FROKEN NORENS KOKLADA
JAMTE MEDFOLJANDE ANVISNINGAR.

KOKLADAN

ar af ofantlig betydelse i det den_inbesparar bransle,
tid och arbete pa samma gang. Den kan darigenom
bidraga till en god ekonomi, mera fritid och mindre
arbete for husmodrar och tjanarinnor.

Kokladan bestar af 2 runda pappaskar, af hvilka
den inre ir afpassad efter kok-karlens storlek och ar
utan lock. Den yttre asken, som ar forsedd med lock,
ir si mycket storre, att ett mellanrum pa G RTERG e
uppstar mellan de béda askarna, och fylles detta med
sonderdeladt, hopskrynkladt tidningspapper bade i bot-
ten och utefter sidan upp till skirmen. En rund kudde
fylld med tidningspapper utfyller mellanrummet upptill.
Kokladan ar utvindigt klidd med tvattbar tapet.

KOK-KARLEN

iro af aluminium med tattslutande lock och vikbara
handtag. [ dessa kok-kdrl kan man steka och koka
all sorts mat. Vid stekning bér man dock ej ha for
stark eld, emedan aluminiumkok-karl dro tunnare an
andra. De blifva brunaktiga inuti vid kokning af vat-
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brannes vid, hvilket e kan intraffa i kokladan, ar de
bist att lata kérlen std med vatten, tills det fastbranda
lossnar, och sedan skura med sand och séapa eller skur-

pulver. Onskar man bihshaa glansen pé aluminium-
P40




FROKEN NORENS KOKLADA
JAMTE MEDFOLJANDE ANVISNINGAR.

KOKLADAN

ar af ofantlig betydelse i det den_inbesparar bransle,
tid och arbete pai samma gang. Den kan darigenom
bidraga till en god ekonomi, mera fritid och mindre
arbete for husmodrar och tjanarinnor.

Kokladan bestar af 2 runda pappaskar, af hvilka
den inre ir afpassad efter kok-karlens storlek och ar
utan lock. Den yttre asken, som ar forsedd med lock,
ar s mycket storre, att ett mellanrum pa 3 7 cm.
uppstar mellan de béda askarna, och fylles detta med
sonderdeladt, hopskrynkladt tidningspapper bade i bot-
ten och utefter sidan upp till skarmen. En rund kudde
fylld med tidningspapper utfyller mellanrummet upptill.
Kokladan ar utvindigt klidd med tvattbar tapet.

KOK-KARLEN

iro af aluminium med tattslutande lock och vikbara
handtag. [ dessa kok-kdrl kan man steka och koka
all sorts mat. Vid stekning bér man dock ej ha for
stark eld, emedan aluminiumkok-karl dro tunnare an
andra. De blifva brunaktiga inuti vid kokning af vat-
ten eller salt mat, men det har ingen annan betydelse
an for utseendet. Denna bruna farg kan borttagas med
skurpulver eller &nnu enklare genom att omvaxlande
koka midlkmat och syrliga ratter, sasom fruktsoppor
och dylikt, i samma gryta, som man forut anvandt for
kokning af salt mat. Aluminiumkirlen bora aktas for
stotar och fa ej rengdras med sodalut. Om maten
brannes vid, hvilket ej kan intréffa i kokladan, ar det
bist att lata karlen sta med vatten, tills det fastbranda
lossnar, och sedan skura med sand och séapa eller skur-
pulver. Onskar man bibabals glansen pé aluminium-
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kiirlen, poleras de med en blandning af den. sprit och
krita, hvari ifven bor blandas nagra droppar stearinolja.
Till kokladan kan man skaffa olika stora kok-karl,
exempelvis en hdgre for soppor och en lagre for en
annan ratt eller flera ligre grytor for olika matratter.
Kok-kirlens vidd bora afpassas efter kokladan.

KOKLADANS UPPGIFT

ar forst och framst att spara bransle, vidare att utan ar-
bete och tillsyn fiardigkoka maten utan att forstora denna
samt bibehalla den varm under méinga timmar. Da de
kokande grytorna nedsittas i kokladan, upphor sjilfva
kokningen, men den virmeisolerande koklddan forhin-
drar varmets utstrilning, si att en hdg temperatur kan
bibehallas i lddan for att fullborda matens fardigkok-
ning. Temperaturen sjunker sméningom nagot, och
bor man darfér berdkna litet lingre tid for matens
fardigkokande, 15 4 30 minuter kan vara nog. Maten
skadas icke, om den far std kvar i kokladdan flera tim-
mar efter firdigkokningen, och hérigenom tjanstgor
kokladan ifven som en god virmeugn. Den forhindrar
all sonderkokning och vidbrénning. Genom undvikande
af vidbrinning utsittas kok-kéarlen for mindre nétning.
Fér husmddrar, som ej hafva tjanare och ej stindigt
vilia std vid spisen, ar koklddan ovirderlig. Da de
hafva gister, kunna de lugnt sysselsitta sig med dessa,
da de veta, att den lyckade och firdiga maten kan
framtagas hvilken stund de onska.

IAKTTAGELSER VID KOKNING I LADA.

Langkokta matratter behofva en forkokning af 10
—30 min., under det de littkokta endast behofva koka
upp fore nedsittandet i lddan. Fore uppkokningen af
innehéllet i grytan, som bor vara till ?/; fylld, ar ej
radligt att helt lagga pé locket, emedan trycket vid
uppkokningen blir s starkt att locket latt hoppar af
och maten kokar ofver. Man kan dock ligga ofver
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det, s& att en springa uppstar mellan locket och grytan,
genom att vika det ena handtaget 6fver grytan och
lata kanten af locket hvila mot detta. Efter uppkok-
ningen tillser man, att maten kokar mycket sakta, lagger
helt pa locket och nedsatter grytan efter den erforder-
liga férkokningen i lddan. Man bor e lyfta pa locket
omedelbart fore nedsittandet, sd att angan gér ut, ty
darigenom minskas hettan i grytan. De kokande gry-
torna bora skyndsamt nedsattas i koklddan, pa det att
ingen virme ma gi forlorad. D& man nedsatter kok-
karlen i ladan, fa&r man noga tillse, att de ej aro vita
utanpa eller for fulla, sa att innehallet kan svalla ofver.
Kommer fuktighet i ladan, blir virmen mindre, och
darigenom kan matens fardigkokning hindras. Har
man blott en ritt att nedsatta i lddan, ar bast att koka
upp vatten i en annan gryta for att med denna Gka
virmen i koklddsrummet. Grytorna skola std ordrda
under den tid, som berdknas for matens fardigkokning
i ladan. Vill man t. ex. koka dppelkompott, stalles
denna gryta ofverst och upptages ndgot fore de andra,
s att kompotten hinner kallna. Den varma kudden
nedtryckes hastigt i tomrummet efter den upptagna
grytan, och fylles 1ddan for ofrigt med tidningspapper.
Kokladan bor ej forvaras i for kallt rum.

Foljande fodoamnen behdfva blott ett uppkok fore
nedsittandet i lddan: firska gronsaker, frukt, fisk och
gryn; déremot bor potatis koka 10 minuter fére ned-
sattandet, och det ar likgiltigt om stora och smé pota-
tisar kokas tillsammans. Skall potatisen ligga kvar i
flera timmar, blir den bittre, om den kokas med skalen
pa. Kott, kal, artor, bonor och mera sadant fordra en
forkokning fran 10 till 30 min. En stek kan brynas i
aluminiumgrytan, om den styckas si att den gar ned
i grytan. Efter bryningen (ungefar !/, tim.) saltas den
men spides ej. Locket paligges, och nar den statt
annu en stund pa sakta eld, nedsittes den i lddan och
far sta vanlig stektid. Kring steken bildas sky. Kalops,
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kalfkyckling m. m. brynas forst, nedliggas i sin sds
och for koka nagra minuter innan grytan nedsittes.
Vid kokning af torra fddodmnen far man berikna min-
dre vitska an vid vanlig kokning, emedan sd litet af
vatskan forvandlas till anga. Exempel: en tjock grot
erhalles, om man beréknar 1 dl angreparede hafregryn
(i 16s vikt) och 2 dl. vatten eller 1 dl. risgryn och 4
dl. vatten eller mjslk. Till 1 dL gula #rter berdknas
4 dl. vatten. Artorna skola vattenliggas dagen fore kok-
ningen. De kokas '/, tim. och skalen bortskummas fére
nedsattandet. Hafregrynsgrét eller fruktgrot kan kokas
upp pa kvillen for att atas varm fsljande morgon. _ Har
den sttt mycket linge, fordras en uppviarmning. Afven
puddingar i vattenbad kunna fadigkokas i kokladan.
For detta andamal kan den laga grytan anvandas som
form, och, sedan puddingen fatt en forkokning i vatten-
bad, nedsittes den i kokladan. Vid puddingens kok-
ning i vattenbad palagges locket fran borjan dfver pud-
dinggrytan, som nedsattes i en storre gryta, fylld med
vatten i knapp jamnhdjd med puddingen och far koka
10—20 min. P4 vattengrytan skall locket ef palaggas
under kokningen.

HEMMETS LEFNADSOMKOSTNADER
NEDBRINGAS

genom kokladans dagliga anvindande, ty s& godt som
2l mat fordrar harigenom blott en kort forberedelse
och tillsyn. Kokladdan fortsatter utan brinslekostnad
och arbetskraft allt arbete for matens fardigkokande
samt haller den varm och valsmakande manga timmar.
De minskade gasrikningarna ha snart betalt utgiften
for kokladan, hvarefter den blir en direkt inkomstkalla
genom sin brénslebesparing. Kvinnornas likndjdhet och
oféretagsamhet #r orsaken till att kokladan ej ar all-

mant i bruk. :
ESTER NOREN

Lararinna i huslig ekonomi.

A.-B. OTTO AHLSTROMS BOKTR. STHLM.




