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Redogorelse for en kurs i ”hushallslara”.’

v

Amnet forutsitter nagon kunskap i fysik, siirskildt om kroppars all-
miinna egenskaper och i viirmeliira. For siikerhets skull gar jag dirfor all-
tid igenom liran om aggregationstillsténden och de vigtigaste adhesions-
foreteelserna: kapillaritet, 16sning m. m. Hir far jag anledning att tala
om kokandet i koket, om huruvida maten kokas forr, om man eldar pa
duktigt 1 spiseln, om eldnmgens verkan pd ﬁngblldmngen, om kokande med
locket av eller pd, om kokkiirl grundade pa Papins gryta, om huru ett ny-
skuradt golv eller en tviitt torkar, om diskning eller skurning med hett eller
kallt vatten etc.

Vi smilta svavel, upphetta det till kokning, tala om vattendnga och
svavelrik; vi smiilta socker, visa karamel och brun karamel, det senares
firgande forméiga (»kulor»), tala om firgning av buljong, likorer, ittika
m. m., om sockerlagen vid syltning.

Pi tal om adhesionsforeteelserna vidror jag litt sddant som limning,
klistring, 1odning, visar hvarfor ej fett kan borttviittas med vatten av lag
temp., talar om porositeten i lamp- och ljusvekar, svamp och dylikt. Jag
loser socker i vatten, sprit i vatten och visar hur luft dr 16st i vart van-
liga dricksvatten; och sisom motsats hiirtill uppslammar jag krita i vatten,
blandar fotogen med vatten och skakar vatten i en flaska till skum. Ex. pa
foregdende: te, kaffe, mjilk, sjokolad, bornerande drycker, hvitt vattenled-
ningsvatten ete. KEtt dmnes loslighet vilkoret for att det skall ge smak.

Diirefter overgar jag till den kemiska delen av kursen och foljer da i
huvudsak Almquists och Lagerstedts lirobok 1 naturkunnighet, kemien kap.
I, II, III. I kap. I.1 inpassar jag atskilliga notiser, sisom om svavelsyrans
anviindande mot fukt, t. ex. mellan innanfonstren, om att saltsyran ir kokets
miissingsvatten, salpetersyran guldsmedens skedvatten, visar hur svavelsyran
»gviirtar» (ex. svavelsyra pd en sockerbit) och salpetersyran fiirgar gula
vissa dmnen, varnar for att sl vatten 1 svavelsyra o.s. v. — Vid [ 3) gires
en gipsavgjutning och talas om anviindandet av gips. — 4) Kalkens egen-
skaper ger anledning till minga iakttagelser, t. ex. om hérdt och mjukt
vatten, dessas anvindande till kokning och tviitt, huru bardt vatten gores
mjukt, om pannstenen i spiselns reservoar, om beliiggningen inpa vatten-
karaffiner, om fuktandet i nya hus ete. — Vid II. 1) Pottaska ligger
jag till om salpeterns anviindning vid saltning, om pottaskans anviindning
vid bak, om pottaskans och kalits egenskaper, om lutning av fisk, om
sipa och huru den beredes, om lut och dess anviindning till rengdring
af klider och ki#rl, sdsom smorbyttor, mjolkkirl, oljelampor, kokkirl; —

* Hallen av undertecknad i Lyceum for flickor i Stockholmn. Det huvudsakliga av
denna tedogorelse har lemnats sisom inledning till diskussionen over dei 11 te av de
speciela fragorna vid senaste flickskoleméte.
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om hvari orenhet pa klider i allm. bestir, om hur man provar askans
godhet med ittika, redogdr fran borjan till slut for en tviitt: sorterandet
i linne, ylle och randkliider, riikningen, blétningen, tviittningen, bykningen
(kokar lut med en askpdse i en glashigare), skoljandet och klappandet,
vridandet, torkandet; redogér for 2 olika siitt att byka: koka kliderna 1
luten eller sld kokande lut Over kliderna; beskriver Sodermalms tviittin-
riittning; talar om rotborstar, tviittbriiden och vridmaskiner, »sjilvarbetande
angtvittkittlars, klappbryggor ech klappbassiinger, tviitt hemma och tviitt
borta. Direfter avhandlas stinkning, utdragning, mangling, strykning, stirk-
ning; borax, blielse; terpentin som blekningsmedel. — Vid *2) Soda talas
om saltning av kott, flisk och fisk och om saltets {6rekomst och anviind-
ning for ovrigt; kokas tval av ricinolja och natronlut, talas om de fettery
som anviindas, vid tvalfabrikationen, om tvilforfalskning och om tvils an-
viindning till tviitt; slutligen gras experiment med tvallosning i mjukt, hardt
(av kolsyrad kalk) och salt vatten genom skakning i flaskor med dessa 8
slag av vatten.

Till detta kap. ligga vi: ett forsok 1) med ammoniak: doppa blatt
lakmuspapper. i saltsyra, hilla det sedan Gver ammoniakflaskan tills det blir
blatt igen, tillimpa detta péi uttagning av syrefliickar.” Ammoniakens egensk. ;
ylletviitt. — 2) med Fklorkalklosning el. klorvatten: bleka en bit oblekt
domestik, ta ur fiirgen ur brokigt kattun; tala om klorens egenskaper; om
blekning af linne, bomull, papper, halm, ben, svamp; desinfektion; anvind-
ning mot unken lukt i killare och i triikiirl; om flickvatten, eau de Javelle
m. m. — I sammanhang hiirmed redogbres for grdsblekning.

Direfter om flackurtagning: fettflickar, syreflickar, alkaliska flickar,
frukt- och rodvinsflickar, blod-, blick-, rostflickar, grénskeflickar och garv-
flickar (exper. med klorkalklgsning i utspiidd saft och i blick). (Se Baer
och Hushéllskalendern).

Vi overga till larob. kap. II. Vid forsok 1) redogires for svavel-
och siikerhetstiindstickorna. Vid forsok 2) paminna vi om smiltandet av
svavel och tala om svavelsyrlighetens desinficierande och blekande egenska-
per, om blekning af ull, silke, halm. — Framstillandet av viitgas forbigas.

Till lirobokens kap. III Forbrdinningen 1)—38) ej mycket att tilligga, -
dock ett och anpat sdsom — pa tal om slickandet av brinnande olja — om
vatten i brinnande eller »kokande» ister eller talg; — vid 4) Fullstindig och
ofullstindig forbrianning om verkan av vérdslos sotning av spiseln och ren-
goring av lampbrinnare; — vid 7) Torrdestillation om kreosot och rokning
av kott, flisk och fisk, om lysgasens anviindning f6r matlagning och till
uppviirmning. af rum; — 8 ¢) Ofullstindig forrutinelse torbigas; — 9) Hunr
brimnbara dmmen wppkomma framstilles 1 sammandrag; tilligges om nyttan
af viixter, siirskildt bladviixter, i boningsrum, om viixternas och djurens in-
bordes forhéllande i ett akvarium.

I sammanhang med detta talas om lufien ute i det fria och i vara
bostéider, om den senares forskiimning genom kolsyran och utdunstningen frin
var kropp, om renlighet, om ventilation, frivillig och ofrivillig, om beskaffen-
heten av véra bostiders viiggar, fonster, golv och tak, om vigten av att
ej bo for trdngt, om sol i rummen, om sovrum, barnkammare, jungfrukam-
mare och badrum, — om grundluften och dess uppstigande i husen, om
»kiillarluft»  och killarhalsens mynning, om avskriden, slagkror och deras
»ldg» samt kloakerna, deras luft och smittimnen (se Heyman, »Luften i vira
bostider»). Vidare talas om wuppvdrmningen af bostaden, om spislar, kakel-
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ugnar. och kaminer, om ventilation genom dem;, om deras skotsel; — om
inrékning  och rokhuvar (se forut om forbrannmgen)

Sedan vi nu lemnat lireboken, Gvergd vi till fxamstallnmgen av de
organiska dmnena. >

# bjurkr'oppens agghviteimnen och oOvriga kvivehaltiga dmnen.

Deras forekomst i olika delar av djurkroppen: 1) Agget. Aggets
delar: skal (med porer), hinna, hvita, gula. Ett utslaget figg upphettas.
Hvitans kem. bestandsdelar, gulans kem. bestindsdelar, iigghvitans koagule-
ring, smiltbarhet och niringsvirde. Om klarning med #igghvita av buljong,
vin, sockerlag. Skilnaden mellan nyviirpta, ildre och skiimda #gg; om
kokning - av . nyvirpta #gg 1 litet vatten; om understkning av iggs frisk-
het med tungspetsen mot trubbinden, mot ljuset el. i vatten; om deras for-
varing (icke i halm el. boss) i frisk luft vid lagom temp. el oversmetade
med smér, ister, linolja, kalkvatten, gummi, vattenglas. Aggens anvindning
i hushéllet; niiringsviirde i forh. till priset (se Alméns tab.).

2) Mjélken. Mjolk uppvirmes med litet iittika; ostimnet och Gvriga
bestandsdelar. — Smorberedning. Gridden och dess kiirning; smor och
kiirnmjolk; smorets bestindsdelar; dess tviittning, firgning och saltning, for- -
varing; hirskning och dess motverkande genom smiiltning; smorets smiilt-
barhet och niiringsviirde i forh. till priset (se Alméns tab.), anvindning i
hushallet; konstmor. — Ostberedning. Ystning, lope, ost och vassla, sot-
mjolksost och skummjolksost; ostens firgning, saltning, torkning, forvaring;
»gammelost», mesost och dess bestindsdelar; smiltbarhet och niiringsviirde,
pris; surnandet af mjolk, sur vassla; olost. °

Mjolkens forfalskning med vatten, skummjolk el. stiirkelse; mjolkpro-
vare och forssk ddrmed; mjolkens beniigenhet att upptaga luktande och smitt-
dimnen, dess fowa.rande, mjolk av sjuka djur; mjolkens smiiltbarhet och
niivingsviirde, mjolk for spida barn; kvinnomjolkens bestandsdelar, dibarns-
flaskor. Mjolkens anvindning i hushallet.

3) Blodet. Koaguleradt blod foérevisas; vispadt blod kokas. Vispan-
det af blodet vid slagt. Blodets bestindsdelar, niiringsviirde och anvindning.

4) Kottet. Kott av diggdjur, foglar, fiskar, kriftdjur och blotdjur.
Kiitt i vanlig mening = muskler, tillilka med bindviiv, senor, kiirl, blod, ner-

fett. En bit kott sonderskiires fint, kottvitskan utpriissas 1 vatten och
upphettas tills igghvitan och blodfargamnet koagulera. Kottets vriga be-
standsdelar. Skilnaden mellan ra kottsaft och kokt, skummad. Kottextrakt,
Liebigs. — Skilnaden i utseende mellan kott av friskt och kott av SJukt
djur, mellan godt och daligt kott; friskt kott reagerar surt, skimdt kott
alkaliskt; genom att upphetta ett kmvblad hastigt sticka det i kottet och
ater dla det ut och lukta diirpd kinner man litt »skimd lukt» av kott.
Skilnaden i smiltbarhet och niiringsviirde mellan kétt av magert och godt
djur. Inflytande pé kottet av muskelarbete, Overanstringning, lidande hos
djuret - fore slagtandet, -av kottets upphingning efter slagtandet. Kott av
unga djur och av idldre djur. — Jimforelse mellan kott av olika slags djur:
uit, kaly, far, hiist, svin, foglar och fiskar i allminhet, sirskildt vissa fiskar,
sSasom sxll och stromming (med hjilp av tab. i Hammarstens »Fodoamnena»
och Alméns tab.). Hir talas ocksd om igenkinnandet av ungt, godt flisk,
om dynt och trikiner, om kalvkittets rikedom pd lim, om fordomen mot
hiistkott ete. _ Direfter om 1niilvornas niiringsviirde i allméinhet och deras
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anviindning, om de olika delarne av en slagtad oxes kropp och deras be-
nimningar och anvindning. Om forvaring af kitt genom saltning, rokning,
torkning. Det salta kottets forlust i néringsvirde:

En bit kott ligges i kallt vatten en stund och kokas diirefter, en annan
bit ligges i kokande vatten och kokas en stund dirmed. Dessa bida for-
faringssitt motsvara kokandet av buljong och kokandet av pepparrotsktt,
dillkstt, fisk m. m. Om buljongskott och dess anviindning. Att koka bul-
jong pa godt kott #ir en lyx, diremot forstindigt att till buljong anviinda
ben, senor och si kalladt avfall jimte en lagom tillsats af Liebigs kottex-
trakt el. ock Kemmericks buljong ensamt. Tillagandet av andra kottriitter:
biffstek, grytstek, rostbiff; om stekning p& spett, om stekning i »briinslebe-
sparande gryta» och kokning av kott i kruka.

5) Ben, brosk, senor, bindviv giva vid kokning lim, huvudbestinds-
delen i buljongen niist vattnet; limmets niiringsviirde; snickarlim; gelé av
hjorthorn; gelatin (lim av kalvskinn), »husbliss», musehplaster.

6) Overhud, hdr, wll, tagel, borst, fjider, fjill, skoldpadd, klovar,
hovar, horn, hvalfiskben innehdlla horniimne, olosligt i matsmiiltningska-
nalen. Silke ett djuriskt kviivehaltigt imne. Dessa delars anviindning, sir-
skildt ullens och silkets; dessas blekande med svavelsyrlighet, lésande av
kali och natron (se tviitt), beniigenhet att upptaga firgimnen; siitt att igen-
kiinna ulltraden fran bomullstriden (dirigenom att di den forra tiindes, ej
en hog liaga uppstdr, utan triden knorrar sig och lemnar en mork, horn-
aktig aska).

II. Djurkroppens kvivefria dmnen.

1) Fettet, som forekommer i #gget, i mjolken, i hjirnan, i kottet,
bildar vivnad i benen (= miirg), under huden och omkring inilvorna. Vax,
boning av golv.” Hos levande djur alltid flytande, hos doda fast = talg,
mindre fast = ister, flytande = olja (tran). Oldsligt 1 vatten, viites ej av vat-
ten, flyter pa vatten, uppslammas fint fordeladt i en slemmig viitska (emulsion,
ex. mjolk). Uppsuges litt av porisa fmnen (ljusvekar); fettflickar, bort-
tagandet dirav med engelsk lera och pa andra siitt (se flickurtagning).
Fettets hirskning, smorsyra. Smor, sipa och tvil se forut. Stearinljus.
Glycerin. Fett som fodoimne i olika former. Anvindning av miirg, talg,
ister, buljongsfett. -

2) Mjélksockret i mjolken och en sockerart i levern #ro kolhydrater.
Mjolksockret kan forvandlas till mjolksyra genom inverkan av en svamp (se
surnandet af mjolk) = mjolksyrejisning.

TII. Vixtkroppens dgghviteimnen.

Agghviteiimnena de levande cellernas vigtigaste bestandsdelar. Mot-
svarigheten mellan djurkroppens och viixtkroppens #gghviteimnen.

1) Viixtigghvita, dess forekomst i sdgspén, potates, hvetemjsl och
sirter visas (losning dirav upphettas till koagulering, se Stockhardt).

2) Viiztostimmne: legumin i balgviixternas fron, dess forekomst i dirter
visas (filles ur 16sning med utspiidd ittiksyra); konglutin i mandel. — Ost
av #rter 1 Kina:

3) Gluten forevisas, (erhalles pd samma ging som dgghvitan ur hvete-

. mjolet framstilles.  Den da avsatta stiirkelsen tillvaratages: och anviindes
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vid »stirkelser). Gluten innehaller flere imnen: ett ostimne, vixtfibrin och
ett par andra #mnen (viixtlim; se Cleves lexikon). Agghviteiimnenas -
ringsviirde, deras forekomst i olika vegetabiliska fodoimnen (se Alméns tab.).

1V. Vaxtkroppens kolhydrater.

1) Cellulosa, ved- el. triimne; sdsom huvudbestandsdel i viixtcellens
viigg stommen i viixtens olika delar; dess olika fasthet, jimfor blad, halm,
ved, fruktkiirnor. Icke smiltbar inom miinniskokroppen, und. i hvitkal. Fib-
rernas (bastcellernas) av lin, hampa och jate anviindning till viivnader. Li-
nets beredningsprocess: blétning, rdtning, torkning, brikning, skiiktning,
hiickling; tagor och blénor; lirft och »blaggarnsviiv»; firgimne och blekning
(se forut klor), firgning. Papper av lump el. triimassa. Celluloid.

/- 92) Stirkelse. Den forut ur mjol och potates urtvittade stiirkelsen
forevisas, uppslammas i vatten, upphettas till klister. Stirkelsens forekomst
i form av/korn sdsom upplag i cellerna av rotfrukter, vixtstammar och fron:
sidesslagens, skidfrukternas m. fl. — Rotfrukter: potates, jordirtskockor; —
stammar: vissa palmarter, sago, oiikta sago; — sddesslag: ris, rag, hvete,
majs, korn, havre; — skidfrukter: iirter, bonor (vilska, bruna); — ka-
stanjer, notter. — Stiirkelsens smiiltbarhet; inflytandet av kokning, upp-
hettning och av saliven. Bldnar af jod. ;

Potates. Dess kemiska bestindsdelar (se Alméns tab.); skilnaden mel-
lan 14 och kokt, mellan kokt, skalad el. kokt oskalad, kokt i vatten el.
imkokt. Olika slag av potates: degig, mjolig. Sotig potates; stiirkelsehalten
storst i dec, och jan.; frusen potates, ligges i kallt vatten och kokas efter
upptinandet. Solanin, ett kviivehaltigt, giftigt imne i potatesskal och grod-
dar, i myckenhet i firsk potates: potatesvattnets lukt och smak. — Potates-
mjsl och -gryn. Potatesens anviindning i hushallet, niiringsvirde.

Sidesslagen. Sideskornets bestéindsdelar, dessas olika lige inom kor-
net. Skilnaden mellan dessa hos olika siidesslag (se tab.) 2MMjol, samman-
malet el. siktadt, kli. Kinnetecken pi godt mjol: firg, torrhetsgrad, lukt, dess
formaga att upptaga vatten, degens seghet. Mjolriitter, deras niiringsviirde;
rostning av mjol; om brod se framdeles. Gryn: ris-, korn- (helgryn,
krossgryn), havre-, manna-. — »Stirkelse», glansstiirkelse av hvete, risstir-
kelse = puder. :

Arter och bénor, mogna. Sammansittning (se tab.). Skalets hardhet.
Deras tillagning, stora niiringsviirde och prisbillighet.

3) Genom upphettning av stirkelse fis dextrin el. stirkelsequmma,
saledes genom kokning el. rostning av stiirkelsehaltiga fGdoéimnen, iven
genom inverkan av saliven och af diastas, ett kviivehaltigt @mne i korn och
malt. Dextrin 1osligt i vatten; anviindning till appretyr pa tyger, limning och
glacering av papper. — Malt = miiltadt korn el. hvete; miiltning = groning
(»sotigr siid), diirvid bile av stirkelse och dextrin maltsocker. Maltextrakt.

4) Gummi och vixtslem, kolhydrater i en del viixters safter: »kadan»
pa stammar och frukter af plommon- och korsbiirstriid; gummi arabicum
(ur acacia); gummi dragant, blandning af gummi och viixtslem frin vissa
buskar. Viixtslem forekommer i salep, althearot, linfrs och kvitten.

5) Socker. Genom inverkan av utspidda syror forvandlas bade cel-
lulosa och stiirkelse, dextrin och maltsocker till druwsocker. Sockers bety-
delse for den levande viixten sésom transportmedel mellan dess olika delar;
forekomst i mogna rotfrukter, gronsaker under viixttiden, frukter och bér. ,
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Rotfrukter: rovor, kalrétter, mordtter, rodbetor, palsternackor, hvit-

betor, sockerrotter, riidisor, rittikor, silleri.

Gronsaker :  sockeriirter, spritirter, skirbonor, krypbénor, kilsorter,

Ioksorter, sparris, spenat, sallad, gurkor.

Alla dessa fodoiimnen ega ringa halt af idigghvita och fett, stor vatten-
| halt, timlig rikedom pd salter (se Hammarstens tab.), for dvrigt dextrin och
| s. k. pektin. I allmiinhet liittsmiilta, av foga niringsvirde (se tab.). Kal-

sorterna mer hardsmiilta, se cellulosa. Gurkor och sallad vattenrikast, grona

iirter rikast pit dgghviteiimnen, riittikor och dirter pa fett; riittikor, morstter
4 och hvitkdl pi socker; spenat och gron sallad pa salter. Anviindning och
tillagning. Forvaring.

Frukter och bar, firska och torkade, inneh. cellulosa, socker — druv-
socker, fruktsocker, rorsocker — (omogna stiirkelse), dextrin, pektin och
viixtsyror; aromen av flyktiga oljor (se framdeles); stundom vax pa skalet. —
Viixtsyror, ex. iiplesyra i #plen, ronnbir, smultron (iiven i kil och sparns);
citronsyra i citron, smultron, krusbiir; vinsyra i druvor ete. — Socker-
halten okas genom odling, men syrehalten minskas, bero iven av tempera-
tur och viderlek. Torkade bir, sisom fikon och’ russin, stor sockerhalt;
melon mest vatten; i fraktkiirnor blasyra, iven i bittermandel mandel uk
pé Hgghviteiimne (se forut) och fett, likasd kakaobtnan; kakaopulver, sjoko-
lad. — Av pektinet gélé; syltning och saftning, dgghvitan skummas bort;
vin; ej egentligen fodoiimnen, utan njutningsmedel. Forvaring av frukt.

Honung fran bin, inneh, vatten, druvsocker, rorsocker, fruktsocker,
vax och flyktiga oljor, beroende pd av hvilka blommor bina sugit. Mjod (se
lingre fram).

Rorsocker i viixternas safter, t. ex. i alla griis under blomningstiden, i
saven av sockerlonn och bjork, rikligast 1 sockerrdret och hvitbetan. —
Rérsocker forvandlas till druvsocker (se lingre fram). Losligt i vatten,
smilter, overgir i karamel, brun karamel (>kuldr», se forut); sétningsmedel
vid matlagning, sétare iin druvsocker (= 2'/,:1), skyddsmedel mot forskim-
ning av bir och frukter samt deras safter; syltning, saftning, gelé (se forut).
Niiringsviirde.

Riorsockrets beredningsprocess: utpriissning, inkokning — rasocker el.
moskovad, sirap el. melass, rom; raffinering: 16sning i vatten, klarning med
f benkol och iigghvita, utkristallisering; toppsocker, kandisocker (= brost-
: socker), bitsocker, kross-, farina; sirap = moderluten vid raffineringen, inneh.
iiven druvsocker, fruktsocker, salter m. m.
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I sammanhang hirmed om jasningar.

a) Spritjasning. Socker (druvs. och malts.) forvandlas till alkohol
(sprit) och kolsyra = spritjisnming. Ex. sylt jiser, vilkoren diirfor: iigghvite-
dmne, en svamp (jistsvamp), viss viirmegrad och fuktighet; rorsockret Gver-
gatt till druvsocker; utseende och smak av jiist sylt, immesforlust; omkok-
ning, skumning, tlllsattmng av mer socker; anviindning av sahcylsyra, vid
syltning ('/, gram pi 1 ® bir och '/, ® SOCkEI)

Genom alkoholjiisning af honung mjod. — Genom alkoholjisning av
druvsaft (el. andra biirsafter) vin. Druvorna priissas, de eller endast deras
saft ligger pa fat och sjilvjiser (av vilda jistsvampar); rodi vin och hvitt
vin; vid jisning vid lig temp. ett hillbart vin, vid higre temp. ett mindre
p héllbart; musserande viner, ex. champagne, inneh. mycket kolsyra. Flyktiga
o oljor ge vinet dess bouquet; vin innehdller for ovrigt alkohol (9—20 %),
| _ druvsocker, gummi, viixtsyror och salter.
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Alkoholjéisning av. malt ger ¢/ och porter. Maltets malning, miiskning;
vort (motsvarar druvsaften); kokning med humle; skumning av figghvita; sval-
ning; jisning inledes med odlad jiistsvamp = jiist; Overjiisning vid 12°—15°
temp. under ung. ett dygn (svenskol, eng. 61 och porter); mycket socker
och extraktiviimnen i &let, mindre hallbart; — underjiisning vid 7°--12°
temp. (is anviindes till avkylning) under " —10 dygn; foga socker och ex-
traktiviimnen kvar (bajerskt o1, svagdricka). Ol innehaller omkr, &8 2 vat-
ten, dextrin, maltsocker, dgghviteiimnen, salter, kolsyra och alkohol (frin
6—7 9% for porter till 2 % for svagdricka). — Porter brygges af hvetemalt,
till en del rostadt. .

Genom alkoholjiisning -av siid och potales fis brdinnvin, av rester efter
druvor vid vintillverkning fis konjak, av melass rom (se forut), av ris arrak.
Drank. Vanligt supbriinnvin lagligen 6-gradigt = 49 % sprit. Starka och
svaga spritdrycker. Likor = losning av flyktiga oljor i sprit jimte soc-
ker. DPriissjiist. Kter tillverkas av alkohol. ;

b) Bridbakning. Degen av hvele- och rigmjol, med vatten el. mjolk
(stundom med . tjirnmjolk, vort, blod till spad), med el. utan tillsats av
smor (el. buljongsfett, ister, njurtalg), socker, sirap, #gg, salt, kryddor
(anis, fenkol, kummin, kardemumma, saffran, pomeransskal, mandel, korinter,
russin m. m.), vanligen med jiist (dverjist) el. surdeg (se lingre fram); jiist
el. ojist brod; — degens »jisning» sannoliki en svag spritjiisning (och mjolk-
syrejisning, jfr mjolksocker) av socker, som bildats 1 degen. Degens seg-
het, utspinning av gaserna, knddning, utbakning. Griiddning: stiirkelsens om-
vandling till klister och dextrin; skorpan och innanmitet; figghviteiimnena
omvandlas till peptoner, kolsyra, viit- och kviivgas utspéinna degen och ga
bort, brodet blir porost (vigtigt for matsmiltning och for griddning);
imnesforlust 1—2 9% ; firskt och gammalt brod. —- Olika slag av brod, deras
olika sammansiittning och niringsviirde (se Alméns tab.). Miirk vattenhalten
i grovt, mjukt brod. Kli i brodet, svart brod. For svag virme i ugnen
eller for vat deg eller deg af sitig (miiltad) siid ger kladdigt bréd, hvarfor?
Degrand, stalrand. — Skorpor (tvebak, Zwieback, biscuits), deras littsmiilthet.
Liebigs brod med tillsats av kli av bade riag och hvete, med bikarbonat,
salt och saltsyra i st. f. jist; bakpulver, jistpulver, hjorthornssalt. -— Brod-
soppor, brédpuddingar, paltbrod.

¢) Attiksyrejisning. Alkohol i svag losning overgér till dttiksyra =
Gittiksyrejiisning, beroende ph en bakterie, dttikmodern, vid + 12°—+ 36°
temp. Attika = 4—8 % ittiksyra; av vin, 6l, briinnvin. Frysning av ittika
gor den stark. Attikal. Anvindning till matlagning. — Attiksyrejisning i
jast sylt, saft, vin, 61, deg (surdeg, surt brdd, se forut); ugnsurt brod; sura
limpor; surstromming, surpalt, surkil, surstek.

d) Forruttnelse af organiska #dmnen i allminhet en jisningsprocess
genom inverkan av forruttnelsebakterier vid néirvaro af kviivehaltiga iimnen,
fuktighet och vid viss temperatur. Inverkan pa vdra fododimnen, deras for-
varande genom kyla — isskdp, killare — genom uttorkning, rikning, salt-
ning, inkokning med socker, i #ttika, genom luftens utestiingande: i herme-

tiskt tillslutna kiirl, konservdosor af bleck el. glas, i korkade buteljer, i glas-

burkar med pergamentpapper etc., medelst skyddande Gverdrag av fett, paraf-
fin, vattenglas (se igg). Anviindandet av Gvermangansyradt kali el. na-
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V. Vaxtfett.

Feta oljor i niistan alla viixter (se- tab.), huvudsakligen i deras fron,
ex. i havre, linfro. KEgenskaper (se djurfett). Niiringsviirde. Anviindning
till lysmaterial. Om sdpa, tval (se forut); plaster = fettsyrad blyoxid.

Dels icke torkande oljor: matolja, bomolja (ur oliven), palm-, kokos-,
mandelolja, kakaosmor (se sjokolad).

Dels torkande oljor: linolja — malarfirg —, hampolja, ricinolja.
Oljefernissor.

VI. Flyktiga el. eteriska oljor.

Oljelika, i vatten foga losliga dimnen, som ge lukt &t vatten, 16sas i alko-
hol och i feta oljor, litt antéindliga, utgéra det aromatiska hos viixter — vanl.
i blommor och fron, men iven i stjilkar, blad, rotter — destilleras ut med vat-
ten; det visentliga hos kryddor. Ex. rosenolja, kumminolja, enbirsolja,
piirsiljolja, kanelolja etc. etc.; terpentinolja fran barrtrid, finkelolja i brinn-

vin, kamfer (fast). Ur jorden: bergolja, nafta, petroleum — fotogen och
gasolja; bensin (se torrdestillation). — Flyktiga oljor losta i fett = pomada,
fl. oljor lésta i olja = harolja, flyktiga oljor losta i sprit = luktvatten,
essencer, parfymer. — Kryddor, njutnings- el. retningsmedel; mattligt bruk

diirav; inhemska och utlindska.

VII. Hartser.

Sannolikt oxidationsprodukter av flyktiga oljor, forekomma losta i flyk-
tiga oljor: kadan pa vira barrtrid (ett harts lost i terpentin); tjira (ett
harts 16st i en olja, se torrdestillation); asfalt; gummilacka (ur ficus-arter)
anviindes till lack och fernissa. Balsam.

Lackfernissor, 1osningar av hartser i sprit, i terpentin eller i oljor.
Lackering; snickarpolityr av gummilacka (schellack), 1ost i stark sprit.

Guttaperka ur mjolksaften av flere trid i Ostindien. Gummi elasti-
cum = kautsjuk, ur mjolksaften ur ficus-arter och andra vixter.

VIII. Fargdmnen.

Ur vixt- och djurriket, ex. klorofyll (det grona i viixten), orleana,
saffran, krapp, blommors fiirgiimnen, blodfirgimne, konsjonell, purpur ete. ete.

IX. Alkaloider el. organiska baser.

Kvivehaltiga #mnen, i allméinhet gifter, minga iven likemedel; ex.
nikotin (i tobak), atropin, kinin, stryknin, morfin, kaffein el. tein, teobromin
(i sjokolad) ete. ete. — Kaffe, frona av kaffebusken el. dekokt pad dem;
rostning — 21—59 % av rostadt kaffe loses i vatten; kaffein, vidbriind olja
och garvsyra det huvudsakliga av det losta; foga niiringsviirde, njutningsme-
del och uppiggande medel. Kaffein ett gift, hvaraf 0,4—0,5 gram dodar en
katt, dess miingd i kaffe 0,5—2 2. Kaflets kokande, Liebigs #sigt; for-
falskning, kaffesurrogater. — 7, bladen av tebusken el. infusion pad dem;
kinesiskt. el. indiskt, brunt el. gront te el. »blandningar». Teet innehéller:
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garviimne (18 %), gummi, digghv.-imnen, kaffein (1,5—2,5 %), flyktig olja.
Niringsviirde niistan intet, njutnings- och retningsmedel. Teets tillagning;
forfalskning.

X. Organiska syror.
Viixtsyror, se frukt. Garvsyra, garvning.

Vi avsluta den del av kursen, som handlar om de organiska iimnena,
med att tala om matlagningens #indamal: 1) att gora fodan littsmilt och
smaklig, och fiista oss dérvid siirskildf vid nyttan av ombyte pi mat, av ett
lagom anviindande av kryddor och njutningsmedel, vid inflytandet pa mat-
smilltningen av sinnesrirelse och kroppsarbete; — 2) att avpassa maten
efter kroppens behov, si att dess inkomster motsvara dess utgifter, sam-
mansiitta och anordna riitterna, si att det blir ett riktigt forhillande mellan
iigghviteimnen, kolhydrater och fett enligt schemat: -

en arbetande mans dagliga utgifter éiro 7 ® vatten, 3'/, ort kviive,
75"/, ort kol, 7 ort oorg. salter;

hans dagliga inkomster bora di vara:

7 ® vatten, 247/,, ort iigghviteiimnen, 1 ® 17'/, ort kolhydrat, 14'/,
ort fett, 7 ort oorg. salter.

Vi paminna om att barnet icke blott skall ha sina forluster ersatia,
utan fven ha ett overskott for tillviixten.* Vi erinra om vegetarianismen
och bantingskuren. - : ‘

Hiirefter aterviinda vi till lirobokens kap. V, oversigten over de vig-
tigaste enkla #mnena, och piaminna vid hvarje dimne om det vi forut
inhimtat dirom samt tilligga vid en del imnen ett och annat, sirskildt vid
de dmnen, som i hemmet ha anviindning i form av kiirl eller husgerad: t.
ex. vid kisel om hvad glas iir; vid silver om dess rengbring, om ny-
silver, om lapis (ett silversalt); vid kvicksilver om att det loser tenn, bly,
koppar, sink, silver och guld; vid ¢ten om hur man sjilv kan fortenna sina
kopparkiirl, om hvad jirnbleck #ir, om ternfolium el. stanniol och dess an-
viindning i hushéllet, om »hvitkokning» av knappndlar, av hakar och hyskor
m. m., om att britanniametall ir en legering av tenn och antimon; om
nickel och dess legering med sink och koppar till nysilver, om fornickling;
vid sink om kirl didrav och deras foga varaktighet och om att sinksalter
iro giftiga; vid koppar om kokning i ofortenta kirl, sirskildt av sura
#mnen, om hvad »malm» iir; vid jdrn om allt det myckna som i hemmet
finnes gjordt dirav, om stil och dess anviindning, om jirnsakers skitsel
och om »fritandets av rost; vid aluminiwm om smirgel (oxiden) och dess
anviindning till slipning av glas och stil, om hvad biscuit, parian och
terra cotta #r, och sluta med en Oversigt over hvilka metaller som friitas
av de vanliga syrorna: svavelsyra, salpetersyra, saltsyra, iittiksyra samt frukt-
och biirsyror.

D4 jag meddelar denna redogorelse for en kurs i »hushallslira», har
jag klart for mig, att den for lisaren méste synas vidlyftig, — den synes
s, i viss mening, for mig sjilv, — pA samma ging som jag vet, att lisaren
hir #nda skall sakna mycket, som han #r van att finna i bicker dver detta
imne, men hvilket hiir av flere skiil uteslutits. Men vidlyftigheten kan mo-

* Vi begagna oss av tillfillet att varna for det ganska vanliga forhallandet,

att barn och ungdom, sirskildt den kvinliga ungdomen, icke fi nog mycket foda,
icke nog enkel och niirande och icke féda i nog regelbundna mél.
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dereras efter hvars och ens smak och ldrjungarnes stindpunkt och ldr nog
modereras genom nddviindighetens tvang i form av knapp tid. Jag har al-
drig sjilv hunnit med #“mnet (pd 1—1'/, tim. i veckan under- ett lisar) i
den utstriickning, som denna kurs anger, utan delar dirav ha forbigitts, #n
en, #n en annan av de mindre vigtiga, ett och annat t. o. m. aldrig med-
hunnits; men s mycket, som jag hiir har upptagit, anser jag onskvirdt att
. medhinna.

Till sist vill jag anbefalla detta nya #mne till viilvillig atanke inom
viira skolor, niimligen inom den hogre avdelningen av dessa, pd andra sidan
konfirmationsdldern, och ber vederborande behjirta den vigt och det viirde,
som detta #mne ju onekligen har for hvarje kvinna kanske fram{ér manga
andra iimnen, som nu anses hora till hennes uppfostran. Jag menar de minga
spraken (iinda till 4—5 for somliga lirjungar), de manga historierna: kon-
stens, litteraturens, filosofiens och kyrkans; logik, psykologi och kanske dinnu
flera dmuen. f :

Att de allra flesta kvinnors verksamhet mer eller mindre faller inom
hemmet, det #ir ju ett forhallande, som icke kan vara tu tal om, men ma-
hiinda kunna meningarne vara delade om, huruvida kvinnan behover teore-
tisk kunskap om de foreteelser och de ting, som dir mita henne. Mangen
menar, att hon har nog med den praktiska erfarenbeten och att den teore-
tiska, om ej precis till skada, ér atminstone onddig. Otvivelaktigt reder hon
sig ocksa biittre med praktisk duglighet ensam utan teorien, in tviirt om —
det iir- ocksd min livliga Ounskan, att vara unga flickor matte begagna alla
tillfiillen som givas att jimte de teoretiska kunskaperna iiven skaffa sig fiir-
dighet i utférandet av de olika goromdalen inom hemmet; men fér mig —
och, sisom jag hoppas, for manga av mina lisare — ir det dock klart, att
kvinnan, som deltager i det praktiska livet inom ett hem, viil behver och har

god hjilp av den teoretiska kunskapen; ménga misstag kunna dirigenom
undvikas, minga gamla fordomar och oriktiga antaganden riittas, och manga
besparingar av.utgifter och besvir goras.

Jag ville dven fa4 aubefalla nigra bocker i #mnuet; en del af dessa har
jag hiir ovan anfort. i

For husmddrar och ldrarinnor:

Hurw skaffas god, daglig foda for billigaste pris? Ofvers. fran danskan
med forord af Profess. Panum och Ribbing. Pris 60 &re.

Vira wvanligaste ndiringsmedels sammansittning, ndringsvirde, pris och
billighet, tabellarisk ofversigt af Aug. Almén. Pris 50 ore.

Om fododammnena af O. Hammarsten. Pris 1,25.

Om dammet af A. Tornblom. Pris 1,25. (De bada sistn. i »Ur var tids
forskning»). :

Den husliga hirden af W. Baer. Pris 2,75.

Husmodern af Math. Langlet. Pris oinb. 8,50, inb. 10,50.

Tlustrerad hushdlls-kalender (kan ersittas av foreg.) af A. Burman pi eget
forlag, utgdngen i bokhandeln(?). Pris 1,35.

Om luften i vara bostider af E. Heyman. Pris 75 ‘ore.

For ldrarinnor:

Kemiskt handlexikon af P. T. Cleve. Pris 5,25.
Kemiskola af J. A. Stockhardt. Pris 6,00.
Naturlira (den storre) af Fernlund. Zak. Heeggstroms forlag. Pris 1,50.

Sofi Almquist.




