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Eessdnaks.

Taimevarvid, milie kohta siinkobhal juhatust an-
takse, ei ole meil mitte uudiseks. Ménikiimmend
aastat tagasi oli taimevédrvimine meie rahva juures
veel ileiildiselt tarvitusel. Unustusesse on see jaa-
nud sellest ajast paale,” kus aniliinvarvid tarvituseie
voeti.

Selle raamatu otstarve on laiemaid ringkondi
esivanemate varvimisekunstiga tutvustada.

Taimevarvidel on see haa kiilg, et véarvid ise-
aralise pehmuse saavad, mida aniliinvérvidega voi-
malik ei ole, ja see ongi p6hjuseks, mille pérast
isegi saal, kus vabrikuvdrvimine dige haéal jarjel sei-
sab, nagu Rootsis ja Norras, on hakatud Kkaési- ja
kudumisetoddes taimevarvisid tarvitama.

Taimevérvide ilu. oleme véinud meie rahva-
téédes imestada, mis vast ttht tdhtsamat osa meie
rahvakunstis esitab.

Need varvijuhatused, mis siin raamatus on,
pGhjenevad pééaasjalikult nende teadmiste paal, mida
raamatu kirjutaja Soomes on koguda v&inud, kus
sellekohaseid kursusi korraldati. Neid juhatusi on
vorreldud ka nende ainetega, mis E. R. Museumi



kogude korjajad oma ringreisudel suusénaliste teadete
jarele dles on tahendanud. Pa&joontes on varvi-
ained kui ka vérvimiseviis (ks ja -seesama enne
ja' niitid.

Raamat sisaldab tapipaalseid juhatusi, mis mit-

mel puhul dra on proovitud.
A o



Juhatus.

Et vérvid hasti puhtad ja selged saaksid, on
tarvis jargmist silmas pidada:

Varvitavaid l6ngu ja villu peab hoolega puh-
taks pesema.

Kéik véarvimise juures tarvis minevad ained
peavad kéige paremat jagu olema.

Kéige kohasem on varvimiseks vask, tinuta-
mata katel. Hadakorral vé6ib kiill ka raudpajas vér-
vida, kuid vérvid ei saa mitte puhtad, sest et raud-
pada sinet annab.

Vérvidele, mis iseenesest juba tuhmid, nagu
hall, must ja pruun, ei ole téhtis, missuguse riista
sees neid keedetakse,

Katelt tuleb iga kord enne vérvimist tublisti
liiva ehk tuha ja seebiga kiilrida.

Kepid, mida varvimise juures tarvitatakse, pea-
vad kuivast puust ja hésti siledad olema, et need
keetmise aeg mitte varvi ei annaks ega Idngade
kiilge kinni ei jadks.

Enne varvimist tuleb ka keppisid pesta.

Et 16ngu kaunis raske on ihtlaseks saada, on
soovitav villu vdrvida, mis kraasimise téttu segatakse,
nii et varvi ebatasasused lo6ngas mitte n&htavale ei
tuleks. .

Tahetakse siiski 16ngu vérvida, siis peab selle
jarele valvama, et villad, millest I6ngu kedratakse,



enamvahem (hte laadi oleksid; pehme vill vétab
kergemini varvi kiilge kui karm ja saab selle téttu
tumedam.

Liig kovasti korutatud ja keeratud 16ng saab
ka kirju, isedranis siis, kui kahe véarviga vérvitakse,
nagu roheline ja lilla varv.

Korutatud ja korutamata I6ng saab kumbki
isevarvi thes ja selles samas véarvivees.

Villa ja villase 16nga
pesemine.

Lambad pestakse umbes iiks nédal enne l6ika-
mist ja hoitakse puhtal asemel, et nad endid uuesti
ara ei maariks. On parem villa enne ketramist
mitte pesta, neid on parem tarvitada, kui nad ras-
vased on.

Enne vérvimist pestakse villu kui ka léngu
3—4 vee labi, mis mitte keev olla ei tohi, sest et
liig kuum vesi musta kinni péletab. Pesemiseks
v6ib soodat tarvitada, selle puudusel ainult seepi.
Kéige parem on selleks roheline seep, mida rohu-
ja vérvikauplustest karpides osta saab. Véib aga ka
omakeedetud seepi tarvitada. . _,

Seep klopitakse soojas vees héasti valiule ja
selle saasta sees loputatakse 16ngu, vihi otsast kinni-
hoides ja vahete vahel iimber kaanates, lles ja alla.

Longa peab véimalikult vdhe vddnama ja hé6-
ruma, et see mitte lileliiga ei vanuks. Tuleks ainult
labi pihu suruda. Kuivama riputades nérgub vesi
isegi valja.

Longu pestakse nii mitu korda, kuni vaht enam
ara ei kao. :

’



Padle pesemise loputatakse 16ngu paari vee ldbi.

On l6ngad pehmed, siis peab pesemise juures
ettevaatlik olema, et need mitte liiga &ra ei vanuks.
Varvitakse neid tumedaks, siis aitab ka ithekordne
pesemine, seebi aseme! soodat tarvitades. -

Longade keetmine enne
varvimist.

Et vérv I6ngale héasti paale hakkaks, on tarvi-
lik neid enne varvimist 2—1 tundi puhtas vees
keeta, millesse on segatud kas maarjajadd, punast
ehk valget viinakivi, vasevitrioli ehk kroomhaput
kaali. K6ik need ained hé&érutakse enne katlasse
panemist peenikeseks ja keedetakse, enne kui l6ng
sisse lastakse, /¢ tundi. Maarjajadd ei ole tarvis
keeta. Enne l6nga katlasse panemist tuleb vesi
ikka ara jahutada, vastasel juhtumisel véib 16ng
plekiline saada, sest et keev vesi varvi kohe kilge
keedab ja need kohad, mis kdige enne varvivette
satuvad, tumedamad saavad.

Kéik koited ja paasme longad peavad vdima-
likult lahtised olema, et vérv igale poole juure pé&a-
seks. Et léngad mitte sassi ei laheks, on tarvilik,
et l16ngaviht moélemast otsast kinni seotud oleks.
Enne varvimist kastetakse 16ng héasti marjaks, vaa-
natakse vélja ja raputatakse kovasti, et niiskus iihe-
tasane oleks. Vett peab katlas nii palju olema, et
I6ngad taiesti Kinni kaetud oleks Katal peab seda-
vord avar olema, et I6ngad kuidagi kokku ei suru-
taks, et vary igale poole juure Réé’lseks.

“



Virvimine.

Vérvitakse I6ngu suuremal maééral, siis pan-
nakse kéik longavuh!d kepi paéale ritta ja lastakse
korraga katlasse, nii et kepi otsad katla dére pidle
jadvad. Loéngu keerutatakse vahetpidamata t(mber
kepi kogu keetmise aeg. Varvitakse I6ngu vébem,
siis pannakse pikem nd&ér labi 16ngavihi, viht las-
takse iileni sisse, n6or jadb ile katla aare valja,
.millest vihti tarbekorral tésta véib. Léngu tuleb
tihti edasitagasi liigutada, et need mdénest kohast
mitte tiikki ei jaaks, vahetevahcl peab alumme pool
paale kddnatama.

Vesi ei tohi mitte liig kdvasti keeda, sest et
siis 16ngad kérgele téusevad ja kuivale jadvad.

Véarvitakse l6nga proovi jarele, siis voetakse
vahetevahel keetmise aeg katlast vdike lénga ots ja
kuivatatakse ruttu dra. Selle jarele véib siis otsus-
tada, kas veel keeta ehk koguni varvi aineid juure
panna.

Taimed ei anna mitte kéik Ghtlaselt varvi valja.
See ripub sellest dra kas need hiljem v6i varem on
korjatud, kas nad varsked voi kuivatud on, ka sellest,
kui kaua taimi keedetakse. Ka ei vota kéik villad
ihtlaselt varvi kilge, ja selleparast on parem I6ngu,
mis ithe t66 jaoks on maératud, korraga &ra vér-
vida, jarelvarvides on raske tdpipaalt samasugust
saada.

Paale varvimist voetakse l6ngad katlast, lopu-
tatakse ja kuivatatakse, véljaarvatud need korrad,
kus juhatuses on tadhendatud, et l6ngad varvivette
likku jadvad. ’

lL.ongad saavad tumedamad, kui neid vérvimise
jarele ilma loputamata kuivama pannakse ja paale

10



11

/s

selle veel keedetakse kas sessamas ehk uues varvi-
vees; nii voib mitu korda teha.

Taimede kéétmine.

Kéik taimed, lehed, puukoored ja kabid pan-
nakse ks pdev enne vérvimist kiilma vette likku ja
keedetakse siis sellessamas vees 3—4 tundi.

Selle jarele kallatakse kéik labi s6ela, taimedele
kallatakse veel vett paale, nii et koik varvivedel
vélja tuleks. Kui see on tehtud, siis kallatakse selge
varv katlasse tagasi.

Kuidas 18nga viarvi muuta, vai
kuidas iilevarvida saab.

On léngad kollaseks vérvitud kaselehtedega,
toominga koortega, ehk méne muu taimega, saab
hoopis uut varvi, kui léngu !/2—1 tundi kiilmas
kasepuu tuha libedas hoitakse.

Kaselehtedega vérvitud kollane naituseks muu-
tub kuldkollaseks, paatsamapuu koortega vérvitud,
punaseks, toominga koortega vérvitud I6ngad soko-
ladipruuniks. .

Libeda valmistamine.

15 naela hadd kasepuu tuhka pannakse anu-
masse ja kallatakse umbes 50 toopi keeva vett
paale, segatakse héasti segi ja kui vesi on jahtunud,



kallatakse selginud vesi teise riista sisse, nii et tuhk
ara jaab ja longad pannakse sisse.

+ Viérvitud 18ngade pesemine ja
kuivatamine.

Varvitud 16ngu loputatakse kéige paalt kiilmas
vees ja pannakse natukeseks ajaks nérguma. Selle
jarele pestakse neid soojas seebivees ja loputatakse
puhtas soojas 'vees. '

Longad vaanatakse héasti kuivaks ja pannakse
siis kuivama nodri véi keppide paéle, nii dhukeselt
kui vGéimalik. Léngu ei tohi” aga kunagi péikese
kdes kuivatada, mille téttu need kirjuks pleegivad.

Ménda varvi, naituseks musta, rohelist ja sinist,
milles on tarvitatud sinilaastu, kuivatatakse kohe
paale virvimist ilma loputamata.

Léngu, mille véarvimiseks on tarvitatud kosche-
nilli, ei véi vdgevas seebivees pesta, sest et viry
selle téttu sini-punaseks muutub, krapi ja gurkuma
juuri peaks keetma koti sees, sest et need mélemad
varvid nii peenikesed on, et sdel neid vélja ei
puhasta. Kiill laheb puru 16nga kiiljest loputades
ja hasti tugevasti kloppides ara.

Peaks léngad varvi andma, tuleks neid lopu-
tada vdgevas ja kuumas kadakamarja vees.

Kunas taimi korjata.

Kéik taimed korjatakse siis, kui nad on téis-
kasvanud ja kéige mahlakamad.

12
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Taimed, mida talveks korjatakse, tulevad hast:
ja ruttu kuivatada, avaras, Ghurikkas ja kuivas kohas,
kuhu aga péike péédle ei paista. Paidle kuivatamist
hoitakse neid kottides ehk ka. lahtiselt. Et lehed
kergesti niiskust sissetémbavad, ja selle t6ttu halli-
tama lahevad, siis peab hoolega selle jarele valvama,
et koht, kus neid hoitakse, tditsa kuiv oleks ja et
lehed mitte liig paksult hunikus ei seisaks. Koori
korjatakse siis, kui need lahti on, mahla jooksmise
ajal, neid voetakse nooremaist puist, mis mitte sam-
maldanud ei ole.

Lehti korjatakse siis, kui nad téiskasvanud on,
nii umbes Jaanipdeva umber, v6ib ka hiljem kor-
jata, kuid nad ei sisalda siis enam nii palju varvi.

K&iki taimi, koori ja lehti véib tarvitada toorelt
ja kuivatatult, kuid eelmised annavad rohkem vérvi.
Ka on kuivatatud taime vérv palju. tuhmim.

Taimed, mis iileilldiselt virvimiseks
/ tarvitusel.

Kase- ja lepalehed annavad kollast varvi.

Kase koorest saab hallikas-kollast varvi.
Koore_paalt voetakse toht &ra.

Ounapuu koorest saab kaunis viagevat
punakas-kollast varvi.

Toominga koortest saab punakas-kol-
last varvi. '

Lepa koorest saab kollast vérvi.

Paatsamaa puu (Rhamnus frangula) koorest
saa brongs-kollast varvi. Kui paatsamaa puu kooj-
tega varvitud I6ngad pannakse kiilma libeda sisse,
saab telliskivi punast.



Berberits (Berberis vulgaris) annab tuhm-
kollast varvi. Sellest voetakse ainult ladvad, enne
kui 6ied lahti puhkevad. Tarvitatakse toorelt.

N 6 g e sed annavad toorelt rohekas-kollast véarvi,
kujvatatult ilusat hallikaskollast. Korjatakse enne 6it-
semist.

Kanarpik.

Koeraputked.

Sookaelad.

Pohla varred. Korjatakse siis, kui pun-
gad on lahti minemas, neist saab igastithest ise-
sugust kollast véarvi. ' .

Kuuse ké&bid korjatakse maast, mis talv
otsa lume all on lamanud. Kuid need ei tohi mitte

kuivanud olla. Pooleks murdes peavad need seest -

niisked ja punakat vérvi olema.

Tammetdrud tarvitatakse n. n. vérvidunte
asemnel, kuid poole rohkemal arvui.

Soomadara juured (Galium boreale).
Need juured korjatakse enne Gitsmist, puhastatakse
ja kuivatatakse. Neid v6ib mitu aastat hoida. An-
nab Gige vdgevat punast varvi, mida ka krapi ase-
mel tarvitada véib.

Kadakamarjad.

Kuusehabe.

Kasepuu sammal

Kivisammal

Paéle nende on muidugi veel palju teisi taimi,
mis varvi annavad; siinkohal ainult kéige tarvili-
semad.

Vidljamaa taimed.

Nagu tlevalpool ndha, saab kodumaa taime-
dest paidasjalikult kollast vérvi. Et aga saada ka
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teisi varve, on ammust ajast juba tarvitusel véljamaa
taimed, millest lksikud Gige vagevat vérvi anna-
vad, nii et neid vérvimiseks mitte palju tarvis ei
lahe. Enne s6da oli neid rohu- ja vérvikauplustest
saada ja hinna poolest vérdlemisi odavalt.

Gurkuma juured (Curcuma longa). Peeni-
keseks hodérutud juured, annavad helekollast vérvi,
ei ole aga kestev.

Indigo (sinikivi), millest meil juba vanast
kuulsat potisinist on valmistatud. Saab sellekohasest
taimest ja annab |6pmata ilusat sinist véarvi.

Kauplustest saab seda umbes tolli suurustes
kuuekandilistes tiikkides. H&&a indigo on tumesinine
ja laigib noaga IGikates vasepunaselt. Halb indigo

on heledam ja laigib hallilt.

Kollane puu (Morus tinctoria) on ihe
puu Gdi. Tuuakse Kuubast.

Koschenill Kaktustaime tdi. Véiksed
kuivatatud putukad annavad punast varvi (carmiini). -

Krapp (Rubia tinctorium) taime peenikeseks
héérutud juur. H&a krapp on kollakas-pruunikas- .
punane. HKrapist saab ilusat punast varvi (n. n.
tirgi punane).

Santel (Pterocarpus santalinus). H&a sini-
laast on tumepruuni védrvi, saab kauplustest viike-
seks raiutud tiikkides.

Vernpukk (Caesalpina echinata) puu iidi,

hele kollast véarvi. Tarvitatakse punase varvimiseks.

Vérvioun ehk tindi padhkel (Gallae turticae).
Selle aset tiaidavad ka tamme térud. :

Sinilaast (Lignum campechianum). Haa
sinilaast on tumepruuni vérvi. Saab ‘kauplustest
véikeseks raiutud tiikkides.



Keemilised ained.
Maarjajaa valgetes labipaistvates tiikkides.

Kroomhapu kaali, ilus punakaskollane
sool, murgiline. ‘
Vase vitriol, n. n. silmakivi,i sinine

sool, on miirgiline ja tuleb sellepérast klaaspurgis
hoida.

Raua vitriol, sinirohekas sool.

Lénga 61i (vitriol) suitsev. Et Iénga
6li péletab, niipea kui see riide paéale sattub, siis
peab sellega ettevaatlikult (mberkdima. Katlasse
peab l6nga &li véhehaaval ja pikkamodda kallama.

Viinakivi, punane ja valge, pruunikates,
" pool labipaistvates tiikkides.

Indigo (n.n.sinikivi sinine) Idngadliga
valmistatud.

Ennemuiste valmistati n. n. potisinist virtsa sees,
- uuemal ajal on seda t66 rutulikkuse kui ka puhtuse
pérast hakatud I6ngadliga sulatama, millega vary
niisama ilus ja kestev saab. Ei ole aga mitte
kohane puuvillalénga varvimiseks. Ka peab vérvi
valmistamise juures oGige ettevaatlik olema, l6nga-
6li, kui see riide péaéale sattub, pdletab kohe augud

" sisse.

Vérvi peab tilkhaaval ja pikkamééda ainult jahe-
dasse vette kallama, vastasel korral pritsib see Kkat-
last valja.

Léngadli peab paremat jagu olema, liigutades
suitseb see vdhe.

Valmistamine siinnib jargmiselt: 1 nael suitsevat
I6ngadli pannakse kaunis avara kaelaga klaaskorgiga

16
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pudelisse, 5 loodi indigot (sinikivi) hé&rutakse hasti
peenikeseks, lastakse l&bi j6hvsdela ja pannakse
iga !/2 tunni pérast iiks noa otsa tais sellest I6nga-
olisse, igakord pudelit héasti loksutades. Kork pan-
nakse kovasti padle.

Kui kéik pu!ber on sisse pandud, seotakse kork
lapiga kinni ja pudel pannakse 24 tunniks sooja
kohta. Pudelit loksutatakse vahete vahel, et pulber
paremini sulaks. Vérvi véib kauemat aega hoida,
kui kork kévasti on kinni seotud. Juhatuses ni
tatakse seda sinist sinikiviks ehk sinikivil

o
Potisinise valmistami gg\n‘lfé_ﬂ =
vanast. e Y

30 toopi virtsa. 6 loodi md;g’éﬂ“ i

Tammepuust riista sisse kallatakse 30 toopi inimese
virtsa ja hoitakse kévasti kinnikaetult soojas kohas
2 kuud. Paédle selle kaliatakse selgunud virts teise
tammepuust riista sisse, indigo (sinikivi) hé6rutakse
hasti peenikeseks, lastakse labi johvséela, pannakse
linase lapi sisse ja lastakse virtsa sisse likku. Lappi
héérutakse 2 korda péevas, kuni indigo (sinikivi) taitsa
dra on sulanud. On h&é kui riista saab soojas kohas,
hoida, varv valmib seda rutem. Vastasel korral
soendatakse virtsa iga p&ev 30 graadini ja 3—4
paeva parast proovitakse kas véarv valmis on. Seda
tehtakse jargmiselt: Tukk villast 16nga pannakse
méneks tunniks vérvi sisse likku, kui I6ng péale
selle on rohekat véaryi, siis on varv valmis. Vasta-
sel korral peab veel méni pédev ootama.

Longa vihid kastetakse likshaaval vérvi vedelas
maérjaks, védnatakse vélja ja pannakse koik korraga
hasti avarasse riista, vérvi vesi kallatakse péaéle ja




lastakse s&@al jargmise péevani olla. Paile selie
vOetakse 16ngad vdlja, vadnatakse histi kuivaks ja
riputatakse iiles. Varvi leem aetakse kuni 30 gr.
kuumaks, 16ngad kastetakse jille iikshaaval sisse nagu
esimene kord. Nii tehakse 6 -7 p#eva, mis sellest
éra ripub, kui tumedaks 16ngu tahetakse.

Kui I6ngad varvitud on, loputatakse neid selges
virtsas, mis padle selle varvile juurde kallatakse.

Vérvi v6ib hoida ja selles saab veel kaks kuni
kolm korda vérvida, peab ainult indigot (sinikivi) ja kaue-
mat aega seisnud virtsa juurde lisama. Et varv paksult
riista kiilge kogub, kus see lénga kiilge puutudes

I6nga plekiliseks teha véib, siis peab igakord enne v

kui 16ngad sisse pannakse toki otsas oleva lapiga
kéik riista kiiljed &ra h66ruma. Varvitakse vahem
maar I6ngu, siis voib ka portselan ehk savi riista
tarvitada, mida terve aeg soojas kohas hoitakse ; sel
kujul saab varv 2—3 nadali jooksul valmis. Tahe-
takse vérvi tumedamaks, lisatakse rohkem indigot
(sinikivi). Selle vérviga v6ib ka puuvilla 16ngu vérvida.

Sama vérvi tarvitades saab ilusat ja kestvat
rohelist vérvi, kui l6ngad enne taimedega kollaseks
vérvitakse ja siis pérast sinisega iile.

Léngu loputatakse pééle varvimist leiges vees,
[pannakse kuivama, paile kuivamist loputatakse uuesti
ja 16puks veel kadakamarja vees. (Vaata lhk. nr. 12.)
Kuivatatakse viljas, péikese varjus. ‘

Nr. 1. Rohekas kollane.
5 loodi maarjajéad.
1}/ naela koeraputki.
Longu keedetakse !/2 tundi maarjajaa vees.
peeraputki keedetakse 3—4 tundi, lastakse labi séela,
Kuhas vérvi vesi kallatakse katlasse tagasi ja 16ngad
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pannakse 1 tunniks keema. Loputatakse ja kuiva-
tatakse. (Vaata lhk. nr. 12.)

Nr. 2. Rohekas kollane.

5 loodi maarjajéad.
4 naela koeraputki.

Varvitakse kui nr. 1.

Nr. 3. Hele pfuun.

5 loodi maarjajaéad.
1/2 naela rukkiliile.

Varvitakse kui nr. 1.

Nr. 4. Hall.
(Raudpajas keedetud).
3 naela rukkilille. ~

Rukkilille keedetakse 3 tundi, lastakse labi séela
ja marjaks kastetud l6ngad pannakse !/2 tunniks
varvivette keema. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 5, Pruunikas kollane.

5 naela maarjajdad.
11/a naela Gunapuu koori.

Varvitakse kui nr. 1.

Nr. 6. Kollane.
7 loodi maarjajaad.
5 naela kaselehti.
19 Vérvitakse kui nr. 1.



Nr. 7. Brongs-kollane.

6 naela haad kasepuu tuhka.
20 toopi vett.

*  Tuhk pannakse riista sisse ja kallatakse 20
toopi keeva vett paale, segatakse hasti segi ja kui
vesi on ara jahtunud, kallatakse selginud libe teise
riista sisse ja 16ngad, mis nr. 6 jérele on kollaseks
vérvitud, pannakse !/: tunniks libedasse likku.g Saab
ilus brongs-kollane vérv. [oputatakse ja kuiva-
tatakse.

Nr. 8. Tume Kkollane.

5 loodi maarjajaad.
5 naela lepalehti.

Véarvitakse kui nr. 1. -

Nr. 9. Pruun.
5 loodi maarjajaad.
3'j2 naela paatsapuu koori.

Vérvitakse kui nr. 1. .

Seda varvi voib kaunis tumedaks saada, kui
l6ngad pééaie vérvimist ilma loputamata kuivama
pannakse, ja pé&ale selle uuesti keedetakse kas
sellessamas ehk uues varvivees, iiks ehk ka mitu
korda, ripub sellest kui tumedaks l6ngu tahetakse.

Nr. 10. Telliskivi punane.

6 naela kasepuu tuhka.
20 toopi vett.

Kui iéngad on nr. 9 jérele pruuniks varvitud,
saab ilusat punast varvi, kui péaale. selle I6ngad 1

20



21

tunniks kiilma libedasse likku pannakse. Libedat

valmistatakse nr. 7 jérele.

Nr. 11. Tsitroni kollane.
5 loodi maarjajaad.
1t/2 naela Gunapuu koori.
Varvitakse kui nr. 1. '

Kui mitut I6nga {ithes ja sessamas vérvivees
varvitakse, saab esimene kollakas punane, jargmised
jark-jargult heledamad. Kui vdrv on heledam saa-
nud kui tarvis, saab seda vdahe tumedamaks, keetes
16ngu '/a_tundi puhtas vees.

Nr. 12. Hallikas pruun.

5 loodi maarjajaad.
4 naela sookaelu.
Viarvitakse kui nr. 1. é

Nr. 13. Roheline.

4 loodi kroomhapu kaali.
4 naela sookaelu.

Longu keedetakse kroomhapu kaali vees (vaata
lhk. nr. 9) 2 tundi, véetakse katlast vélja, vééna-
takse ja pannakse kuivama. Sookaelu keedetakse
3—4 tundi, lastakse lébi séela ja puhas varvivesi
kallatakse katlasse tagasi. Kui vesi on &ra jahtunud,.
pannakse kroomhapu kaali vees keedetud I6ngad 1
tunniks keema. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 14. Hele rohekas pruun.

11/a naela kroomhapu kaali.

3 naela sockaelu. .



Longu keedetakse kroomhapu kaali vees 1Y/s
tundi. Sookaelu keedetakse 4 tundi, lastakse labi
?nela ja kroomhapu kaali veest hésti véljavédnatud

6ngad pannakse !/2 tunniks keema. Loputatakse
ja kuivatatakse.

Nr. 15. Kollakas pruun.
5 loodi maarjajééd.
8 naela sibula koori.
Véarvitakse kui nr. 1.

Nr. 16. Hele pruun.
6 loodi maarjajaad.
5 naela kuivatatud négeseid.
Vérvitakse kui nr. 1.

‘Nr. 17. Hallikas pruun.
4 loodi silmakivi (vasevitriol).
3 naela négeseid.
Vérvitakse kui nr. 1.

Nr. 18. Rohekas hall.
6 loodi maarjajaad.
6 naela palukavarsi.
Vérvitakse kui nr. 1.

Nr. 19. Hele pruun.
6 loodi maarjajéaad.
6 naela kuuse hagu.
Kuuse hagu raiutakse tiikkideks ja keedetakse
4 tundi. Vesi lastakse $ibi séela ja maarjajéé leo-

22



.23

tatakse sisse. Kui vesi jahtunud on, pannakse
mérjad, hésti &ravddnatud I6ngad /2 tunniks keema.
Kui tahetakse vérvi pruunimaks, vGetakse I6ngad
veest vilja ja leotatakse vahe silmakivi sisse, sega-
takse hésti segi ja I6ngad pannakse uuesti keema
1y tunniks.

Nr. 20. Luitund praun.

6 naela kuuse hagu.
10 grammi silmakivi. .

Kui kuuse hagu &ra on keedetud (4 tundi) ja
labi sbela lastud, pannakse marjad i6ngad sisse ja
keedetakse /2 tundi. Ldngad véetakse vélja ja silma-
kivi leotatakse sisse, 16ngu keedetakse veel [¢—1|2
tundi. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 21. Hele pruun.

6 loodi maarjajaéad.

15 naela kuusekébisid.-
: Kuusekébid raiutakse viikesteks tiikkideks ja
keedetakse 4 tundi. Vesi lastakse labi sbels ja 16n-
gad pannakse /2 tunniks keema. Tahetakse vérvi
tumedamaks, véib natuke silmakivi varvi vette leotada,
ia l16ngu lastakse veel !/a tundi keeda.

Nr. 22. Hele hallikas pruun.

30 naela kuusekabisid.
20 grammi silmakivi.

Varvitakse kui nr. 21.

Nr. 23. Hall.

5 naela kasepuu koort.
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Kasepuu koori keedetakse 4 tundi, lastakse
lébi séela ja mérjad, hésti vddnatud léngad pan-
nakse !/a tunniks keema. Loputatakse ja kuivatatakse. .

Nr. 24. Roosakas hall.

3 naela kase koort.
2 loodi silmakivi.

Varvitakse kui nr. 21.

Nr. 25. Hele pruun.

5 loodi maarjajaad.
4 naela toominga koori.
Varvitakse kui nr. 1.

Nr. 26. Pruun.

6 naela kasepuu tuhka.

20 toopi vett.
s Saab ilusat vérvi, kui I6ngu, mis nr. 25 jarele
on kollaseks vérvitud, lastakse 1 tund kiilmas’ libe-
das liguneda.. ‘

Nr. 27. Hele pruun.
15 naela kivisammalt.

Sammalt keedetakse 2 tundi vaskkatlas, vesi
lastakse labi séela, jahutatakse &ra, ja marjad, hasti
véljavddnatud 16ngad pannakse 2 tunniks keema.
Léngad jadvad vette, seniks kui see tiitsa jahtu-
nud on. Paale selle loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 28. Tume pruun.
6 naela kivisammalt. 24
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Raudpatta pannakse kordamoddda sammalt ja
mérgi 16ngu. Loéngad kaetakse hoolega sammal-
dega. Koige padle pannakse hasti paks kord. Pada
tdidetakse kiilma veega ja lastakse 10—12 tundi
seista. Péaédle selle aetakse pada Gige pikkamodda
keema. Keeta tuleks 6 tundi, vahete vahel kepiga
segades, et I6ngad &dra ei poleks. Longad jaetakse
patta jahtuma, vGetakse siis valja ja raputatakse
kévasti sammaldest puhtaks. Boputatakse ja kuiva-
tetakse. On I6ngad liig heledad ehk kirjud, siis
vGib teine kord veel vérvida, neisse kohtadesse, kus
heledad plekid on, véib sammalt rohkem panna.
Mustjaks pruuniks saab 16ngu, kui vérvivette lisatakse
véhe sinilaastu.

Nr. 20. Pruun,
6 loodi maarjajaad.
3 loodi punast viinakivi.
13 naela kivisammalt.

Léngu keedetakse /2 tundi maarjajaa ja viina-
kiviga.  Kivisammalt keedetakse vaskkatlas kaunis
rchke veega 1 tund. Sinna samasse pannakse ka
l6ngad 2 tunniks keema, segatakse koik see aeg
hoolega. Kui sammalt rohkem véetakse kuj dleval-
pool nimetatud, saavad l6ngad kollakas pruunid, kui
tahetakse punakamat varvi, v6ib méni lood krappi
juurde lisada. Léngad saavad tumedamad, kui
neid varvivees &rajahtuda lastakse. Enne krapi .
sissepanemist loputatakse ja puhastatakse l6ngad
samrnaldest.

Nr. 30. Punakas pruun.
4 loodi silmakivi (vasevitriol).
1 nael madarajuuri.
4 naela sookaelu.



Léngu keedetakse /3 tundi silmakivi vees. Soo-
kaelu ja madarajuuri leotatakse ja keedetakse 3—4
-tundi, lastakse labi séela ja 16ngad pannakse /2 tun-
niks keema.

Nr. 31. Hele pruun.
5 loodi maarjajaad.
1 nael toomjnga koori.
Véarvitakse kui nr. 1.

Nr. 32. Kollane.
6 loodi maarjajaad.
7 naela kanarpikku.
Varvitakse kui nr. 1.

Tahetakse virvi tumedamaks, jaetakse i6ngad
12 tunniks varvivette likku.

Nr. 33.. Rohekas pruun.
5 naela kanarpikku.
4 loodi silmakivi (vasevitrioli). ’

Kanarpikku keedetakse ja lastakse labi soela’
silmakivi pannakse varvivette, ja kui vesi on jahtu-
nud, pannakse l8ngad /2 tunniks keema.

Nr. 34. Tume koliane.
6 loodi maarjajaad.
8 naela kanarpikku.
Puhtaks pestud raudpajas keedetakse kanarpikku
4 tundi. vesi lastakse 14bi sGela ja maarjajaéd leota-
takse sisse. Kuivesi on jahtunud, pannakse mérjad,
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hésti valjavaanatud l6ngad 2 tunmks keema. Lo-
putatakse ja kuivatatakse.

Nr. 35. Hele punakas pruun.

1 nael toominga koori.
4 loodi madarajuuri.
‘2 loodi tammet6rusid.

Toominga koored keedetakse ja lastakse lébi
sbela.  Vérvivette pannakse madarajuured ja tamme-
térud 2 tunniks keema, lastakse 1abi séela ja I6ngad
pannakse sisse. Varv muutub sinipunaseks, kui
I6ngu 10 minutit libedas hoitakse.

Nr. 36. Pruunikas rohelinc_.

4 loodi punast viinakivi.

3 loeodi silmakivi (vasevitrioli).
2 loodi salmiaki.

2 naela kadakamarju.

3 loodi Hispania rohelist.

Viinakivi, silmakivi ja salmiak sulatatakse keeva
vette ja mérjad, hésti aravdanatud 16ngad pannakse
1 tunniks keema. Kadakamarju keedetakse teises
katlas 2 tundi. Léngad vdetakse eelmisest vérvi-
veest ja pannakse kadakamarja vette (marjad véivad
sisse jaada) 1'j2 tunniks keema. Ldngu loputatakse
tublisti ja kuivatatakse.

Nr. 37. Tume pruun.

4 naela kanarpikku. ;
4 loodi madarajuuri (ehk 2 i. krappi).
2 loodi santelit.



6 loedi tammetdrusid (ehk 2 I. varviunu).
1 lood sinisoola.

Kanarpikku keedetakse 3—4 tundi, lastakse labi
‘sbela. Sellesse vérvivette pannakse enne leos olnud
madarajuured, santel ja tammetérud vaheks ajaks
keema. Katel tédidetakse kiilma veega ja maérjad
hésti viljavaanatud 16ngad pannakse !/2 tunniks
keema. Paéle selle voetakse I6ngad vélja ja sini-
sool sulatatakse sisse ja 16ngu keedetakse veel 1/a
tundi. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 38. Hele pruunikas hall.

1'/2 naela paatsapuu koori.
3 grammi l6ngadli.
8 loodi valget viinakivi.

Paatsapuu koori keedetakse 3 tundi, lastakse
labi sbéela ja muud varviained pannakse sisse.
Mérjad, basti véljavdanatud longad pannakse 1
tunniks varvivette keema.

Nr. 30. Hallikas roheline.

1Y/2 naela kaselehti.
5 grammi sinisoola (rauavitrioli).
2 loodi tammet6rusid (ehk 1 1. varvidunu).

Kaselehti keedetakse 3—4 tundi, lastakse l&bij
séela ja tammetSrud ja sinisool pannakse vérvi-
vette /4 tunniks keema. Kui vesi on &ra jahtunud,
pannakse maérjad Iongad 1 tunniks keema. Lopu-
tatakse ja kuivatatakse.
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Nr. 40. Hallikas, roheline.

2 naela kanarpikku.
2 loodi tammetérusid (ehk vérviunu).
1 lood sinisoola (rauavitrioli).

Vérvitakse kui nr. 39.

Nr. 41. Mustjas hall (peaaegu musf).

3 loodi kroombhapu" kaali.
1/2 naela sinilaaste.

Léngu keedetakse kroomhapu kaalis 2 tundi ja
pannakse paale selle kuivama.

Sinilaaste keedetakse riide sees 2 tundi ja kui
I6ngad kuivad on, pannakse need jahutatud vérvi-
vette 1 tunniks keema ja lastakse sdél  &ra jahtuda.
Loéngad véetakse katlast ja pannakse loputamata -
kuivama. Aliles paéle selle loputatakse neid mitmes
leiges seebivees, kuni l6ngad enam vérvi ei anna,
péale selle loputatakse neid veel puhtas soojas-vees
ja l6puks vagevas kuumas kadakamarja vees.

Nr. 42. Musfjas hall.

2 naela lepa koori.
/2 naela tahu véi kadia puru.
4 loodi sinisoola (rauavitrioli).

Lepa koori keedetakse 4-tundi, lastaksé labi
séela ja kdia puru, pannakse vérvivette 10 minutiks
keema. Vesi jahutatakse ja marjad, hésti valjavaa-
natud l6ngad pannakse !j2 tunniks keema. Léngad
vOetakse katlast ja sinisool leota#akse sisse. . Léngad
pannakse uuesti 1 tunniks keema ja jaetakse kat-
lasse, kuni vesi &dra- on jahtunud. Pé&éle selle pan-
nakse kuivama ja alles péadle kuivamist loputatakse



ibngu mitmes seebivees, puhtas soojas vees ja 15-
puks vdgevas, kuumas kadakamarjavees.

Nr. 43. Hallikas roheline.

Mérjad, hésti véljavédnatud 16ngad pannakse

nr. 42 jarele jadnud varvivette 1 tunniks keema ja
lastakse katlas &ra jahtuda.

©~

“Nr. 44. Haliikas pruun.

3 loodi sinisoola.
3 naela paluka varsi.

Paluka varsi keedetakse 4 tundi ja lastakse |abi
sbela. Longu keedetakse Y2 tundi sinisoola vees,
véanatakse hésti valja ja pannakse !/a tunniks paluka
varre vette keema. Pédle selle loputatakse ja kui-
vatatakse.

Nr. 45. Hall.

/2 naela koeraputki. .
10 grammi tammetérusid (ehk 5 gr. vérvidunu).
2 grammi madarajuuri (ehk 1 gr. krappi).

10 grammi sinisoola.

Koeraputki keedetakse 3—4 tundi ja lastakse
labi séela. Enne leotatud madarajuured ja tamme-
térud pannakse ‘/s tunniks koeraputke vette keema.
Vesi jahutatakse ja mérjad, hasti viljavaanatud
I6ngad pannakse I tunniks keema. Léngad vde-
takse vélja ja sinisool sulatatakse sisse. Paile selle
keedetakse I6ngu veel /2 tundi. Loputatakse ja
~ kuivatatakse. :



Nr. 46. Hall.

4 loodi tammetérusid. g

5 grammi madarajuuri (ehk 2/s gr. krappi).
3 loodi punast viinakivi. /

5 grammi sinisoola (rauavitrioli).

Kéiki vérviaineid keedetakse véheses vees Y/a
tundi. Katel tdidetakse paale selle kiilma veega ja
maérjad, hésti véljavaanatud léngad pannakse 2
tunniks keema. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 47. Hall (lillakas).

3 grammi koschenilli.

8 loodi punast viinakivi.

9 grammi sinisoola.

2 loodi tammetérusid (ehk 1 I. varviéunu).
Vérvitakse kui nr. 46.

Nr. 48. Kare telliskivi punane.

15 loodi valget viinakivi.
12 naela madarajuuri (ehk %/« n. krappi).

Léngu keedetakse '/ tundi puhtas vees. Enne
leotatud madarajuuri ja viinakivi keedetakse /¢ tundi;
mérjad, hésti véljavdanatud l16ngad pannakse 1 tun-
niks keema. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 49. Tume madara punane.
6 loodi maarjajéad.
3 loodi punast viinakivi.
3 naela madarajuuri (ehk 12 n. krappi).
6 loodi tammetorusid (ehk -3 l. varvidunu).
31 2 loedi sinisoola (rauavitrioli). |



Longu keedetakse '2 tundi aluna ja viinakivi
vees. Wiheses vees keedetakse enne leotatud ma-
darajuuri, sinisoola ja tammet6rusid '4 tundi, katel
‘téidetakse veega ja aluna ja viinakivi veest vGetakse
longad vaanatakse hiasti valja ja pannakse varvi-
vette 2 tunniks keema. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 50. Madara punane.

2 naela maarjajaad.
2 naela madarajuuri (ehk 1 n. krappi).
2 naela valget viinakivi.

Léngu keedetakse aluna ja viinakivi vees /2

tundi. Vesi kallatakse &ra ja enne leotatud madara--

juured pannakse '4 tunniks keema. Katel tdidetakse
killma veega ja hésti védljavddnatud 16ngad pan-
nakse 1 tunniks varvi vette keema. Loputatakse ja
kuivatatakse.

Nr. 51. Tume madara punane.

6 loodi maarjajaad.

5 loodi valget viinakivi.

2'/2 naela madarajuuri (ehk 1'% n. krappi).

Longu keedetakse maarjajaéa ja viinakivi vees
2 tundi. Vesi kallatakse dra. Katel téidetakse
puhta veega ja enne Jleotatud madarajuured pan-
nakse sisse. . Hasti véljavédnatud 16ngad. pannakse
madaravette.  Vett ei keedeta aga mitte, soenda-
takse ainult kuni keemise punktini. L&ngu lastakse
1 tund sees olla ja segatakse kéik see aeg hoolega.
Loputatakse ja kuivatatakse. Nr. 50 keedetakse
16ngu madara vees, nr. 51 ei keedeta mltte ]a varv
saab selle t6ttu kdredam.
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Nr. 52. Roosa (terrakota). - £

4 loodi paatsapuu koori.
1 nael sandelit.

Paatsapuu koori keedetakse 4 tundi,  (lastakse
lébi séela ja mérjad, hésti véljavddnatud I6ngad
. pannakse 2 tunniks keema. Léngad véetakse kat-
last ja enne 2 tundi keedetud sandeli vesi kalla-
takse paatsapuu koore veele juurde, kuhu I6ngad
uuesti 1 tunniks keema pannakse.

Nr. 53. Roosakas punane.
5 loodi maarjajéad.
1 nael vernpukki.
Vérvitakse kui nr. 1.
" Kui 16ngad kuivad on, loputatakse neid veel
kord iile. '
Nr. 54. Hallikas Iilla.

5 loodi maarjajaad.
12 loodi sinilaastu.

Varvitakse kui nr. 1.

Nr. 55. Hallikas li
5 loodi potast.

Nr. 54 jérele véarvitud l6ngu hoitakse Y2 tundi
leiges potassi vees.

- Nr. 56. Lilla.
1 lood 16ngadii.

Nr. 54 jarele varvitud 16ngu hoitakse 2 tundi
33  kilmas 16ngaéli vees.




Nr. 57. Punakas lilla.
7 loodi maarjajaéad.
3 loodi valget viinakivi. :
1 lood sinikivileotist. (V. lhk. 17)

2 loodi madarajuuri (ehk 1 1. krappi).
1 lood koschenilli.

Longu keedetakse Y2 tundi aluna ja viinakivi
vees. Puhtasse jahedasse vette kallatakse sinikivi-
leotis ja hasti véljavddnatud 16ngad pannakse sinikivi-
vette '2 tunniks keema. Piile selle kuivatatakse.
Viérvivesi kallatakse &ra ja puhtasse vette pannakse
koschenill riide sees ja enne leotatud madarajuured
¢ tunniks keema. Sinised kuivad 16ngad pannakse

uuesti 1 tunniks vérvivette keema. Loputatakse ja
kuivatatakse. ‘

Nr. 58. Sinakas lilla.
- 7 loodi maarjajaad.
3 loodi valget viinakivi.
' loodi sinikivileotist. (V. Ihk. 17)
2 loodi madarajuuri (ehk 1 1. krappi).
Y2 loodi koschenilli.

Varvitakse kui nr. 57.

Nr. 50. Sinakas lilla.

2 loodi madarajuuri.
1 lood sinikivileotist. (V. ihk. 17)

Enne leotatud madarajauri keedetakse ¢ tundi.
Katel tdidetakse kiilma veega ja marjad, hasti vélja-
védnatud l6ngad pannakse madara vette '2 tunniks
keema. Longad véetakse viélja, vesi jahutatakse dra
. ja sinikivileotis kallatakse sisse.  Punaseks varvitud
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I6ngad pannakse uu®sti ' tunniks keema. Léngu
loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 60. Sinine.

5 loodi maarjajaad.

3 loodi valget viinakivi.

1 lood koschenilli.

3 Inodi sinikivileotist. (V. lhk. 17)

Longu keedetakse 'l tundi madtjajad ja viira-
kivi vees. Vesi kallatakse &ra ja puhtasse vette pan-
nakse koschenill riilde sees ¢ tunniks keema. Vesi
jahutatakse killma veega ja hésti valjavdanatud ¢
Iongad pannakse 'z tunniks keema. Léngad pan-
nakse loputamata kuivamay Kui l6ngad kuivanud
, kallatakse sinikivileotis‘katlasse, segatakse hasti
segi ja kuivi punaseks vérvitud 16ngu keedetakse
veel 'z tundi. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 61. Tume sinine.

5 loodi maarjajaad. !
5 loodi valget viinakivi.

3 loodi koschenilli.

6 loodi sinikivileotist.

Varvitakse kui nr. 60.

Nr. 62. Tume sinakas hall.

Kui nr. 64 on &ra véarvitud, pannakse uued
I6ngad, mis sellessamas kroomhapu kaalis on kee-
35  detud, jérele jaénud vérvivette keema.



Nr. 63. Sinipe.

6 loodi maarjaja&d. :
5 loodi sinikivi (indigo leotist). (V. lhk. 17)

Longu keedetakse Y2'tundi maarjajaa vees. Vesi
kallatakse ara, katel tdidetakse puhta veega, sinikivi-
leotis kallatakse sisse, segatakse segi ja hésti vilja-
vaanatud I6ngad pannakse /2 tunniks keema. Lopu-
tatakse ja kuivatatakse.

Nr. 64. Kére sinine.

4 loodi maarjajaad
1 lood sinikivi (indigo leotist). (V. lhk. 17)

Varvitakse kui nr. 63.

Nr. 65. ?iele sinine.

5 grammi sinikivileotist.
2 grammi sinisoola (rauavitriol).
10 grammi tammetérusid.

Katel tédidetakse veega ja sinikivi kallatakse sisse.
Kui vesi jahtunud on, pannakse maérjad, héasti vilja-
vaanatud l6ngad Y2 tunniks keema. Léngad vée-
takse katlast ja sinisool ja tammetérud pannakse
sisse, segatakse hasti segi ja longu keedetakse
uuesti 2 tundi. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 66.- Tume rohekas sinine.

4 loodi maarjajéad.

8 loodi valget viinakivi.

3 loodi madarajuuri (ehk 1* L krappl)
7 Ioodl sinikivileotist (sini6li).
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Longu keedetakse 'l tundi maarjajééd ja viina-
kivi vees. Enne leotatud ja keedetud madarajuure
vees keedetakse maarjajaa veest hasti viljavaana-
tud I6ngu '* tundi. Léngad véetakse vilja, ja kui
vesi on jahtunud, kallatakse sinikivileotis sisse, mille
jarele punaseks vérvitud 16ngu veel 'z tundi keede-
takse. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 67. Tume rohekas sinine.

6 loodi maarjajaad.
3 naela lepa lehti.
3 loodi sinikivileotist (sinidli).

Léngu keedetakse maarjajaa vees 2 tundi.
Lepa lehti keedetakse 3—4 tundi, lastakse labi séela
ja maarjajaé veest véljavdanatud I6ngad pannakse
lepa lehe vette ¢ tunniks keema. Léngad vdetakse
vélja, vérvivesi jahutatakse &ra ja sinikivileotis kal-
latakse sisse. Péadle selle pannakse 16ngad uuesti
tunniks keema. Léngu loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 68. Tume rohekas sinine.

| nael kase lehti.

4 loodi maarjajaad.
12 loodi sinikivileotist.
8 loodi madarajuuri.

Keedetud ja labi séela lastud kase lehe vette
sulatatakse maarjajaa, ja marjad, hasti valjavdana-
tud I6ngad pannakse '2 tunniks keema.

Puhtasse, jahedasse vette kallatakse sinikivileo-
tis, segatakse hésti segi ja kase lehe vees kollaseks
varvitud I6ngu keedetakse selles Y2 tundi. Paéle
selle véetakse l6ngad vélja ja enne leotatud ja kee-



detud madarafuured pannakse sisse. Léngu keede-
takse uuesti Y2 tundi. Loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 60. Hallikas sinine,

. 1 lood sinikivileotist.
1 gramm sinisoola (rauavitriol).
2 loodi tammetdrusid.

Virvitakse kui nr. 65.

Nr. 70. Hele sinine.
242 grammi sinikivileotist.
2 grammi sinisoola (rauavitriol).
5 grammi tammetérusid.
Varvitakse kui nr. 65.

Nr. 71. Hele rohekas sinine.

8 loodi maarjajaad.

4 loodi punast viinakivi.

8 grammi sinikivileotist.

1 nael tammetérusid.
Léngu keedetakse maarjajéa ja viinakivi vees
Y2 tundi. Vesi kallatakse 4ra, katel tdidetakse puhta,
kiilma veega ja sinikivi segatakse sisse. . Kui vesi
leige on, pannakse mérjad 16ngad *¥ tunniks keema.
Pédle selle voetakse I6ngad katlast,  peenikeseks
héerutud tammetdérud pannakse sisse, mille jarele
lébngu veel 1 tund aega keedetakse. Léngu lopu-
tatakse ja kuivatatakse.

Nr. 72. Roheline.

1 lood sinikivileotist.
4 naela scokaelu.

t



Katel téidetakse kiilma veega, kuhu sinikivileo-
tis segatakse. On vesi leige, siis pannakse marjad
~ hésti dra vadédnatud 16ngad 2 tunniks keema. Lén-
gad voetakse vélja, sinikivi vesi kallatakse ara ja
asemele kallatakse enne keedetud ja labi séela las-
tud sookaelte vesi. Kui see leige on, pannakse
siniseks vérvitud 16ngad 1 tunniks keema. Léngu
loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 73. Haliikas roheline.
8 loodi maarjajaéd.
12 loodi lepa koori.
1 lood sinikivileotist.
4 loodi madarajuuri.
Vérvitakse kui nr. 68.

Nr. 74. Roheline.
6 loodi maarjajaéd.
5 grammi sinikivileotist.  *
7 naela kanarpikka. .
Léngu keedetakse maarjajéa vees 2 tundi.
Paidle selle vdrvitakse need siniseks sinikivileotises.
Kanarpikke keedetakse 3—4 tundi, lastakse labi
séela, ja kui vesi jahutatud on, pannakse mérjad,
siniseks vérvitud [6ngad 'k tunniks keema. Tahe-
takse 16ngu kollasemaks, siis jaetakse neid 12 tun-
niks kanarpiku vette likku. -

Nr. 75. Hele roheline.
6 loodi maarjajééad.
5 grammi sinikivileotist,
5 naela kanarpikka.
Vérvitakse kui nr. 74.



Nr. 76. Rohekas sinine.

8 loodi lepa koori.
5 loodi maarjajaad.
2 loodi sinikivileotist.

Lepa koored keedetakse ja lastakse l&bi séela.
Maarjajad leotatakse sisse. Kui vesi jahutatud on,
pannakse maérjad hasti dra vaanatud l6ngad !z tun-
niks keema. Piaale selle kallatakse véarvivesi éra,
katel tdidetakse puhta veega, kuhu sinikivi kallatakse
ja longad pannakse uuesti 1 tunniks keema. Kui-
vatatakse ja loputatakse.

~

Nr. 77. Tume sinakas roheline.

6 loodi maarjajaad.
3 loodi sinikivileotist.
- 10 naela kanarpikka.

Varvitakse kui nr. 74.

Nr. 78. Rohekas hall.

5 loodi sinikivileotist.
2 naela koeraputki.

Koeraputki keedetakse 3—4 tundi, lastakse 1&bi
sbela ja sinikivi leotatakse sisse. Paédle selle pan-
nakse maérjad, hasti dra vaanatud 16ngad 1 tunniks
keema.

Nr. 79. Rohekas sinine.

4 grammi sinikivileotist.
2 naela kase lehti.

Véarvitakse kui nr. 72.



Nr. 80. Hele roheline.

5 loodi maarjajéad.
3 grammi sinikivileotist.
2 naela kaselehti.

Léngu keedetakse maarjajaa vees 2 tundi.
Katel téidetakse puhta veega, kuhu sinikivi segatakse
ja l6ngad pannakse 2 tunniks keema. Selle jarele
kallatakse sinidli vesi dra ja enne keedetud ja labi
séela lastud kaselehe vesi kallatakse asemele, kuhu
siniseks varvitud l6ngad uuesti 1 tunniks keema
pannakse.

Nr. 81. Tume sinakas roheline,
5 loodi maarjajaad.
11 grammi sinikivileotist.
8 grammi sinisoola. '
5 loodi kase lehti.

Longu keedetakse maarjajaa vees ' tundi,
véarvitakse paale selle siniseks sinikivileofisega. Kase
lehti keedetakse ja lastakse l&bi séela, vesi Kkalla-
takse puhtasse katlasse ja siniseks vérvitud I6ngad
pannakse '[2 tunniks keema. Léngad véetakse valja,
sinikivi leotatakse .sisse ja longu keedetakse veel
4 tundi.

Nr. 82. Tume roheline.
5 loodi maarjajaad.
11 grammi sinikivileotist.
8 grammi silmakivi.
5 naela kase lehti.

41 Viérvitakse kui nr. 81.



Nr. 83. Tume pruun.

6 loodi maarjajaad.

4 loodi sinikivileotist.

9 naela lepa koori.
+ 1 nael madarajuuri.

Longu keedetakse maarjajaa vees 2 tundi.
Lepa koori keedetakse ja lastakse 1&bi séela. Sinikivi-
leotises siniseks varvitud 16ngad pannakse lepakoore
vette 2 tunniks keema. Léngad voetakse valja,
varvivette segatakse enne leotatud ja keedetud
madarajuured ja I6ngu keedetakse selles uuesti iz
tundi. Léngu loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 84. Mustjas pruun.

6 loodi maarjajaad.
4 loodi sinikivileotist.
9 naela lepa koori.
1 nael madarajuuri.
2 loodi sinisoola.

Longu keedetakse maarjajdi vees 2 tundi.
Vesi kallatakse &ra, katel taidetakse puhta veega ja
sinikivi segatakse sisse. Kui vesi leige on, pannakse
marjad, hasti vadnatud I6ngad 'z tunniks keema.

Lepa koori keedetakse 3-—4 tundi, lastakse l&bi
séela ja vesi kallatakse puhtasse katlasse. Siniseks
varvitud l6ngu keedetakse lepa koore vees 2 tundi
ja jdetakse sinna 12 tunniks likku. Selle jérele vée-
takse I6ngad vélja, enne leotatud ja keedetud ma-
darajuured pannakse lepa koore vette, segatakse
hésti segi ja selles keedetakse 16ngu uuestilz tundi.
Léngad véetakse vilja ja siniscol lectatakse sisse,
mille jérele 16ngu veel */2 tundi ‘keedetakse. Lopu-
tatakse ja kuivatatakse.
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Nr. 85, Pruunikas roheline.

1 lood kroomhapu kaali.
1 lood valget viinakivi.
1*2 naela kanarpikkas

2 loodi sinisoola.

Léngu keedetakse kroomhapu kaali ja maarja-
jaa vees 11 tundi. Kanarpikka ja sinilaasta keede-
takse kumbagi eraldi 3—4 tundi, lastakse ldbi séela,
kallatakse (ihte ja keedetakse natuke aega. Vesi
jahutatakse ja hasti vé&natud 16ngad pannakse 1

tunniks vérvivette keema. Loputatakse ja kuiva-
tatakse. v

Nr. 86. Hele hall. Raudpajas varvitud.

2 grammi kroomhapu kaali.
2 grammi valget viinakivi.
8 loodi kanarpikka.

5 grammi sinilaastu.

Vérvitakse kui nr. 85.

Nr. 87. Tume roheline.

8 grammi kroomhapu kaali.
8 grammi valget viinakivi.

2 loodi sinilaastu.

3 naela kanarpikka.

Vérvitakse kui nr. 85.

Nr. 88. Pruunikas roheline.

1 lood kroomhapu kaali.
1 lood valget viinakivi.



14 loodi sinilaastu.
144 naela sookaelu.

Varvitakse kui nr. 85.

Nr. 80. Pruunikas roheline.

1 lood kroomhapu kaali.
1 lood valget viinakivi.
2 loodi sinilaastu.

2 naela sookaelu.

Varvitakse kui nr. 85.

Nr. 90. Pruunikas roheline.

1 lood kroomhapu kaali.
2 ' loodi sinilaastu.
3 naela sookaelu.

Varvitakse ku_i nr. 85.

Nr. O1.

4 loodi silmakivi (vasevitrio}).
7 naela kartuli paalseid.
1'4 loodi sinisoola (rauavitriol).

Longu keedetakse sinikivi vees ', tundi. Kar-
tuli paalseid keedetakse 2 tundi, lastakse labi séela
Jja maarjajaa veest valjavdanatud léngad pannakse

]2 tunmiks keema. Longad véetakse vilja ja vérvi-
vette leotatakse sinisool, mille jarele léngu uuesti
Y, tundi keedetakse.

- Léngu voib paéle selle veel kiilmas libedas 1,
tundi hoida. Loputatakse ja kuivatatakse.
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‘WErvid puuvilla ja linase
" lénga jaoks.

Taimi v6ib ka puuvilla ja linase l6nga vérvi-
miseks tarvitada. Téapipéélseid juhatusi véime siin-
kohal ainult tiksikud tuua. Kui puuvilla longu vil-
lase l6nga juhatuse jérele véarvitakse, saab vérv
kaunis palju tuhmim, nii et véarviaineid rohkem
votma peab.

Puuvilla 16ngu ei ole tarvis enne maarjajéés
eraldi keeta, seda v6ib korraga vérvivette panna.
Pleekimata puuvilla 16ngu keedetakse enne vérvi-
mist puhtas vees 1—2 tundi, kuhu socdat ehk sel-
get kasepuu tuha libedat juurde pannakse, mille-
jarele l6ngu tublisti soojas vees loputatakse.

Virvid puuvilla ldnga jaoks.
Lénga mééar 1 nael

Nr. 1. Kollane.

2 naela soodat.
8 loodi rauavitrioli (sinisoola).
1 nael pleegitud”puuvilla l6nga.

Sooda ja rauavitriol leotatakse soojas vees,
kumbki ise riista sees. Mérjad, hasti ara véanatud
léongad pannakse 10 minutiks soodavette ja paéle
selle 10 minutiks rauavitrioli vette. Nii tehakse 5
kuni 6 korda, kui tahetakse tumedamat vérvi, siis
veel rohkemki. Loputatakse killmas vees ja pan-
nakse kuivama. L6ng on maérjast péarast rohekas,
kuivast -parast kollane.
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Nr. 2. Rohekas kollane.

20 naela kuuse kabisid.
2 loodi silmakivi (vasevitriol).

Kuuse kébid raiutakse tiikkideks, keedetakse
4 tundi ja lastakse |abi séela. Varvi leeme sisse
leotatakse silmakivi.. ;

Soodavees keedetud ja hé&sti dra vaanatud
I6ngad pannakse vérvivette !; tunniks keema. Ka-
tel vletakse tulelt ja I6ngad jéetakse 12 tunniks
likku. Paéle selle loputatakse ja kuivatatakse.

Nr. 3. Tume rohekas kollane.

5 naela sibula koori.
5 loodi silmakivi.

Sibula koori keedetekse 3 tundi, lastakse I&bi -

s6ela ja sinikivi leotatakse sisse. )
Soodavees keedetud Iongad pannakse vérvi-

vette '|; tunniks keema. Léngad jaetakse 12 tun-

niks likku. Pasgle celle loputatakse ja kuivatatakse.

'Nr. 4. Hele kollane.

10 loodi potast.
6 loodi maarjajéad.
8 naela kase lehti.

Léngu keedetakse maarjajgd vees !|; tundi ja
lastakse selles dra jahtuda. Paéle selle vadnatakse
I6ngad vélja ja pannakse kuivama. Kase lehti kee-
detakse iihes potassiga 4 tundi, lastakse 1abi séela
ja l6ngad pannakse 1 tunniks vérvivette keema.
Léngad jaavad vérvi sisse kuni see &ra on jahtunud.
Padle selle loputatakse ja kuivatatakse.

L4
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Kui 16ngu roheliseks tahetakse, leotatakse sini-
laastu vette vahe silmakivi (vasevitrioli) ja kollaseks
véarvitud 16ngu keedetakse selle vee sees veel 1|,
tundi, léngad jéetakse jérgmise pdevani likku.

3 Nr. 5. Valkjas sinine.
2 naela soodat.
1 nael silmakivi.

Sooda ja silinakivi sulatatakse soojas - vees.
Loéngad pannakse selle vee sisse ja héerutakse kéik
see aeg kidtega, padle selle voetakse vilja, kdéna-
takse riide siss® ja muljutakse seni kui' i6ng iihe-
tasaselt kollaseks saab.

Tahetakse varvi tumedamaks, pannakse I6ngad
uuesti varvivette ja hodrutakse riide sees.

s Nr. 6. Hele pruun.
8 naela sibula koori.
Vérvitakse kui nr. 3, ainult ilma sinikivita.

Nr. 7. Must.

3 naela tamime laaste.
5 naela lepa koori.
2 naela rauavitrioli (silmakivi).

Keedetud ja l4dbi séela lastud tamme laastu
vette pannakse I6ngad ' tunniks keema.

Lepa koori keedetakse 3—4 tundi, lastakse labi
sGela ja silmakivi leotatakse varvivette. Léngad via-
‘natakse tamme laastu veest vélja ja pannakse lepa
koore vette 1 tunniks keema. Léng véetakse kat-

47  ast ja pannakse kuivama. Paédle selle pannakse



need jahedasse tamme laastu vette. Kuivatatakse,
ja siis lepa koore vette. Nii jatkatakse, kuni l6ng
taitsa must on. )
Tahetakse halli vérvi, siis pannakse ainult 2
kuni 3 korda léngad iihte kui ka teise vérvivette.
Longad peavad aga vahe peal ikka kuivama.

Nr. 8. Brongsi kollane.

6 naela kanarpikka..
6 loodi maarjajaad.

Kanarpikud raiutakse peenikeseks ja keedetakse
3—4 tundi. Varvivesi lastakse l&abi séela ja i6ngad
iihes maarjajddga pannakse 1 tunniks keema.

Nr. O. Hallikas lilla.

6 naela kuivatatud kase koori.
2 loodi sinisoola (rauavitriol).

Kase koori leotatakse ks pédev, keedetakse
selle jérele 2 tundi ja lastakse labi séela, mille jarele
I6ngu selles vdrvivees 1—2 tundi keedetakse. L&n-
gad voetakse véalja, sinisool leotatakse sisse ja vesi
jahutatakse é&ra ja 16ngad pannakse uuesti ', tun-
niks keema.

Nr. 10. Hallikas kollane.

5 loodi maarjajdad.
4 naela paluka varsi.
Paluka varred raiutakse peenikeseks, keedetakse

3 tundi ja lastakse labi s6ela, mille jérele 16ngad 1
“tunniks keema pannakse.
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Nr. 11. Punakas kollane.

5 naela kuivi kaselehti.
4 loodi maarjajaad.

Kase lehti keedetakse tund aega, lastakse -labi
sbela ja Iongad ihes maarjajadga pannakse ', —1
tunniks keema, mille jarele neid loputamata kuiva-
tatakse. Padle kuivamist pannakse l6ngad méneks
tunniks nérka libedasse likku.

Nr. 12. Rohekas kollane.
5 loodi maarjajaad.
5 naela sookaelu.

Sookaelu keedetakse 2 tundi, lastakse l&abi
s6ela, mille jarele 16ngu- selles varvivees !, —1
tundi keedetakse. Varv on isedranis kestev.

~ Nr. 13, Sambla roheline.
1 loodi kroomhapu kaali.
5 neela kanarplkka

Kanarplkka keedetakse 3--4 tundi ja lastakse
labi séela, wille jérele enne kroomhapu kaalis kee-
detud léngu 1—2 tundi kanarpiku vees keedetakse.

Nr. 14. Pruun-varv, puuvilla ja linasele.

20 toopi peenikeseks raiutud kuuse kéabisid.
5 loodi maarjajéad.



Kuuse kabisid keedetakse 4 tundi, vérvivesi .

lastakse labi séela, maarjajaa leotatakse sisse ja
lastakse ', tundi keeda. = Selle jarele keedetakse
lI6ngu selles varvivees, pikkamddda segades 1 tund.

Léngad véetakse vilja, kuivatatakse ja keede-
takse paile selle vee! 1, tundi kaunis végevas kase
puu tuha libedas. Léngu kuivatatakse enne lopu-
tamist.

Eelpool antud varvi-retseptide judres on
[dnga méér igal pool 1 nael
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Sisu. .

Eessonaks .

Juhatus .o

Villa ja villase longa pesemme .

Léngade keetmine enne virvimist

Virvimine . ..

Taimede keetmine . : .

Kuidas 16nga virvi muuta voi kuxdas ]arelevarwda saab‘
Libeda valmistamine

Virvitud 16ngade pesemine ]a kuivatamine

Kunas taimi korjata .

Taimed, mis. tileiildiselt varvxmlseks tarv1tusel
Viljamaa taimed .

Keemilised ained

Indigo (n. n. sinikivi smme) Iongaollga valmlstatud
Potisinise valmistamine ennevanast .

1. Rohekas kollane
2. Rohekas kollane
3. Hele pruun .

4, Hal . . . . .
5. Pruunikas kollane .
6. Kollane

7. Brongs-kollane .
8. Tume kollane

9. Pruun. . s
10. Telliskivi punane ..

11. Tsitroni kollane. . . . . . . . . .
12. Hallikas pruwn . . . , . . . . . |,



13.
14.
15.

Roheline .
Hele rohekas pruuu
Kollakas pruun

16: Hele pruun .

. Hallikas pruun .

. Rohekas hall -

. Hele pruun .

. Luitunud pruun .

. Hele pruun .

. Hele hallikas pruun
. Hall . .

. Roosakas hall .

. Hele pruun .

. Pruun

. Hele pruun .

. Tume pruun

. Pruun .

. Punakas pruun

. Hele pruun .

. Kollane .

- Rohekas pruun

. Tume kollane

. Hele punakas pruun
. Pruunikas roheline
. Tume pruun .

. Hele pruunikas hall
. Hallikas roheline

. Hallikas roheline

. Mustjas hall .

- Mustjas hall .

. Hallikas roheline .

. Hallikas pruun .
.Hall . . .
JHall , . ,
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. Hall (lillakas) .

Kare telliskivi punagye .
. Tume madara punane
. Madara punane

. Tume madara punane
. Roosa (terrakota) .

. Roosakas punane .

. Hallikas lilla

. Hallikas lilla

CLila .. . L.

. Punakas lilla *® .

. Sinikas lilla

. Sinikas lilla

. Sinine

. Tume sinine

. Tume sinikas hall

. Sinine .

, Kare sinine . . V.

. ‘Hele sinine ;
. Tume rohekas siniue .
. Tume rohekas sinine .
. Tume rohekas sinine .
. Hallikas sinine .

. Hele sinine .

. Hele rohekas sinine

. Roheline .

. Hallikas roheline

. Roheline .

. Hele Troheline

. Rohekas sinine

. Tume sinikas roheline .
. Rohekas hall

. Rohekas sinine .

. Hele roheline . .



81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.

Tume sinikas roheline

Tume roheline .. . .
Tume pruun

Muétjas pruun .

Pruunikas roheline .

Hele hall

Tume roheline .

Pruunikas roheline

Pruunikas roheline

Pruunikas roheline

Roheline .

Virvid puuvilla ja lmase longa 1aoks .

Vérvid puuviila I6nga jaoks .

000 Y O L LD

10.

12.
13.
14.

Kollane .
Rohekas kollane
Tume rohekas kollane
Hele kollane
Valkjas sinine

Hele pruun .

Must . N
Brongs-koilane .
Hallikas lilla .
Hallikas kollane

. Punakas kollane

Rohckas kollane
Sambla roheline
Pruun virv puuvilla 3a lmasele
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