifva anledning till qvicka anmarkningar, eller det erbjuder sig ett tillfille
att kunna visa sin talang uti att hdrma, hvarmed man ofta kunde roa ett helt séllskap.

Ty oberoende af, att det alltid &r oritt att gora sig lustig pa andras bekostnad, kommer
dertill annu den omstdndigheten, att man, d4 man har afldgsnat sig utsitter sig for

att sjelf blifva klandrad, baktalad eller forlgjligad. Och betriffande de personer, som
visserligen ej hafva deltagit uti att klandra den franvarande, men genom tystnad
indirekt gifvit sitt bifall, sa kan man med allt skl ldgga dem till last, att de hafva varit
med om att svérta andras goda namn.

Man bér dfven taga i betraktande den omstédndigheten, att man genom att klandra en
franvarande person, eller genom ett skimt, som man tillater sig pd dennes bekostnad,
ofta latt kan komma att sdra nagon af de ndrvarande, d4 man aldrig med sikerhet
kan kanna de personers sligtforbindelser eller andra forhéllanden med hvilka man
sammantréffar. Man bor derfore vara ytterst forsigtig i sina omdémen om andra.

Damer, som gora anmérkning 6fver allting, eller som klandra alla menniskor, blifva
fruktade och ej talda, da deremot de damer, som beromma allting och tala med hog
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rost om gud och alla menniskor, gora sig ej allenast 16jliga, men vicka tillika den
misstanken, att de ej mena upprigtigt eller érligt.

Att lemna andras foretrdden helt och hallet obemirkta och att blott taga kinnedom om
deras svagheter och fel, rojer lika stor brist pa god uppfostran, som otidigt smicker och
hogljudda loftal.

Man bér i samtal visserligen gifva sitt bifall tillkdnna och beundra ett och annat, men
aldrig lata det blifva en vana, att saga folk smickrande grannlater, lika sa litet som

att bestdndigt gora det motsatta, hvilket senare ndstan alltid vicker missnéje och
efterlemnar en bitter kénsla.

I samtal mellan unga damer och herrar bor den unga damen framférallt undvika
forvirring och oro afvensom for mycken djerthet. Hon méste alltid soka att hélla sig
pé ett passande afstind och noga iakttaga, att det ej far utseende af, att hon vill draga
kavaljeren till sig, &nnu mindre att vinna honom.

Frimodighet och ett ogeneradt sitt att vara hjelper bést till att man ej strandar pa
négon klippa, och medan man 4 andra sidan tager sig noga i akt att ej visa sig konstlad
och tillgjord, bor man dock bevara sann qvinlighet i sitt upptrddande, hvarigenom
damerna alltid &ro i stand att halla mén, af hvilken beskaffenhet som helst, inom
behoriga granser.

En qvinna, som eger manga kunskaper, bor ej skryta dermed, men vid de tillfillen, d&
ett eller annat hogre &mne kommer pa tal, bor hon visa sin forméga, pa det att ménnen
¢j skola inbilla sig, att de af artighet mot damerna 4ro nodsakade att hélla sig till de
hvardagliga, utnétta samtalsimnena, hvilka likasom ett langsamt smygande gift draper
all verklig konversation och derfore kan anses som séllskapslifvets vdrsta fiende.

Tidsfordrif i sillskapslifvet.

Det gifves, som vi veta, utom konversation, manga andra sitt att underhélla sallskapet,
sdsom t. ex. kortspel, musik och sédng, deklamation, dans, séllskapslekar o. s. v.

I mindre sillskap, som besta af intelligenta personer med samma bildningsgrad, 4r
samtal den behagligaste forstroelsen; i storre séllskap maste man taga sin tillflykt till
andra forstréelser, de dldre personerna kunna sysselsittas med kortspel, de yngre med
en annan lek o.s. v.

Forstar en dam att spela kort, och det fattas tredje eller fjerde person vid ett spelbord,
utan hvilket spelet ej kan ega rum, sa fordrar artigheten, sdvil mot dessa personer,

som édfven mot vdrdinnan, att hon tager plats vid spelbordet. Under spelet maste man
naturligtvis vara uppmérksam, artig och skimtsam och framforallt ej 1dta ndgon mérka,
att man blir vid daligt lynne i handelse att man forlorar nagot.
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Afven med afseende pa sillskapslekar, bor man med beredvillighet ga in pé de af andra
framstélda forslagen och deltaga i leken med uppmérksamhet och férnojelse samt

hela tiden folja spelets regler, dfven om det i sjelfva verket ej roar. Man bor alltid med
beredvillighet och en glad uppsyn uppofira sina egna 6nskningar samt rétta sig efter
séllskapets och vdrdinnans anordningar.

Da det sjunges eller musiceras, ar det en pligt att alltid lyssna dertill med
uppmirksamhet, dfven om prestationerna ej intressera oss eller tillfredsstélla vira
ansprak, dfvensom att undvika allt, som kunde tillkdnnagifva detta, eller hvarigenom
vi kunde stéra vederborande i utofningen af deras konst eller var omgifning att kunna
njuta deraf.

Det ar hogst opassande, att under sddana forhallanden fora en hogrostad konversation
eller att hviska till sina grannar. Lika férdomligt ar det att géra miner, att smale
foraktligt eller genom sitt uppforande forma andra att utbrista i gapskratt o. s. v.

Ofvertalas en dilettant att spela ett stycke pa piano, att Sjunga eller att accompagnera
till séng o. s. v. sa bor hon sjelf bést veta hur langt hennes férmaga striacker sig och
med afseende pa af hvilka séllskapet bestar, om det ér t. ex. konstkdnnare narvarande,
bestdimma om hon véagar upptrida.

Den som redan flere ganger har vunnit bifall i sallskapskretsar och har tillrdcklig
o6fning, bor utan att lata bedja sig allt for linge efterkomma virdinnans eller andra
nérvarandes uppmaning, att forstro sillskapet med litet musik; ty tillgjord blygsamhet
och krus gor ej nagot godt intryck.

Men lika sa litet bor man visa sig angeldgen om att lata hora sig, eller utan uppmaning
erbjuda sig sjelf, dd man dengenom forestaller sig att ega en formaga, som mahédnda
flera andra i sillskapet ega i mycket hogre grad.

Hvad dansen betréffar ar det en stor skilnad om dndamiélet 4r dans, det vill sdga en bal,
eller om den endast blir improviserad. I sistndmda fallet kan det litt intraffa, att endast
fa herrar dro nirvarande, och det kan dé gerna lata sig gora, att tvd damer dansa med
hvarann.

Vid en riktig bal iakttages naturligtvis stringare etikett. Unga damer maste vara kladda
i latta och ljusa kladningar, halst hvita, vara smyckade med blommor och band samt
vara forsedda med solfjader och en blomsterbukett. Solfjadern bares nu vanligtvis i

en snodd eller ett sidenhand och bér endast begagnas till viftning, men aldrig sasom
skdrm for att bakom den 6fva 6gonspraket med sin kavaljer; damen ldgger buketten.
hilst pa en stol. For ofrigt bor en dansande dam hafva hvita handskar och hvita
sidenskor.
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Det ar alltid andamalsenligt att hafva ett par handskar och en nidsduk med sig i reserv,
for att senare visa sig comme il faut, 4fvensom knappnalar och harnélar m. m., da man
ofta under dansen far sin toilette derangerad.

Hvad parfymen betraffar bér man vara mycket forsigtig. Att vélja stark parfym ér
obehagligt och att hilla dylik pa sin nasduk ér alldeles stridande mot den goda tonen.

Att en dam soker att behaga pé en bal 4r helt naturligt, men denna hennes 6nskan bor
aldrig urarta till koketteri; hon bor aldrig soka att gora sig bemérkt genom att tringa
sig fram genom utmanande 6gonkast och stdllningar, genom en frivol toilette, genom
ett frackt uppforande o. s. v. Utan tvifvel tilldrager hon sig méhénda for en kort tid en
del herrars uppmarksamhet, men hon forlorar vanligtvis snart deras aktning, och af det
ofriga sdllskapet betraktas hon sasom ej tillhérande ett aktningsvardt sallskap.

Ar en dam uppbjuden till en dans, och hon derefter blir uppbjuden af en annan
kavaljer, sa far hon aldrig manquera den forste, dfven om den senare ar henna mycket
karare.

Hénder det att en dam far »sitta 6fver» en dans, bor hon finna sig i sitt 6de med en
forndjd uppsyn, och ogeneradt samtala med de andra damerna, dldre eller yngre,
hvilka dro underkastade detsamma.

Hos unga flickor 4r dansen ofta medfédd, och undervisning i denna konst horer
numera till uppfostran; vi behofva saledes ej nirmare redogora for sittet att dansa.

Det ar ej riktigt fint att qvarblifva i ett séllskap och &nnu mindre pé en bal 4nda till
slutet, man bor halst aflagsna sig, innan sista dansen ar slutad. En ung dam bor derfore
aldrig bortlofva den sista dansen, hvarigenom hon dess utom vinner den fordelen, att
hon kan hinna svalka sig och dnda lemna balen, under det att dansen dnnu pagar.

Dansen ér ett ndje, som foretradesvis tillhor ungdomen, hvaremot dldre damer, hvilka
antingen dro gifta och lingesedan mddrar, eller som &ro 6fver 35 ér, ej bora dansa, i
alla fall blott da det &r brist pa dansande damer och de derigenom ej ber6fva de yngre
glddjen att fa dansa. I alla andra férhallanden bora de dldre hafva foretradet men
hérvidlag dr ej detta pa sin plats god ton och grannlagenhet pabjuda i detta fall att
lemna platsen till de unga.

Konsten att adta.

Kokboken anvisar huru maten tillredes, den anvisar dfven pa hvad sitt den skall
serveras men pa hvad sitt skall den fortaras?

Ocksa sittet att dta dr, om icke en konst, sé likval en konstfirdighet, hvartill det fordras
6fning och ett passande uppforande. Det sitt pa hvilket man dter, dr ofta hogst
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karakteriskt, och vid table d’hote i ett hotell kan man oftast fa ett begrepp om sina
bordskamraters stindpunkt eller bildningsgrad.

Den forsta skyldigheten savil vid sitt eget bord, antingen det 4r frimmande personer
nérvarande eller ej, som dfven pa frimmande stéllen &r att man visar sig ordentligt
kladd; att ej hemma hos sig sétta sig vid bordet med koksforklddet pé sig, eller med ett
ansigte glodande af kokselden, eller med smutsiga hénder.

Ar man pé en resa och dr nodsakad att visa sig vid middags-bordet resklddd, s& drager
man dock omsorg for, att alla andra spar af resan éro aflagsnade.

Man gar till ett middagsbord med handskarne pa hinderna, men aftager dem genast,
da man har intagit sin plats, och innan man rérer nagot af det som ar pa bordet.

Man bér vara 6fvad, att med samma litthet begagna den venstra handen, som den
hogra, och man hor t. ex. aldrig taga gaffeln i hogra handen med undantag af till fisk,
som ej bor beroras med knifven. Personer, som vanligtvis taga gaffeln I hogra handen,
eller hvilka, dfven om de ej gora detta, bruka fora gronsaker m. m. till munnen med
knifven, anses icke hora till den fina klassen.

Detsamma giller om personer, som tugga eller dricka pa ett sadant sitt, att det kan
horas, eller som frambringa atskilliga ljud med lapparne eller med tungan.

Man bor hvarken édta for fort eller for langsamt. Det forstndamnda ser ut som glupskhet,
det sistndimnda sasom tafatthet; i begge fallen 4r man besvérlig for sina grannar och
for vardinnan, hvars pligt det 4r att ej sluta fore gasterna, emedan det i annat fall skulle
se ut, som om hon ville tvinga dem att skynda sig och derigenom foranleda, att de ej
forsage sig med dnnu mera.

D4 tjenare bjuda omkring rétterna i en bestimd ordning, dr det mest passande att man
af hvarje rtt blott tager ett stycke och ej sitter lange for att vilja detta, men deremot
tager det strax.

Lemnas faten af den ena gésten till den andra, utan tjenares medverkan, sd bor man
iakttaga att viardinnan alltid begynner och 4r ingen ordning nédvéndig, s bér man
tillse, att de dldre forst blifva anmodade att taga for sig.

Ar det ndgon ritt, som ér sillsynt for &rstiden och ej kan serveras i stor qvantitet, bor
man aldrig taga mycket deraf.

Begagnar man brod till maten kan man skéra ett stycke deraf som man kan anvinda
i stéllet for knifven till saser, gronsaker m. m. men man bor undvika att séndersmula
brodet pd duken.
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Det 4r alltid opassande att tvinga sina géster att dta, och dessa bora ej heller vénta pa
att vardinnan skall n6dga dem dertill. Naturligtvis bor hvarje viardinna bara omsorg for
att det alltid finnes sa mycket mat och dryckesvaror, att det vid maltidens slut finnes
nagot qvar, dfven om gésterna hafva god aptit, och dessa bora alltid taga for sig med
mattlighet, sa framt de ej vilja stélla sig i ett ofordelaktigt ljus.

Pa de stdllen hvarest man ej sitter till bords, men der kaffe, tbe och andra dryckesvaror
kringbjudas, och man ej har nagot bord tillhands eller maste dta och dricka pa stdende
fot, maste man taga sig till vara for att spilla pé sig sjelf och dnnu mera for att spilla pa
andra, eller att féranleda andra att gora det.

Man bér noga gifva akt pa sin omgifning, aldrig stélla sig mot en dorr, som mojligtvis
kunde blifva 6ppnad, aldrig spérra vigen for betjeningen, icke trampa pa nagon dams
slép eller fastna i hennes spetsar och fransar m.m.

Man bér ej heller sétta sin tomma kopp eller sitt glas pa nagot opassande stille, pa ett
piano, en stol och annat sadant, for att ej astadkomma flackar eller rispor, ej heller pa
golfvet, under stolar eller i horn, hvarest foreméalen svarligen kunna aterfinnas och der
de blottstéllas for att blifva stjelpta och skadade.

Mottager man ett kortare besok, dr det opassande, att genast bjuda ett eller annat,
hvaremot det ér helt naturligt, att bjuda en kopp kafte eller thé, da den besdkande just
kommer vid den tiden, d& man 4r sysselsatt med att servera denna dryck.

Det visar lika stor brist pa lefnadsvett, att af falsk blygsel neka att mottaga, hvad som
erbjudes som att bedja om ndgot. Afvensa ir det opassande att g strax efter man har
fortart nagot, eller dd man kommer vid tiden for en maltid, att uppehalla familjen och
hindra dem fran att ga till bords.

Serveras thé eller kaffe pa det sittet, att sockerskalen, brodet m. m. blifva stdende pa
bordet, och virdinnan blott ber sina géster att taga for sig deraf, sd 4r det ej passande,
men tvirtom ohofligt, att lata dessa ting sta ororda, ty man foranlater derigenom att det
ofriga sdllskapet far vénta, hvarigenom théet eller kaffet kallnar, och vdrdinnan bringas
dervid ej sdllan till fortviflan.

Finnes en sockertdng bor man begagna den, men deremot ar det alldeles
gammalmodigt att taga socker med sin thésked.

Man bor aldrig dricka ur théfatet, och ej ldgga théskeden bredvid, men uti koppen,
hvilket betyder, att man ej 6nskar mera.

Onskar négon ett glas vatten, bor detta aldrig bringas uti handen, men bjudas pa en
liten bricka, eller i brist deraf pa en tallrik.
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Hvad man bjuder nagon bor alltid framréckas sdlunda, att vederborande beqvamt kan
taga det med hogra handen.

Hénder det missodet, att vi blifva 6fverhdlda med nagot, eller vara klader pa annat

sitt flickas, dfven om det 4r genom tjenstfolkets forvallande, bor man aldrig gora
visen i anledning héraf, men tvirtom sa tyst och obemarkt som mojligt torka sig med
servietten, eller med sin nisduk. Afven om den vackraste sidenklidning skulle pa detta
sétt blifva forstord, sé rojer det den storsta brist pa bildning, att beklaga sig derofver
eller uttala nagra forebréelser; man bor heldre smale och visa resignation och bedja de
herrar och damer, som befinna sig i ndrheten, och som hafva varit vittne dertill, att ej
gora saken till ett samtalsdémne.

Pa samma sitt bor virdinnan uppfora sig, om ett eller annat foremal skulle blifva
sonderslaget i sallskapet, dfven om det var mycket dyrbart. Att forebrd den skyldige
skulle vara en oforlatlig brist pa finkédnslighet; icke den ringaste klagan 6fver det
intraffade missddet bor horas, ty derigenom skulle latt den goda stdmningen i
séllskapet storas, och hartill bor vardinnan, mycket mindre 4n nagon annan, gifva den
ringaste anledning.

Sillskaplighet vid bordet.

»Menniskan bor ej vara allena» ej heller vid bordet. Detta pastdende ar riktigt, och
dock dro manga ofvertygade om, att de battre 4ro i stdnd att kinna smaken pa god
mat, dd de helt allena kunna gléddja sig derofver och kunna njuta den i ro, utan nagot
storande.

Andra deremot pésta: nemligen Jean Paul, att blott genom samtal vid bordet blir
atandet menskligt. Kant rekommenderade sillskap vid bordet, emedan genom samtal
befordras matsmaltningsorganernas peristaltiska rorelser och derigenom sjelfva
matsmiltningen. Wagner meddelar, att gemensamma maltider vid alla tider och hos
alla folkslag hafva blifvit ansedda sdésom en utmirkt foreningsldnk mellan olikartade
individer, och detta har sin orsak i sjelfva den menskliga naturen. Manga hafva, djupt
gripna af den menskliga naturens hoghet, sokt att frambringa det religiosa lifvet vid
bordet under bordsbonens form och ej fa dro de familjer, hos hvilka denna plagsed
annu dagligen iakttages saval fore som efter maltiden.

Sjelfva maltiden &r en hvilotid frdn det dagliga lifvets anstrangningar, saledes pa sitt
och vis ett festligt 6gonblick af tillvaron, och den recréation, som kroppen njuter
genom mat och dryck, 4tf6ljes helt naturligt af ett behof af andras sallskap, for att
kunna samtala med dem om sina ésigter. Men hufvudsaken &r och blir likval sjelfva
dtningen, samtalet deremot en bisak.

e SR
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Diverse rad 1.
Ett rad vid skotandet af lampan och ugnen.

Men hvad dr detta for en afskyvird lukt lampan osar ju alldeles forfirligt! utbrister
husmodern, sa snart hon intrider i rummet. Medan hon stértar bort och slir upp
fonstren, fragar hon jungfrun som ér sysselsatt derinne: Men kan du da inte méarka den
forfarliga roken? Du har ju varit hirinne en lang stund.

Jungfrun, som vid matmoderns utrop forundrad tittat upp och skyndat sig att
skrufva ned lampan, skakar pa hufvudet och forsakrar, att hon verkligen inte markt
det minsta, en ursakt, som frun inte pa minsta satt vill taga fér god och som kanske
utom férebraelsen for ouppmaérksamhet tillika inbringar jungfrun beskyllningen for
handgriplig osanning. Och dock har jungfrun sagt rena sanningen, hon har verkligen
icke markt den elaka lukten, och orsaken hartill 4r uteslutande den, att hennes sinnen
aro mindre mottagliga for sddant icke af naturen utan af vana.

Vira tjenstflickor komma i allménhet fran samhillskretsar, i hvilka familjerna
mestadels bo mycket inskréankt och der man trots all berémvérd stréfvan efter ordning
och renlighet icke férmar halla luften s& ren som man kan i en lagenhet, der ett mindre
antal personer hafva flera rum till sitt férfogande. Blir flickans luktsinne pa detta sitt
fran barndomen foga utveckladt, sa blir det sedermera &n mera forsloat pa grund af det
eviga vistandet i koket, brygghuset, strykrummet o. s. v. der luften bestandigt ar full af
manga olikartade ingredienser.

Alldeles pa samma sitt som med lampan forhéller det sig med varme och kold. Om
sommaren rullas persiennerna eller rullgardinerna aldrig ned i rétt tid, och om
vintern dro rummen mer eller mindre bristfalligt uppvarmda. Och hvarf6r? Emedan
tjenstfolket maste tillbringa en stor del af dagen i lokaliteter, som icke kunna vara
lampligt och jemnt uppvarmda och der de derfor icke kunna kinna skillnaden pa
négra grader mer eller mindre.

Det har varit en ovanligt kall dag, men rummen hafva icke varit tillrackligt uppvarmda.
Frun har tilldelat jungfrun en strang tillrattavisning derfor, och man har varit
nodsakad att &nnu en géng tinda upp. Jungfrun lofvar sig sjeif, att sadant icke skall
héinda en géng till.

Nista morgon fyller hon ugnen braddfull med kol vi tinka hérvid ndrmast pa de

nu s moderna magasinsugnarne eller mitraljéserna. Men under nattens lopp har
vinden vindt sig, det har blifvit tévdder, och denna dag kan man rentaf icke std ut med
varmen. Beklagar man sig deréfver, skall jungfrun nésta dag, oaktadt termometern da
kanske star under fryspunkten, blott ligga jemforelsevis litet i ugnarne, frun grélar ater,
jungfrun blir otalig och salunda kommer bestdndigt missndje att rdda & bada sidor.
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Forst af allt bér man derfor sorja for att jungfrun vid uppvarmningen radfragar
termometern.

Men dfven detta ér icke tillrackligt. Man maste profva sig fram och derigenom skaffa
sig bestaimda regler: Vid sdoch sa manga koldgrader ldgger man sa och sa mycket i
kakelugnen, vid starkare kold mera, vid mildare vdderlek mindre. Hvarje qvantitet bor
vara s bestimd som majligt, sa att jungfruns urskiljningsféormaga far minsta mojliga
spelrum. Bist skulle naturligtvis vara, om man hela dagen igenom sjelf kunde skota
ugnen, lagga pa, vrida ventilerna till och ifran eller skjuta och 6ppna spjelet.

Ett rdd af samma natur skulle man kunna gifva med hinsyn till behandlingen af
lamporna.

Skotseln af ugnarne och lamporna ér ett arbete, som icke under nagra omstandigheter
far utforas pd mekaniskt vis, det erfordrar storre vaksamhet och omtanke 4n nagot som
hilst annat husligt arbete men hur ofta syndas icke mot denna regel?

Ett vdl uppvdarmdt rum och en god belysning ér i ett klimat; i hvilket man 4r hidnvisad
att tillbringa en stor del af aret inomhus och vid konstgjord belysning, ett hufvudvilkor
for en behaglig existens. Det ar detta for hvardagslifvet, och det 4r detsamma for
séllskapsumganget; men hvem af oss har icke »med en rysning» mast kinna, hur
mycket som dnnu aterstédr att 6nska i detta afseende.

En dam bland mina bekanta It en gdng foljande yttrande undslippa sig: Man skall
aldrig hyra flera rum 4n man kan uppvérma och belysa. Jag vill visserligen icke
fullstdndigt underskrifva detta yttrande, men det kan 4 andra sidan icke nekas, att de
ouppvirmda och obegagnade rum, som ligga mellan sjelfva boningsrummen, ber6fva
dessa senare en stor del af sin hemtrefnad, liksom de ocksa sluka en icke ringa mangd
viarme; fordelade man derfor brianslematerialet pa alla lagenhetens ugnar, skulle man
utan synnerligen storre omkostnader kunna erhalla en jemn varme i alla rummen.

Om man har ett eller flera rum, som blott uppvdrmas da man véntar besok eller har
bjudning, maste man, isynnerhet om man icke har gasbelysning, som bidrager med
en temligen betydlig virme, minst en dag i forvig ldta uppviarma rummen vil, i det
man ju ndmligen maste ihagkomma, att det mest géstfria mottagande och den bésta
servering alldeles forfela sin verkan, d4 man pa samma gang far lof att sitta och frysa
eller generas af en daligt brinnande lampa.

Men det virsta onda dr dock en osande lampa, och mérkvirdigt nog skall det gerna
vara s, att lampan isynnerhet visar tendens till att osa dd man har frimmande.

Orsaken hartill ligger for resten temligen nara till hands; saken dr ju nemligen
uteslutande den, att man vid dylika tillfallen stéller storre fordringar pa lampornas
produktionsférmaga dn vanligtvis ér fallet och att man icke pa férhand proberat denna
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storre lysformaga.

Det enda ritta skulle derfér vara att man i det dagliga hushallet skiftesvis begagnar alla
de lampor man har till sin disposition, och ifall man har négra, som man icke gerna
kan anvinda annat 4n vid hogtidliga tillfillen, att da alltid vara sa omtédnksam att man
qvillen fore festen anstéller en allmén belysningsexamen.

D4 allt pé festaftonen blifvit sd ordnadt som det skall vara, rummen uppviarmda och
lamporna tdnda bor husmodern gora en rund i ldgenheten for att 6fvertyga sig om,
att lamporna icke osa, ty fa saker torde vara sé stérande och obehagliga som att i
gétsternas nérvaro nédgas 6ppna dorrar och fonster for att fa ren luft in i rummen.

Den hiard husmodern i vara dagar har att vakta kalla vi lampa och ugn.
Bandhundens stillning.

Nir bandhunden, hvilken som hvarje annat djur hyser ett naturligt frihetsbehof, sésom
en fjettrad forbrytare ar ut och ar in méste ligga bunden framfor gardsporten, s ar
detta, sdrdeles om vintern, en i hogsta grad sorglig tillvaro, men det gifves tyvérr 4nnu
flera omstindigheter, som hjelpa till att gora hundens beklagansvirda stéllning dnnu
outhirdligare. Ser man ndrmare pa saken, skall man snart gora den iakttagelsen, att
bandhundens vard i allmédnhet limnar mycket 6frigt att 6nska.

Den koja, som skall skydda hunden mot storm och nederbérd, befinner sig icke sillan
i ett mer eller mindre forfallet tillstind och &r s& orenligt, att uppehallet den icke ens
for en hund kan var godt nog. For det forsta blir platsen utanfér hundkojan icke alltid
rensopad, hvilket méste vara till stort forfang for ett med sa stort renlighetssinne

som hunden begéafvadt djur, och for det andra 4r det tyvirr i allménhet fallet,

att bandhundarne éro behiftade med ohyra, séllan erhalla friskt vatten, att deras
dryckeskérl och matho gerna befinna sig i ett hogst orenligt tillstand, att det ligger
rutten halm inne i hundkojan och slutligen, att de bli forsummade med afseende pé
mat och dryck.

Att bandhundarne s ofta dro ondsindta, 4r sannerligen intet under, icke heller att man
temligen ofta har konstaterat utbrott af hundgalenskap hos dem.

En koja af brider, sddan man nu far se den rundt omkring pa landet, kan icke ens
erbjuda skydd mot regn och sno, da nederbord ofta af vinden drifves in i sjelfva
hundkojan, och mot kéld lemnar den ocksa blott ringa skydd. For sa vidt gorligt ar
att athjelpa dessa missforhéllanden, vaga vi anmoda drade hundegare att vid vinterns
intradande lata 6fverholja hundkojan med hastgodsel eller annat dertill passande
material och hénga ett stycke sickduk framfor ingangshélet. Hur ofta hor

man icke bandhunden tjuta! Egaren af ifragavarande hund finner kanske icke
nagonting markvérdigt hiri emedan han redan 4r van dervid, men ingen djurvéin kan
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undga att kdnna sig oangenamt berord deraf.
Vi hemstilla denna sak till alla hundegares och djurvinners ndrmare 6fvervagande.
Om foglarnes vinterfodring.

Angéende fodringen af de hos oss 6fvervintrande foglarne, sésom mesar, hackspettar,
finkar, koltrastar o. a. kan man gifva foljande rad och regler:

1) Fogelvinner, som 6nska fodra foglarne i fria luften, méste for att vinja dem vid
fodringsstallet begynna redan vid efterhostens borjan. Ligger sno pa marken, och
stros fodret ofvanpa denna eller pa en rensopad plats, vid hvilken foglarne ej 4ro vana,
anse de vilda foglarne af medfodd instinkt fodringsplatsen vara en filla och skola hur
mycket hungern 4n plagar dem hellre d6 af svélt 4n rora fodret. Erfarenheten har
nogsamt bekriftat detta.

2) Som foder éro krossade hampfron det tjenligaste. Hvad trastarne angar, sa 4r deras
fodring som bekant ndgot mera invecklad: alla slags bar och fint hackadt fett eller
torkadt och smuladt kétt. Harvid kunna vi icke underléta att gora den anmarkningen
att flider och ronnbir, om vintern och pé hosten det hufvudsakliga néringsmedlet for
sd manga foglar, tyvirr later anvidnda sig i industriens tjenst och derfor afplockas och
inbergas, och vi anmoda derfor alla de jordegare, pa hvilkas mark rénn och flader vixa,
att bortse fran den ringa vinst som forséljningen af dessa bar kunna inbringa dem och
icke storande ingripa i den bestimmelse naturen en gang gifvit dem.

Anvisning att framkalla oforgédngliga isblommor.

Nir Bores iskalla hand brutit den sista, bonfallande blomman, tyckes han angra sin,
vandalism och framtrollar derfor pé vara fonsterrutor blommor, hvilka dnskont de
sakna de verkliga blommornas firgprakt, dock dfven férma fingsla 6gat med sin
fina formrikedom. Men de éro tyvarr af kort varaktighet; en ringa grad af virme ér
tillracklig att komma dem att férsvinna igen.

Det gifves dock ett sdtt, hvarpd man med konst kan framkalla dessa isblommor.

Man tager nemligen blott ett stycke glas och 6fverstryker detta med en koncentrerad
16sning salt och dextrin eller ocksa med svafvelsyrad magnesia, svafvelsyrad tennoxid,
attiksyradt natron, glaubersalt, svafvelsyrad kalkjord och dylikt. Vattnet dunstar da
bort och lemnar efter sig kristalliska nalar, som bilda figurer liknande isblommorna.

Dessa konstgjorda isblommor dro dock ej heller af stor varaktighet och forstoras latt af
fuktighet. Vill man hafva varaktiga isblommor, maste man ofverstryka en horisontelt
placerad glasyta pa den uppatvindande sidan med monja, som uppl6sts i vatten, och
derefter utsitta ytan for frostens inverkan. Vid frysningsprocessen upptagas
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monjedelarne i de iskristaller, som nu bildas, och de bekanta isblommorna uppsta,
hvilka, nér vattnet afdunstat, visa sig pa glaset. Dessa blommor af is kan man da géra
mer eller mindre oférgéngliga genom att 6fverstryka platen med tunnt lack.

Nagra rad angaende helsovard .

Helsan betraktas tyvirr ofta sisom nagonting, hvilket f6ljer af sig sjelf, och hvars virde
man forst riktigt uppskattar da man har forlorat den.

En sjuk menniska kan ej arbeta och séaledes ingenting fortjena, men maste ofta
underhallas pé sin familjs bekostnad. En sjuklig familj har foga utsigt att kunna taga
verksam del i samhallslifvet. Ett folk, som ér svagt i fysiskt afseende, maste i striden
med annat friskt folk snart duka under och ga sin undergéang sékert till motes.

Allt hvad som ér 6fver eller under det normala tillstandet kan ej gora ansprak pa
namnet »helsa»; bestimmelserna for helsans vardande hafva foljaktligen blott till
dndamal att visa, huru det normala tillstandet bor vidmakthallas.

Menniskans lif beror pé fodan, bekladnaden, bostaden, luften, arbetet och hvilan. Men
det dr icke nog, att vi dta, andas, arbeta m. m. for helsans vidmakthallande, det beror
mycket pa sittet, huru vi gora detta.

Angéende fédodmnena och den néring kroppen behofver hafva vi redogjort i
begynnelsen af detta arbete, nemligen forsta delen under rubriken: Kokkonstens
filosofi, eller huru vi lefva af den foda som vi fortara.

Vi hédnvisa saledes nu hirtill och 6fverga har till beklddnaden och kroppens yttre vérd.
»Som man ér klddd, blir man hadd», séger ett gammalt ordsprak.

Det dr ett besynnerligt, men obestridligt faktum, att kroppsvarmen hos en frisk
menniska ar lika 6fver hela jorden. Vid Polen savil som i Afrikas 6knar visar den friska
menniskokroppen bestidndigt en temperatur af cirka 37° Celsius.

Strax efter en maltid stiger den visserligen till 37,5° Celsius, for att efter
matsmaltningsprocessen sjunka till 36,25° Celsius. En temperatur under 36° Celsius
betecknar ett svaghetstillstand, stiger den deremot 6fver 38° Celsius utvisar detta ett
febertillstand.

Killan till denna vdrme ligger i sjelfva kroppen. P4 samma sitt som i en dangmaskin
anga uppkommer genom koleld och virmen derigenom omsittes i mekaniskt arbete,
likasa blifva i menniskokroppen de intagna niringsémnena genom berdring med det
syrehaltiga blodet utsatta for en forbranningsprocess.
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Den derigenom alstrade virmen kan emellertid ej qvarblifva i kroppen, saframt
kroppen ej skall hafva skada af forbranningsprocessen; men pa samma gang virme
alstras, maste virme aflemnas. Ungefdr 7 % af den afligsnade virmen omsittes i
mekaniskt arbete, andra 7 4 8 % atga till virmandet af andedrégten, afsondringarne
af de upptagna nédringsimnena, medan den stérsta delen (dnda till 77,5 % af den
aflemnade virmen) bor tillskrifvas utdunstningen.

Da nu det dr bevisadt, att menniskans blodvérme ér lika 6fver hela jorden, men stor
skilnad med afseende pa lefnadsvanorna eger rum, att negern i Afrika gar naken, da
deremot gronldndaren insveper sig i tjocka skinn, s harror detta fran det klimatiska
forhallandet, d. v. s. luftens olika virmegrad.

Befinner kroppen sig i en ldg yttre temperatur, sa lampar den sig derefter, blodkérlen i

huden draga sig tillsamman och lata sitt innehall stromma tillbaka mot kroppens inre,
en starkare muskelverksamhet och mera upptagande af néringsémnen (brdnnmaterial)
eger rum.

Men blir kélden for stark bortdomna smaningom de yttre delarne och déden intrader.
For att forebygga detta har menniskan alltsedan urminnes tider alltid bemédat sig om
att beskydda sin nakna kropp, och att medelst déliga virmeledare forhindra en allt for
stark afkylning af huden.

Hvilken klddedragt uppfyller nu bést detta andamal?

Mangen skulle kunna forestilla sig att huden bést skyddades om man beklddde den
med tétt atsittande, klader af skinn, hvilka ej tillata nagon kroppsvirme att utslippa.
Men detta dr ett stort misstag, och derom kan man vintertiden 6fvertyga sig, da man i
trots af tétt atsittande handskar och skodon dock fryser ganska mycket om hénder och
fotter.

Man bor aldrig vilja sadana kldder som éro déliga virme-ledare men tillika porésa att
de kunna lemna luften genomgang

Kldderna bora ej ligga ttt intill kroppen. Klader af larf dro mycket porésa och litta
att tvitta, men de upptaga hastigt hudfuktigheten och lita den fordunsta, hvarigenom
fororsakas en oangendm af kylning af huden.

Bomull 4r mindre varaktigt 4n ldrft, dock talar for, densamma dess prisbillighet
och dess egenskap, att lingsammare upptaga och ater sldppa fuktigheten ifran sig,
hvarigenom en alltfor hastig afkylning forebygges.

Ylleklader dro dock i sanitért hanseende de allra bésta Dessa ega den stora fordelen, att
de genom en lindrig gnidning mot huden uppvirma denna; de upptaga och aflemna
fuktigheten sa langsamt att huden aldrig kan plotsligt blifva kall genom
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svettens fordunstning. Dessa goda egenskaper hafva nog lange varit kinda, men
det jemforelsevis hoga priset torde dock hafva afthéllit fran ett allménnare bruk af
ylleklader.

Numera far man dock kopa dessa billigare dn forr och personer som hafva arbete i
hvad vdder som helst bora nyttja ylleskjorta eller ylletrdja ndarmast kroppen.

Men ldkaren bor dervid noga inskérpa, att man ofta bér ombyta dessa plagg, ty
vifnadens porer tilltidppas alldeles af smuts och dess formaga att langsamt uppsuga
svetten gér helt och héllet forlorad.

Ylleklader passa for hvarje stand och for alla éldrar, sarskildt f6r sma barn, som sa val
behofva virme. I stillet for att flera veckor insvepa de sma stackarne i bylten, bér man
redan efter 14 dagars forlopp lemna dem fritt bruk af sina lemmar, hvilka endast bora
kladas i ylletyg.

En ylleskjorta som ej far sluta tétt till, och en bérklddning af ylle dro alldeles tillrdckliga
sd lange barnet bares omkring i rummet; ingen hufvudbetéickning ar nddvéndig.
sdngen behofver barnet blott sin ylleskjorta och en bloja. Att lgga ett barn fullt pakladt
ned i sangkladerna ér bestdmdt skadligt, da hudenderigenorn tvingas till alltfor stark
svettafsondring.

Under ynglingadldern dr menniskan minst 6mtélig for koldens inverkan. Ju dldre
hon deremot blir, behofver hon likasom barnet mera virme. Upptagandet af néring,
muskelarbetet och derigenom fororsakade kroppsvarmen minskas, blodets kretslopp
blir langsammare, huden tillféres mindre blod och blir for hvarje ar mera slapp och
vissen. Gamla personer béra derfor klada sig mycket varmt, helst i yllekldder, och
omsorgsfullt undvika hvarje plotslig temperaturvexling.

Det fistes ofta intet afseende vid fotbeklddnaden. Ingenstddes finner man flera
liktornar, ingrodda naglar och férkrympta tar dn pé landsbygden, och detta af samma
skél som i staden. Icke allenast tranga skodon kunna nemligen astadkomma dessa
lidanden utan &fven alltfor stora, emedan f6tterna deruti ej ha nagon styrsel, utan
bestindigt stota emot det harda lddret. Skall fotbekladnaden sitta bekvimt maste den
noga motsvara fotens hvilfning och svingning, och man bor alltid taga matt af hvarje
fot, men af den pa marken stdende. Hade skomakare forr insett, huru mycket bredare
fotsulan blir, dd man trampar pa den, hade menskligheten vunnit mycket derpa.
Ingenting ér svérare att 6fvervinna och utrota 4n gamla vanor, framforallt da de egt
bestand i &rhundraden.

Stadsbon sofver vanligtvis pa madrass och holjer sig om sommaren med ett tunnt,
stickadt tdcke eller en latt flit, om vintern med ett tjockare ticke. Landtmannen ligger,
sdsom for arhundraden sedan, sommar och vinter pa fjaderbolster och med en tjock
fjaderdyna ofver sig. Han ér saledes helt och héllet begrafven i fjader.
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Dylika baddar éro i hogsta grad obeqvama och mycket ohelsosamma. I stéllet for

att lata kroppens muskler framf6rallt ryggmusklerna, hvila i utstrackt ldge, 4&r man i
denna fjadersamling tvungen att ligga hoprullad som en igel. Den stegrade virmen
kan ingenstddes utslippa, och delas denna bddd dessutom med en annan, 4r angbadet
fardigt, och foljden deraf blir forslappning, ej vederqvickelse for kroppen.

Det giller i annu hogre grad om barnens baddar. Inga fjaderbolstrar, en madrass med
halm eller tagel och en enkel hufvudkudde af samma slag. Begagnas halm bor denna
stundom férnyas, pa det att den ej skall blilva fuktig. Guttaperkaunderlag till skydd
mot vétans intrangande, bora ej anvéndas alltfor lange utan ombyte, emedan de litt
reta huden. Lakan bora ofta ombytas och fa aldrig ldggas fuktiga pa sédngen.

Skall hudens verksamhet fortgéa ostord, sa dr det ej tillrdckligt, att man genom passande
klader skyddar den mot temperaturens vexlingar, man méste dessutom dagligen egna
den en omsorgsfull vard, afligsna svetten och dammet samt halla dess porer 6ppna.
Ingenting ér lattare, ty hartill begagnas blott vatten, en svamp, ett stycke tval samt en
handduk, sa grof som mojligt.

Den som en gang om dagen kammar hufvudet och tvittar ansigte och hinder tror
sig hafva gjort hvad som behofves; den som dessutom stricker denna uppfriskande
vilgerning till 6ron och hals giller for ett monster af renlighet, och den, som en
eller tvd ganger om sommaren tager ett bad ar 6fvertygad om att hafva fullgjort alla
skyldigheter mot sin kropp och later sedan ett helt ar all smuts och damm samla sig.

Offentliga badanstalter inrittas pa manga stéllen, men tills dessa blifva mera allmanna
och mera anlitade dfven af landtbefolkningen, bor man ej i hemmet férsumma, hvad
man der kan utrétta for kroppens tillborliga skotsel. Man bor besinna, att en daglig
tvagning af hiander och ansigte, 4r en stor forsummelse mot den 6friga kroppen.

Den som har tillfille dertill, bor atminstone en géng i veckan taga ett bad. Smé barn,
under ett ar bora dagligen bada och dessutom flera génger om dagen tvittas. Blifva de
hudl6sa bestror man dessa stillen med puder, eller 6fverstryker dem med vaselin for
att skydda dem mot urinens fratande inflytelse.

I sammanhang hirmed 4r det mahanda pa sin plats, att omndmna de smutsskorpor,
som atskilliga mdodrar, dels af likgiltighet, dels af 6fverdrifven dngslan ofta lata samla
sig pa barnets hufvud. Hvarfor smutsen skall fa lof att samla sig pa hufvudet, kan

intet skél anforas. Det bidrager ej att forskona barnet. Man bor derfore med flitiga
tvagningar forhindra att dylika skorpor bilda sig, och der de redan finnas, bora de forst
ingnidas med fett och derefter s& fort som mojligt afligsnas med vatten, svamp och
tval.

Varma bad verkar i allminhet forslappande pa vuxna personer, man bor derefter om
mojligt taga en kall dusch. Den slappa huden retas derigenom till verksamhet och
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stalsdttes emot luftens inverkan.

Alderstigna personer bora likvil, om de ej dro sirdeles kraftfulla af naturen, halla sig
till de varma baden allena.

Den lampligaste tiden att bada 4r den, da blodomloppet forsiggar i fullkomligt

lugn. Detta giller bade barn och vuxna. D4 vi nu veta att de inre kroppsorganernas
temperatur stiger efter hvarje maltid pa grund af det 6kade blodtilloppet, och hvarje
bad i begynnelsen alltid fororsakar en tillstromning af blod till de inre kroppsdelarne,
sd bor man helst bada, dd magen é&r relativt tom. Den biasta badtiden ér saledes en
timme fore maltiden.

Det ar oritt att athélla sig fran att bada emedan man &r svettig; men dr deremot hjertat,
till folje af héftigt gaende eller springande forsatt i ovanligt hastig verksamhet, och
lungorna séaledes 6fverfulla med blod, kan ett bad latt medfora svara foljder, till och
med déden. I dylika fall ar det rddligast att svalka sig.

Hufvudharen bilda det fortraffligaste skydd for hufvudets blodrika hud och &ro af
samma nytta for menniskan, som har och fjadrar for djuren, d. v. s. de dro daliga
varmeledare. Men liksom katten tvittar och slickar sin pels och likasom honan putsar
sina fjadrar, sd maste dfven hudharen och huden derunder underkastas en omsorgsfull
rengOring, sdframt huden ej skall betdckas med smuts och haren tofva sig samman.
Skégget ar vil egentligen blott en prydnad for det manliga sldgtet och borde f6r den
skull ej bortrakas; men det har dfven en annan betydelse, det skyddar ndmligen halsen
fran foérkylningar.

Naglarne forbises och ringaktas af manga menniskor. De tjena till betdckning for de
blod och nervrika finger och taspetsame och skydda, sdsom daliga virmeledare, dessa
for forkylningar. Men da finger och taspetsar éro séte for den finaste kédnseln, bora
naglarne ej skjuta alltfor langt ut, d4 derigenom kénseln betydligt himmas. Detta ér ett
skél hvarfore naglarne bora klippas.

Ett annat skal 4r, att under ldnga naglar allehanda smuts samlar sig, hvaruti man ej
sillan funnit dgg till atskilliga intestinaldjur. Blir denna smuts ej afldgsnad, kunna dessa
dgg med fodan latt nedforas i magen och der skadligt utveckla sig. Det dr derfore af
stor vigt att klippa naglarne och genom tvittning och borstning hélla dem rena.

Att lata naglarne pa tarna blifva alltfor langa, forbjuder sig sjelft. Klippas ej dessa naglar
i rétt tid, s kan man latt adraga sig inflammationer vid nagelrotterna eller framkalla
forvridningar och plagsamma bulnader.
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Regler for bostaden.

Behofvet af en bostad dr gemensamt for alla menniskor, dfven om den endast skulle
besté af en hala. Ju lingre man kommer mot s6dern, ser man hur det dagliga lifvet, ja
till och med utéfningen af handtverk, forsiggér pa gatan. Ju lingre vi deremot komma
mot norr, dess mera halla sig invanarne inom hus och dess varaktigare ar bostaden
uppford.

Vir korta sommar tillater oss visserligen att tillbringa storsta delen af dagen i det fria,
men under den ldnga vintern maste vi taga var tillflykt till vara bostader, hvarest vi dro
skyddade mot védder och vind.

Vi maste naturligtvis erkdnna att vistelsen i fria luften ar att féredraga framfor hvarje
uppehéll i instingda rum, ty, dfven i de bést bygda hus samlar sig bestdndigt forbrukad
och alltsa skdmd luft.

Detta oaktadt fasthilla médnga menniskor hardnackadt den vanan, att ej vddra sina
bostdder. Ventilation i singkammaren om morgonen foretages blott i fa hus pa ett
tillfredstéllande sétt. Den samlade nattluften kommer alltsa att bilda grundlaget for
den kommande dagens stugluft. Under dagens lopp anrittas stekt flask, kal, ost och
andra doftande matvaror i bostaden, utan att rummen védras. Man stinger fonster och
dorrar for barn och sjuka, och dessa behéfva dock framforallt luftvexling.

Oforklarligt 4r det sannerligen, att landtmannen, som ofta tillbringar hela dagen i fria
luften, vid sin hemkomst kan vénja sig vid att inandas en luft som 4r sa dalig, att den
till och med ger lukt at hans kldder.

Forsta villkoret for en sund bostad &r, att boningsrummen hafva den tillborliga
storleken. Minsta qvantum luft for en vuxen, eller 2 barn, maste i ett rum berdknas till
10 kubikmeter. Man bor framforallt ej anse singkammaren som en bisak eller blott
som ett bihang. Singkammaren bor tvirtom vara minst sd stort som férmaket, ja,
betydligt stérre, om det dr mojligt.

Pa landet dr det ej nodvandigt att forlagga godselhdgen omedelbart framfor nasan.
Den, som vill hafva ren luft, bor dfven sorja for, att smutsigt vatten fran koket ej ma
samlas bakom huset, utan hastigt bor kunna bortrinna i en stenlagd rdnnsten. Annat
koksaffall bor ej samlas for att forpesta luften.

Rokande eldstidder af dldre konstruktion bora ersittas med nya.

Ost och andra starkt doftande matvaror bora ej forvaras i koket och &nnu mindre i
boningsrummen.

Oumbirlig radgifvare for hvarje hem. | 269



Diverse rdd 1 - regler for bostaden

Kattor och hundar béra inskrénkas till minsta mojliga antal. Har golfvet orenats af sma
barn, bor sadant genast afldgsnas, och nattkarl fa under inga omstandigheter sta har
och der i rummen.

Luften forbittras ingalunda genom att upphénga vata saker till torkning i rummen, och
derfore boér man helst vilja sin torkplats pa garden eller pa vinden.

Att branna ljus och fotogén i lampor utan brannare, forekommer ofta pa landet. Denna
belysning blir dyr, emedan materialet blott ofullstindigt forbrinner, men den ér tillika
hogst ohelsosam, emedan utom kolsyran vid denna forbranning, utvecklas en annan
giftig gas, nemligen koloxid.

Den billigaste och vackraste belysningen lemnar en vl konstruerad, med glas forsedd
fotogénlampa. Men denna bor ej nattetid nedskrufvas for att brinna med half 1aga, ty
afven den bésta lampa utvecklar, genom ofullstindig forbranning, skadliga gasarter.
Vill man hafva nattlampa, bor man antingen begagna en mindre fotogénlampa med
brannare och glas, eller dnnu bittre ett af de sma nattljusen, som simma pa olja.

For en riklig ventilation ar det ej tillrdckligt, att man sommartiden, da singarne
béaddas, 6ppnar ett fonster; alla fonster i singkammaren bora hela dagen std 6ppna om
sommaren, och nagra timmar om vintern. Under sommarnétterna ar det fullkomligt
oskadligt, ja, till och med for helsan nyttigt, att ett och annat fonster star 6ppet,
vintertiden bor detta dock ske med forsigtighet, och aldrig tillétas i sofrum, hvarest
barn befinna sig.

Om vintern, da hela familjen ofta samlas i ett rum, 4r luftvexling dubbelt nédvandig.
Men att, sisom om sommaren, lata fonsterna sta 6ppna hela dagen, gér icke an, dertill
dro vara vintrar allt for skarpa och stormande. Men efter maltiderna bér man dagligen
oppna ett fonster, for att ersitta angorna fran den varma maten med ren, frisk luft.

”Wﬁ\%@w%” e
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Helsorad.
Sangen sedd ur helsosynpunkt.

Sangen utofvar ett synnerligen gagneligt inflytande p4 menniskokroppen. Detta faktum
ar icke sa allmént kdndt som det borde vara. Det forsta sangen lér dr att draga andan pa
rétta sittet ty dessforutan kan man aldrig vanta att blifva nagon god sangare.

Man urskiljer mellan tvé sdtt att draga andan att andas hogt och att andas djupt, eller
andning med brostkorgen och refbens eller bukandning. For sangare 4r det af mycket
skadlig verkan att andas hogt, hvilket man gor, da man lyfter refbenen. och brostkorgen
och derigenom drager lungorna uppat. P4 detta satt kommer nemligen blott en
jemforelsevis ringa mangd luft in i lungorna, och saingen kommer att lita staccato och
bruten.

Det enda riktiga séttet att andas ar der for den djupa eller bukandningen. Hirmed
forstar man, att man later lungorna hénga slappt ned, drager underlifvet kraftigt in
och sa smaningom utvidgar bréstkorgen. Vid denna andnings-metod blifva dfven de
yttersta och minsta luftkanalerna fylda med luft och komma derigenom att deltaga i
andhemtningsverksamheten. Att lungan salunda fylles fullstandigt, ar af god verkan i
mer dn ett afseende. Lungorna styrkas deraf, och anlag till lungsot kunna derigenom
héfvas. Pa det hela taget dr vid brostsvaghet lunggymnastik ett vigtigt, om dn icke det
enda medlet att styrka brostet.

Hos barn, hos hvilka alla organ 4ro stadda i utveckling, 4r det af storsta vigt att draga
andan pa ritta sittet, emedan brostkorgen utvidgar och utvecklar sig alldeles i samma
man som lungorna anvindas.

Det ar ett faktum, att hos sangare ar brostomfanget storre dn hos icke sdngare, och man
torde hafva gjort den erfarenheten, att hos barn, som tidigt lart att sjunga, utvecklar

sig brostkorgen i vida starkare grad dn hos barn, som icke idka sang. Som bevis pa,

att sangen och det deraf framkallade andhemtningssittet ar af gynsamt inflytande pa
lungornas hela funktionsférmaga och lifskraft, kunna vi anféra, att struphufvudkatarr
ar vida vanligare hos icke sangare dn hos sangare, liksom dfven dodlighetsprocenten
hos dessa senare, i synnerhet pa grund af lungsot, ar 6fverraskande ringa.

Den som sjunger tjenar samtidigt och med framgéang tva herrar: helsan och konsten.
Derfor, foraldrar, vinjen edra barn tidigt vid att sjunga och andas pa ritta sittet.

Cigarrer och tuberkulos.

Likarne hafva ofta fast uppmaérksamheten p4, att efterhand som cigarr-rékningen
tilltager, har man iakttagit en viss stigning i antalet af struphufvudtuberkulos hos
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man, och det har blifvit pavisadt, att denna sjukdom i en mangd fall statt i pavisligt
sammanhang med cigarr-rokningen, men deremot samma sjukdom varit séllsynt hos
piprokare.

Orsaken hartill maste ndrmast sokas i, att cigarrfabrikationen sasom ett jemforelsevis
litt yrke till stor del ut6fvas af svaga, ja till och med brostsjuka personer af bdda konen.
Icke fa af dessa lida af tuberkulos. Arbetarne spotta pa golfvet, spottet intorkar, hvirflar
upp som damm, sétter sig fast pa cigarrerna och tobaksbladen, tringer kanske in i
porerna och rullas med i cigarren.

Den af manga cigarrarbetare omtyckta men synnerligen forkastliga vanan att vid
ofverrullningen vita fingrarne med spott och dermed glatta spetsen af cigarren
eller kanske till och med rulla denna mellan ldpparne, kan likaledes vara orsak till
ofverforandet af mycket smittdmne, och det ar derfér hogst sannolikt, att lakarne
hafva ritt, da de pastd, att man under vissa omstandigheter kan ddraga sig fron

till sjukdom och d6d genom att roka en cigarr. Hvad hér sagts, géller fornamligast
om fabriksindustrien; vérre 4r det, om den cigarr man rokar dr fran den mindre
husindustrien, och hvarje cigarrokare borde derfor gora sig till regel att aldrig roka
cigarr utan munstycke.

Om vatten som dryck och om torst.

Man hor ofta uttalas det pastaendet, att det 4r helsosamt att dricka vatten, och méanga
menniskor ritta sig till den grad efter denna ldrosats, att de dagligen dricka mycket
ansenliga qvantiteter vatten. Men 4 andra sidan kan man ocksa finna personer, som
antingen alls icke dricka vatten eller atminstone i mycket ringa mangd.

Men det mérkvérdigaste dr dock, att dessa senare i allmdnhet kunna figna sig dt en
ganska god helsa, liksom det ju dfven ar ett faktum, att djuren, med undantag af histen,
hvars foda uteslutande, bestar af torra véxtdelar, dro ytterst mattliga i fraga om bruket
af vatten. Den foda vi menniskor intaga, 4r redan i sig sjelf sa rik pa salter, att den i
allméinhet ej kréfver négon tillsats af vatten; det fins vatten i soppa, mjolk, gronsaker,
frukt, 6l och vin, ej ens brodet ér fullstdndigt torrt, och kroppen kan derfor alltid
genom maten fa tillracklig vatska.

For friska menniskor, som fora ett regelbundet lif ar det alltsa onodigt att dricka vatten.
Men ej heller den, som af vana eller derfér att han tycker det smakar honom, morgon
och qvill dricker ett glas vatten, adrager sig ndgot men deraf. Annorlunda férhaller

det sig deremot med personer, som vissa tider af dagen fortédra stora qvantiteter vatten,
derfor att de tro att det &r helsosamt, och dessutom halla fore, att man fore och efter
maltiden bor dricka ett eller flera glas vatten. Sadant skadar i lingden deras mage och
for ofrigt hela konstitutionen. Men nér man ér torstig? Mangen gang ar torsten ej annat
4n en vana, som efter nagra dagars mattlighet gér bort af sig sjelf och efterfoljes af ett
storre valbefinnande.
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Dessutom kan torst hirréra af virme och 6fveranstrangning, derfor att kroppen
vid sadana tillfillen later en stor del af sin saftvolym bortdunsta som svett och
derfor kréfver ersittning for det forlorade. Men om man éfven i detta fall visar sig
afthéllsam och soker uthirda pinan, skall man komma att gora den iakttagelsen, att
svettafsondringen blir mindre och det allménna vilbefinnandet storre.
Slutligen kan térsten ocksa vara sjuklig och hérrora af feber. I sadant fall boér man vil
icke vara fullkomligt aterhallsam, men dock ddagalagga mycket stor urskiljning i hvad
man dricker; kroppen kidmpar bittre mot en sjukdom, nér den icke ar 6fverlastad med
vatten. I enstaka sillsynta fall kan torsten hdrréra fran en smygande sjukdom, och
gentemot all sddan pafallande torst, som tvingar oss att dricka upprepade ganger, kan
man icke visa sig nog forsigtig, och man bor ofortofvadt lata ldkaren undersoka urinen,
da den stidndiga torsten majligtvis kunde vara symptom pa en bérjande sockersjuka.
Lefnadsregler.
Sof hvarje natt sju timmar.
Stig upp sé snart du vaknar.
Borja arbetet sa snart du stigit upp.
At ldngsamt och aldrig lingre 4n till din hunger stillats.
Ga dagligen minst tvd timmar.
Tala blott da det 4r nédvéndigt och sig aldrig mera 4n hilften af hvad du tanker.
Skrif icke annat dn hvad du kan sétta ditt namn under.

Tag dig ingenting fore, som du skulle blygas 6fver att omtala.

Téank alltid, att andra béra kunna forlita sig pa dig, men att du icke kan forlita dig pa
andra.

Virdera efter omstiandigheterna penningar hogre eller ligre dn de dro védrda. De dro en
anviandbar tjenare men en dalig herre.
Om att kyssa barn. - En varning till médrarne.

Det ar en sa helt naturlig och till en viss gréins fullt berdttigad 6nskan att genom yttre
tecken visa sin kérlek och sitt tycke for en person, och ingen har ritt att géra narr at de
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oskyldiga smekningar, som medlemmarne i en familj tilldela livarandra.

Under det dagliga samlifvet 14r man dessutom snart kinna hvarandras saval barnens
som de vuxnas olika sinnelag och ldr sig taga nodig hansyn hértill; ty det dr ju nu en
géng s4, att icke alla menniskor kdnna samma behof af att mottaga smekningar, och
dessa sdlunda af hvarje individ dragna gréanser bli naturligtvis alltid bést respekterade
af familjen och dess narmare umgangeskrets.

Helt annorlunda forhaller det sig deremot med de 6mhetsbetygelser, som smé barn i
synnerhet dibarnet dro utsatta for. Jag sager »utsatta for», ty sédana spada barn éro ju
alldeles varnlosa gentemot dessa som oftast hogst hiftiga 6mhetsbetygelser, mot hvilka
de blott kunna skydda sig genom att skrika och gora motstind med sina smé hinder,
och hvilkas ndrmaste f6ljd blir den, att barnet blir trotsigt och egensinnigt.

Men dnnu skadligare i sina verkningar 4ro dessa héftiga smekningar, da de sma till
utseendet ha roligt derét, nir de ddrigenom komma att skratta och af gladje forsoka
tala. Ty detta dr ingalunda ett tecken till vdlbehag; utan snarare ett tecken till en
onaturlig retning af nervsystemet, hvilken till och med kan 6fverga till krampanfall och
framkalla férsvagning eller rubbning af hjernfunktionerna.

Att forebygga detta ar derfor en mycket viktig faktor i barnaskétseln och liksom den
samvetsgranna modern vakar 6fver barnets férplagning, s bor hon ocksa i detta
afseende gora anvindning af sin auktoritet gentemot andra barn och barnpigan samt
sorgfilligt tillse, att dessa icke stora eller reta barnet genom tanklés lek, genom kyssar
och andra smekningar. Inom familjens egen krets kan detta sikerligen litt genomforas
med tillhjelp af en smula energi och dfven noga bli iakttaget, men svarare ar det
deremot, nir det giller frimmande menniskor, i synnerhet damer; ville modren ocksa
hir kategoriskt fordra iakttagandet af detta férbud, skulle hon i nio fall af tio vara siker
P4, att sara eller krinka de besokande.

Meningen med dessa rader dr derfore att befria modern fran den obehagliga pligten att
fasta husets och barnens vanners uppmirksamhet pa de faror, for hvilka det otillborliga
kyssandet utsétter de sma. Som oftast dro alla sadana smekningar dessutom blott ett
konventionelt smicker, som uteslutande géller foérdldrarne, men som barnet tyvérr
maste bota for.

Men éfven om det icke sker af triviell konvenans, dfven om det r barnets egen skonhet
och tickhet som framkallar var dmhet och sa att sédga tvingar oss att kyssa det vackra
leende lilla barnaansigtet, sa fins det dock vissa fall, da vi bora vara oegennyttiga nog
att kunna ldgga band pé var bojelse i detta afseende. Salunda béra till exempel de
menniskor, som lida af sjukdom i andedragtsorganen eller annan invirtes sjukdom,
absolut afhalla sig fran att, kyssa andra, antingen det nu ér barn eller vuxna, atminstone
icke pa munnen, ty det hiander icke sa séllan, att sjukdomsfroet derigenom ofverfores
och fortplantas fran den ena menniskan till den andra, och det ér tyvérr ett sorgligt
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faktum, att en létt halsinflammation genom att 6fverforas pé ett barn icke sillan
utvecklar sig till lifsfarlig difteri.

Lika farlig 4r allt slags feberjuk andedragt, d& denna synnerligen ofta kan innehalla
froet till en smittosam sjukdom. Men alldeles sarskildt farligt for barnen ar kyssande
och smekningar af personer som lida af nagon lungsjukdom.

Den sorglosa moder eller barnavian kunde vil tdnkas, som skulle finna denna varning
ofverdrifven eller le at den; men erfarenheten har tyvirr allt for ofta visat, hvilka
sorgliga f6ljder oaktsamhet i detta afseende medfort, och mangen moder har sent
begratit, att hon af falsk hdnsynsfullhet och eftergifvenhet utsatte sitt barn f6r den
storsta fara.

Regler for arbetet och hvilan.

Den som mycket umgés med menniskor, far ofta hora huru de rika afundas, emedan
de ej behofva gora annat 4n dta, dricka och sofva, och denna afund har vil aldrig visat
sig hiftigare dn just i vér tid, da hatet mellan de olika samhillsklasserna ger sig pa ett
forskrackligt stt tillkdnna.

Endast den, som ej kdnner arbetets vilsignelse, kan missunna den rike hans
dagdrifveri. Den kloke forstdr bittre att virdera den odndliga tillfredsstéllelse som
arbetet medfor, och dettas inverkan pa det allmédnna helsotillstdndet. Men arbete och
hvila maste stéllas i ett passande férhéllande till hvarann.

Ett arbete, som foga anstrianger den fullvuxne mannen, kan inverka forstérande pa
den halfvuxne ynglingen. Qvinnan &r af naturen utrustad med svagare muskler och
benbyggnad dn mannen, och en fabriksarbetare, hvars kost hufvudsakiigast bestar af
kolhydrat (se avsnittet: huru vi lefva af den foda vi fortédra), kan mindre hélla ut och
blir fortare trott, an bonden, som pa sitt bord ej saknar de for naringen s& nédvindiga
agghvitedmnena (dgg, kott m. m.)

Menniskan kan blott glddja sig 6fver en god helsa, nir emellan upptagandet af niring
och den rorelse kroppen atnjuter herrskar en innerlig vexelverkan. Blott vid tillracklig
rorelse forratta matsmaltningsorganerna sin fullkomliga tjenst och kroppen bibehaller
da sin arbetsduglighet, nar de genom arbetet forbrukade dmnena tillrackligt erséttas.

Ofveranstringning vid arbetet forlamar matsméltnings-formégan lika sd vil som for
mycket stillasittande, och en alltfor riklig foda verkar lika forslappande som en alltfor
klen.

Det gamla ordspréiket »Ofning ger firdighet» géller lika mycket om musklernas arbete,
som om hjernans. Ofningen gor de arbetande organerna starkare och kraftfullare. Den
grekiske atleten bar dagligen den uppvixande kalfven pa skuldrorna tills han slutligen
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kunde béra en fullvuxen tjur. Genom daglig 6fning af handen férvarfvar konstniren
masterskap uti att bruka penseln och blott genom oafbruten 6fning lyckas det den
larde forskaren att utfora sin anstrangande sysselsittning.

Men kropps och sjalsformégenheter maste p4 samma gang utbildas. Den ena

far ej utveckla sig pa den andras bekostnad Om man endast vinnldgger sig om
kroppskrafternas utveckling, maste nédvandigt hjernans verksamhet komma till korta,
och om den sistndmda endast vardas och odlas, aftynar kroppen.

Det ar derfore af stor vigt, att barn de forsta 6 aren fé i frihet anvianda alla krafter till
likformig, harmonisk utveckling af kroppen och att man under deras skoltid jemte
andens utbildning tillika later dem stirka kroppen genom lek, gymnastik och passande
arbete. Men hvilan ér dfven noédvéndig, sévil for hjernan, som f6r musklerna.

En vilgerning af oberdkneligt virde for menskligheten 4r somnen, detta dnnu icke
utforskade tillstand, da kroppen ej lingre 4r under inflytelsen af den yttre verlden,
da hjernans och musklernas verksamhet hvilar och blott de for lilvet n6dvindiga,

processerna, andedrégten, hjertverksamheten och matsmaltningen, icke upphoéra.

Betriffande tiden f6r somnen lemnar naturen sjelf den bésta upplysningen, om vi
blott alltid ville lyssna till dess rost, i allmédnhet kan man séga, att tiden for att sofva
ar inne, d4 om aftonen en kénsla af trotthet gifver sig tillkdnna hos hjernan savil
som hos musklerna, och att slutet af somnen betecknas genom hjernverksamhetens
ateruppvaknande och genom kénslan af nyvackt kraft hos muskulaturen.

Barn behofva sofva mera 4n fullvuxna, ja, dibarn vakna oftast blott vid kinslan af
hunger, for att genast &nyo somna da de blifvit mattade.

Somnen intrader s& mycket sikrare, ju mindre magen ér 6fverfyld af mat och dryck
och ju mindre sinnet besviras af griller och sorger. For yngre och dldre bor det derfore
stddse vara en regel att blott intaga en litt aftonvard och denna minst en timme fore
sangdags.

Blodfattiga personer som lida af somnléshet kunna dock, innan de ldgga sig, dricka ett
glas vin, hvilket ofta har visat sig vdlgérande.

e 'ﬁ\%@)z?/b? e
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Om Sjukdomar.
Indirekta sjukdomsorsaker.

Det ligger ju i sakens natur, att da vi en gang klart inse att den dyrbaraste egendom vi
ega dr helsan, bora vi anstrdnga oss far att ej forspilla denna egendom.

Till yttre, skadliga &mnen maste forst och framst raknas allt, som mekaniskt sondrar
kroppsvifnadens sammanhang eller kemiskt férdndrar dess beskaffenhet. Hit

hora férandringarne i temperatur, hvarigenom 4 ena sidan uppstar forkylning och
forfrysning, & den andra sidan upphettning och férbranning; vidare skadliga dunsters
och gasers inblandning i den luft, som vi inandas, hvarigenom den nédvéndiga
fornyelsen och omséttningen af blodets syre férhindras.

Det ar emellertid ett faktum att den ene kan utan fara for helsa och lif utsitta sig for en
sjukdomsorsak, under det en annan knappast blottstaller sig for en dylik, forran han
hiftigt angripes.

Grunden till denna olikhet, hvilken bast iakttages under en herrskande farsot, ligger
deruti, att den ena menniskan dr oemottaglig for vissa sjukdomar, medan en annan
deremot just for dessa sjukdomar eger sarskilda anlag. Dessa anlag dro grundade séavil i
inre kroppsliga forhallanden, som afven i yttre, tillfilliga omstidndigheter.

Man kan till en viss grad med skil past4, att hvarje menniska medfér i verlden
egendomligheter, hvilka hufvudsakligen gora henne till det hon sedermera blir, och
som Ofverviga inflytelsen af yttre omstindigheter.

Bland dessa lifvets gdfvor ma vi i frimsta rummet ndmna kroppskonstitutionen.

Den starka kroppskonstitutionen ar oftast ett arf fran fordldrarne. Muskler

och benbyggnad éro kraftfullt utvecklade; matsméltningen, andedragten och
hjertverksamheten dro normala och ingenstddes forméarkes nagon rubbning i de
sdrskilda organernas harmoni. Dylika personer hafva blott ringa anlag for sjukdomar,
och angripas de nagon gang, gar sjukdomen vanligtvis lindrigt och fort 6fver.

Den svaga konstitutionen &r dfven oftast ett arf som man ej kan forneka, att under
uppvéxten skadliga inflytelser gora sig gallande.

En dylik svag individ dr bestandigt tillgdnglig for allehanda skadliga inflytelser utifran,
da icke alla organer utvecklas och verka i harmoni med hvarann. Grundvalen f6r en
svag konstitution ar alltid att soka i en bristfillig utveckling af blodet, dé brist pa blod
och dess daliga beskaffenhet féranleda skrofler och svéra rubbningar i nervsystemet
och ganska ofta lungsjukdomar.
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Anlaget till vissa sjukdomar ligger ofta i en viss sjuklig kroppsbyggnad. Personer med
langa, smala ben i extremiteterna, lang hals, platt brostkorg och utstdende skulderblad
ega anlag till lungsot, under det att kortvuxna, bredaxlade gestalter med kort hals af
manga likare anses ega anlag for hjernslag.

Temperamentet betingar mindre ett anlag for vissa bestimda sjukdomar &n formen for
dessa, och vigtigast ar dess inflytelse pa den sjukes eget forhallande till sina plagor.

En person med lugnt (flegmatiskt) temperament forhaller sig mera stilla och jemn
gentemot alla intryck utifran, likasom dfven gentemot sina plagor; han kidnner dem
mindre héftigt och angripes han af sinnessjukdom, upptrider denna vanligtvis i en
mild form.

Annorlunda férhaller det sig med det oroliga temperamentet, hvilket mycket starkare
afficeras af alla intryck och derfére dfven hiftigare kimpar emot dem. Hos en person
med koleriskt temperament, hvilket foretradesvis dr benédget for vrede och forbittring,
blifva sjukdomarne mycket hiftiga och en sinnessjukdom urartar litt till valdsam
galenskap.

Sangvinikern med sin forherrskande kinsla af lust roner visserligen ett ganska hiftigt
intryck af sina smartor, men kinslorna vexla hastigt, och en sinnessjukdom hos honom
visar sig med snabbt hvarandra jagande idéer.

Melankolikern dr mera bojd for olust och lifsleda, men om éfven hans kénslor dro
ganska starka, forblifva de dock dolda inom honom, och foranleda derfore litt ett
sjukligt svirmod.

Manga menniskor hafva en pafallande 6mtalighet for vissa intryck; hvilka f6r andra
menniskor éro fullkomligt likgiltiga, eller till och med angenédma. Sa insjukna personer
efter fortdrandet af smultron, kriftor eller musslor ganska hiftigt och illamaendet
gifver sig till kinna genom kréikningar, diarrhé eller hudutslag.

Andra angripas i hog grad af vissa ldkemedel. Andra éter raka i den hiftigaste oro
genom vissa ljud, (skrapningar af en griffel mot en stentafla, pipande m. m.), kunna ej
se en katt, en ratta eller en spindel, utan att fa konvulsioner, samt falla i vanmakt vid
anblicken af blod.

En dylik motvilja for vissa ting ar ofta medfodd, och érftligheten spelar en storre roll d4n
de flesta menniskor ana.

Betriffande manga sjukdomar kédnner man ej, huruvida de kunna ga i arf, men i
fraga om andra sjukdomar, t. ex. kréfta, 4r deremot en benigenhet i denna riktning
omisskénlig, och vid lungsot, fallandesjuka, sinnessjukdomar m. fl. férekommer
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arftligheten mycket ofta, ja motsatsen ér till och med att betrakta sasom ett undantag.

Det gifves dfven fall och dessa dro ingalunda séllsynta, da sjukomen, med
forbigaende af barnen, som befrias derifran, fortplantas pa barnbarnen fran far eller
morforaldrarne.

Antingen arftligheten kommer direkte fran fordldrarne eller genom dem ledes 6fver
till ndsta generation, s trader den ifragavarande sjukdomen ej alltid i dagen genast
efter fodseln, men anlaget slumrar ofta ganska lange for att, markvardigt nog, ofta forst
frambryta vid samma lifsperiod, i hvilken fordldrarne befunno sig vid barnets fodelse.

Hvarje lefnadsalder 4r med afseende pa kroppens verksamhet och ytterverldens
inverkan skiljaktig fran den andra; derfére har ocksa hvar och en af dem sina sérskilda
anlag for bestdmda sjukdomar.

Redan de sjukliga missbildningarne, som forsigga i moderlifvet, der barnet far sin
forsta vaxt, dro af stor inflytelse pa den ej ringa dodligheten i barnadren.

Fran fodelsen till tandsprickningen i sjunde manaden 4ro barnen dnnu mycket
omtaliga. Foretradesvis ar det rubbningar i matsmaltnings och respirationsorganerna,
af hvilka s& manga barn angripas och for hvilka de dfven duka under. Bendgenheten
for dessa sjukdomar riacker dnda till sjunde eller attonde aret, och farorna under
denna lifsperiod 6kas 4n ytterligare genom hastigt upptrddande hjernsjukdomar och
mottagligheten for de smittosamma barnsjukdomarne.

Skrofier (kortelsjukdomar) och engeska sjukan (rachitis) dro sjukliga férandringar i
blodet:

Barnaaldern fran 8:de till 14:de aret betingar en tilltagande utveckling af
kroppskrafterna, dock édro sjukliga irritationer i nervsystemet just sarskildt
egendomliga for denna é&lder och forsvinna ofta forst vid utvecklingsperioden,

Denna begynner med det fjortonde aret, hos flickor ibland dnnu tidigare och
afslutas vid uppnaendet af den fulla kroppsstorleken, i det 21:sta 4 23:dje aret. Under
denna lefnadsperiod intréffa hos begge konen talrika lungsjukdomar. Qvinnokénet
ar dessutom sérskildt utsatt for underlifslidande, bristféllig blodblandning och
rubbningar i nervsystemet.

Fran tjugotalet till midten af fyrtiotalet befinner sig kroppen, som nu ar fullvuxen, pa
hojden af sin utveckling, och har derfére, med undantag af nagra fa sjukdomar sisom
t. ex. sinnessjukdomar (hos qvinnan rubbningar i underlifvets funktioner), endast foga
benégenhet for nagon sarskild sjukdom.

Deremot fran midten af fyrtiotalet till midten of sextiotalet, pa grund af krafternas
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aftagande, blottstalles menniskan for atskilliga faror. Gikt, lung- och hjertsjukdomar
samt elakartade svulster d4ro under denna period icke ovanliga.

Med det 65:te lefnadsaret intrdder menniskan i alderdomen och med detsamma i den
period som nést den forsta lefnadséldern utmarker sig for mottaglighet af allehanda
sjukligheter. D4 amneomséttningen och blodomloppets kraft 4ro stadda i aftagande
och till foljd af en fordndring i blodkérlen, kroppen afmagrar, blifva gamla personer
ytterst kdnsliga for viderlekens inflytelser, angripas latt af forkylningar och do ofta af
slag, pa grund af kérlsbristningar i hjernan

Konet foreter dfven olikhet, med afseende pé sjukdomsanlagen. Detta beror ej blott pa
olikheten i den manliga och qvinliga kroppens byggnad och verksamhet, utan dfven
pé olikheten i sysselsittning, dd mannens arbete i allmédnhet 4r mera anstrdngande an
qvinnans och han foljaktligen dr mera utsatt for skadliga inflytelser.

Mannen har mera anlag for hjern- och hjertsjukdomar, for gikt, ryggmérgslidande,
sockersjuka och blassten, medan qvinnan ar mera blottstilld for sjukdomar i
fortplantningsorganerna, blodet och nerverna.

Pa denna olikhet i sjukdomsanlagen beror dfven olikheten i dodligheten hos de begge
koénen.

Da det talas om sjukdomsanlag sdsom orsak till sjukdomar béra samhéllsférhallanden
¢j alldeles forbigas, da dessa dfvenledes sta i nidra samband med menniskan. Hvarje
menniska bér prageln af sin samhallsstdllning och i synnerhet gor sig skilnaden i
formogenhetsvilkor ganska mérkbar med afseende pa det allminna helsotillstandet.

Fattigdomen dr ofta orsaken till bristfallig naring och foljaktligen méangfaldiga
sjukdomar. Barnen framforallt lida af armodet och den deraf betingade déliga fodan.

Odékta barn, som vardslost uppfodas af sina egna modrar eller af qvinnor, som for en
ringa penning ataga sig detta vérf, och dock hafva det till fédkrok. Pa dylika stillen

do de stackars sma af sjuklighet och ndd, sasom flugor. Men forhallandet ar tyvirr ej
mycket bittre hos de drbara, men fattiga arbetarefamiljerna. Under svara tider do afven
derstddes barnen i mangd af brist pa den véard de savil behofva och som forildrarne ej
dro i stand att skaffa dem. Lyckas barnen 6fverlefva denna forsta period hafva de dock
derifran hemtadt fron till sjukdomsanlag, hvilka sedan f6lja dem genom hela lifvet.

Jemfora vi de fattiga med de folkslag, som dnnu lefva i det raa naturtillstindet, sa finna
vi att de senare ej kunna glddja sig at ndgon sérdeles god helsa. Pa grund af bristfillig
vard och otillracklig foda ar dodligheten bland deras barn mycket stor. For en farsot
duka naturfolken under, mycket forr 4n civiliserade nationer, och vanliga sjukdomar
finna hos dem mycket mindre motstand 4n hos menniskor, hvilka lefva I goda ordnade
forhéllanden.
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I zigenarnes resvagnar krifver lungtuberkulosen mycket talrikare offer 4n man efter
deras hirdade lefnadssitt skulle vara bojd for att antaga.

Mycket beror dfven pa sysselsattningen. Den som lefver ur hand i mun, den som méste
strifva hvarje minut for att fortjena dagligt brod ét sig och de sina, kan ej vara sé frisk
och kan ej uppna en sa hog élder, som den, hvilken med mattlig anstrangning kan
upplégga ett 6fverskott.

Om arbetet sker med hufvudet eller med hinderna kommer forst i andra rummet i
betraktande; dock bér man anse den asigten grundfalsk, hvilken haller fore, att arbete
med hufvudet skulle framkalla battre forhéllanden betriffande helsan.

Allt beror p4, huru langt anstringningarne drifvas.

Angéende handtverken har erfarenheten visat, att de osundaste 4ro de, som antingen
tvinga vederborande att bestandigt sitta stilla eller dro for bundna med starka
omvexlingar i luftens temperatur eller med stora yttre faror.

Af alla kroppsarbeten anses med skal fabriksarbetet sdésom det osundaste,
landtmannens arbete sdsom det helsosammaste.

Till och med inom de hogre klasserna, hvilka lefva i gynsammare forhéllanden, géra
sig vissa skilnader gillande mellan de olika samhéllsstallningarne. Mest gynnade dro
képmin, prester och andra embetsmén. De blifva dfven i genomsnitt 60 ér, presterna
till och med 65 ér. Advokater, konstnarer, larare och lakare dro mindre gynnade;
medelaldern for dessa nar ej det sextionde dret, ja, ldkare med deras for sjél och kropp
lika anstrangande sysselséttning, hinna i genomsnitt endast till 57 ar.

Yttre tillfilliga anledningar till anlag f6r sjukdomar.

Den oss omgifvande, olikartade luften, ut6fvar ett bestimdt, om éfven blott omedelbart
inflytande pa var helsa.

Hvad forst betréffar luftens temperatur, s aftager i varm luft-virmeutdunstningen,
men tilltager deremot i kall, och matsméltningens, andningens och pulsens hastighet
afvensom nervverksamheten dro svagare i virmen én i kolden.

Varma trakter utmérka sig derfore genom talrika och hiftiga matsméltnings- och
nervlidanden, medan deremot forkylningar af alla slag samt sjukdomar i hjertat och
lungorna éro vanligast i de kalla lainderna.

Af stort inflytande &dro vexlingarne i luftens temperatur. Ju ndrmare man kommer
equatorn, dess mindre 4r skilnaden mellan den varmaste och kallaste ménadens
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medeltemperatur.

Da fraga dr om virmens och koldens inflytelser pa menniskokroppen, méste man
afven lagga en betydlig vigt pa luftens fuktighet. Det ar ingalunda likgiltigt, om vérmen
och kolden éro torra eller fuktiga. I torr virme ar utdunstningen genom huden och
varmeafsondringen betydligt starkare 4n i fuktig virme, hvarigenom férklaras, att

en med fuktighet méattad varm luft hela stoffvexlingen, séledes dfven musklernas
verksamhet forminskas, medan samtidigt nervsystemet befinner sig i ett tillstind

af retlig svaghet. Omvindt lider kroppen, framforallt lungorna, mera i torr kéld an

i fuktig, emedan den torra kélden stegrar vattenutdunstningen och virmeforlusten

och derigenom gor huden mera 6mtalig. Under kalla och torra vintrar dro derfore
sjukdoms- och dédsfallen mycket talrikare d4n under kalla och fuktiga.

Da emellertid dfven ett 6fvermatt af fuktig virme ar osundt, s& maste medelvagen
sokas, en lag, hvars riktighet bevisas pa ett lysande sitt af de gynnsamma
sundhetsforhallanden, som herrska vid kuster och pa 6ar, t. ex. pd 6n Madeira.

Sésom bdrare af virme och kold, fuktighet och torka maste dfven vindarne tagas i
betraktande. Den vid equatorn uppvirmda luften stiger uppat och kommer, pa grund
af jordens rullning fran vester till oster, att taga sin vag till Europa fran sydvest till
nordost. P4 denna vig méter dem en annan luftstrom, hvilken kommer fran nordpolen
och dfven pa grund af jordens rullning drager fram i motsatt riktning.

I norra delen af mellersta Europa ér 4n den ena dn den andra af dessa vindar
herrskande; men pa firden blifva de ofta genom dalar och hojder sa bortférda fran den
ursprungliga kursen, att de blott sillan bibehalla den egentliga hufvudriktningen, men
upptrida sdsom vindar én fran norr och Oster, dn frin sdder och vester.

Hos oss dro sydvest , sydost och sydvindarne varma vindar; medelvarma dro éter de
som komma fran vester och nordvest,

under det att vindarne fran norr, nordost och dster dro kalla. Om vintern ar
ostanvinden fuktigare 4n vestanvinden, om sommaren deremot medfor 6stanvinden
torka, vestanvinden deremot regn.

Det ar denna olika grad af virme och fuktighet, som forldnar vindarne deras betydelse
for vart helsotillstand. Men om édfven den ena eller den andra luftstrommen dr mindre
lamplig for var helsa, s& maste dock i allminhet vindarne anses saisom mensklighetens
vilgorare, emedan de bortféra och fértunna de utdunstningar, som &ro férknippade
med de organiska kropparnes lif och undergang, och emedan de bestindigt tillfora
nya luftmassor, och salunda férhindra luften frén att vara i stillhet hvilket skulle vara
alldeles forderfligt for de lefvande.

Huru ldtt 4n luften, vid ett dylikt bedomande, tyckes vara, sa har den dock en
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tyngd som till och med kan vigas pa végskal. Foljaktligen maste den vart jordklot
omgifvande atmosferen, utofva ett tryck pa alla foremélen pa jorden och séaledes dfven
pa. menniskan. Afven lufttrycket kan matas, och ar det sa starkt att det kan lyfta en
vattenpelare 9 meter 6 decimeter i hojden.

Dé man numera hor s& mycket om lyckliga firder i ballong samt bestigningar af hoga
berg, skulle man kunna tro, att det olika lufttrycket icke utéfvade nagot inflytande pa
menniskan. I sjelfva verket eger ocksa menniskan en markvardig formaga att kunna
finna sig i de mest olika grader af lufttryck; men helt och hallet utan inverkan pa
kroppen blir dock ej ett godtyckligt 6fverskridande af det vanliga lufttrycket.

De forandringar i lufttrycket, som intréffa pa en och samma plats, framkallar
visserligen knappast ndgon markbar fordndring i var kropp, men om vi lemna var
vanliga hembygd och plotsligt begifva oss till andra, lagre eller hogre beldgna platser, sa
gor sig strax en betydlig skilnad gallande i vért befinnande.

Pa lagre beldgna platser, der lufttrycket med ens 6kas, finna vi 6gonblickligen, att
vi andas ldngsammare och ldttare, att blodkérlen i var hud blifva tommare och
hudutdunstningen mindre, men deremot vara muskelrorelser ldttare och lifligare.

Ornviandt da vi bestiga hoga berg, blifva andetagen, ju hogre vi stiga och dermed
lufttrycket minskas, allt hastigare och djupare, tills slutligen andnéd intrader. Emedan
kroppen befinner sig under ett svagare lufttryck, fylla sig hudens blodkarl mer och mer,
utdunstningen tilltager, slutligen instélla sig blodningar ur ytligt liggande blodkérl samt
hufvudvirk, svindel och vanmakt, sedan musklerna redan visat krafternas aftagande.

Dermed dr dock ingalunda sagdt att inbyggare pa hogt belagna orter dfven skulle
lida af dylika svara rubbningar. Tvartom kunna bergsbor i allminhet glidja sig at
fullkomlig helsa och kraft, hvilket slittbor med skil kunna afundas dem. De hafva
nemligen vant sig vid det forminskade lufttrycket. Deras brostkorg ar bred och
starkt hvalfd, och lemnar deras lungor plats att utvidga sig och riktigt fylla sig med
luft. Tillforseln af blod till hudens kérl gifver dem ett blomstrande utseende, och
hergsboarna dro berémda for sina musklers fylliga afrundfling och kraft.

Om vi slutligen sammanfatta alla luftens olikartade inflytelser, férorsakade af dess olika
grad af virme och kold, fuktighet och torka, samt dess storre eller mindre tryck, sa
erhalla vi en summa af omstédndigheter, ur hvilken de olika arsideinas inflytelse pd vart
helsotillstand later sig berdkna, om man ej forglommer, att i denna berdkning dfven
beakta olikheten i néring, sysselsattning och i allmanhet lefnadssitt.

De flesta skadliga atmosferiska forhallandena hopa sig om vintern, hvarfore dfven
antalet af dodsfall ar storst vid midten af denna arstid. Om véren aftager detta
smaningom, ar lagst i hgsommaren och tilltager anyo emot vintern.
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De flesta sjukdoms- och dodsfallen om vintern komma pa lungsjukdomarnes rikning,
om varen blifva dessa séllsyntare, dnnu mindre 4r deras antal om hésten och minst
om sommaren. Deremot dr sjukdomar i tarmkanalen, smittosamma sjukdomar deruti
inbegripna, talrikast sommar och host men séllsyntast om vintern.

Sjukdomarnes kidnnetecken.

De olika sjukdomarne igenkidnnes pa bestimda tecken (symptomer)

Visserligen har lakarevetenskapen pa den senaste tiden gjordt oerhorda framsteg,
men huru mycket aterstar icke dnnu att gora med afseende pé utforskningen af
sjukdomarne, det visa alla de mangfaldiga tillfillen, da vid obduktion (liképpning)
ldggas i dagen sjukligheter, hvilka bestatt under lang tid, utan att hafva blifvit
uppdagade.

Likaren maste forst vl skilja emellan det, hvar6fver den sjuke klagar, och det, som han
med egna 6gon kan se, med egna 6ron hora och sjelf med handen kdnna. Han maste
ofvertyga sig om, huru pulsen 4r beskaffad, om kroppsvramen okats eller minskats och
i hvad mén kroppens niring lider under sjukdomen. Dervid har han éfvenledes att taga
i berdkning de redan intagna ldkemedlen och deras verkan pa kroppen.

Ar han kommen s4 langt dr dock dermed sjelfva sjukdomen ingalunda kind, ty endast
fa sjukdomar hafva ett sa noggrannt signalement, att man vid forsta 6gonkastet kan
skilja dem frdn hvarann. Lakaren maste derfore vid sjukbadden soka bedoma hvarje
enskildt sjukdomstecken efter deras narmare eller fjermare orsaker.

Antaga vi, att han t. ex. besoker en person, som lider af vatten i magen, s skall han ej
lta sig n6ja med kdnnedomen om den narmaste orsaken till detta lidande, nemligen
ett hopande af blodet i de venosa blodkirlen i underlifvet, utan han maste forska efter
de ldngre tillbaka varande anledningarne och soka afgéra om blodstockningen hérror
fran ett hjertlidande af en sjuklig férandring i lefvern, af trycket af en underlifssvulst
m. m. Och forst da sjukdomstecknens orsaker dro sorgfalligt 6fvervigda, dr den
samvetsgranne ldkaren i stdnd att kunna gifva sjukdomen sitt namn.

D4 ar halfva arbetet undangjordt.

Sjukdomens utbredning.
Litta att folja och létta att behandla, 4ro de sjukdomar, som ej 6fverskrida granserna pa
den kroppsdel, hvarest de ursprungligen uppkommit. Men da rubbningen i ett organ
snart striacker sig 6fver till ett annat, sa att till slut hela organismen lider, da maste ej
allenast den sjukes natur, utan dfven lakaren anstrénga sig till det yttersta for att kunna

bekdmpa det onda.

Vid smittosamma febersjukdomar ér i regeln hela kroppen angripen. Men det gifves
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menniskor med s& dmtalig natur, att de vid hvilken sjukdom som helst lida i hela
kroppen.

Ju vidstréacktare rubbningarne utbreda sig, desto mera sammansatt blir
sjukdomsbilden, ja, de senare upptridandena, rubbningarne kunna till den grad trdda
fram i forgrunden, att den ursprungliga sjukdomsbilden alldeles utplanas; men de
trdda i regeln ater tillbaka eller forsvinna alldeles, da det lyckas att hdfva den forsta
akomman.

Sdsom naturprocesser gé sjukdomarne sin egen gang och fraga lika litet som
viderleken efter menniskornas goda och daliga stimning.

Samma orsaker framkalla samma verkningar. Det kan séaledes ej vacka forvaning, att
i motsats till de sjukdomar, som upptrider enstaka, det gifves andra, som utbreda sig
till manga individer, antingen sdsom endemier, bundna vid vissa platser, eller sésom

epidemier, inskréinkta till tider.

Endemierna iro alltsd bundna vid bestimda orter; On Ile de France ir t. ex. bekant for
sina ofta forekommande njurblodningar. Men det ar derfore icke sagdt att detta alltid
skall vara pa ett enda stélle. Endemiska sjukdomar kunna tvirtom herrska pé olika
stillen af jordklotet, da blott orsakerna ofverallt d4ro de samma.

Séasom orsaker kunna ndmnas: alla luftens och jordgrundens inflytelser, vidare
néringsmedlen och sittet for deras beredning samt slutligen befolkningens seder,
sysselsdttningar och civilisationsgrad.

For att bestimma, huruvida en sjukdom ér endemisk eller ej, bor man blott ligga
marke till sjukdomsfallens talrikhet och regelbundenhet.

Dé nu dessutom intréffar, att sjukdomsfallens antal blir sé stort, att sjukdomen
ofverskrider granserna for sitt vanliga utbredningsomrade, sa blir af den endemiska
sjukdomen en epidemi.

Alla sjukdomar, hvilkas orsaker utveckla sig i stora massor, kunna gestalta sig som
epidemier. Vi finna derfore ibland dessa, ej blott de smittosamma och miasmatiska
sjukdomarne, utan dfven sadana, som bero af parasiter eller ogynsamma
viderleksforhallanden; ja, till och med sinnesrubbningar kunna under sirskilda
omstandigheter utbreda sig frédn land till land. Sa upptriddde t. ex. dansraseriet
epidemiskt 6fver hela Europa i slutet af 14:de drhundradet, d4 sinnena voro i hogsta
grad uppskakade af »svarta doden».

En lycka att epidemierna ej alltid upptrdda med samma hiftighet, men pa olika
tider, ja, vid samma tid hos olika menniskor visa sig i olika grad farliga. Man har i
sistnimnda hénseendet, under herrskande farsoter tillfille att gora de méarkvérdigaste
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iakttagelser. Lakaren moter stundom menniskor, hvilka oaktadt de dro smittade ga
omkring med skenbart ostord helsa; andra klaga 6fver, littare sjukdomsforeteelser utan
att sitta dessa i forbindelse med den herrskande epidemien; andra ater ligga till sings
med flera eller firre tecken till en epidemisk sjuklighet, under det att andra ligga, utan
att det fattas dem det minsta, af blott oro och forsigtighet.

Aterstoden af befolkningen, de svarast angripna, hafva att genomga alla sjukdomens
grader i hela dess hiftighet. Da nu de enstaka individerna visa en sa 6gonskenlig
olikhet i anlagen for bestdmda sjukdomar, och da olikheten i de anledningar, som
framkalla dessa, likaledes &r sé stor, kan det sikert ej vicka forundran, att antalet af
sjukdomsfall under den ena epidemien ér stort, under den andra litet, eller att den ena
epidemien hastigt utbreder sig 6fver hela lander, ja, 6fver hela verldsdelar, under det att
den andra endast utvecklar sig langsamt och inskrénker sig till ett obetydligt omrade.

Med dessa forhallanden och med sjelfva sjukdomens olika natur ssmmanhéanger afven
olikheten i varaktigheten, i det att enstaka, t. ex. miasmatiska sjukdomar, vanligen
fortfara blott ndgra veckor, under det att andra, sdsom de egentliga smittosamma
sjukdomarne, ofta fortfara flera manader, i synnerhet i de trakter, der befolkningen ér
mera sammantrangd.

De noggranna iakttagelserna 6fver epidemiernas gang dro forst en frukt af den nyare
tiden. Vi hafva visserligen frdn de dldsta tider meddelade berittelser om epidemiska
sjukdomar hos étskilliga folkslag, men dessa gifva sa till vida ingen noggrann bild af
sjukdomarne, som af antalet sjukdoms- och dddsfallen i forhallande till folkméngden
¢j later berdkna sig.

Dessa berikningar, som angifva de angripnes méngd i procent af befolkningen, dro
icke blott af vigt for lakaren, utan deras offentliggérande tjenar dfven till allménhetens
upplysning och lugnande.

I allménhet iakttager man vid alla epidemier, att procentantalet af sjukdomsfallen s&
smaningom stiger och, efter att hafva nétt sin hogsta punkt, gradvis aftager, da deremot
procentantalet af dodsfallen icke haller jemna steg med sjukdomens gang utan oftast
foljer sin egen, oregelbundna bana.

Det mirkligaste resultatet af berakningarne, hvilket dfven bekréftats af

tidigare epidemiers historia, 4r den upptickten, att under en svarare farsot
sundhetsforhallandena i den ifragavarande trakten en lang tid 4ro péfallande goda, och
att folkméngden, i f6ljd af dodlighetens aftagande och nativitetens tilltagande, snart
ater uppnar sitt forra antal.

Grunden till denna 6fverraskande foreteelse kan ej vara nagon annan dn den, att, sedan
ett stort antal af de stridande i kampen for lifvet dro doda, de aterstiende under nagon
tid befinna sig under absolut gynnsammare forhéllanden.
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Sjukdomarnes forlopp.

Likasom alla andra foreteelser inom det organiska lifvet, sd hafva afven sjukdomarne
sin egendomliga, utveckling, sin borjan och sitt slut, Men varaktigheten hos de
sdrskilda sjukdomarne dr mycket olika och beloper sig hos de hastigt 6fvergaende
(akuta) ofta blott till ndgra timmar eller dagar, hos de langsamt upptradande (kroniska)
atminstone till nagra veckor eller manader.

Minga sjukdomar hafva redan frén begynnelsen bendgenhet for ett hastigt, andra
for ett langsamt forlopp, i andra fall r forloppet beroende pa étskilliga yttre och inre
forhallanden, hvilka ligga sévil i sjukdomens egen, som i den sjukes natur.

Da. t. ex. sjukdomen upptrider med hiftig feber hos en kraftfull individ, kan man
forutse ett hastigt forlopp af densamma, under det att svaga, feberfria sjuka erbjuda alla
betingelser fér en smygande géng af sjukdomen.

Under alla omstdndigheter maste ldkaren alltid skdnka sjukdomen sin fulla
uppmairksamhet. Redan sjukdomens utbrott, sedan patienten, utan att ana nagonting,
redan nagon tid ha burit froet till densamma inom sig, blir alltid en 6fverraskning,

¢j blott for den sjuke, utan dfven for lakaren, sa snart ej den sjuke kan forklara vid
hvilket tillfdlle han har 4dragit sig sjukdomen.

Da slutligen sjukdomen framtradt méarker man forst vissa symptomer forelopare hvilka
¢j alltid strax lata forklara sig. Den sjuke klagar 6fver allmént illamaende, forlorad
matlust, lindrig feber, tyngd i lemmarna, 6kad retlighet i nerverna, hufvudvérk och
dalig somn. Forst da dessa sjukdomstecken varat en eller flere dagar, visar sjukdomen
vanligen sin rétta fysionomi, sa att den kan igenkénnas, stiger derefter mer eller mindre
hastigt till sin hojdpunkt och aftager ater tydligt.

Men innan den sjuke har atervunnit fullkomlig helsa, maste han, framforallt efter
svarare sjukdomar, genomgi ett stadium, hvilket sarskildt galler att ater skaffa sig
krafter (den sa kallade rekonvalescenstiden) under hvilken tid han visserligen ej langre
lider af sjelfva sjukdomen, utan af dess f6ljder, da han kinner sig mycket férsvagad,
savil i fysiskt, som i psykiskt hdnseende.

Blodmassan ér féorminskad, fettet forsvunnet och musklerna ofta sa svaga att
vederbérande stundom édter maste ldra sig att ga. Men da matlusten hastigt atervinder,
matsmiltningen éter instéller sig och sémnen gifver kroppen tillracklig hvila till
samlandet af nya krafter, sa ser man ofta dylika patienter med férvanande hastighet
atervinna sin helsa, forutsatt att den nodiga forsigtigheten iakttages med mat och
dryck, till undvikande af ett recidiv af sjukdomen.

Icke i alla sjukdomar upptrada fenomenen ihallande, i ménga sjukdomar deremot
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visa sig egendomliga afbrott under hvilka symptomerna skenbart slumra, for att
efter forloppet af en viss tid ater framtrdda med ny styrka. Redan sjukdomar med
oregelbundna afbrott, sdsom t. ex, fallande sjukan éro intressanta.

I hogsta grad markvirdiga dro de sjukdomar, da anfallen antingen bestdmdt intréffa pa
samma timme hvarje dag, eller hvarannan, hvartredje dag, stundom &fven en timme
forr eller senare.

Att framhalla inflytelsen af ménen eller diverse atmosferiska forhallanden visade sig
vara fullkomligt godtyckligt och jemforelsen med den friska kroppens regelbundet
aterviandande funktioner, af ej heller ndgon upplysning.

Forst sedan man lart sig kdnna sma organismer (svampar), sisom orsaker till
dylika sjukdomar kan man férmoda att sjukdomsfenomenernas upphorande och
aterviandande dr grundad i dessa smé kroppars egen lifsprocess deras alternativa
bortdéende och upptriadande pé nytt.

Sjukdomarnes utgang.

Lycklig den ldkare, som redan vid sitt forsta besok kan forutsdga sjukdomens
gynsamma utgang. Den sjukes tacksamma blick och anhoérigas beredvillighet att
efterkomma alla hans ordinationer gora, att han med glad tillfredstéllelse kan gé till sitt
arbete, sjukdomens egentliga behandling. Med dessa forutsigelser angdende utgangen,
som for patienten sjelf och for valet af lampliga likemedel 4ro sa odndligt vigtiga dro ej
alltid for lakaren sé ldtta att samvetsgrannt uttala.

Dé emellertid sjukdomen dr lindrig och 4fven i svarare fall, d& patienten har en
kraftfull natur, samt har att glddja sig at en sorgfallig vard och for 6frigt goda
lefnadsomstédndigheter, 4r det ej svart att forutsdga en lycklig utgang.

Dé deremot ingen af dessa omstandigheter eger rum och ldkaren ser sig bedragen af
sjukdomen, maste patienten stundom lata sig n6ja med ett ofullstandigt tillfrisknande,
dervid visserligen den hufvudsakliga sjukdomen har gatt 6fver, men vissa obehagliga
rester qvarstannat. Dessa rester kunna ofta for den tillfrisknade vara besviérliga nog,
men i regeln stora de dock foga det allminna helsotillstandet och dro i alla hindelser
bittre 4n de eftersjukdornar, hvilka efterfolja den ursprungliga sjukdomen omedelbart
eller medelbart.

Den af den forsta sjukomen redan forsvagade kroppen dukar da litt under for
eftersjukdomen.

Recidiv, aterfall, d. v. s. dd patienten anyo insjuknar med samma symptomer, som de
hvilka forst gafvo sig till kinna, anses fér mycket farliga anbud. Drabbar dessa recidiv,
hvilket ofta intréffar, en svagare natur, ett barn eller en dlderstigen, sa kan likaren
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ingalunda ga i borgen for en lycklig utgang.

Emedan vid forbéttringar i allménhet ofta instéller sig svettning, en fallning i urinen
eller ett utslag pa lapparne, ansags fordom dessa afsondringar sdsom orsaker till
forbattringen. Men man forvexlade hirvidlag orsak och verkan.

Det enda sikra tecknet till forbattring ar i verkligheten feberns aftagande, hvilket
gifver sig tillkdnna genom pulsens minskade hastighet samt forbittring i det allmédnna
befinnandet. Ju mera kroppsvarmen narmar sig den vanliga temperaturen, desto béttre.
Stundom sjunker den pa en enda dag hastigt under den vanliga gransen, for att sedan
blott langsamt uppna denna; men vanligtvis gar den langsamt nedat.

Att feberkrisen i nagra sjukdomar gerna 4r bunden vid ett visst antal dagar, skall ej
kunna fornekas, och att méngen gang dervid talet 7 spelar en rol, men nigon grund
till en vidskeplig raddhaga for detta tal forefinnes ej. Hvarje organiskt fr behofver for
sin utveckling ett visst antal dagar. I denna mening blifva dfven de sa kallade kritiska
dagarne en gang begripliga, da utvecklingen och lifvet hos de svampfron, som ligga till
grund fér ménga sjukdomar, hunnit blifva battre utforskade.

D6d och skendod.

Vi hafva forut omtalat sjukdomarnes utgangar, men vi hafva ej omndmt den utgangen,
som forestar oss alla, nemligen déden.

De gamle grekerne och romarne framstéilde déden sasom en vénlig yngling, hvilken i
sin hogra hand bar en upp- och nedvind fackla, hvars eld haller p4 att slockna. Mot var
egen, fran forfiderna drfda askddning svarar det emellertid béttre, att framstélla doden
sdsom ett ohyggligt benrangel, som med sin lie, utan forskoning afmejar allt lefvande.

Dessa olika dskddningssitt motsvara fullkomligt de olika former, under hvilka doden
visar sig, i det att den trdder oss till méte dn sdsom ett langvarigt utslocknande, 4n
sdsom ett haftigt afbrytande af lifsfunktionerna.

I det forsta fallet foregés den af hiftiga eller smygande sjukdomar, hvilka redan pa
forhand lata formoda den dodliga utgangen. I senare fallet visar sig mahanda blott
ett hastigt illamaende, eller ock intrdder doden midt under det bésta vilbefinnandet,
antingen genom plotsliga, inre orsaker (bristningar i stora blodkarl, hjertat o. s. v.)
eller efter inverkan af yttre skadliga inflytelser (inandning af skadliga gasarter, luftens
intrdde i blodkérlen, stot p& hufvudet, askans nedsldende m. m.

Om orsakerna till doden har redan mycket blifvit tinkt och skrifvet. Man kan bast
iakttaga dessa, da doden framkallas genom forblodning eller genom férhindrad luft
tillforsel. I begge dessa fall ar blodets och det deruti inneslutna syrets inflytelse pa
hufvudorganen sa tydlig, att man &fven till andra dodssitt maste sésom orsak antaga en
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stark minskning af blodet eller dettas férsémring.

Med ritta heter det ju redan i Gamla Testamentet, att kroppens sjél (lifvet) har sitt
site i blodet. Af detta bristfalliga blodomlopp, af den ofullstdndiga inverkan af det
lifsvackande syret, och upphopandet i blodet af den skadliga kolsyran lata sig dfven
fenomenen vid den langsamt intrddande doden forklara, antingen vi hafva att gora
med gamla personers stilla dodssomn eller med yngres dodskamp.

Séllan 4r medvetandet orubbadt dnda till sista 6gonblicket och dnnu séllsyntare dro de
fall da medvetandet, efter att hafva varit borta, aterkommer under de sista timmarne.
Vanligtvis iakttager man ett gradvis forsvinnande af medvetandet; den déende férlorar
smaningom formagan att bedoma sitt eget tillstand och att igenkénna sin omgifning.

Denna slohet sammanhénger med ett férsvinnande af sinnesformégenheterna:

lukt, smak och kénsel ga forlorade, efterhand slocknar synférmégan och slutligen,
forloras afven horseln. Stundom kan man pé den sjukes kropp iakttaga andra vigtiga
forandringar; isynnerhet ojemnhet i férdelningen af kroppsvirmen.

Ansigte och lemmar blifva allt kallare och betdckas med en klibbig svett, medan balens
virme, vid svara febersjukdomar, tilltager 4nda in i sista 6gonblicket, ja, till. och med
tre timmar efter déden kan den dnnu stiga nagra grader.

Ett af de osvikligaste tecknen till dédskampen ér slutligen den alltjamnt fortskridande
forlamningen af musklerna, saval musklerna i lemmarne, som svalg och
andedragtsmusklerna.

Angripas dessa senare af forlamning, blir andedrégten mera oregelbunden samt till
slut, pé grund af det hopade slemmet, pipande och rosslande. Slutligen blifva dfven
hjertmusklerna bestidndigt svagare, pulsen blir oregelbunden och upphor stundom helt
och héllet, dnnu en sista hojning af brostet och hjertat star stilla.

Somnen dr blott en bild af doden, men en verklig broder till déden 4r skend6den, da
lifsyttringarne till utseendet dro férsvunna utan att lifvet ar utslackt.

En hingd, en forfrusen, en som tréffats af ett 4skslag, en af kramp angripen, ett barn,
som kommit till verlden under svart fédelsearbete, erbjuda i flera afseenden en
fullkomlig bild af déden, men kunna dock aterforas till lifvet, om det lyckas ater sitta
andedrégten i gang.

Oftast dr hjertats slag, om éfven ytterligt svaga, icke alldeles afstannade, hvaremot
kroppen vanligtvis dr kall och medvetandet med fa undantag férsvunnet.

Se vi oss omkring efter nagot liknande fenomen, traffa vi inom djurriket mycket, som
ofverensstimmer dermed. Manga daggdjurs vintersémn foreter den storsta likhet med
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skenddden. Grodor, hvars hjerna utsittes for en hog grad af virme, raka i ett tillstand
af stythet och kénsloloshet, hvarur de forst uppvakna nér de laggas i kallt vatten; och
slutligen kan man forsatta unga ddggdjur i ett tillstind af skend6d, om man genom
brostkorgens sammantryckande berdfvar dem andedrégten.

Vi se saledes att det skenddda tillstaindet hos menniskan ej 4r nagonting ovanligt och
att man har noggranna igenkénningstecken, hvarpa man skiljer det fran den verkliga
doden. Deremot aterstdr oss dnnu att ndrmare taga i betraktande tecknen pa den
verkliga doden, hvarigenom denna stélles i bestimd motsats till skendéden.

For att forebygga mojligheten att ndgon skulle kunna blifva lefvande begrafven, hafva
allt sedan de dldsta tider ldkare savél som lekmin forskat efter tecken till doden och
dervid gjort den erfarenheten, att det vél gifves manga dodstecken, men blott fi som
aro fullt tillforlitliga.

Betrakta vi de sarskilda dodstecknen efter deras virde, komma vi forst till tecknen

pé huden. Hvarje barn vet, att om det haller sin hand upp mot ljuset, skimrar den
rosenrdd mellan fingrarne. Denna egenskap hos huden att vara till en del genomskinlig
gér hos de fleste dode snart forlorad; men dock 4r hudens ogenomskinlighet ej nédgot
fullt osvikligt dodstecken, emedan huden hos dem som t. ex. lida af vattusot, kan
bibehilla sin genomskinlighet dnnu en 4 tva dagar efter doden. A andra sidan kan
denna hudens egenskap redan fore doden forsvinna under svara febersjukdomar.

Ej heller andra hudprof halla alltid streck. En droppe varmt lack t. ex. framkallar, som
vi veta, pa den lefvande huden en med en rdd ring omgifven blasa; men pé den dodes
hud skall ej en gdng en rodnad dervid uppsta. Detta dr i vanliga fall riktigt, men dels
kunna hos nyss aflidne blasor uppkomma, dels kunna de framforallt hos alderstigna
personer uteblifva dfven fore lifvets utslocknande.

Pa samma forutsittningar hvilar profvet med konstlad fortorkning of ett bestimdt
stille p4 huden, som man forst genom gnidning med en vét yllelapp eller med en
borste ber6fvat dess 6fversta lager (6fverhuden). I regeln fortfar den salunda blottade
huden pa en lefvande menniska att halla sig fuktig och r6d, Under det att den deremot
pé ett lik efter 6 - 12 timmar blir gul och skrumpen. Men édfven hér gor den af vitskor
genomdrankta huden hos ett vattusigtigt lik ett bestimdt undantag och manar alltid till
mycken forsigtighet.

Af storre vigt dro de iakttagelser som kunna goras pa 6gat. Den pa den lefvande
menniskan utathvélfda hornhinnan sjunker i doden tillsammman och slocknar, det vill
sdga forlorar sin forra glans.

Hvad pupillens ororlighet angér, ar denna ej nagot sikert dodstecken, alldenstund den
afven kan forekomma hos lefvande, under vissa sjukdomar i hjernhinnorna Deremot,
att 6gongloben som hos skenddda alltid bibehaller sig hard och spénd, hastigt
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uppmjukas och att pa densamma efter lifvets bortflyende upptrada svartaktiga flackar,
hor onekligen till de véirdefullaste dodstecknen, da dermed antydes en bérjande
sonderdelning af kroppens vafnader.

Sasom ofvan ndmndes, dro vid skend6d, hjertats slag, pulsen och andedragten, s&
svaga, ja, ofta alldeles afstannade, hvarfore man ej med sdkerhet kan afgora huruvida
doden verkligen intrddt, genom dessa lifsfunktioners upphérande.

Ja, ¢j heller blodprofvet haller streck, ty ehuru i de flesta fall en dderlatning pa en dod ej
gifver nagot blod, s kan dock i undantagsfall dfven fran ett lik blodet stromma med en
svag stréle, och tviartom kan aderlatning pé en skenddd, hvars hjertverksamhet hvilar,
visa sig vara fullkomligt fruktlos.

De flesta af de anforda dodstecknen hafva, som vi se, blott en mer eller mindre
sannolikhet for sig, utan att absolut kunna utesluta misstanken om skendéd. Osvikligt
sikra dro blott de tecken, som harleda sig fran en borjad forruttnelse eller upplosning
af kroppen. Redan 6gonglobens uppmjukande och de svartaktiga flickarne pa
densamme visa pa ett otvetydligt stt, att lifskraften 4r utslocknad och att kroppen &r
pé vig att upplosas i sina elementéra bestandsdelar.

Med dodens intrade folja kroppens safter hvilka férut under nervernas herradéme
gingo bestimda banor de enkla naturlagarne, hvarvid kroppen tydligt upploses under
péverkan fran ytterverlden.

De blaroda flickar som vi se uppsta pa de underst liggande kroppsdelarne och som
bildas derigenom att blodet efter tyngdlagarne sjunker till de ldgst befintliga punkterna,
aro ett ofelbart tecken till en bérjande forruttnelse, och béara sasom sddana med full ratt
namnet » likflackar».

Ingen skenddd far sadana flackar. Dessa uppkomma 10 4 15 timmar efter doden; de
dro i begynnelsen sma och spridda, men sammanflyta mer och mer efterhand som de
blifva storre, tills de betdcka hela ryggen.

Ett annat tecken till intrddd upplésning 4r, att temperaturen sjunker till ssamma niva
som den omgifvande luftens virmegrad.

Och slutligen foregas den ofelbara forruttnelsen af en férandring i kroppens muskler
som man kallar likstelhet. Sa ldnge detta tillstand varar, 4ro musklerna (kéttet) till
utseendet tjocka och stela, samt lemmarne sé styfva, att de endast med svérighet kunna
bojas.

Likstelheten intrdder hastigare hos magra lik 4n hos fylligare, vanligtvis 8 - 20 timmar
efter déden, begynner i tugg- och halsmusklerna och gor derifran nedat, for att i
samma ordning upphora, efter att hafva varat fran nagra timmar intill flere dagar.
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Efter forgiftningar med bedéfvande amnen upptréader likstelheten blott i ringa grad,
och saknas alldeles hos frusna och derefter upptinade lik, afvensom d6 déden for
orsakats genom askslag. I annat fall 4r likstelheten ett osvikligt dodstecken, som ej kan
forvexlas med stelkrampen hos skenddde. De senares lemmar hafva, trots stelheten en
vaxartad bojlighet. Lemmarne pa frusna lik deremot dro sa styfva som ett stycke tra.

Da dessutom liklugten gifver sig tillkdnna sa 4r intet tvifvel lingre mojligt; da 4r det pa
tiden att atergifva till jorden hvad jorden tillhorer.

Atskilliga medel till sjukdomars fordrifvande.

Den lidande menskligheten fordrar af ldkaren, att han skall kunna bota dess
sjukdomar, ja, detta andamal skattades redan i forntiden s& hogt, att lakarne atnjoto
samma dra som presterna.

Man patraffar 4nnu i dag hos manga folkslag ansedda familjer, der lakarekonsten,
sdsom fordon, fortplantar sig fran sldgte till sldgte pa det stt, att familjen sasom sitt
arfgods besitter en hemlighet vid behandlingen af vissa sjukdomar.

I den 6nskan att bota sjukdomar hafva alla tiders ldkare varit eniga, men angéende
séttet, hafva dsigterna bestindigt varit mycket skiljaktiga.

Huru mycket bor naturen och konsten vara verksam?

Grunden till denna olikhet i asigter dr tydlig. Man hade ldnge iakttagit, att manga
sjukdomar hotades af sig sjelfva, utan nagon ldkares mellankomst och man hoppades
derfore, att naturen alltid skulle vara verksam. Men 4 den andra sidan ansag man detta
otillrackligt och sokte derfore medelst konst att inleda de helande processerna och att
understodja dem, der de visade sig otillrdckliga. En drlig ldkare maste medgifva att han
endast soker understddja naturens strafvanden och aflagsnar de skadliga férhallanden
som kunna motverka detta.

Hotar nagon verklig fara, eller den sjuke lider outhérdliga plagor, sd dr det hans pligt
sdsom menniska, att ofért6fvadt gora hvad han formér, for att lindra plagorna och
afvirja faran.

En samvetsgrann lakare skall utan tvifvel finna sin storsta tillfredsstallelse uti, att

soka forebygga menniskornas sjukdomar. Han skall ej gifva sig nagon ro, forrdn hans
patienter utbyta ett oférnuftigt lefnadssitt mot ett mera valgérande; han skall af alla
krafter understodja statens bemddanden till férebyggande af smittosamma sjukdomar.

Genom oaflatlig omsorg forvérfvar sig den samvetsgranne liakaren rattighet, att ej blott
blifva hemtad vid intraffande sjukdomsfall, utan att dfven betraktas sasom husets van
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under alla forhéllanden.

Det saknas ej bade man och gqvinnor rundt om i landet, som féregifva sig att kunna
bota allehanda skropligheter medelst sympati kurer. Dessa qvacksalfvare upplésa
stundom besvirjelseformler eller tillblanda en medicin af 7 sniglar och 7 daggmaskar,
blandade med den utpressade saften af histspillning o. s. v.

Dessa blifva atalade och bestraffade, men tilloppet af lidande stackare hos dem blir
bestindigt storre.

Vidskepelsens historia ér lika gammal som mensklighetens. Mangen ovanlig
tilldragelse, ett plotsligt sjukdomsfall inom familjen eller bland husdjuren foranleda
den dnnu raa, okunniga naturmermiskan, att tdnka sig 6fvernaturliga inflytelser. I
brist pa andra féremal for misstanken, méste de nirmaste grannarne béra skulden for
olyckan och stimplades som trollkarlar eller hexor, hvilka betraktades sisom staende i
forbindelse med onda makter.

Kristendomen gaf blott en ny form at hedendomens uppfattning och tron pa hexor
forde tusental bade skyldiga och oskyldiga pé bélet. Denna vidskepelse kunde ej
med vald utrotas och kan ej helt och hallet forsvinna utan medelst en 6kad allmén

upplysning.

Naturen har for hvarje menniska, huru ondskefull hon 4n maste vara, satt vissa grinser,
hvilka hon ej kan 6fverskrida, nemligen naturens egna lagar. Ingen kan gora sig
osynlig, ingen formar forvandla sig till ett djur.

Sympatikurerna hvila pa grof okunnighet, hvarfore de, om éfven i sig sjelfva oskadliga,
maste bekdmpas. Trolldomsvésendet éter, kan ej nog starkt bestraffas, emedan det
afligsnar den obildade fran majligheten att med lugn bedoma fysiska fordndringar
sévél hos honom sjeif, som hos andra, och slutligen derfore att det foranleder
menniskorna till vanvettigt hat mot hvarann.

Sé kallade »kloka mén» och »kloka gummor» hafva vi dannu godt om, men de egentliga
sympatikurerna dro dock ej ldnge riktigt i ropet. Man fordrar nu for sina penningar
nagot reelt, och detta erhaller man dfven af nutidens »kloka». Salfvor och dekokter
utlemnas i riklig méngd. Litet vidskepelse blandad med »medicinen» verkar ytterligt
godt. En liten pase med orter pa brostet, en liten métning med en ullgarnsdnda m. m.
har en otrolig verkan och »underdoktorerna» sté sig i allmanhet godt. Ett och annat
atal och pafoljande botesstraff stirker endast krediten och 6kar inkomsterna.

I Tyskland har mycket blifvit taladt och skrifvit om den s kallade naturkurmetoden.
I en skrift, som innehaller metodens program, framhalles origtigheten af den gamla
satsen: »allt jordiskt dr forgéngligt»; grunddmnena forblifva evigt desamma, det ar
endast formen som vexlar.
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Denna sanning tillimpas p& den menskliga kroppen, hvars vifnaders bestdndsdelar
genom standigt upptagande af nya niringsimnen och genom aflagsnandet af
forbrukade delar i trots af skenbar bestdndighet dro underkastade en oupphorlig
vexling. Amnesvexling, som kommit i oordning, ér sjukdom. Upphérandet af
amnesvexlingen i den form, under hvilken vi besta saisom menniskor, ar dod.

Da nu enligt naturldkarens asigt, kroppen lider lika mycket, da den far for ménga, som
alltfor fa och osmaltbara &mnen och sjukdom upptrader 6fverallt, der &mnen, hvilka
daro bestimda att afsondras, blifva qvarhallna i kroppen, sé fister naturlakaren hela sin
uppmirksamhet pa dmneomsittningens ordentliga forlopp.

Han vill, med en kraftigt uppdrifven damneomsittning framkalla nytt blod och nya
krafter hos den sjuke, och finner i denna metod allena det verkliga medlet till att
foryngra hela kroppen, sedan alla skadliga och obrukbara bestdndsdelar, vare sig att
de hafva intrdngt utifrdn (smittdmnen, lakemedel, gifter) eller alstras i kroppen, blifvit
afsondrade.

Vid den forsta, regenerande (férnyande) kuren, dé safterna skola helt och héllet
ombildas, och de obrukliga afsondringsimnena skola afldgsnas och ersittas af nya, blir
patienten genom angbad eller fuktiga inpackningar bragt i riklig svettning och maste
stilla sin hunger med gammalt franskt brod, samt dricka sa litet som maojligt.

Vid restaurations (aterstéllelse) kuren da kroppen endast skall starkas, huden
hirdas och matsméltningen uppdrifvas, bor den sjuka férses med en kraftig, men
lattsmalt foda, huden paverkas genom bad och kroppen stérkas genom en passande
»rorelsekur».

For en naturkuranstalt limpa sig siledes alla sjukdomar som bero pa »forderfvade
safter», svaghetstillstind hos kroppen som har sin grund i blod- eller saftforlust,
hvarje irritationstillstind hos nerverna, alla kroniska slemhinnekatarrher eller
reumatiska lidanden, vidare skrofler eller syfilis, diverse hudsjukdomar, rubbningar i
matsmiéltningen m. m.

Sinnessjuka, epileptiska och tuberkulosa patienter dro fran anstalten uteslutna.
Kurgiésterna i en sadan naturkuranstalt tillbringa sin tid ungefér pa f6ljande sitt:

Om natten hafva de ett vatt Priesnitzomslag (se vattenkurmetoden hirefter) kring
underlifvet. Detta aftages foljande morgon for att lemna plats for en fullstindig
inpackning i vatt linne med atskilliga ylletdcken hvarmed man maste halla sig i sdingen
3 timmar. D4 derefter denna inpackning blifvit afligsnad gnides patienten 6fver hela
kroppen med ett kallt, vatt lakan, hvarefter han ater tillbringar en stund i séngen.

Derefter kommer frukosten som afpassas efter sjukdomens beskaffenhet och bestar
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antingen af ett 16skokt dgg med ett glas varm vinmust med socker, eller en kopp mjolk
eller chokolad; vid en strangare kur deremot ej annat dn torrt, gammalt franskt brod.

Mellan kl. 9 och 10 angbad med gradvis skeende afkylning, allt efter fordringarne, i
forening med elektricitet, hvarefter man efter behag kan sysselsitta sig, tills samma
behandling ater skall taga sin borjan.

De, hvilka genomga den restaurerande (stdrkande) kuren erhalla en ordentlig middag
med vin, de andra endast svagt saltade gronsaker med obetydligt smor till, eller
kokad frukt, da deremot de, hvilka héllas mycket striangt, maste for att stilla hungern
nertvinga sitt 4 4 6 dagar gamla hvetebrdd, utan négot vatt dertill, och erhalla blott tva
génger i veckan middag med en klunk vin for att trosta sig 6fver de 6friga dagarnes
eldnde.

Denna metod ar saledes mycket ensidig och i vissa fall ej utan fara, hvarfore man ej bor
begifva sig till en sadan kuranstalt utan att forst hafva radfragat sin lakare.

I ssmmanhang med ofvan anférda, vilja vi nagot nairmare redogora for, hvad man i
allmidnhet menar med vattenkurmetoden.

Af vattnets betydelse till inre och yttre bruk for den friska kroppen framgér afven dess
betydelse vid behandlingen af vissa sjukdomar,

Da vatten, efter sitt upptagande i blodet, bringar kroppens salter i omlopp &r
naturligtvis njutningen af kallt och dnnu hellre varmt vatten 6fverallt pa sin plats,
der det giller att framkalla en 6kad &mneomsittning, alltsa, vid hvarje troghet i
matsmiltningen och vid hvarje bendgenhet for fetma. Brostthéets losande verkan vid
katarrher i 4tskilliga slemhinnor 4r mindre att s6ka i 6rten 4n i det varma vattnet.

Vattnet verkar nemligen i kroppen ej allenast pa slemhinnorna, men framkallar dfven
en forokad verksamhet i huden under form af svett, afséndring, och denna svett ar i
stand att afligsna ménga sjukdomsédmnen.

Kallt vatten i fast form det vill séga is, har for inverkan pa kroppen att tacka sin kyla,
hvilken invirtes bringar dfven de minsta blodkérl i de ifragavarande slemhinnorna att
draga sig tillsamman, hvarigenom blodméngden pa dessa stillen forminskas och dessa
for en stund afkylas. I febersjukdomar anvander man derfére is invandigt, ej for att
vasentligt nedsitta febern, utan dels for att framkalla en behaglig atkylning, dels for att
bekdmpa lokala inflammationer i magen och tarmkanalen.

Pa samma grundval hvilar 4fven det utvirtes anviandandet af kallt vatten och
dnnu mera af is. Likasom pa slemhinnorna fororsakar kylan i den yttre huden en
sammandragning af de finare blodkédrlen och en forminskning af blodméngden.
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Léangt innan man visste detta, har man anvandt kallt vatten och is i form af omslag,
sdsom medel mot blodningar, brannskador och inflammationer i huden, ja, man har
till och med gripit till kalla omslag for att lindra inflammationer i de inre organerna.

Dé den forokade kroppsvarmen snart hojer temperaturen hos omslagen, maste dessa
fornyas hvar femte minut och isblasorna sa snart isen ar smalt.

Annorlunda ar férhallandet, di man vill verka fordelande pa inflammationen. I sidana
fall foreskrifver uppfinnaren Priesnitz, att man ofvanpé det vata omslaget bor lagga

en torr ylleduk, och att alltsamman bor ligga 2 4 3 timmar, tills det kalla och fuktiga
omslaget blifvit varmt och néstan torrt.

Vill man framkalla eller underhalla en varbildning, sa gor vattnet i form af omslag lika
god tjenst som grotomslag.

Kalla tvagningar af enskilda kroppsdelar eller hela kroppen anvindes 6fverallt, der
hudens, musklernas och ledbandens kraft och motstandsforméga éro slappade,

da kroppen redan vid litt arbete blir hastigt uttr6ttad, der huden ar benégen for
ofverdrifven svettning och musklerna lida af rheumatism.

I motsats till kalla tvagningar och bad verka varma bad forslappande pa hudnerver,
muskler och ledapparater. Deremot 6fva dessa senare ett vilgérande inflytande

pé vissa smygande sjukdomar, hvilka fororsakats af nervernas forlamning eller af
en aflagring af skadliga 4mnen i muskler och ledband, emedan de éterkalla den
domnade nervverksamheten till lif, befria de af rheumatism angripna musklerna
fran deras sjukdomsédmnen och fordrifva stytheten i lederna, da de uppmjuka de af
inflammationen forkortade ledbanden.

I forntiden, i synnerhet hos romare och greker, stodo de varma baden i hogt anseende
och badanstalterna nddde den hogsta grad af fullindning.

Vid hvarje svettbad, vare sig att svettningen framkallas genom vistelse i het, torr
luft eller pé det ryska sittet i fuktig luft (dnga), séttes svettkortlarne i en oerhord
verksamhet, och denna starka svettafsondring kan vara nyttig i manga sjukdomar.

Men dé genom svettningen nerverna och musklerna slappas och da for 6frigt den
genom badet uppmjuknade huden blir mera mottaglig for forkylningar, har det af dlder
varit en regel, att ej kldda pa sig eller ga ut omedelbart efter svettningen, utan i stallet
smaningom harda huden med 6fverskoljningar (duscher) och tvagningar med, fran
och med ljumt, till och med ganska kallt vatten.

Fortjensten af att hafva anvandt kallt vatten fullt metodiskt i &ndamal att gagna
sina medmenniskor, tillkommer framforallt en simpel bonde, Vincent Priesnitz i
Griifvenber i Osterrikiska Schlesien.
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En kallvattenkur enligt denna metod tillgar pa foljande sétt: Den sjuke far, fére den
egendomliga kurens borjan, ndgra bad 18 4 19 grader Celsius och efter det sista badet
gnides patienten med vatten af 8 1/2 grader Celsius.

Efter denna forberedande kur méste den sjuke, en eller flera ganger om dagen genom
att insvepas i varma yllefiltar eller genom omlindning med vata lakan och derutanpa
yllefiltar, bringas uti svettning, och denna svettning stegras ytterligare genom rikligt
fortarande af kallt vatten. Har svettningen varat en half intill en hel timme, aftorkas
den sjuke och kommer nu, alltefter sin kropps och sin sjukdoms beskaffenhet i ett kallt
bad 1/2 4 6 minuter, derunder han maste antingen sjelf duktigt gnida eller lata nagon
annan gora det.

Hela kroppen blir ej alltid utsatt for det kalla badet, men alltefter det ondas séte gifves
det helbad eller halfbad, sittbad, arm och hand, ben- och fotbad. Dessa bad blifva,
under vissa omstédndigheter, ersatta af vissa duscher.

Ar hela badproceduren afslutad och den sjuke &ter har tagit pa sig sina varma kldder,
férmanar man honom att rora sig i fria luften.

Kallvattenkuren ér ett fortraftligt botemedel for manga sjukdomar, som bero pa
minskning i 4mnesomsattningen, saledes for dem, hvars matsméltning 4r i oordning,
hvars nerver édro skakade och hvars lynne dr nedstdimdt. Den ér dfvenledes valgorande
for gikt och hardnackad rheumatism.

Men krifta, lungsot, hjertlidande m.m. kunna ej botas dermed och allménheten varnas
strangt for att begagna denna kurmetod, utan att forst hafva inhemtat sin ldkares rad.

Huru homoopatien soker att bota sjukdomar, har nu for tiden hvar och en tillfille att
iakttaga, dd homdoopater upptrada néstan 6fverallt, framforallt pa landsbygden.

Sjelfva ordet harstammar fran grekiskan och betyder: enahanda tillstind eller lidande,
det vill sdga: sjukdomens botande genom sadana medel, som hos en frisk menniska
skulle framkalla ett tillstand, liknande det, i hvilket den sjuke befinner sig.

Enligt denna metod &r det ldkarens uppgift, att genom likemedel framkalla ett
liknande eller hélst samma tillstind, som den sjukdom, hvilken skall bekdmpas.

Denna léra forskrifver sig fran borjan af det forra arhundradet och harstammar fran en
ldkare vid namn S. Hahnemann, hvilken &r 1700 intog en dosis kinabark och derefter,
enligt sitt pastaende, angreps af en feber, som liknade frossa, hvilken sjukdom annars
bekdmpas med detta lakemedel.

Med afseende pa medicin kom han till den slutsatsen, att dennas egentliga vésen var
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likasa outgrundligt som beskaffenheten af sjukdomarne, och att det 6fver hufvud taget
ej fanns nagon allmén helande egenskap hos nagot likemedel. Dessutom &ro sjuka
personer, enligt hans formenande, inga limpliga experimentalfilt f6r undersokningar
rorande lakemedel, man bor snarare vilja friska, da sjukdomens yttringar svarligen
kunna sérskiljas fran likemedlets verkningar. Hos friska personer, som intaga
likemedel, visa sig nemligen samma foreteelser, som annars kallas symptomer af en
sjukdom, hvaraf foljer den bekanta slutsatsen: »Sjukdomar kunna endast botas genom
sjukdomar.

Sedan grundlidggaren af homoopatien kommit sé langt i sina pastaenden, utgjorde de
satser, som foljde derefter, blott de nodvindiga slutstenarne i hans larobyggnad.

Dé nu emellertid icke tvenne sjukdomar kunna ega bestand vid sidan af hvarann i
en och samma kropp, maste nédvandigt den svagare vika for den starkare, och den
starkare 4r enligt Hahnemanns mening alltid den homdopatiska.

Anvindandet af dessa larosatser 4r i hog grad enkelt. Homdopaten har ej att fréga efter
sjukdomens orsaker, utan endast efter dess symptomer. Han behofver da endast sla upp
likemedelslexikon och derstéides vilja det medel, hvars verkningar bast passa. Salunda
kunna de olika symptomerna smaningom genom en hel serie pa hvarann foljande
likemedel bringas att forsvinna, tills slutligen hela sjukdomen &r afligsnad.

I begynnelsen gaf Hahnemann, likasom i allménhet ldkarne pé hans tid, sina likemedel
i stora portioner. Men da han en géng var néra att forgifta en man, ordinerade han
sedan endast sma portioner och framstilde senare den liran, att verkan bestandigt
forokades ju mera fortunnadt det upplosta likemedlet dr. Derifran harror sig den
homoopatiska bendmningen »potens» kraft) for fértunnandet af lakemedlen. Med
forsta potens forstar man dé fortunnandet af en droppe af det upplosta likemedlet
medelst 100 droppar vinsprit. Andra potensen uppkommer, d man ater fortunnar

en droppe af forsta potensen med 100 droppar vinsprit och sd vidare dnda till den
trettionde potensen.

Huru mycket af det ifrdgavarande likemedlet, som innehélles i denna trettionde
potens, 6fverlemna vi at lasaren sjelf att utrakna, likasom vi dfven hemstalla till hans
eget bedomande, huru mycket verksamt lakemedel kan innehallas i ett strosockergryn,
da 500 4 1000 sddana gryn fuktats med en droppe af den trettionde potensen = en
deciliondel af det ursprungliga amnet.

Med dylika sockergryn, af hvilka homoopaterna i febersjukdomar, hvar 5 - 10:de minut
taga ett pd tungan, skola fordndringar i kroppen kunna éstadkommas, ja, till och med
sjukdomar botas!

Men homdgopaterna sjelfva tyckas dock inse det otillrdckliga i sina lakemedel, da de
dessutom med obeveklig stranghet foreskrifva en bestimd diet.
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Enligt dessa foreskrifter dro nistan alla retnings- och njutningsmedel férbjudna under
en homoopatisk kur, framforallt kaffe och spirituosa, starka kryddor, inandning af
starka dofter, tobaksrokning. Endast undantagsvis tilldtes en lang pipa och dertill ett
glas godt ol

Betriffande de egentliga naringsmedlen, 6fverensstimma homdopaterna med andra
ldkare deruti, att de under sjukdomen och rekonvalescensen ordinera sidana &mnen,
som utom att de dro littsmalta dessutom ega ett hogt néringsvirde, t. ex. mjolk, raa
eller l6skokta dgg, samt allt slags kott med undantag af svin och gaskétt. Skinka
rekommenderas dock sdsom i hog grad lattsmilt; vidare torr fisk; men ost anses

afven af homoopaten for mycket hdrdsmalt. Forst i andra rummet rekommenderas
vegetabiliska &mnen, och detta med skil, da alla fddodmnen ur vaxtriket krafva mycket
storre matsmiltningsarbete, och en sjuk mage maste férskonas.

Betrakta vi nu hela homéopatens likemetod sd finna vi att den bestér af en underlig
blandning af sanning och dikt.

Det ar tyvérr sannt, att vi ej dro i stand att uppgifva orsaken till alla sjukdomar, men
det ar dfvenledes sannt, att det sedan Hahnemanns tid har lyckats vetenskapen, att
utforska nya sjukdomsorsaker. Det édr derfor i hog grad férvanande, att homoopatien
annu bestindigt forblifver pa sin gamla standpunkt, att endast bekdmpa sjukdomarne
i deras enstaka symptomer, under det att for den vetenskapligt bildade likaren ej
gifves nagot fornuftigare och mera I6nande 4n att soka afldgsna sjukdomen genom att
afligsna dess orsak.

Huru forhéller det sig nu med den af Hahnernann antagna likheten mellan dessa
sjukdomssymptomer och verkningarne af likemedlen?

Likemedlens inverkan pé en bestdimd organ kan visserligen ofta framkalla en serie af
foreteelser, hvilka likna vissa sjukdomssymptomer, men denna likhet 4r blott skenbar
och ytlig, under det att de inre processerna ingalunda kunna jemféras med hvarann.
Hahnemanns forsok med kinabarken, som hos honom skall hafva férorsakat feber
beror pa ett misstag. Den, som nu vill gora detta forsok, far efter ett stort qvantum kina
en délig mage utan feber, men ett litet homdopatiskt qvantum skall icke bekomma
honom det ringaste.

Den ldran »att bota sjukdomar genom liknande sjukdomar» domer sig sjelf, sa snart
den underkastas ett prof.

Huru vill vil homoopaten bota en blodfoérgiftning som uppkommit genom inférandet
af elakartadt var i blodet? Enligt hans lara skulle det ju tillgé salunda, att man gifve
patienten ett medel, som pa ett liknande sitt verkade dekomponerande pa blodet men
ett sadant medel eger han ej i sitt forrad. Pa hvad sitt skall homéopaten behandla
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skabb, om ej med ett medel, som verkar lika irriterande p& huden, som skabbdjuret?

Men derom star ingenting att ldsa i homdopaternas bocker. Men om homdopatien ej
gor nagot godt med sina sma portioner af medicinen, s gor den heller ingenting ondt.

Hvarje érlig och uppriktig ldkare skall medgifva, att en miangd sjukdomar med hastigt
eller smygande f6rlopp kunna botas utan medicin, men att sympatikurer, vattenkurer
och homdopati lika litet som allopati dr allena orsak till denna lyckliga utgang,

som maste tillskrifvas patientens natur i forening med atskilliga yttre gynsamma
omstandigheter.

Hvarje klok menniska vet dfven att det gifves manga sjukdomar i hvilka, utan en
vetenskapligt bildad ldkare atgoranden aldrig skulle kunna botas, och att i dessa fall 4r
det ldkarens fortjenst att framforallt hafva uppdagat sjukdomens natur och att derefter
hafva upp gjort sin plan fér behandlingen.

Homodopatien har en fortjenst, som ej kan bestridas: den sorgfilliga regleringen af
sjukdieten.

Hvarje ldkare, som erfarit patienternas daraktiga begér efter vissa matrétter skall
veta att vardera detta omsorgsfulla val af mat och dryck till de sjuka. Likvél ga
homoopaterna for langt, da de absolut forbjuda syror (dttika och citron), samt alla
retelse- och njutningsmedel.

Syrorna bor man blott undvika, da pa grund af bristfillig matsméltning, bendgenhet
for syrebildning i allménhet forekommer. Men i manga febersjukdomar ar citronsyra i
form af limonad onekligen ett ganska svalkande medel mot febern.

Starka kryddor bora ej heller absolut forbjudas, utan blott inskréinkas till sadana fall af
svag matsmiltning, dd de kunna verka upplifvande.

Homodopaterna forbjuda kaffe sa striangt, att de foreskrifva alla sjuka, sdsom erséttning,
sa kalladt sundhetskaffe (cichoria och korn).

For nervsvaga personer, for dem som lida af lung- och hjertsjukdomar eller visa
benégenhet for blodkongestioner eller blodhostningar, 4r utan tvifvel kaffe i hogsta
grad skadligt. Men i tillstdnd af svaghet ar starkt kaffe ett fortraffligt upplifningsmedel,
och i ménga fall af tr6g matsmaltning, till f6lje af syrebildning medfor kaffet en
fortraftlig verkan.

Om patienten bor roka tobak eller ej, beror naturligtvis pa hans sjukdom. I de flesta
mag- och lungsjukdomar bor lakaren bestamdt forbjuda all slags tobak, d& den hindrar
matsmiltningen och irriterar lungans slemhinna. Men i alla andra sjukdomar och
sdrskildt under rekonvalescensen ar det ett gladjande tecken.
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Da patienten ater tillgriper sin pipa eller roker en katt-cigarr naturligtvis med
mattlighet. Att i hvarje fall vid illamaende forbjuda en van rokare all tobak, ar hvarken
nodvindigt eller i allméanhet nyttigt.

All slags spirituosa, med undantag af godt 61, forbjudes absolut af homdopaterna, men
afven detta dr oriktigt. Ol &r for sidana personer, som lida af njur- och bléssjukdomar
skadligt, bor vid oodningar i matsmaltningen i allménhet undvikas, men 4r i manga
sjukdomar alldeles icke forkastligt, tvirtom en aptitgifvande och stimulerande dryck.

Vin kan i ménga fall vid sjukdomars behandling alldeles icke undvaras, emedan det,
likasom arrak och rom, forstandigt anvandt verkar stirkande och upplifvande pa
hjertat och genom att géra amnesomsittningen langsammare bereder kroppen
mojlighet att aterfinna de forlorade krafterna. Derfore ordinera lakarne vin i alla
utmattande sjukdomar, till och med under den starkaste feber, d& vetenskapliga
experimenter hafva ddagalagt, att febern ej forokas genom vin eller 6fver hufvud
spiritudsa drycker, utan tvirtom dermed forebygges, att kroppen alldeles aftdres

till folje af febern.

Da vi nu sysselsatt oss med homoopati och dess vigtigaste ldrosatser, aterstar oss dnnu
att ldra kdnna den kurmetod, som i motsats af homoopati kallas: » Allopati». Dermed
menas det behandlingssitt, som genom sina medel soker att bringa den sjuka kroppen i
ett tillstand som dr olika sjukdomen eller till och med motsatt denna. Denna kurmetod

motsvarar visserligen ett foljdriktigt tinkande, men den vidlades 4&nnu manga brister,

hvilka forst med tiden kunna hifvas.

Léran betréiffande lidkemedlen har genom noggrann undersékning och genom
experimenter pa lefvande djur och menniskor hunnit si langt, att ordinationen af
likemedel ej lingre ar blott en erfarenhetssak, utan har blifvit ett fast bestdende
resultat af vetenskapliga ron. Annu kunna dock ej alldeles bestimda bevis lemnas

pé att ett likemedel verkar i motsatt riktning af en bestdmd sjukdom, da man ofta

icke fullkomligt kinner hvarken medlets verkan eller sjukdomens natur. I ménga

fall maste den allopatiske likaren lata sig n6ja med att halva upphéft enstaka
sjukdomssymptomer genom sina likemedel, men gentemot det hoga mal, till hvilket
den vetenskapliga likekonsten stréafvar, kunna dessa resultater blott betraktas sdsom en
vexel pa framtiden.

Likekonstens hogsta mal ér att s& noga utforska sjukdomarnes orsaker, att det
kan blifva mojligt att redan pa férhand gora uppdagade skadliga inflytelser och
forhallanden oskadliga eller att efter sjukdomens utbrott, forstora dem i kroppen.

Betriffande manga sjukdomar och just dem, som dro menniskans viérsta fiender, tyckes
uppnaendet af detta hoga mal ej langre ligga s& langt borta.
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Redan har kirurgien och den dermed i nira samband stdende forlossningskonsten

i karbolsyran och andra dylika &mnen funnit medel, att vid sjelfva hirden for deras
invandring tillintetgora de skadliga, i luften varande smé organismer, som fororsaka de
svara sjukdomarne och blodférgiltningarne.

Den inre lakekonsten har visserligen hittills blott gjort svaga forsok att folja med i
kampen mot smittdmnena, men den skall icke och kan icke blifva langt efter. Den skall
sikert finna medel att tillintetgora smittdmnena éfven i den sjukes inre

den skall ga 4nnu ldngre, den skall utforska de sjukdomar, hvars orsaker 4nnu 4ro en
hemlighet.

Ju mera den vetenskapliga ldkekonsten ndrmar sig detta mal, desto enklare skall
sjukdomarnes behandling med likemedel blifva. Redan nu har i detta afseendet en
glddjande borjan blifvit gjord. Under det att de gamle ldkarne satte apotekets hela
arsenal i rorelse for att bekdmpa sjukdomarne och vid hvarje besok foreskrefvo ny
medicin, inskrinker sig nutidens ldkares forrad af likemedel till nagra och tjugo
stycken, hvilka ordineras i sa enkel form som méjligt, och den sjuka forskonas, sé vidt
mojligt ér, fran medicin.

Detta ir ett af den nyare likekonstens mest gladjande framsteg, att den 16sgjort sig
fran den ensidiga behandlingen med mediciner och lért sig inse vigten af andra
forhallanden och vilkor, hvilka kunna understddja naturens egna strafvanden till helsa.

En vetenskapligt bildad lakare &r sédkert den siste, som vill forneka naturkurmetodens
enkla medel, dess olika anvindningsformer, sdsom varma och kalla bad, tragningar
och omslag anviandas af honom i passande fall, och ingen skall ifrigare 4n han erkdnna
vigten af en pa vetenskapliga grunder for ordnad sjuktid.

Men derfor behéfver han ej vara ndgon ensidig naturldkare, vattenldkare eller
homoopat. Hans grundsats ar »profva allt och vilj det basta.»

Han bor lata sig noja med att reglera huvudverksamheten, dmnesomséttningen och
néringen. Men derjemte forbehéller han sig ritt, att i limpliga fall anvinda beprofvade,
inre och yttre medel, och under vissa omstiandigheter, att afldgsna det onda med
knifven.

Om det 6msesidiga forhallandet mellan likaren och allminheten.
Likarens pligter mot allmidnheten.
En ldkare, som haller pa sin vérdighet, bor aldrig lofprisa hemliga medel mot nédgon
sjukdom. Anser han sig hafva upptickt ett nytt likemedel, 4r det hans pligt, att till

mensklighetens gagn offentligen i nagon tidskrift eller pd annat sétt bringa saken under
diskussion.
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Lékaren bor halst icke, och blott d& han 4r forvissad om, att dermed kunna gora den
stora allmédnheten en verklig nytta, utfirda attester sisom rekommendationer for
hemliga lakemedel eller dietiska fabrikater. Anser lakaren medlet vara godt, kan han
ju, om han sa tycker, soka skaffa det anvéindt i sin praktik eller pa annat sitt, hvaremot
han, genom att utsitta attester, latt misstdnkes for att vara medintressent i affdren.

Likasom lakaren aldrig utan skél bor végra en sjuk sin hjelp, sa bor ock den sjukes yttre
forhallanden ovilkorligt trada i bakgrunden, och han saledes behandla alla, fattiga och
rika, med samma vénlighet och takt.

Har ldkaren atagit sig behandlingen af en patient, 4r han bestaimdt skyldig att gora
allt hvad han férmar for att bota sjukdomen. Antalet af hans besok bor ritta sig efter
sjukdomens beskaffenhet, och dfven, da enligt hans 6fvertygelse, den sjukes tillstind
ar hopplost, bor han ej upphora med sina besok, séframt ej den sjuke sjelf eller hans
omgifvning 6nskar det.

Om lékaren ér oviss med afseende pé sjukdomen eller dess behandling, bor han
under vissa forhéllanden foresl4, att fa taga med sig en annan lakare till konsultation,
och ingalunda végra detta, 4fven om konsultationen, blott har till indamal att lugna
patienten och dennes familj.

Den ene likaren bor bista den andre.

Om huslédkaren hédnvisar patienten till en specialist, bor man ej forebrd honom detta,
utan tvirtom tacka honom f6r hans samvetsgrannhet. Ej heller bér man af denna
anledning hafva minsta skal att forlora tilliten till sin husldkare, ty, det 4r ju naturligt,
att till och med den flitigaste och dugligaste ej 4r i stdnd att noga folja med pa alla
omraden, och med godt samvete kan ataga sig behandlingen af alla sjukdomar. Det ar
derfore just ett bevis pa huslikarens duglighet, da han i tid inser sjukdomens vanskliga
beskaffenhet och 6fverlemnar dess behandling till en i denna gren mera sakkunnig.

Lakarens pligt 4r dfven att vara tystlaten, diskret. Oafsedt sadana sjukdomar och
forhallanden, som genom att blifva allmént kinda kunde kasta ett oférdelaktigt ljus
ofver vederboérande, bor han vid omtalandet af allt hvad han hér och ser, under sin
samvaro med patienten, visa den storsta tillbakadragenhet.

I sin egenskap af samhéllsmedlem bor hvarje likare med rad och dad, sa mycket som
mojligt bidraga till det allménna basta. Ej blott den i statens tjenst anstélde lakaren
utan dfven den private lakaren 4r pligtig att uttala sig i fragor, som angd den allménna
helsovarden, angifva hvad som bor goras for att forhindra epidemier, och da sédana
utbryta, af alla krafter upptrdda emot dem.

Om lékaren utan skonsamhet adagaldgger kvacksalfveriets faror for allménhetens
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o6gon, uppfyller han dermed en pligt.
Allminhetens pligter emot likaren.

Allménheten bor visa lakaren den aktning, som han i f6ljd af sin bildning och sitt
menniskovanliga kall kan hafva réttighet att fordra.

Den sjuke bor genast vid sjukdomens borjan soka rad hos ldkaren och ej vinta dermed,
tills han forst forsokt sin lycka hos qvacksalfvare och »kloka» gummor.

Att lakaren umgas inom familjen sdsom en vén, har sina stora fordelar. Likaren &r
béttre i stand att vaka 6fver familjens lekamliga valbefinnande, da han ér invigd i dess
forhéllanden.

I hvarje sjukdomsfall bor ldkaren, om han skall riktigt kunna igenkédnna och
bekdmpa sjukdomen, underrittas om orsakerna och sjukdomens férlopp, fullt
ofverensstimmande med sanningen.

For att kunna riktigt utforska sjukdomen och uppgora en riktig plan fér behandlingen,
ar det under alla omstdndigheter bést for den sjuke, om han antingen sjelf kan komma
till Iakaren eller denne kan afligga ett besok i hans hem. Kan den sjuke ej lemna
sdngen, kan likaren fordra, om hans hjelp begéres pé afstind, en tydlig och fullstindig
beskrifning pé sjukdomen.

I manga familjer moéter det sékert ingen svérighet att finna en person, som kan lemna
en tillforlitlig, mundtlig eller skriftlig beskrifning 6fver sjukdomens férlopp, men
bland mindre upplyst folk, sdrskildt pa landsbygden, 4r det deremot ofta svart att fa de
fragor besvarade, som ldkaren dock maste hafva klargjorda innan han kan bilda sig ett
omdoéme om sjukdomen.

I stéllet for att skicka en dréng till lakaren, med fara for att han pa véigen skall glomma
det vigtigaste af hvad han skulle séga, bér man, om man ej vigar hoppas, att han
personligen skall instélla sig den ndrmaste tiden, soka att genom en dertill limlig
person fa uppgjord en sjukrapport, hvilken d4 alltid bor affattas pa grundvalen af
foljande fragor:

Hvad &r den sjukes namn?

Huru gammal 4r han?

Ar han gift eller ogift?

Hurudan é4r hans kroppsbyggnad, kraftig eller svag?

Hvilka sjukdomar har han tidigare genomgatt och med hvilken utgang?

Nir och huru bérjade den ifragavarande sjukdomen?

Har den borjat med fross skakningar, med hiftiga smértor pa nagot stille af kroppen,
med uppkastning, med forlust af medvetandet o. s. v.?
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Huru ldnge varade de forsta sjukdomstecknen?

Hur har sjukdomen sedan forlupit?

Aro sjukdomssymptomerna fortfarande oférindrade?
Hafva de for nagon kortare tid eller oafbrutet okats?

Hafva dertill slutit sig nya symptomer af en eller annan art?
Huru befinner sig den sjuke for nirvarande?

Hurudant 4r hans utseende?

Ar pulsen hastig, huden het, tungan torr?

Lider han af somnléshet eller fantiserar han? Har han hufvudvérk?
Ar tungan belagd eller har han qviljningar, brist pa aptit?

Lider han af diarrhé eller forstoppning?

Hurudan é4r urinen?

Hostar han och hurudan ar upphostningen?

Lider den sjuke af hjertklappning?

Ar det en qvinna, som &r sjuk, bor likaren dessutom hafva sirskild upplysning om
manadsreningens forhéllande, om intréffade barnsangar och deras forlopp, om
mojligen féorekommande hafvandeskap och huru langt detta framskridit.

Giller sjukrapporten ett barn, bor den innehélla noggrann uppgift pa dess élder, sittet
pé hvilket det uppfodes och huru méanga tinder det har fatt. Dessutom bor ldkaren veta
om det skriker mycket, om det har kramp, om det har utslag pa huden och hurudana
dess uttomningar dro beskaffade.

Slutligen ar det af stor vigt for ldkaren att erfara, om redan likemedel blifvit anvinda
mot sjukdomen och i denna hindelse hvilka.

I manga fall 4r det af stor vigt att fa ett prof af den sjukes urin, férvarad i en ren, vl
tillkorkad liten flaska.

Allménheten bor alltid beténka, att lakaren, om han dr mycket anlitad, 4r nodsakad
att hushalla med sin tid for att kunna récka till 6fverallt, der det 4r hans pligt att
infinna sig. Om man franréknar sddana fall, som ovilkorligt fordra likarens nérvaro
vid hvilken tid af dygnet som helst, ar det vigtigt f6r honom, att kunna pa ett lampligt
sitt indela dagens timmar. Att derfore begéra, att han vid hvarje bud ifran en sjuk,
omedelbart skall vara firdig att medfolja, maste anses orimligt och ogérligt.

Men ldkaren bor kunna fordra, att bud fran sjuka hos hvilka hans nérvaro ej
ogonblickligen erfordras, intréffa hos honom i sa tid pd4 morgonen, att han kan p4 ett
fornuftigt satt fordela dagens arbete.

Onskar en sjuk tillkalla #innu en lakare, fordrar bade takt och rittskénsla att han derom
uppriktigt underréttar den, hvars hjelp han forst sokt och ej bakom dennes rygg
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tillkallar en ny, for hvilken han mahénda doljer, att han redan radfrédgat en annan.

Hvarje rattainkande ldkare maste kdnna sig djupt sdrad af ett sadant uppférande, da
deremot en 6ppet uttalad 6nskan, angaende en annan lakares bitrdde, bor med
vilvilja respekteras.

Hvarje arbete ér sin 16n vird och den samvetsgranne och nitiske. ldkaren ej minst.
Da ldkaren ofta lemnar sin hjelp till dem som ej 4ro i stand att betala honom f6r

sitt besvér, bor den som kan betala, ej vara alltfér nogridknad, men besinna, att
vetenskapsmannens handriackning ej ar en handelsvara, som kan eller bor prutas pa,
utan oftast eger ett virde, som &r storre 4n det som i regeln i penningar berdknas.

Utforandet af likarens foreskrifter.

Den sjuke bor noga folja likarens foreskrifter angédende anvindandet af ldkemedel till
utvirtes och invirtes bruk, diet, beklddnad o. s. v. och ej lata 6fvertala sig af vinner och
grannar, att forhalla sig annorlunda. Afven skenbart oskyldiga medel kunna, anvinda
bakom ldkarens rygg, pa ett olycksdigert sétt forhindra tillfrisknandet och dnnu svarare
kunna foljderna blifva genom afvikelser i fraga om dieten.

Niist en passande diet finnes ingenting, som i s& hog grad bidrager till det gynsamma
forloppet af en sjukdom, som ro och stillhet. Den sjuke maste halva lugn i savil
kroppsligt som andligt hinseende. Bullrande barn passa €j i ett sjukrum, ej heller
sdngfoglar, hundar eller andra djur. Grannars besok bora uppskjutas tills patienten ar
sd mycket pé béttringsvégen, att samtal med dem ej kan fororsaka skada.

Framforallt maste man sorja for, att den sjukes somn ej stores, da nemligen en timmes
god somn ér bittre dn nagot likemedel.

All medicin till invdrtes bruk bor gifvas den sjuke pa de tider och i den méngd, som
lakaren foreskrifvit och apotekaren efter receptet skrifvit pé flaskan eller asken. Utom
jernmedel och lefvertran, som maste tagas omedelbart efter maten 4r det vanligt att
ingifva medicinen en timme fore och en timme efter maltiden och man gifver d&
mixtur i matsked med en mun full vatten efterat; droppar deremot riknade i vatten,
sockervatten eller thé; pulver rorda i vatten eller, om de dro obehagliga, inlagda i
fuktade oblater; piller kunna, hela eller styckade, sviljas med litet vatten, eller, om detta
faller sig svart, tillsamman med litet grét och dylikt.

Trots lakares forbud ingnidas ofta skarpa salvor och oljor med blotta handen, i stéllet
for att dertill anvénda en linne- eller yllelapp.

Plaster bor litet uppvarmas innan det strykes pa underlaget, for att kunna blifva lika
jemnt och smidigt 6fver hela lappen.
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Senapsdeg tillagas salunda, att man stoter senapen i en mortel och rér den i ljumt
vatten till en tjock grot. Denna lagges derefter sasom en platt kaka in uti ett stycke
tunnt linne, men kan &fven, om man onskar en kraftigare verkan, laggas omedelbart
utanpd huden. Man later senapsdegen ligga sa lidnge, tills huden under den blir riktigt
rod; pa barn ej ldngre dn nagra minuter.

Skall en blasa pa huden uppdragas, fastes dragplastret, jemnt utbredt pa ett stycke
mjukt skinn, medelst nagra remsor haftplaster, hvilka ldggas kors och tvirs pa plastret
sedan detta blifvit lagt pd vederborligt stélle pa huden, der det far ligga sa linge (8 &

10 timmar) tills blasa blifvit uppdragen. Om ldkaren det foreskrifver, kan man derelter
med en sax bortklippa den af vitskan lossnade 6fverhuden, eller ock sticker man
endast med en nél hir och der pa bldsan, pa det att vattnet ma kunna afrinna.

Vill man hafva saret ldkt genast, bestér den efterfoljande forbindningen af en med
en mild salfva t. ex. zinksalfva bestruken linnelapp eller af charpi (linneskaf),

som ombytes 1 4 3 ganger om dagen. Vill man deremot bibehalla supurationen
(afsondringen af materia), kan séret forbindas med basiliksalfva, spansk flugesalfva
eller andra retmedel.

Vanliga varma grotomslag beredes antingen af hafregryn som kokas i vatten, eller af
rdgmjol, som ej kokas, men blott utréres i kokande vatten. Men af det senare slaget
maste da hvarje ging tillagas nytt nidr ombyte skall ske. Groten ligges emellan linne.
Séframt grotomslaget skall anvindas pa vitskande eller flytande sar, s& maste groten
naturligtvis kasseras hvarje gang omslaget ombytes och gréten val tvittas ur linnet i
kokande vatten.

Dr Leivres franska omslag bestar af en 20 centimeter lang, 12 centimeter bred, pa begge
sidor med tunn flit 6fverklddd ruta af torrt véxtgelé. Den kan éfven efter behag skéras

i stycken och man behofver endast, da den skall anvindas, doppa den i varmt vatten,
for att den skall svilla upp till en mjuk, en centimeter tjock kaka. Om ett sidant omslag
betdckes med guttaperkatyg och ett stycke flanell, haller det virmen mycket lingre 4n
ett vanligt grotomslag

Enklast och billigast dro de varma vattenomslagen. Ett stycke 6 4 8 ganger sammanviket
linne doppas i varmt vatten och urvrides, hvarefter det ligges pa vederborande stille

af kroppen, och betickes med ett stycke guttaperka samt med flanell, och ombytes
hvarannan timme.

Till Priesnitzska omslag (de sé kallade, Neptunigordlarne) anvindes ej varmt utan kallt
vatten pa samma satt som ofvastdende, men dessa bora ligga 3 timmar eller tills de
blifvit s& varma att det ryker af dem da de borttagas, i hvilket fall de gora samma nytta
som varma grotar.

De vanliga kalla omslagen, hvilka skola berofva den ifrdgavarande kroppsdelen sé.
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mycken virme born majligt, maste deremot ombytas hvar tionde minut, efter att hafva
uppvridits i kallt vatten.

Till isomslag begagnar man sirskilda isbldsor af kautschuk eller torkade, invindigt med
olja smorda oxblasor, som fyllas med sénderhuggen is. Sa snart isen har smalt maste
blasorna fyllas dnyo. Har man ingen isblasa, kan man fylla en flaska med is och lata
vanliga, kalla omslag frysa derunder. Dessa dro pa grund af sin latthet, ofta behagligare
for den sjuke 4n isblasorna, men maste oftare ombytas.

I den nyare tidens feberbehandling, spelar anvdndandet af kéld en stor roll, dels under
form af kalla tvagningar, kalla inpackningar eller kalla bad.

Kalla tvagningar 6fver hela kroppen foretager man efter lakarens foreskrift med en stor
badsvamp och vatten, som man upphemtar friskt ur brunnen. Efter tvagningen, som ej
far racka for linge, maste patienten vil torkas och derefter taga en ylleskjorta pa.

Kalla inpackningar dro nagot omstidndigare; man behofver hirtill tva bredvid hvarann
stdende sdngar. Pa den lediga sédngen utbredes, pa ett vattentitt underlag, ett i kallt
vatten uppvridet lakan. Den sjukes af feber glodande kropp insvepes hastigt deruti och
gnides derefter dugtigt, hvarpé patienten, vil 6fverholjd, mé blifva liggande i lakanet
omkring 10 minuter, for att etter denna tids forlopp underkastas samma behandling i
den forsta sdngen, som emellertid blifvit for detta andamal beredd.

Hela denna process varar siledes 20 minuter och maste bestdndigt upprepas, sd snart
kroppsvarmen hotar att uppna den af likaren betecknade, farliga hojden.

Kalla helbad dro verksammast vid behandlingen af feberhettan, och hirtill behofves
endast ett badkar af passande storlek, tillrdckligt med kallt vatten, en skal varmt vatten
och en termometer for att kunna iakttaga den riktiga temperaturen. Har vattnet fatt
den af lakaren foreskrifna virmegraden, lyftes patienten af nagra kraftfulla personer
ned i badet och bor forblifva der, allt efter ldkarens ordination, 10 4 15 minuter.
Derefter torkas kroppen vl och ldgges ater i sdngen, sedan ylleskjortan ar ikladd.

Anvindandet af kalla bad kréfver dock mycken forsigtighet och bor ej gerna anfortros
till okunniga personer. Bést dr, att lakaren sjelf ar narvarande. Skulle den sjuke under
eller efter badet visa tecken till svindel eller pl6tsligen sarnmansjunka, bér man, om ej
andra omstandigheter tala deremot, s6ka uppfriska honom med ett glas portvin, litet
cognak eller dylikt.

Ljumma, (tempererade) bad hafva en temperatur af 28 4 32 gr. Celsius; varma bad 33 4
36 grader.

Saltbad hvilka i regeln hafva samma temperatur som de varma, tillredas salunda, att
man till en vuxen person uppldser 1 1/2 4 6 kilogram, till barn 1/2 4 1 kilogram koksalt
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i varmt vatten och derefter blandar detta med badvattnet.

Svafvelbad anvindas sdllan i hemmet. Man liter pa apoteket uppviga den nodiga
qvantiteten svafveleter, sa mycket i hvarje packe, som behofves till hvarje bad, nemligen
60 4 120 gram till vuxna, 15 4 20 gram till barn.

Fotbad, som afse att drifva blodet frdn hufvudet, tillredes af varmt vatten, (35 4 37
grader Celsius) i ett ambar eller en balja, att vattnet gar 6fver fotknolen. Man ligger en
filt omkring benen, att 4ngan ej gér ut i rummet. Man bor ej hafva fotterna deruti mera
an 15 minuter. Verkan af badet forstirkes med tillsats af litet senap eller med aska efter
bjorkved.

Sittbad tages i dertill sarskildt konstruerade sittbaljor, och begagnas antingen kalla
(20 4 26 gr. Celsius) mot retlighet och blodofverfyllnad i underlifsorganerna, eller ock
ljumma eller varma (31 4 35 gr. Celsius) for att verka fordelande pa utsvettningen i
underlifvet. Ett sddant bad bor ej rdcka mer 4n 20 minuter.

Lavemang anvander man antingen varma eller kalla. I forra fallet tillreder man
dem af varmt vatten eller af kamomill-thé med tillsats af en matsked olivolja. Till
kalla lavemang, som verka ojemforligt starkare pa tarmrorelserna, man vanligt kallt
kallvatten med tillsats af litet olja.

Man beréknar till ett barn 1/4 liter, till en vuxen 1/2 liter vitska, som kan insprutas
antingen medelst klysopump, d4 man med venstra handen insticker den i olja doppade
benspetsen i andtarmséppningen (nér patienten ligger pa sidan) och med den hogra
handen sitter pumpstangen i rorelse) eller med en vanlig lavemangspruta.

Till barn kan man anvédnda antingen en mindre lavemangspruta eller en paronformad
gummiballong med benspets, Men hvarken den senare, eller andra apparater af
kautschuk tala dock komma i beréring med olja.

Att »sdtta iglar» vallar ofta mdnga menniskor stort besvir och likval 4r ingenting
enklare, saframt iglarne &ro friska.

Sedan man har tvittat det af ldkaren angifna stillet med ljumt vatten, torkadt det vil,
framforallt om man férut pa samma stélle ingnidit oljor, kamfer eller dylikt, samt
frotterat detsamma tills det blifvit rodt, tager man iglarne i en vél torkad skal eller pa
en torr linnelapp samt for dem till huden, der man qvarhél ler dem genom att 6fver
dem stjelpa ett vinglas eller helt enkelt med en torr linnelapp, som man haller i handen.

Man har éfven sérskilda igelglas for iglars placerande t. ex. pa tandkottet.

Da iglarne halva fallit af, befordrar man efterblodningen hos vuxna personer genom att
fukta igelbetten med en svamp, doppad i ljumt vatten; hos barn afstar man deremot
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fran all efterbldning.

Blodningen upphor vanligtvis af sig sjelf, om den ej pa ofvan beskrifna sitt
vidmakthélles, derigenom att blodet lefrar sig i séren; men stundom kan dock
blédningen vara mycket ihallande. Man stillar den dd genom kallt vatten, grapapper
doppadt i branvin eller 4ttika, spindelvaf, fnoske eller alun, hvar6fver man ldgger en
fyrdubbel linnelapp, som fasthalles med hiftplaster.

Varden under tillfrisknandet.

Da den sjuke begynner aterstllas till helsan, 4r hans omgifning nog i behof af

hvila efter de anstrdngningar, som patientens vardande medfort, men det 4r dock
maktpaliggande att 4nnu folja honom med ett vaksamt 6ga, da detta stadium mellan
sjukdom och fullstdndig helsa &nnu kréfver sarskild uppméarksamhet pa manga
omréaden.

Den som &r pa battringsvagen, aterfar aptiten och lingtan efter atskilliga matrétter.
Han maste oftare och med kraftigare maltider stilla sin uppvaknande hunger. Men
om man tillite honom att dta for mycket pa en gang eller att njuta af hdrdsmalta
fododmnen, gjorde man sig derigenom skyldig till en férsummelse, som skulle &4draga
ett svart ansvar, om patienten just var pa vig att komma sig efter en svar mag- eller
tarmsjukdom.

Blott smaningom bor man tillata konvalescenten att lemna séngen, sitta i en lanstol
och ga omkring i sjukrummet. Hvad som detta fall 4r fér mycket kan férorsaka honom
skada och dnyo kasta honom pa sjuksdmgen. Konvalescenter hafva ett sarskildt behof
af virme och forkyla sig foljaktligen litt, om de ej forutom den oumbirliga ylleskjortan,
klada sig val och varmt.

Behofvet af somn, som under den forsta tiden nést efter hungern, ar det mest
framtradande draget, bor konvalescenten i fullt matt tillfredstélla, da derigenom hans
krafter stdrkas bast. Man bor salunda lata honom sofva dfven om dagen, sd lange han
vill, och sérja for det storsta mojliga lugn och endast tillata korta besok af slagt och
vanner. For 6frigt vacker lifligt samtal och foreldsning af goda, lifliga bocker, sinnet till
ny lifskraft.

Forsigtighetsmatt efter tillfrisknandet.

Att de under sjukdomen begagnade kldderna afvensom lakan och 6rngétt bara
underkastas en omsorgsfull tvitt, ar naturligt.

Om sjukdomen varit smittosam, bor rengéringen utstrickas vida langre, i det att sjelfva
sdngen och alla singkladerna, utom tvéttning skola underkastas den desinfektion, som
ldkaren i ifragavarande fall foreskrifver. Mangen husmoder skakar mahianda
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pé hufvudet 6fver ett dylikt forsigtighetsmatt, men hon kan vara forvissad om, att
smittosamma sjukdomar ofta hafva fortplantat sig genom begagnandet af sdngar, som
ej hafva blifvit rengjorda och desinficerade.

Sjukrummet kréfver afven sérskildt omsorgsfulla atgérder, om det efter en sjukdom
skall kunna bebos af friska menniskor. Har sjukdomen ej varit smittosam, dr det
tillrackligt att skura golfvet och att vidra, rummet i 12 timmer; alla sjukdomsdunster
afligsnas derigenom. Men om det deremot har varit en smittosam sjukdom bor den
sjukes sing forst afligsnas och rummet grundligt desinfeceras innan det ater kan
bebos, och ldkaren foreskrifver utan tvifvel huru detta bor tillga, hvarfore vi ej behofva
vidare redogora hérfor.

Forebyggandet af sjukdom.

Man pastar kineserna gora upp det kontraktet med sin huslékare, att de icke
betala honom det aret da nigon af familjen har varit sjuk; men hafva alla familjens
medlemmar varit friska under arets lopp, da betala de honom rikligt.

Detta dr ett mycket fornuftigt bruk, som borde efterfoljas vara civiliserade lander, da i
annat fall lakaren just 4r intresserad af, att man 4r sa ofta sjuk som mojligt.

Men dé denna ordning dnnu ej iakttages, sd bora vi sa att sdga profva oss sjelfva, da
man snart inser, hvad som skadar kroppen eller ej. Ett engelskt ordsprak siger: Da man
hunnit 40 arsaldern, 4r man antingen en dare eller ock sin egen lakare (A man about
40, is either a fool or his own doctor).

Det finnes ju s otaligt manga menniskor, som inbilla sig vara sjuka, utan att det fattas
dem nagonting, och som aldrig lata 6fvertyga sig om, att de nagonsin kunna blifva
friska. Dessa individer dro omdjliga att bota och blifva slutligen riktigt sjuka. Har ser
man hvad tron och inbillningen kunna astadkomma.

Hvarfore ej hellre inbilla sig, att man ér fullkomligt frisk? En sadan tro vore sannerligen
ej skadlig.

En genialisk man i Stockholm, som under hela sin lefnad aldrig varit sjuk och aldrig
hade radfragat nagon lakare, pldgade alltid sdga, da han horde nagon beklaga sig
ofver nagot ondt: »Kénn icke efter!» En dag jemrade sig ett af hans barnbarn, »Kann
icke efter, barn!» féormanade den gamle. »Ja, men morfar, det kniper i min mage!»
forklarade den lilla, »Sa knip da igen!» sade morfadern.

Mannen hade ofta med férdel anvindt, hvad man numera kallar massage, pa flere af
familjens medlemmar. Annu i dag finnas bland hans afkomlingar nigra, som hafva
hans rad i friskt minne, och aldrig hafva varit sidngliggande sjuka eller fortart medicin.
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Men detta exempel kan blott foljas af den, som ej hafva en drvd, medfédd sjukdom,
eller genom yttre omstédndigheter blifvit skadade.

Det skrifves sd manga bocker, hvilka athandla sittet att kurera sjukdomar, med det
finnes ingen, som athandlar konsten att forebygga sjukdomarne. Att ldra kinna sig sjelf
att virdera sina krafter, att beskydda och starka de svaga organerna, att férldnga lifvet
sd mycket som mojligt och att anvanda det till glddje och nytta for sig sjelf och andra
detta dr ett mal, som vi alla borde efterstrifva.

P& samma sétt som vi i moraliskt afseende skola profva oss sjelfva, ldra att kidnna vara
fel och brister for att kunna. vara rustade till lifvets moraliska strider; pd samma sitt
bora vi dfven profva oss sjelfva i fysiskt afseende, sa att vi dro vipnade mot sjukdomar.

Ordet rheumatism hérleder sig fran grekiskan, och betyder bélja. Man har valt detta
namn, emedan dessa smértor bruka flytta sig fran en del af kroppen till en annan. Da
urinsyran produceras i for stor méngd eller icke bortskaffas ordentligt, uppsamlas den i
blodet, och vi blottstillas for att fa rheumatism eller stensmartor.

Den som dricker starka saker eller dter for mycket kott, far anlag till for stark
produktion af urinsyra. Antingen kristalliserar sig urinsyran i njurarne eller i de
kanaler, hvarigenom urinen passerar, samt bildar grus eller sten, eller ock afsittes
den sasom ren syra i brosk, ledkapslar, senor och muskler, vilket framkallar gikt eller
rheumatism,

Da vi kdnna orsakerna, hafva vi ej svért att bekdmpa dess verkningar. Det
rheumatiska profvet dr mycket latt: Harstamma vi frén foréldrar, hvilka hafva
lidit af sten, rheumatism eller gikt? Kénna vi smértor i lederna och musklerna vid
temperaturfordndringar? Besvaras dessa fragor bejakande, sa giller det att vara
forsigtig.

Den omattliga produktionen af urinsyran forhindras eller forminskas derigenom, att
man aldrig dter for mycket, och att man ér i rorelse och verksamhet, Fodan bor vara
lattsmalt och starka drycker begagnas sa sparsamt som mojligt. Frukt, framforallt
smultron, dr sdrdeles vdlgorande. Linné 4t smultron for att befria sig frén podager.

Att dricka mycket vatten ér sirdeles nyttigt. Araberna dricka stora massor ljumt vatten
mot rheumatism.

Att bada sjobad dr ej radligt. I ungdomen har rheumatismen fallenhet for att angripa.
hjertats yttre och inre beklddnad.

Att hélla fotterna varma och undvika drag dr maktpéliggande. Att man bara nyttja ylle
nédrmast kroppen &r naturligt.
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Om Sjukdomar - forebyggandet af sjukdom

Nervsjukdomar grundlaggs ofta i barndomen, Undersdker man sé kallade nervsvaga
(hysteriska) personers lefnadshistoria, sd kommer man till den 6fvertygelsen, att

de antingen redan i ungdomen, pa grund af arftliga anlag varit ovanligt retliga och
nervosa, eller ock att deras nervers irritations- och svaghetstillstind uppstatt genom en
forvand och bortklemad uppfostran.

Ett nervost barn ar mycket lattretligt och kan till och med utan nigon orsak blifva
hiftigt uppbragt, samt 6fvergar 6gonblickligt fran sorg till glddje. Det tjenar ingenting
till att sld eller hardt bestraffa ett sddant barn, ty derigenom 6kas blott retligheten Men
det 4r &nnu mera dndamalslost, att 6gonblickligt 1ata barnet fa sin vilja fram derfore, att
det skriker.

Barnet inser genast, att man fruktar dess skrik, och det tilltvingar sig slutligen pé detta
sitt makten i huset. Vill man senare trotsa barnet, sa 4r det forsent ty dess skrik kan da
latt komma att atf6ljas af ett krampanfall eller en férlamning, som kan hafva menliga
foljder for hela lilvet.

Det ar mycket ldtt att forebygga dessa utbrott om man blott fran forsta stunden aldrig
gifver vika, da barnet skriker.

Ser barnet att detta medel icke hjelper, bortlagger det snart denna vana. Det 4r derfore
af mycken vigt, att dd man sagt nej en gang till ett barns begéran, ej lata 6fvertala sig
att séga ja, eller lata skrimma sig dertill genom skrik och krampanfall. Man behofver
aldrig hérdt aga ett barn, blott man frén begynnelsen visar sig bestdimd, och derigenom
forstér att sétta sig i respekt.

Man, kan ej nog eftetryckligt varna mot faran af, att 6fverlemna varden, om nervéosa
barn till qvinnor, hvilka sjelfa hafva ett irritabelt nervsystem.

Nerverna bora dessutom stirkas medelst kroppsofningar (gymnastik), kallt vatten och
vistelse pa landet.

Kallvattensbehandlingen spelar hir den storsta rollen, emedan den icke blott lifvar
amnesomsittningen och dermed stirker de fysiska krafterna, utan dessutom gifver den
sjukligt forsvagade viljan hos vuxna personer sin forra styrka.

QJVW-W —MAN-—
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Diverse rad I1.

Minga elakartade sjukdomar kunde litt forebyggas hos damerna, om de redan i

den tidigaste aldern forbjodos att nyttja snorlif. Men s lange lakarne tillata sina

egna hustrur och déttrar att snora sig, och dermed i grund missbilda de invindiga
kroppsdelarne, s dr det ej att hoppas att de kunna 6fvertyga andra menniskor om, att
de utsitta sig for stora faror.

For ofrigt qvinnan oftast slafvinna af modet och underkastar sig gerna verklig tortyr,
blott for att kunna visa sig till sin férdel. Hon mélar sig t. ex, under 6gonen med farger
som hon vet dro starkt giftiga, och forspiller pa detta sétt inom kort tid sitt lif.

Att skydda sig mot parasiter later sig svarligen gora, dé de intrdnga i var organism med
vattnet, som vi dricka, med kottet som vi dta, med luften, som vi inandas. Ingen storm
ar i stand att forjaga dem. Framforallt dro de att finna pa de mest befolkade stillen, d. v.
s. 1 stora stdder. Ett ihallande haftigt regn kan mahénda rensa luften, men endast for en
kort tid.

Emellertid bor man efter bésta formédga véipna sig emot dessa snyltgéster. Man kan
undvika att &ta katt, fisk och flask, som ej ar vil stekt eller kokt, icke dricka vatten,

som statt inne, atminstone ej utan att blanda det med nagra droppar cognak, ej hafva
munnen 6ppen onddigtvis, allraminst da man sofver; icke lata slicka sig om munnen af
kattor och hundar, hvilka ofta slicka rdnnstensvatten. Samt forst och sist hélla sin kropp
ren medelst tvagningar och flitigt ombyte af klader.

Magen maste noga skyddas, ty det ar der, som trddarne spinnas till lifvets vaf.

Erfarenheten lér oss bast, hvilken foda som ér oss nyttigast »hvad som passar for
skridddaren passar ej for skomakaren». Den ene kan t. ex. utan olagenhet dta mycket
smor till alla méltider, d4 en annan deremot ej kan fordraga smér o. s. v.

Det ar konstateradt att flera dta ihjal sig, an de som dricka ihjdl sig. Mattlighet i begge
fallen ar att reckommendera.

En bekant svensk malare skref fran Spanien: »Stockholm 4r, efter allt hvad jag kan
minnas, den ort der man for det unaturligaste lefnadsséttet. Vintern tillbringas mellan
heta kakelugnar i en instingd atmosfer bestaende af giftiga dunster, der infédingarne
komma tillsamman pa stora gistabud, for att likasom i kapp hafva i sina magar de
befangdaste tillredelser och de tokroligaste kompositioner.

Det gifves naturer, som temligen ldnge kunna uthalla detta lefnadssatt, men icke alla
aro sa lyckliga, och hvad jag vet dr, att jag skattar mig lycklig, som sa lange varit fredad
fran dessa hemska sammankomster, kallade kalas, der mordenglarne smyga omkring,
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for kladda till uppassare med svarta frackar och hvita halsdukar.

Drottninggatan hvimlar af herrar i kapprockar, galoscher och paraplyer till soupéernas
glada fester, der polkans forforiska guppningar och spelbordens ljuva gnabb endast
afbrytas da matbordet ar dukadt, och derefter bacchanaliska fester med punsch och
brorskalar, munterhet och sang och Bellman!»

Men att predika for ungdomen om mattlighet, det 4r som att tala till dofva 6ron, och
da de hinna den aldern, att de sjelfva inse det oférnuftiga i sitt lefnadssitt, da ar det
forsent att atervinna helsan méhénda.

Men hvad de bora vinnldgga sig om dr, att alltid halla mage och fétter varma. Omkring
magen 4r det sdrdeles fordelaktigt att nyttja en gordel eller en bindel, som sluter tatt till.

Hufvudet deremot bor aldrig klddas varmt. Haret gar af dd man nyttjar nattmossa eller
annan varm hufvudbekladnad.

Lefversjuka disponerar till melankoli, ja ofta dnda till fortviflan. Och i motsatt fall
inverkar moraliska lidanden pé lefvern, sé att den blir sjuk. Foljaktligen ar ett gladt
sinne, ett godt humor, ett utmérkt medel till skydd mot lefversjukdom.

Att 6fva rosten skall dfven vara af stor nytta, ty prester och sdngare angripas néstan
aldrig af lefversjuka.

Hudssjuka. Manga menniskor dro ytterst omtaliga om halsen, de beho6fva blott
blifva vata om fétterna, eller befinna sig i ett rum der man roker tobak, sa vakna de
pafoljande morgon med smartor i halsen.

Genom att dagligen gurgla halsen med kallt vatten eller en upplosning af klorsurt kali,
kan man stdrka halsen, att den blir mindre 6mtalig.

Nagra rad angaende gifter.

Bedofvande gifter verka dodande genom blodofverfyllnad i kroppens vigtigaste
organer, framforallt hjernan, ryggmargen, hjertat eller lungorna. Den forgiftade
angripes af medvetsloshet. Pupillerna éro till en bérjan férminskade, men vidgas
sedermera, i synnerhet dd déden nirmar sig, och andedrégten blir langsam och
oregelbunden. Ofta instilla sig dessutom héftiga, ihdllande krampanfall, som slutligen
lemna plats for en fullstdndig lamhet, hvilken foregér dodens intréade.

Opium ér ett sadant gift och foljaktligen morfin. Opium ér den torkade mjolksaften af
vallmons omogna frokapslar.

Den forsta verkan af opium ar upplifvande, men denna atfoljes snart af slohet och i
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svara fall af medvetsloshet, hvarefter doden kan intrada.

Da symptomerna icke alltid genast infinna sig, bor man i hidndelse af behof genast
sdnda bud efter likaren och till hans ankomst halla sig till f6ljande regler: Det
vigtigaste dr att befria ifrdgavarande person fran giftet medelst uppkastning. Den nista,
ej mindre vigtiga uppgiften, ar att halla patienten vaken. Detta dstadkommes genom
att gifva honom svart, starkt kaffe, bestdnka honom eller tvitta honom med kallt vatten
och promenera omkring med honom, da ett par starka personer taga honom under
hvar sin arm samt, om det 4r nodvéndigt, sla honom pé bakdelen. Sasom motgift kan
man gifva dekokt pa galldpplen eller ekbark.

Skulle bed6fningen redan hafva natt en sadan hojd, att medvetsloshet hotar att intrada
och svérighet uppstér vid andningen, bor man, dé patienten i ett sédant tillstind icke
kan svilja, skyndsamt gifva honom ett lavemang af starkt kaffe, 37 ° Celsius varmt. Vin,
cognak, kamferdroppar eller Hoffmans droppar kunna éfven anvéndas, savil direkte
genom svalget, som i form af lavemang.

Att anvinda iglar pa hufvudet bor i regeln undvikas.

Belladonna vixer allmént i mellersta och sddra Europas skogar, samt férekommer en
och annan ging forvildad dfven i sydliga Sverige. Hela vaxten dr giftig, men framforallt
de for barn sa lockande béren. Den anvindes dock i smé portioner till indrypning i
ogat under vissa 6gonsjukdomar.

Den vidgar pupillen derigenom att den férlamar den muskel, som fororsakar dess
sammandragning; men bor alltid med forsigtighet anvindas, emedan i annat fall
forgiftning latt uppstar. Har detta redan skett, vare sig genom missbruk af sjelfva giftet
eller genom fortéring af baren, instéller sig snart en brdannande kénsla i matstrupen
och svalget, samt mycken torrhet i munnen. Snart foljer svarighet att svilja, stark
hufvudvirk svindel, yrsel, pupillerna sta orérligt vidgade och kroppen genombifvas
af kramp. Slutligen forloras medvetandet, andedrigten paskyndas och déden foljer, pa
grund af allmén forlamning.

Hvad man forst och fraimst bor gora vid denna forgiftning 4r att framkalla
uppkastning, samt, i handelse symptomen det oaktadt visa forsamring, genom
kraftiga lavemang, eller om patienten d4nnu kan svélja, genom hastigt verkande
afsondringsmedel soka afligsna giftet. For att halla krafterna uppe kan man anvinda
starkt vin och den hiftiga hufvudvirken bor lindras medelst isomslag kring hufvudet
(pé inga vilkor iglar).

Bolmdrten ér vil ej sa frestande, som den vackra belladonnavixten, men fororsakar
dock ofta forgiftningar, framforallt genom sin kottiga rot, som litt forvexlas med en
palsternacka. Den stinkande vaxten, med hériga, klibbiga blad, véxer 6fverallt pa torra
stillen, grushogar, landsvagsgropar och sluttningar samt har en tjock, utvindigt brun,
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invindigt hvit rot.

Denna rot framkallar, vid ymnigare fortirande snart héftiga brainnande smirtor
i munnen och svalget, svindel, utvidgning af pupillerna samt slitning i magen
och tarmarne. Farligast 4r dock dess bed6fvande, forlamande verkan pa
andedrégtsorganerna och hjertat.

Patientens behandling 4r den samma som vid forgiftning af belladonna; forst om
mojligt uppkastning eller starka afforings-medel, derefter starkande medel, vin, cognac,
kaffe o.s.v.

Spikklubban ér en vaxt med utsparrade grenar; hvita, ritt stora blommor och bruna,
taggiga frukter som innesluta svarta, rynkiga fron (liknande svartkummin) och véxer
templigen allmént pa grushégar. Den utdfvar samma verkan pa menniskan, som de
ofvan anférda gifterna, och patienterna behandlas pd samma sitt.

Vanliga nattskattan ar en pa grusbackar ofta forekommande 6rt med hvita blommor
och svarta bar, stora som drter samt med en smak liknande bliack. Dessa bor helst
undvikas.

Tobaksplantan, som odalas till och med i Sverige, innehaller ett skarpt gift, nikotin, som
ar ndstan lika giftigt som blésyra.

Dess skadliga inflytelser beror dock mycket pa huru tobaken anvindes. Vid rokning af
cigarrer dar verkan deraf starkast. P4 ovana rokare, t.ex. barn gifva sig giftets verkningar
till kédnn i form av yrsel, dckel, och en rusande bedofning, atfoljd af rubbningar i
matsmiltningen och darrningar i muskulaturen.

Aven en van rokare erfar stundom dylika verkningar. Visa sig symptomerna mycket
hiftiga, bora de behandlas med kalla 6fvergjutningar p& hufvudet samt pa samma gang
stimulerande medel, sdsom starkt kafte, vin eller cognac.

Odort, vildpersilja och springort innehélla skarpt bedofvande gifter. Egentligt motgift
mot dessa finnes ej. Att framkalla uppkastning ar nédvéandigast.

Stryknin dr det fruktansvirdaste af alla vaxtgifter. En mycket ringa qvantitet dr
tillracklig att framkalla déden.

Mirker man forgiftningen tidigt, bér man genom de starkaste krakmedel t. ex.
Sépvatten, soka aflagsna giftet. Sasom motgift bor genast intagas tannin i 16sning eller
pulver i riklig mangd. Blifva krampanfallen titare, bor tagas morfin eller kloral genom
svalget eller i lavemang, morfin fven till insprutning. Afven inandning af kloroform ar
att reckommendera,
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Forgiftning af mjoldrygor upptrader stundom i vissa trakter epidemiskt. Den

uppstér alltid genom fortaring af brod, som bakats af mjol blandat med mjéldrygor.
Forgiftningen ger sig forst tillkdnna, d4 man en tid fortsatt med fortaringen af sidant
skdmdt brod, da den forgiftade erfar en obehaglig kinsla af krypning i lemmarne,
hufvudvirk, svindel, krdkning, diarré och krampanfall. I svarare forgiftning blifva
hénder och fotter kala och blasvarta, samt framvisa rosartade brandbolder, hvilka
medfora doden.

Sésom medel hdaremot bér man framkalla uppkastning genom stora qvantiteter ljumt
vatten samt gifva afférande medel.

Koloxid uppstar i kolgrufvor, och i rum, der kakelugnsspjellet skjutes innan kol eller
annat bransle utbrunnit. Dess, verkan gifver sig tillkinna genom illaméende, susning
for 6ronen, svindel, samt slutligen sansloshet, och, om ej snar hjelp tillkommer déden
genom blodforgiftning.

Om medvetslosheten fortfar, d den sjuke blifvit férd ut i fria luften, maste likaren
genast tillkallas.

Att alkohol dr ett mycket farligt gift kan enhvar, som en gang sett en berusad menniska,
latt forsta. Till en borjan hafva sprithaltiga drycker en lifvande verkan bade pa kropp
och sjdl. Men snart foljer pa detta tillstand en allméan forslappning.

Behandlingen af en dylik patient 4r sdisom ofvan: uppkastning och afférande medel,
njolk, eller starkt kaffe, samt 6fvergjutningar med kallt vatten. Har ifrdgavarande
person fallit i somn &r det klokast att 1ita honom sofva.

Det fruktansvirdaste af alla nervforlamande gifter 4r bldsyran, som finnes i
bittermandlar, samt i kirnorna af korsbar, plommon och persikor. Ett par droppar
hiéraf fororsakar doden.

Den storsta skyndsamhet ar har nodvéndig, for att rddda lifvet. Innan lidkaren hinner
anldnda, bér man gifva den sjuke sa mycket saltvatten som mojligt att dricka samt
ofvergjuta hufvud och rygg med kallt vatten.

Arsenik ingar som en vigtig bestandsdel i atskilliga firgdmnen, hvilka anvdndas
till fairgning saval af tyger, som tapeter. Sddana firger éro t. ex, mineralgront,
Schweinfurtergront m. fl.; afven en mangd bruna, grda, hvita och roda farger,
framforallt de mycket omtalade cinilinfiryerna.

Arsenikhaltiga tapeter och mébeltyger forgifta langsamt, men sékert, luften i det
rummet der de finnas, och ut6fva pa personer som dagligen uppehélla sig i dylika rum,
ett bestdndigt forokadt, skadligt inflytande.
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Forgiftningen gifver sig tillkinna genom tilltagande afmagring, minskad matlust, stark
spottafsondring, torr hosta, hufvudvark, m. m. Bla ringar visa sig under 6gonen, den
friska firgen eftertrddes af en sjuklig blekhet.

Har giftet ej alltfor starkt angripit personen, si hjelper naturen ofta sig sjelf, sedan
orsaken till lidandet blifvit undanréjd och rummen vederbérligen vidrats. I annat fall
bor lakaren ofértofvadt radfragas.

Bett af huggormar ér icke dodande, sévida saret ej vardslosas eller andra missgynnande
omstandigheter intrdda. Da gifttdnderna blott dro 6 millimeter langa, dro de af klader
betdckta kroppsdelarne néstan skyddade, och bettet 4r salunda betydligt farligare, da
det traffar handen eller en naken fot. Det framkallar en haftig smérta och tva sma,
obetydliga sér visa sig. Efter nagra minuters forlopp svullnar den sérade delen, och
samtidigt intrdder inflammation, som oafbrutet okas i hiftighet. Hirmed foljer haftigt
illaméende, krakning, osldcklig torst, yrsel, tryckning for brostet samt tilltagande
kraftforlust.

Det ar farligt om den, som tréffats af ett sédant bett, ar alldeles ensam. En bandage
strax ofvanom séret dr ganska bra, men framforallt bor giftet aflagsnas ur séret, hvilket
kan ske genom séruppsugning med ett koppglas, en kritpipa eller dylikt. Uppsugning
med munnen ér ej farligt, blott man ar siker p4 att ej hafva det ringaste sar i munnen.

Om majligt bor saret genast tvittas med kallt vatten, helst saltvatten, brainnas med
glodande jern eller bestrykas med lapis infernalis, samt den omgifvande delen tvittas
med varm mjolk eller bomolja. Har ndgon tid forflutit efter bettet, kan man lidgga
varmt grotomslag och till invértes bruk rent, starkt branvin.

Biet, humlan och getingen hota dfven menniskan med gift. Den smiérta som &tfoljer
dessa sting lindras genom ingnidning af salmiaksprit fértunnad med mycket vatten,
och genom kalla vattenomslag, dfven med att halla kall och fuktig jord emot det sérade
stillet, men gadden bor alltid forst aflagsnas.

Det finnes afven fisk med starkt utvecklade giftkortlar. Men lika litet som man kénner
fiskgiftets natur, lika litet vet man, hvaruti det s& kallade korfgiftet bestar. Verkningarne
deraf gifva sig tillkdnna genom magsmirtor, bendgenhet for uppkastning, svérighet

att svilja, hufvudvirk, svindel och smirtor i 6gonen. Krakmedel ar harvid framforallt
att rekommendera, dfven som afféringsmedel. Krafterna stirkas med vin, starkt kaffe,
Hoffmans droppar m. m.

Skdmd ost, kan afven, omattligt njuten, foranleda forgiftningar, likasom alla skimda
fododmnen.

Giftiga svampar bora dfven undvikas. Misstdnkta dro de som vixa hastigt, tidigt rodna
samt blifva blda och svarta, da de torka eller kokas. Innehélla de mjolk eller rikligt
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flodande saft, dro de farliga. Flera timmar efter fortdrandet, instélla sig magplagor,
uppkastning, torst, kramp, kallsvett.

Hussvamp, som bildar sig pa timret, inverkar dfven mycket skadligt p& husets
innevanare, och bor foljaktligen skyndsamt afldgsnas.

For ofrigt kan i de flesta fall af forgiftning socker anvidndas sdsom motgift, dd man ater
det ena stycket efter det andra torrt.

Skulle hdndelsevis, af misstag, ett skadligt medikament hafva blifvit intaget, br man

tvitta patientens hufvud och handleder rikligt med éttika, lata honom lukta derpa och
stdnka deraf omkring honom, ty attika tillintetgor verkan af medicinen.

”W“’ﬁ%%?/&‘ e

Matsedlar.
Smorgasbord till storre middagar eller soupéer.

Hvetebrod och rédgbrod skuret. Knéckebrod. Rostadt brod. Farskt smor, Flera slag af
ost.

Sardiner. Kaviar. Rokt lax. Anjovislada. Rokt och salt tunga. Kall, skuren kalfstek. Al i
gelé. Sma kottbullar. Kall, skuren, salt oxbringa. Medwurst, skuren. Fogel, kall, skuren i

tunna skifvor. Gasbrost, rokt, skuret. Skinka, dito dito.

Kriftstjertar. Stekta kastanjer. Holldndsk sill, skuren. Sm4, runda, kokta potater. Sma
kalfkotletter. Stufvad kalfhjerna.

Radisor. En rdttika. Halstrad eller stekt stromming. Graflax. Varma, sma pastejer.

Sillsallat med skarp sas. Kryddsill. Renstek, skuren i tunna skifvor. Brynt, portugisik

1ok.

Brénvin, bayerskt 6l, porter, sodavatten, likor.

Ofvanstaende kan naturligtvis varieras efter behag samt efter rad och lagenhet.
Déjeuner dinatoire.

Bouillon med bullar af honskott, Crustader. Lamkotletter med grona drter. Hummer i

marjones. Orre med sallat och sylt. Frukter. Smor, ost, cakes. Dessert. Kaffe. St. Julien,
Portvin, Sherry, Bordeaux vin, Champagne, Muscatel.
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Déjeuner.

Biffstek med stekt potates. Kotletter med grona irter. Al i gelé. Rokt skinka. Stektripor,
sylt och sallat. Smor, ost, cakes, rostadt brod. Apelsingelé. Kaffe.

Déjeuner.

Kalfbris kroketter. Hare. Hummerpastej. Kaltstek med sallad och sylt. Kaviar, sardiner,
rikor, smor, cakes. Plumpudding. Vin créme. Kaffe.

Déjeuner.
Oxstek med makaroner. Ugnstekt gidda. Hjerpar. Rokt skinka. Al i gelé. Sallad af hons.
Kriftor. Oxtunga, Hollandsk sill, sardiner, smor, ost, cakes, rostadt brod. Vanilj glace
med marenger. Kaffe.

Déjeuner.
Crustader med réikor och sparris. Kalfkott med oliv sés med rérdt smoér. Kyckling med
sylt och sallad. Férlorade dgg. Sardiner, kaviar, Holldndsk sill, smor, ost. Cakes, rostadt
brod. Kriftor. Jordgubbar med gradde. Kaffe.

Déjeuner.
Griljeradt lamkétt, med spenat och hvita bonor. Stekt lax med kapris sés. Kalfstek.
Sallad med dill och diverse. Hummer. Ost, smor, sardiner, ridisor. Omelette.
Halloncréme. Kaffe.

Déjeuner.

Sma pastejer med ostron. Kalfbringa med gurkor. Hummer. Skinka med gronsaker.
Kyckling. Smor, ost, cakes, kaviar, radisor. Kaffe.

Mindre middagar.
Skoldpadd-soppa. Kroketter med kalfbris. Helgeflundra. Hjortstek med kastanjer.
Artskockor med rérdt smér. Rapphons med sylt och sallad. Ost, smér, rostadt brod,

cakes. Saft glace. Frukt.

Kriftsoppa. Ostron. Lamkott med gronsaker. Kotletter med kastanje puré. Kyckling.
Ost, smor, cakes. Apelsinglace. Dessert.

Ostronsoppa. Crustader med champignoner. Pigghvarf med potates och tomat sas.
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Skinka med oxtunga och briisselkal. Stekta kapuner, sylt och sallad. Ost, smor, cakes.
Vanilj glace. Dessert.

Oxsvanssoppa. Sma pastejer med ostron. Lamfrikassé med hvita bonor. Rokt lax
med spenat och skinka. Kalkon med sylt och sallad. Ost, smor, cakes. Smultronglace.
Dessert.

Klar bouillon med makaroner. Kromgéddda med smor och pepparrot Kalfbringa med
grona drter. Sparris med rérdt smor. Kyckling med sylt och sallad. Rhabarbergrét med
gradde. Ost, smor, rostadt brod. Gelé och bakelse. Dessert.

Artpurée med smé prinskorfvar. Crustader med champignoner. Kokt Rédspotta med
potates. Kyckling med sylt. Hallon créme. Ost, smor, cakes. Dessert.

Gronsoppa. Pigghvarf. Griljerade kycklingar. Hummer. Kalkon med sylt och sallad.
Vingelé med bakelse. Ost, smor, cakes. Dessert.

Hummersoppa. Kroketter af fisk. Oxfilet med gronsaker. Sparris. Stekta dufvor med
sylt. Ost, smor, cakes. Jordgubbar. Vaniljglace.

Bouillon med ris. Sma pastejer med kraftstjertar. Kalfbringa med spritarter. Makaroner
med tomat sas. Orrstek med sylt och sallad. Rompudding. Ost, smor, cakes. Ananas
glace.

Skoldpaddsoppa. Kokt lax. Haminel. Rkt skinka med forlorade dgg. Sparris. Dufstek
med sylt. Ost, smor, cakes. Citron och smultron glace. Dessert.

Soupe a la Reine. Ostron. Kokt harp och pepparrot. Lamkotletter med gronsaker.
Sparris. Kalkon med sylt och sallad. Ost, smor, cakes. Glace a la Nesselrode. Dessert.

Honspurée. Fiskfilet. Rostbiff med potates och stekt 16k. Sparris. Harstek med sylt. Ost,
smor, cakes. Ananasglace. Frukt.

Soupe a la Julienne. Sma pastejer med kalfbris. Helgeflundra med ostronsas.
Biffstek med gronsaker. Hons med chainpignoner. Stekt orre med sallad. Spritérter;
Plumpudding med arrakssds. Gelé med bakelse. Ost, smor, rostadt brod. Dessert.

Bouillon med vindtbéjtlar. Riskroketter. Foreller, kokta med Bourgogne. Hons.
Applepudding med vaniljsas. Renstek med sylt och sallat. Gelé med bakelse. Ost, smér,
cakes. Dessert.

Bouillon med ris. Farserad gidda. Griljerad lambringa med gronsaker. Omelette pa
champignoner. Hjerpar med sallad. Glace marenger. Ost, smor, cakes. Frukt, russin och
mandel.
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Bouillon med pastejer. Hummer. Lamkotletter med blomkal. Filet pa hons.
Kalfbraskroketter, Kalkon med sallad. Spritirter. Applegelé med bakelse. Ost, smér,
rostadt brod. Dessert.

Honsbouillon med smorbakelse. Gos med tryffel. Kalla hjerpar i gelé. Omelette med
sparris. Artskockor. Prinsen af Wales pudding. Ost, smor, cakes. Dessert.

Ostron. Soupe a la Julienne. Kokt lax. Honskroketter. Sparris med rordt smor. Kalkon
med sallad Glace med tarta. Ost, smor, cakes. Dessert.

Storre middagar.

Skoldpaddsoppa. Sma pastejer med ostron. Kokt karp med pepparrot. Hjortstek med
gronsaker. Kapuner med champignoner. Hummer i maijones. Oxtunga med spenat.
Strassburger gaslefverpastej. Stekta orrar med sylt och sallad. Karamellspudding. Ost,
smor, cakes. Frukt glace. Dessert.

Gronsoppa. Pastejer med chainpignoner. Kokt lax. Elgstek eller skinka. Lamkotletter
med gronsaker. Hummer i marjones. Nesselrodepudding. Kyckling med sylt och sallad.
Créme brulé. Ost, smor, cakes. smultronglace. Dessert.

Kriftsoppa. Crustader med kalfbrés. Lamkott, griljeradt, med hvita bonor.
Helgeflundra med ostronsas. 1 lans med tryffel. Spritérter. Strassburger lefverpastej.
Stekta hjerpar med sylt. Ost, smor, cakes. Blandad glace. Dessert.

Skoldpaddsoppa. Ostron Skinka med gronsaker. Farserade hons med kastanjer.
Spritarter. Sparris. Kalkon med sylt och sallad. Champagne gelé. Ost, smor, cakes.
Ananas glace. Dessert.

Soupe a la Reine. Crustader a la Pompadour. Kokt lax. Oxfilet med gronsaker a la
Olivia. Kalla hjerpar i gelé. Galantine pé kalkon. Stekt morkulla med sylt och sallad.
Tryffel med champagne. Apelsingelé med bakelse. Ost, smor, cakes. Dessert.

Purée pa hons. Riskroketter. Kokt gos. Oxfilet med madeira. Kyckling med tryffel.
Gasbrost med forlorade dgg. Stekta rapphéns med sallad. Krondrtskockor med rordt
smor. Maras quin créme Vaniljglace med krokan. Ost, smor, cakes. Dessert.

Kejsarsoppa. Crustader med champignoner. Helgeflundra med kriftsas. Glacerad
skinka, garnerad med sparris. Kramsfégel. Artskockor. Appelpaj, garnerad med syltade
aprikoser. Ost, smor, cakes. Glace marenger. Dessert.

Bouillon med smorbakelse. Riskroketter med stufvade kriftstjertar. Halmstadlax med
spenat och forlorade dgg. Filet pa hons. Hummerpastej.
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Marjones pa rapphons. Stekta hjerpar med sallad och sylt. Sparris. Prinsen af Wales
pudding. Glace med tarta. Ost, smor, cakes. Dessert.

Skoldpaddsoppa. Gos 4 la Soto Major. Griljeradt lamkott med kastanjer. Hare garnerad
med kramsfogel i gelé. Kalkon med sallad och sylt. Strassburger géslefver. Sparris.
Nesselrodeglace. Ost, smor, cakes. Dessert.

Soupe a la Reine. Kalf frikadeller med champignon purée. Rokt lax med spenat

och dgg. Hummer. Lamkotletter med gronsaker. Skinka. Rapphons med tryffel.
Gaslefverpastej. Kyckling med sallad och sylt. Kronértskockor. Gelé och bakelse. Smor,
ost, cakes. Dessert.

Soupe a la Julienne. Kokt gés. Vol au vent pa kott. Fiskfars med hummer och
hummersas. Kalfstek med oliver. Lamkotletter med tomat sas. Tjader med sallat och
sylt. Sparris med rérdt smor. Kall syltpudding. Josefinatartor. Ost, smor, cakes. Dessert.
Gronsoppa. Riskroketter. Ugnstekt gos med imkokad potates. Kalflar med tryffel.
Lamkotletter med fina drter. Champignon omelette. Hummer i marjones. Kyckling
med sylt och sallad, Sparris. Citron soufflé med mareng. Champagne gelé med bakelse.

Ost, smor, cakes. Nesselrodeglace. Dessert.

Bouillon med makaroner. Sma pastejer med stufvade. kraftor. Halmstadlax med
spenat. Rostbiff med gronsaker. Kyckling med tryffel.

Enkla middagar i hvardagslag.

Hummersoppa. Kokt pigghvarf, inkokt potates. Hjortstek med sylt och sallad.
Nesselrodepudding.

Gronsoppa. Stekt kalflefver, stufvad potates. Harstek med sylt. Applemos med gridde.
Bouillon med makaroner. Ragout pa dufvor. Kapun med stekt potates. Brédpudding.

Skoldpaddsoppa. Sma pastejer med champignoner. Kalfstek med gronsaker. Créme
brulé.

Krassoppa. Kokta aborrar med potates. Griljerad kalfbringa med spritarter. Blanc
mangé med bakelse.

Gronkal med forlorade dgg Helgeflundra med potates. Rapphons med sylt.
Citronfromage.

Honsbouillon med fiskbullar. Stufvad Helgeflundra. Anka med stekt potates.
Arrakspudding.
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Soupé a la jardiniére. Oxtunga med blomkal. Kalfstek med sylt och sallad. Apple
compote och bakelse.

Potatessoppa med dgg. Kokt lax med potates. Kramsfogel med sylt. Citron créme
Purée med rostadt brod. Hummer. Lamstek med gronsaker. Mapdelpudding

Hollandsk kraftsoppa. Kromgadda, imkokt potates. Oxstek med spritérter.
Prinsesspudding.

Drottning Viktorias soppa. Kokt lax med potates. Stekt orre, med sylt. Wienertarta.

Bouillon med kéttfrikadeller. Ugnstekt gddda med potates. Lamstek med gronsaker.
Omelette med sylt.

Huvitkal med prinskorfvar. Fiskruletter. Hons med champignoner. Sagopudding.
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