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Alla réttigheter, dfven 6fverséttning till frimmande
sprik, férbehallas.




Reformkokaren.

Reformkokaren bestar af:
yttre delar,
a en kastrull
b en danghuf;
inre delar,
kokkirl, ¢, d, hvaraf ett (¢)
med halbotten (fngsil)
ett bottenstycke e, att ned-
ligga & kastrullens bot-
ten for att derd stiilla
kokkiirl *)
ett kokkirlslock f, sa formadt att & det-
samma kokkirl kunna stillas.

Kokning a spisel.
1 kastrullen @ slis vatten, i hvilket man lig-
ger nagra lokskifvor, eller andra kryddor.

%) Om kokkiirl med hel boiten stiilles & bottenstycket
bor ej mer kokvatten gjutas i kastrullen én att det hégst nar
upp till bottenstyckets ofverkant. Vid kokning 7 dngsil dr
vattenstindet i kastrullen likgiltigt.
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I angsilen ¢ inliggas gronsaker (rotsaker) och
kott tillsammans, hvarvid iakttages att hileniang-
silen ej tilltipppas, hvarfor de storsta styckena och
det svarkoktaste fodoimnet alltid bora liggas underst.
Soppan slis i kokhinken d, hvarslock palagges, hvar-
efter kokhinken placeras @& dmgsilen. Den senare
kan antingen nedsittas direkt i kastrullen, eller ock
nedligges bottenstycket i kastrullen och silen stil-
les derd. (Jemf. sid. 9.) Nu stjelpes inghufven b
bfver alltsammans, och allt iir firdigt till kokning.

Graden af kokning angifves af den i dnghuf-
vens handtag befintliga regulatorklockan g.

Under kokningens fortging tillsiittes vid behof
nytt kokningsvatten gemom kastrullorat, utan att
hufven behofver aflyftas.”)

Vid serveringen afredes det i kastrullen be-
fintliga spadet med smor och mjol till simmig sis.

Kokning & Gas- eller Fotogénkok.
(Brinslesparande.)

Vid kokning & spisel kan naturligen forbriin-
ningen ej si noga regleras att afseviird brinsle-
besparing ernds. Sddan reglering kan endast ske
4 Gas-, Fotogén- eller Spritkok.

*) Genom att lyfta litet pd &nghufven forvissar man
sig att tillriickligt med kokningsvatten forefinnes. Hufven
kiinnes d& som fastsugen och niir den nedslippes borjar regu-
Jatorklockan att vdldsamt hoppa. Att &nga utstrommar genom
kastrullens ora éir tecken till att vatten oférdrojligen maste
pafyllas.

it 1
(g
spe

Ling



b

Hiirvid tjenar regulatorklockan g (se forestaende
fig.) som ledning, med hvars tillhjelp briinsleat-
géngen noggrannt kan regleras att motsvara det for-
handenvarande behofvet.

Fodofimnena inliggas i kokaren pa siitt ofvan
beskrifvits.  Derefter siittes kokaren & liflig laga
att uppkoka.

Uppkok eger rum nir regulatorklockan birjar
hoppa upp . och ned. Sedan wppkok egt rum, liter
man  alltsammans lifligt koka ndgra minuter, hvar-
efter ligan minskas till fardighokning.

Fardigkokning eger rum vid si forminskad laga
att regqulatorklockan star stilla och endast en svag
angstrdle utgdr genom den Ulla ippringen i dess
spets.

Ju svagare denna Angutstromning iir, desto
Liingre riicker kokningsvattnet i kastrullen, d. v. s.
desto lingre kan kokaren lemnas utan tillsyn.

Stekning.

Kottet nedligges 1 éngsilen ¢ tillsammans
med persilja eller andra kryddor. (I kokhinken d
kan samtidigt kokas soppa, mjdl- eller grynriitter.)
Niir kottet #dr genomkokadt, hvartill &tgd 1—2
timmar, beroende pa styckets storiek, mjolas eller
shroas> det och bibringas utviindigt stekskorpa, ge-
nom att hastigt frisas i smor, i stekpanna eller
1 brist pa siddan, i reformkokarens kastrull.
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Man erhaller pd detta sitt, dfven af sma stycken, ae
saftigaste och moraste stekar man kan onska, medan deremot
vid ugnsstekning endast stora stycken hafva ndgot virde.
“Flere smd firska stekar dro bittre éin en stor som hinner
surna innan den blifver fortird.

Bakning.

Degen behandlas som vanligt och formas efter
jisningen till en bulle som genast (utan att vidare
fi jidsa) nedligges i kokhinken, si att den wdl
anligger mot dennas botten och sidor. (Kokhinken
bor dessforinnan invindigt vara bestruken med
mandelolja, eljest »slipper» bullen ej). Nu insittes
kokhinken med pdlagdt lock, i reformkokaren att
uppkoka. Sedan uppkokningen skett regleras ligan
s& att lflig dnguistromming forsiggar genom den
lilla Oppningen i regulatorklockan utan att denna
dervid rubbas ur sitt hvilolige. Sa lemnas nu
bullen att genombakas 2 a 3 timmar.

Beqviimast sker bakning & lamplkil: med virmesamlare
(sid. 14), i all synnerhet om man later sdvdl upplkokning (2 tim-
mar) som firdigkokning (3 timmar) — tillsammans 5 timmar —
forsiggd & lampkoket. Den ldngsamt underifrin skeende steg-
ringen af virmen och den slutliga starka Gfvervirmen sam-
verka till &stadkommande af det fortriiffligaste brod. Sten-
hérd eller forbriind skorpa & brodet dro vid reformbakning
okiinda foreteelser.

Grahambréd. Groft Grahammjol (hvete) utréres i ett
fat med friskt, nyupphemtadt vatten, och utan vare sig jist,
salt, socker, smor eller andra tillsatser, till en deg, i hvilken
derefter 4 bakbordet ytterligare inarbetas blandadt hvete- och
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i“i'igmjbl till dess degen blifver vil fast, hvarefter den genast
nedliigges 1 den oljade kokhinken och firdigbakas & lampkik
amed . virmesamlare. (Den som vill kan naturligen afven an-
viinda jist hartill). :

Puddingar, kakor, behandlas pa samma sitt,
men behofva ej baka lingre fn 2 timmar.

Smet och deg hallas fastare &n for bakmng 1
ugn, ty ugnen torkar och det gor ej angbakningen.
Kokningsvattnet i kastrullen bor uppkoka, sa att
kokaren iir genomhettad é¢mnan puddingen in-
sattes.

Gritar kokas 1 kokhink i reformkokaren och
krifva per matt gryn riknadt foljande vitsketill-
satser®) (vatten, mjolk, eller hilften af hvardera)
och kokningstider, efter uppkok riiknadt.

Ris o 9 matt vitska; 1 timmes kokningstid.
Hafres S 2=3 » » 2 timmars »
Ko 32 3 » > 3 » »
Arter, bonor 3 » » 3 » »

Alla slags mjilgritar, ifvensom grotar af majs-
och andra kortkokande gryn kokas bist pi vanligt
siitt, 6ppet, under omréring, i reformkokarens ka-
strull.

Konservering.

Konservburkarne behandlas som vanligt och ned-
sittas 1 Reformkokarens kastrull, hvarefter vatten

*y Om forlitet vitska tillsittes kunna ej grynen be-
horigen utsviilla, d. v. s. blifva ej »kokta.
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slas i kastrullen och Anghufven stjelpes ofver det
hela, som derefter far koka féreskrifven tid.

Cirka 15 minuters kokning efter uppkok #r
nog att gora fodoimnena hdllbara. Vill man ifven
samtidigt fardigkoka dem, liter man dem koka s
linge som nedan for olika fodoimnen och koknings-
metoder finnes angifvet.
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Reformkokning.

Reformkokning verkstilles med énga, antingern
i dngsil eller ock i kokhink, under inghuf, som
sammanhéller den utvecklade dngan och utestiinger
lufttilltridet. ;

a) Kokning i angsil.
(Direkt kokning.)

Kokning pa detta siitt kriifver samma tid som
vanlig kokning. 1 angsil kokas foretriidesvis kott,
fiirska gronsaker och rotsaker. Tvenne forfarings-
siitt kunna dervid ifrigakomma.

I. Angsilen nedsitles @ bottenstycket, hvarvid
fododmnet ¢f kommer i beroring med kolningsviit-
skan. Sa erhdlles ett mustigt fodogmne men ett smak-
lost spad. ;

1. Angsilen nedsiittes a kastrullbottnen,™) hvar-
vid en del af fododmmet kommer i beroring med

*) Vid detta forfaringssitt kan vidbriinning ifrigakomma.
For att forhindra detta betjenar man sig hiirvid med fordel
af ett sirskildt Zigre bottenstycke, hvartill en vanlig fortennt
staltradsring, som nedligges @ kastrullens botten, fortriffligt
limpar sig.
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kokwingsvitskan. Sa erhilles sdavdl ett mustigt fado-
dmne som clt smakligt spad.”)

b) Kokning i kokhink.
(Indirekt kokning.)

Huruledes kokning 1 angsil dn ma verkstillas,
gir dock dervid alltid nagon del af fodoimnets
arom forlorad. Dettaforebygges vid kokning i kokhink.
Trenne forfaringssitt kunna dervid ifragakomma,

III.  Det som skall kokas nedldgges utan vitska
v kokhinken. Kokning pa detta sdtt drager dubbelt
sa iang tid som kokwing © dngsil. Sa lokas ldtt-
kokta griomsaker (rotsaker) och frulkt.

IN.  Det som skall kokas nedligges med ofver-
staende vitska i kolhinken. Kokming pé detta sditt
kréifver samma tid som vanlig kokning. Si kokas
alla  fododimmnen som  krifva riklig wvdtsketillsats :
soppor, grotar, torkade gronsaker (drter, bonor) m.im.

V. Det som skall kokas nedligges i kokhinken,
med vitska till ett par fingertjocklekars hajd, lock pa-
ligges, hvarefter uppkok sker som i vanlig kastrull.
Forst derefter insittes kokhinken, hvars lock ef far

*) Om stérre myckenhet rot- eller gronsaker skola kokas
dn som beqvdmt kunna rymmas i dngsilen, kan man forfara
si att fododimnet (t. ex. hela kilhufvuden e. d.) nedligges i
den wupp- och medvinda dnghufven; ofver denna stjilpes der-
efter kastrullen som lock, hvarefter alltsammans riittviindes,
och erforderligt kokningsvatten tillsittes genom kastrullorat.
Man  anviinder alltsd i detta fall endast kokarens yitre delar
vid kokningen.
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Gppnas, @ reformkokaren att  fardighoka. Kolming
pi detta sitt krdfver samma tid som kokning @ ' Gingsil.
Sa kokas sddana fododmnen som eljest skulle kokas
¢ dngsil, men hvilkas arom man Gr angeligen full-
stindigt bevara.
Tidtabell for firdigkokning,
angifvande de tider, som &tgd till firdigkokning af olika
Iodoamnen, eﬂe1 det att uppkok egt rum.

\ I _II_III IV‘ V|
LRie i e e 1?‘1_,;’#! f B4 et
P atran Goi ssguiniileho1doiarl ashugid opaniied) B | —
Koy osseni oot dalintirs ainstiy et jnasloaiiag |6
| Potatis : sebit e Yodidleaidib
i Andra 1otsakeL (utom rodbetox) ......... R = 2
Kal, irter, bonor, (friska) 21 21 41— 2
d:o  dio (torkade) e —|—| =] 3|—
_hodbetm e a3
Samkokade T L i s 0 e -l b A
Specialiteter
for Reformkokaren.

Grynritter. Brodbakning (Grahambrod).

Mjolriitter. Gronsaker, Rotsaker.

Puddingar. Konservering.

Stelning af kott (fagel).
Samkokade rétter (stufningar).
Sterilisering af njolk.
(Ersiitter Soxlets apparat.)
Exempel.) g
Kastaniek@l och Grénsakspudding. Angsilen nedsittes a
kastrullens botten, hvarefter ett dussin skalade kastanier deruti

#) Utforliga kokrecept aterfinnas i: »Reformkiket>, af
Ikke Kock, Stockholm, G. Chelius forlag. Pris 1 krona.




nediiiggas med en kopp mjolk och nagra skedblad griidde. Silen
fylles derefter med skuren rédkal eller hel brysselkal. '

Hyvetebrod skires i tirningar, fuktas med mjélk (dock ej s&
att brodet sonderfaller) och blandas vill med finhackad per-
silja, finskuren purjolok, ett par hiinder hvetemjol samt 1—2
igg. Denna smet nedligges i kokhinken som derefter siittes
a angsilen; ofver det hela stjelpes nu dnghufven, hvarefter
firdigkokas 3 timmar.

* *
*

I silen ligges styckad hvitkdl och smitt skuret ham-
melkott.

I kokhinken blandas hvetebrodstirningar med mjolk och
mjol, som ofvan, men tillsiittes i stillet férg ronsakerna ndgon
fruktkompott. Man erhdller silunda fdr /7 kdl och fruké-
pudding. >

* e *

Buljong kokas i kokhink en hel dag. Fn sidan kok-
ningslyx kan enhvar @ lampkiket tillita sig, eniir hela affiiren
gar 16st pa nigra oren.

* *
o

For att vinna siikerhet i reformkokningen dr limpligt
som forsok lita samma fododmne, t. ex. kil, samtidigt koka
i dngsil och i kokhink (sisom ofvan angifyits): ena gingen
efter metod I och III, den andra efter T och V. Skillnaden
mellan metoderna IIT och V blifver d& snart klar.

: Allmdnn regel
for beredning af maltider i Reformkokaren.
a) I dngsilen: rot- eller gronsaker, och kott.
b) 1 kokhinken : mjil(gryn)riitter, eller soppa.
Det i kastrullen befintliga spadet afredes till
siis. Ar stérre qvantum for handen kan man deraf
afreda soppa.
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Varmekallan.

Hvarje anviindning af spisel till matlagning
som drager ldngre tid #in 1/, timme medfor: dels
forlust af briinsle, emedan eldningen aldrig kan af-
passas efter det verkliga virmebehofvet, dels for-
lust af tid, emedan en oaflatlig passning behofves
for eldningens vidmakthéllande. Spiseln bor der-
fore endast anviindas att gifva maéltiden slutpoli-’
tyren. Kokningen af fédodimnena sker bist 4 gas-
eller fotogénkiket; si kommer minsta viirmesmula
till anviindning och kan, d& ingen tillsyn behofves,
den tid som eljest upptages af matlagningen egnas at
andra sysslor. En half timme fore maltiden gores,
om man si foredrager, eld i spiseln; den ireform-
kokaren genombakade steken brynes, siser beredas,

vatten viirmes. Hogst detta Dblir i det tidsenliga

kiket spiselns rol, allt det ofriga kommer pi gas-
eller fotogénlidgans andel.

Niir gas- eller fotogénkék, 4 hvilka sdvdl upp-
som fiardigkokning kunna verkstillas, ej finnas att
tillgd, limpar sig bist till virmekilla:
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a) Ett vanligt spritkok for upphkokning ; *)

b) En vanlig kokslampa for fardigkokning.

En koksviigglampa med rundbrinnare af niist
minsta sorten (flata vekens bredd 50 millim.) ir

allt hvad som for iindamilet behdfves.

For att kunna stilla kokaren ofver lampan liter man
pa foljande sitt forfirdiga en trefot.

Af 203 mm. plattjern gores en ring ¢ med 10 cm.
inviindig vidd. Vid denna ring fastnitas derefter 3 stafvar &
af 7—8 mm. rundjern. (Bittre iindock &r att fista benen vid rin-
gen medelst fyrkantiga skrufmuttrar). Stafvarnes liingd afpassas
allt efter hijden af denlampa T
som skall anviindas, s& att
hojden % af stillningen, mzditt
till ringens @ underkant, blif-
ver lika med hela lampans
hojd mdatt fran bordet tell
lampglasets ifverkant. Emel-
lan stafvarnefastnitas vid rin-
gen a trenne vinklar ¢ af 1
mm. tjockt bandjern. Dessa
vinklar hafva till uppgift att
omfatta och fasthilla den & stilllningen satta kokaren. For
detta indamal maste vicklarne springa ut sd lingt frin
ringen att deras uppétbojda dindar just jemt omfatta den der-
uti insatta kokaren. Det hela 6fverdrages med jernfernissa.:

Vid kokning & lampa mdste »varmesamlare» nyttjas.
Denna bestir af en enkel huf b af hvitbleck (se omstiende

*) Ett for detta #ndamal sirskildt afpassadt luktfritt och
reglerbart spritkék finnes att tillgd der Reformkokare hallas
till salu. P& detta kok kan t- 0. m. firdigkokning ega rum.
For detta iindamal stjelpes den tillhorande sparhufven ofver
briinuréret, hvarvid den undre lgan slickes, si att forbrin-
ningen endast forsiggdr vid brinnrrets spets. .
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teckning, hvilken #fven visar en trefot af nagot afvikande
konstruktion med fotskifva.) Med tillhjelp af en sadan, of-
ver énghufven stjelpt, virmesam-
lare kan t. 0. m. for mindre behof
uppkokuing verkstiillas & lampkdoket.
Visserligen tager sddant uppkok
ling tid i ansprak (c:a 2 timmar)
For enstaka fall, t. ex. vid brod-:
bakning, iir detta forfaringssitt det
oaktadt att fororda (jemf. sid. 6.)

En af reformkokarens
vigtigaste egenskaper ir att:
det som kokas icke forsiim-
s 77777 ras, utan snarare forbdti-
ras genom langvarig kokning*). Just hiruti
ligger majligheten att 1 reformkokaren samtidigt
koka flere fodoiimnen med olika kokningstider.
Vid anvindande af lampkok for firdigkokning blif-
ver dertill en eller ett par timmars for mycken
kokning dfven hvad kostnaden betriffar betydelselos.

ol

*) Endast ett fodoiimne utgor hirifrin undantag: potatis.
Potatis bor derfére aldrig samkokas med andra mer ling-
kokande fodoimnen, utan antingen kokas for sig, eller ock
forst inliiggas mot slutet af kokningsproceduren.




Att beakta!

Materialet till reformkokaren ir stalplat, med
ofverdrag af giftfri emalj.’

Emalj #r detsamma som glas och far derfore
¢j handhafvas vardslost. Till gengiild erbjuder emal-
jen glasets ofriga, sirskildt for kokning, fortriffliga
egenskaper.

Reformkokningen afser bland annat #fven att
bringa lugn och sans i kdksarbetet. Derfore kunna
ifven kokarne handhafvas med forsigtighet och si-
medelst emaljofverdraget bevaras for skada.

Skada & emalj uppstar genom véldsamma

stotar och slag; kallt vattens gjutande i briinnhett,
torrt kdrl m. m. (Vid nedpackning — vid flyttning,
resor 0. d. — maste hvarje del af reformkokaren in-
svepas 1 papper, si att emalj ej kommer mot emalj,
hvilket har till oundviklig pafsljd skador & emaljen.)




