Pro Memoma till dem som redan bekommit den af major E'Icensmm mventemde
kokapparaten eller msat intresse derfor gemem forfrdagningar.

1.) Stekning der.

Visserligen  omniimnes  stekningens  theort (enligt
Klencke) bland de redan forut tryckta “Upplysningar®
som dro afsedda att atfolja sjelfoa apparaten;*) men ef-
ter att nu nagom tid hafva praktiskt profvat sa vil ifrd-
gavarande stekningssdtt, som det hdr ¢ landet kanske
mera vanliga, och funnit omndimnde apparat i bada fal-
len serdeles limplig, si anser man sig bora lemna fol-

jande mera detaljerade meddelanden.

Man bor forekomma att ofra och nedra delen af

den gjutna jerngrytan **) icke mé blifva alltfér olika
uppvdrmd af den starka hetta i grytans botten, som upp-
kommer dé smoret eller annat limpligt fett der kommer
¢ full kokning, ty ¢ annat fall skulle grytan kunna ska-
das.  Derfére
den tomma grytan och dess lock, (kanske limpligast ¢

bor forsta atgdrden vara att uppvdrma

Jernspisclns stekugn).  Efter denna uppvdrmning, som
snart gar for sig, Joretages kittets sakallade “bryning*
ensamt ¢ kokande smor eller annat lampligt fett (siledes
utan allt vatten), hvarvid, sésom vanligt, steken ofta md-

ste vandas, for ait ¢j vidbrdnnas ***), Emellan hvarje

vdndning pasdttes locket. Sedan steken Ofver hela dess

yta fatt den brynta fargen, hvilket vanligen medhinnes
pa 20 minuter, sivida steken genom vindningarna kun-
nat flere ganger och pa hvarje flick af dess yta komma
¢ beroring med det kokande fettet pé grytans botten. Ar

steken mycket stor dtgir en halftimma. Efter brynin-

gen drages grytan undan den oppna eller starka elden

och halles ¢ 10 o 15 minuter vid den modifierade virme

dnnu voro pitinkta kunna serskildt bekomma sidana grytor hir pi stillet,
om si onskas. Priset for en 5 kannors gryta dr 8!/, Kr. Siviil for
nya apparater som d& endast gryta begires ingnides denna med fett
och insittes i het bakugn innan den hirifrén afskickas: behofver derfore
blott undergd en vattenkokning, innan den kan begagnas.

*#%) Uti forenimnde *Upplysningars” 10:de punkt ir redan anmiirkt
att egentliga afsigten med stekning iir att forst tillvigabringa en hastig
och stark virme ensamt kring ytan af kottet, for att der bilda ett lager
af koagulerad albumin, d. v.s. 1opnads eller stelnadt igghvitsimne. Agg-
hvitsimne finnes nemligen i allt kott, och derigenom att detta bringas
att stelna pd ytan hindras atmmstone vida storsta delen af kottets safter
att utkomma. Efter denna &tgiird kan det inre af kottet stekas vid be-
tydligt liigre virme, blott och bart i dess egna safter; och det ir detta
som gifver stekt kitt foretriide framfor kokt, icke endast for smaken,
utan ocksi emedan det innehéller mera och bittre fododimne.

(det grytans bottem icke md vara alltfor het da den
nedsdttes © apparaten, ty fett kan taga tll sig t. 0. m.
300 graders virme, d. v. s. 3 ganger si mycket som
vatten. For att dnnu sikrare tillvigabringa denna af-
svalning ¢ botten (som dock icke bor fi nedgd under vati-
nets kokvdrme) tillslas nagot litet kokhett vatten — om-
kring 3 a 4 jumfrur uti en 5 kannors gryta — kort in-
nan apparaten begagnas. Detta nedsjunker naturligtvis
genast till botten och bir vid pdaslagningen sagta spridas
Kokhett bor
det vara dels for att grytan icke ma for tvirt afkylas,
dels for att den behofliga virmen icke ma minskas *).

Derefter paligges genast ett upphettadt lock, icke storre

icke pa steken utan jemnt omkring den.

dn att det nedgar eller néistan nedgdr tll steken och
Sedan det
sordinarie locket dfven blifvit skyndsamt pasatt, och gry-

salunda der gor tdtt mot grytans inre omkrets.

tan statt ytterligare nagra fa minuter pd spzseln nedsiit-

%ies den i apparaten. Mellanlocket kan vara af vanlig
Jernplat, ty enda dndamalet dermed dr att likasom gira
grytan lag i likhet med vanliga stekgrytor.

Hvad nu ar uppgifvet, och som saledes vanligen med-
tager nastan blott en halftimme (oberdknadt grytans for-
Ssta uppvdrmning medan hon dr tom) dr allt hvad som
behdfver datgoras pa spiseln. Hela ételcm'ngsopemtionen
kan sedan fullgoras i traladan.

Oaktadt stekens yta efter bryningen betickes af ett
slags stelnad dgghvita befinnes dock tillrdckligt sasdmne
¢ grytans botten sedan stekningen ar fullbordad. De manga
ahc‘ilen efter stekqapfeln, i och for stekens vindning, bidraga

hartill, ehurw de tll en del gro igen **).
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forhand gjorda uppvirmningen kommer till nytta for stekningen.

##) Af den koncentrerade kottsaften blir sisen t, o. m. sillsyntgod, dd
den pd vanligt sitt beredes med tillblandning aflimpliga qvantiteter vatten,
mjol och smor. Annat fett frinskiljes forst genom att lemna def tid att stelna.
Vauligen blir dock denna tid alltfor 1dng for att medgifva sdsens firdig-
gorande medan steken #r varm, om man #n afhiller det blandade fettot
och sisimnet uti ett widt kirl, och under dess botten och omkrets ligger
tillriickligt saltblandad sno eller is, hvarvid saltet mdngdubblar kylan,
Biist synes derfore vara att frin em stekning till en anmamn forvara kott-
saften, hvilket litt 1ater sig géra om man blott en enda ging begagnar
stekeu kallskuren och sdledes utan sis. Den salta kottsaften 1dter forvara
sig ganska linge pd svalt stiille, i likhet med suja, bvarmed den i mer
in ett fall har likhet. Den 1:sta steken kan pd detta sitt gifva sisiimne
till den andra, Den 2:dra till den 3:dje, o. s. v. allt framgent, hvarjemte
det feta med litthet kan till fullo dterbekommas i stelnadt skick.
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Pro Memoma till dem som redan bekommit den af major Ekenstam mventemde
kokapparaten eller msat intresse derfor genom forfragwingar.

1.) Stekning der.

Visserligen.  omniimnes  stekningens  theort (enligt
Klencke) bland de redan forut tryckta “Upplysningar®
som dro afsedda att dtfolja sjelfva apparaten;*) men ef-
ter att nu ndgon tid hafva praktiskt profvat s vil tfrd-
gavarande stekningssdtt, som det hdr ¢ landet kanske
mera vanliga, och funnit omndimnde apparat i bada fal-
len serdeles limplig, si anser man sig bora lemna fol-

jande mera detaljerade meddelanden.

Man bor forekomma att ofra och nedra delen af

den gjutna jerngrytan **) icke mé blifva alltfor olika
uppvdrmd af den starka hetta i grytans botten, som upp-
kommer d& smoret eller annat limpligt fett der kommer
¢ full kokning, ty ¢ annat fall skulle grytan kunna ska-
das.  Derfore
den tomma grytan och dess lock, (kanske limpligast ¢

bor forsta atgdrden vara att uppvirma

Jernspisclns stekugn).  Efter denna uppvdrmning, som
snart gar for sig, Joretages kittets sakallade “bryning*
ensamt ¢ kokande smor eller annat lampligt fett (siledes
utan allt vatten), hvarvid, sasom vanligt, steken ofta md-

ste wvindas, for ait ¢j vidbrdinnas ***). Emellan hvarje

vdndning pasdttes locket. Sedan steken Ofver hela dess

yta fatt den brynta firgen, hvilket vanligen medhinnes
pa 20 minuter, sivida steken genom vdindningarna kun-
nat flere ganger och pa hvarje flick af dess yta komma
¢ beroring med det kokande fettet pé grytans botten. Ar

steken mycket stor dtgdr en halftimma. Efter brynin-

gen drages grytan undan den Gppna eller starka elden
och halles © 10 & 15 minuter vid den modifierade virme
som for stekming brukar anvindas, hvarunder steken en
eller annan gang hastigt vindes med skyndsamt pésit-

tande af locket. Denna modererade virme dr nidig pd

*) Dessa “upplysningar” har man ansett bora &tfolja sjelfva appa-
raten, emedan de fornimligast rora sittet att skota den, hvilket natur-
ligtvis dr vida littare (och ganska latt) ath forstd dé, apparatcn med dess
tillhorigheter stir for sgonen.
olika kokningstider finnas ocksi bland dessa apparaten atfoljande ”Upp-
Iysningar.”

#%) De som bestillt sina apparater innan gjutna jerngrytor dertill
dnnu voro pitinkta kunna serskildt bekomma sidana grytor hir pd stillet,
om si onskas. Priset for en 5 kannors gryta dr 8!/, Kr. Siviil for
nya apparater som d& endast gryta begiires ingnides denna med fett
och inséittes i het bakugn innan den hiirifrdn afskickas: behofver derfore
blott undergd en vattenkokning, innan den kan begagnas.

*#%) Uti forenamnde ?Upplysningars” 10:de punkt ir redan anmiirkt
att egentliga afsigten med stekning ir att Porst tillvigabringa en hastig
och stark virme ensamt kring ytan af kottet, for att der bilda ett lager
af koagulerad albumin, d. v.s. lopnads eller stelnadt igghvitsimne. Agg-
hvitsimne finnes nemligen i allt kott, och derigenom att detta bringas
att stelna pd ytan hindras atmmstone vida storsta delen af kottets safter
att utkomma. Efter denna &tgiird kan det inre af kottet stekas vid be-
tydligt ligre virme, blott och bart i dess egna safter; och det iir detta
som gifver stekt kitt foretriide framfor kokt, icke endast for smaken,
utan ocksi emedan det innehdller mera och hittre fodoimue. X

(det grytans bottem icke md vara allifor het da den
nedsittes i apparaten, ty fett kan tuga ll sig t. 0. m.
300 graders virme, d. v. s. 3 ganger si mycket som
vatten. For att dnnu sikrare tillvigabringa denna af-
svalning ¢ botten (som dock icke bor fa nedgd under vatt-
nets kokvdrme) tillslas nagot litet kokhett vatten — om-
kring 3 a 4 jumfrur uti en 5 kannors gryta — kort in-
nan apparaten begagnas. Detta nedsjunker naturligtvis
genast till botten och bir vid paslagningen sagta spridas
Kokhett bor
det vara dels for att grytan icke ma for tvirt afkylas,

icke pa steken utan jemnt omkring den.

dels for att den behofliga, virmen icke mé minskas ™).
Derefter paligges genast ett upphettadt lock, icke storre
an att det nedgar eller méstan nedgdr tll steken och
Sedan det
ordinarie locket dfven blifvit skyndsamit pdsatt, och gry-

salunda der gor tdtt mot grytans inre omkrets.

tan statt ytterligare nagra fa minuter pa spiselh, nedsdt-

tes den i apparaten. Mellanlocket kan vara af banlig

:

Jernplat, ty enda dndamalet dermed dar att likasom gira
grytan lag i lkhet med vanliga stekgrytor.

Hvad nu ar uppgifvet, och som saledes vanligen med-
tager ndastan blott en halftimme (oberdknadt grytans for-
Ssta uppvdrmning medan hon dr tom) dr allt hvad som

behdfver dtgoras pa spiseln. Hela stelcnmgsoperatzonen

kan sedan fullgoras i traladan.

Oaktadt stekens yta efter bryningen betickes af ett
slags stelnad dgghvita befinnes dock tillrdckligt sasdmne
¢ grytans botten sedan stekningen ar fullbordad. De manga
27L&len efter stekqapfeln, i och for stekens vindning, bidraga
hartill, ehurw de tll en del gro igen **).

Hvad nu dr némndt rorer oxkitt. Detta fordrar
lingsta stekningstiden, men blir pd nu uppgifna sitt dn-
dock fullstindigt stekt och wtmdrkt godt%detta dfven da

*) Sjelfva grytans yttre bor aldrig upphora att dtminstone nigotfrisa
for vattenstink ehuru det hiinder att locket icke gor det. Hvad angdr den
omniimnda forsigtigheten vid grytans uppvirmning och afsvalning torde den
mojligen vara ndgot ofverdrifven, ty 2:ne forsokstekningar enligt Klencke
skedde hir, utan att man tinkte pd grytan och utan all oligenhet. Bittre
ir dock att vara for mycket #n for litet forsigtig, hvarforutan den pd
forhand gjorda uppvirmningen kommer till nytta for stekningen.

##) Af den koncentrerade kttsaften blir sisen t, o. m. sillsyntgod, dd
den pd vanligt sitt beredes med tillblandning aflimpliga qvantiteter vatten,
mjol och smor. Annat fett frinskiljes forst genom att lemna def tid att stelna.
Vauligen blir dock denna tid alltfor 1dng for att medgifva sdsens firdig-
gorande medan steken #r varm, om man #n afhiller det blandade fettot
och sésimnet uti ett widt kiirl, och under dess botten och omkrets ligger
tillriickligt saltblandad snd eller is, hvarvid saltet mdngdubblar kylan.
Biist synes derfore vara att frin em stekning till en anmamn forvara kott-
saften, hvilket litt 18ter sig gora om man blott en enda gdng begagnar
stekeu kallskuren och sdledes utan sis. Den salta kottsaften 1dter forvara
sig ganska linge pd svalt stiille, i likhet med suja, hvarmed den i mer
in ett fall har likhet. Den 1:sta steken kan pd detta sitt gifva sisiimne
till den andra. Den 2:dra till den 3:dje, o. s. v. allt framgent, hvarjemte
det feta med litthet kan till fullo &terbekommas i stelnadt skick.




Jarsk talg eller annat limpligi fett begagnas @ stdllet for
smdr.  Vida lattare dn oxkott stekes kalf- och férkott,
och allra fortast kyckling. Kostnaden for smor eller fett
dr alldeles iﬁgen, ty fettet daterbekommes efter stekningen
och kan i stelnadt skick bevaras till andra behofver. Man
bor derfore till bryningen taga sa tillrdckligt med fett att
kottets medat vinda sida ma efter hvarje vindning och pd
hvarje flick med sikerhet beréras deraf. Fettets dndamdal
ar-blott att pa ytan tillvigabringa stark virme. Det
dar derfore som det dterfds, ty det kan naturligtvis icke
intrdnga t stekens inre, emedan kittels koagdlemde dqgg-
hvitsimne (albuminen) forhindrar det. Fettet ckar sig
tvdirtom @ stillet for att minskas, ty af samma skdl som
en mindre quantitet kottsaft utsipprar ur steken, utkom-

mer dfven ndgot litet fett derur under stekningens f()’rlopp.

Pa det ndmnde koagulering (som fordrar vida starkare

vdrme dn hvitans < dgget) mé blifva Sullstindig, bor ste-
ken med ldtthet kunna vindas ¢ grytan, hvilket ocksé dr
nodvdandigt till forhindrande af vidbrinning under brynin-
gen, hvilken oldgenhet dock, genom den stora qoantitet fett
som befinnes ¢ grytans botten, dr vida mindre att befara
vid detta stekningssdtt dn vid det vanliga.

Vill man hafva oxsteken sirdeles nér nedsdttes den
¢ apparaten pa aftonen och upptages derur pd morgonen.
Sa behandlad stek, om natten dr lingre dn 7'/, & & tim-
mar, dr dock vanligen alltfor mor att dtas varm, men
ganska limplig att begagnas kall. Lfter nimnde timmars
forlopp dr oxkott ¢ apparaten fullstekt.

Kottet lagges icke ¢ grytan forr an fettet blifvit starkt
upphettadt, hvilket formdrkes deraf att frasningen borjar
manskas, ly ndr den alldeles upphér dr Jettets branning
att befara. Salt och kryddor begagnas si som vanligt,
Jornamligast for sdsens skull.

Endast da mycket langvarig stekning forekommer, t.
ex. nattstekning, kan (sasom forut i dberopade 10:de punkt
dr sagdt) "foga glodgad jerntrissa® (d. v. s. blott till nd-
gon del ridglsdgad) begagnas; men erfarenheten vittnar

. att da man vill forritia stekningen Jortare bor jerntris-

san vara ordentligt uppglodgad och moderatorn dfven sd-
som vanligt hafva ungefir kokvirme, ty da sjelfva ste-

ken naturlz'gtm's medfor till apparaten betydligt mindre

varmequantilet dn flytande dmnen géra som befinna sig
¢ kokning, sa fordras det ¢) ringa tllskott af my virme
Jor att upphetta dfven det innersta af steken till 75 gra-
der, som der anses limpligast. Hvarken stekens koagu-
lerade yta eller det tjocka kottet derinom dr for virmen
latt att genomiringa. '

Att man © traladan kan sa steka dfven oxkitt att det
blir £6x mycket stekt, det har flere ginger blifvit till-

R L e R s L e S

Jullo styrkt, och detta dar ett fullstandigt bevis pi appa-
ratens fullkomliga indamdalsenlighet dfven for stekning;
ty att lampligt minska stekningstiden pa grund af forsol:
dr naturligtvis en ldtt sak. Hdr har man angifvit de all-
ménna reglorna for all slags stekning samt derjemte ui-
redt den limpliga tiden for stekning af oxkitt, just der-
fore att sidant kitt dr mera svarstekt dn annat. Att
utrona stekningstiderna for andra steksorter dfverlemnas
tll hushallerskorna sjelfva, hvldka @ detta fall ga jorsig-
tigast tillviga om de forst anteckna tiden som dtgdir att
steka pa spis, och sedan Gka denna tid i och for appa-
ratstekning, nemligen efter samma grund som redan forut
ar uppgifvet for apparatkokning, (se b:te punkten af de
» Upplysningar” som dtfolja apparaten). Apparatsteck-
ning dr dfven vid Hosterum si nytt, att man derom ej
kan gifva sa fullstindig instrultion som for kokning, hvil-
ken har dagligen har egt rum ¢ nira 2:ne ar.

§ Sasom redan dr namdt, dr det hir uppgifna steknings-
§sdttet grundadt pi den beromde kemisten D:r Klenckes
Soreskrift. Att steka wutan att bryna med annat fett dn
det steken sjelf gifver ifran sig har dfven blifvit forsokt,
och lyckas detta likasd vil < apparaten som pd oppen Spis.
Bryningen pd sistndmnde stille gar dock efter denna me-
;thod langsammanre, steken blir vida littare vidbrind och
alltid mindre god dn efter Klenckes method, som i sjelfva
verket icke dr FEostsammare.

Slutligen bor anmérkas att det gar fortare att fa kot-
otet stekt dd det dr af ungt kreatur in af gammalt, af godt
kreatur dn of magert, af kitt som slagtades for nigra da-
sgar sedan dn af nyss slagtadt, af kott som varit fruset
an af ofruset, dfvensom en mindre stek ir forr firdig in
cen storre.  For att under alla dessa olika forhillanden
Skunna ga sakert till viga foreslis att lita stekem (owste-
ken), sedan den pd forutnimdt satt blifvit brynt, quarligga
Sblotz,‘ 6%/, timme i apparaten, da stekningen i manga fall
Cir fullbordad. Ar den det ¢, sa forflyttas skyndsamt
apparatgrytan till spiseln, der daterstiende stekningstiden
tillindaloper under kokerskans tillsyn, och hvarvid steken
é genast. sa vandes att dem forut undra sidan kommer upp.

Oftast ar dda en halftimmes stekning tillfyllestgirande, och
blott ganska sdillan fordras betydligt derifver. Derigenom
att viirmen ¢ apparaten efter manga timmars forlopp na-
turligtvis blifvit ligre dn den dr pd spiseln, paskyndas
stekmingen ndgot genom denna forflytining. Sdsom redan
dr nimdt kan dock fullstekning ske i apparaten, om man
deruti later stekem quarligga orord 7 Y, a 8 timmar; ja
ndgon gang intrifar dfven di att steken blir si mor, att
den sdasom varm svarligen liler skira 8ig @ tumna skifcvor,
hvilket deremot litt gar for sig sedan den kallnat.




2.) Kokning. (Nya erfarenheter).
: Forutom hvad som om kokning uti ifragava-
rande apparater meddelas wti forut tryckta “Upp-

it e

vid apparatkokning, da kirlet, pa sitt nyss sades, ned-
siittes © apparatgrytans vatten, ty da blottstillas de natur-
ligtvis aldrig for hogre hetta an vattnets kokvirme (100 gra-
der) och for demna hafva de vida mer dan tillricklig styrka:

lyswingar (hvilka dtfolja hvarje apparat) torde foljande yt-
terligare erfarenheter i samma vig ej vara uian allt intresse.

a) For “puddingar® eller sakallade “firsert, hvilka
vanligen fordra ling tid att beredas, kan apparaten ocksd: forteningar, hvilkas forsummande dro sa vddliga. Sten-
med stor fordel och béqm‘imlz'ghet begagnas., Hir vid I-
sterum medsattes ndstan alltid den lagom fyllda och val dfven forteningen wti koppar- och jernblickskirl i dtskil-
tackta puddingsformen pd aftonen i den med varmt vaiten 'liga fall gifver smak fram sig **), hvilket Hogandiiskirl
tll magon del forsedda apparatgrytan, hvilken derefter med | @ldrig gora, hvarjemte deras remgioring dr wtomordent-
sitt immehdll forst stilles Gfver spiselden, for att sasom (ligt litt. I brist pd serskildt bestillda sdidana Firl, full-

vanligt val wppkoka, och sedan nedsittas i trilidan, der { komligt lampade efter apparaten, kunna vida burkar med
den quarblifver Ofver natten.

De dro saledes da de fortriffligaste kokkarl man kan on-
ska sig *). Kopparkarl dro redan vid inkipet dyra, och
denna dyrhet okas betydligt genom ofta dnyo pakommande

kirlens pris dr deremot gamska ldgt. Hdirtill kommer att

Vill man hilla puddingen lock — sadana som finnas ofverallt i handeln — anvin-
varm till middagen sa lyckas detta fullkomligt, genom att! das, ty inneslutna i apparatgrytan behifver godset icke vara
till dess lata den quarstd i apparaten. Det varma vattnet, ! si tjockt som det ir pi grytorna af samma imne. Tager
som omgifver puddingsformen sedan den blifvit nedsattlocket for mycket rum pd hijden, begagnas limplig tallyik.
i grytam, bor icke hafva storre quantitet an att dess yta upp- EOmkrz'ng burkens hals siittes en grof stal- eller messings-
gar wngefar till formens halfva hojd eller nagot derdfver. Strad, for att deri kumna fista oronen.
Under dess botten bor vattnet vara minst |, tum djupt, indt for att kunna ligga titl efter locket dé de ¢j begagnas.
hvilket naturligtvis litt kan tillvigabringas pa flere sdtt,%

Dessa bora bijas

d.) Under den nistan exempellosa torka som egde rum
t. ex. gemom en tjock ring som icke fullt gir ihop, lgneq.‘isommarm 1868 blefvo saval drter som andra skidviater
ocksi gemom smd tegelstensbitar. ,;ytterligt hardkokia, si framt de ej wvixt pa sdrdeles limp-
b.) Sa kallad syltning till birsafter har ocksi i appa- . lg jord. Sddana arter funnos som pi spisel kokade i
raten visat de bista resultater. Dertill begagnas helst Hs- 12 timmar utam ait blifva fullkokta, fastin de natten forut
gandskirl (annars vanlig stenkruka) som med titt lock eller Slegal @ vatlen. Ut kokapparaten kunde de siledes ¢j hel-
viil afpassad tallrik forst nedsdttes att koka pé spiseln z'nutz'§ ler fullkokas.
apparatgrytan, hvarvid galler samma foreskrift, hvad vat-g
lenomgifningen angdr, som nyss lemnades for puddingar. §58’ .
- Uti stenkdrlet bora biren eller frukterna vara lagda lwarf-g
vis med stott socker. Ett halft skalpund socker anses limp-  kott, ligges i grytan icke allenast grymem, utan ocksd rot-
ligt till ett skalpund bar. Afser man foretridesvis saften, éfrukter och grimsaker samtidigt med Fkottet. Mingen
sa kan kokwingen fortsdttas i apparaten hela natten, kvar-§befamr att rotfrukterna skola sonderkoka under den linga

Dock lyckades kokningen dfven der dd en
dryg thésked soda tillblandades Il hvarje half kanna dr-
Sodan efterlemnade alldeles ingen smak.

e.) Vid kokning af soppa, vare sig af firskt eller salt

efter den Flaraste och bista saft bekommes. Sedan torkas: kokningstid som soppan och grymen fordra, men sd sker
biren i ugnen. Vill man behilla biren hela, for att af-' det icke; och detta af samma anledning som man i appa-
venledes torkas, minskas kokmingstiden. Endast kiirsbdrﬁlmtm kan likaledes samtidigt koka 2:ne ratter, dfven da den
och plommon hafva wil hittills pa detta sitt blifvit behand- {ena Sfordrar icke obetydligt lingre kokningstid in den andra.

2

lade vid Hosterum, men man kan tage for gifvet att alla t) All salining bor goras pa spiseln forr dn grytans

slags bir och frukter sé kunna tillgodogoras. Apparaten}innehdll uppkokar. Dd smor, kryddor, sitt och surt erfor-

har wvisat sig synmerligen lenlig hdirtill. (dras bor allt sidant iliggas forr an grytan nedsittes i
c.) Da man difven pd gammalt sitt a spisel vill koka,i apparaten. k

sadana fododmnen som dro syrliga eller ock af andra skdll g.) Helt nira slutet af de tillagg som influtit efter

Jfordndra firg och smak genom beriring med jern eller tenn $ Kommendor-Kapiten Trolles forut med posten meddelade

Jfinnas inga koklkdrl sa goda som nyssnimnde Hogandis bruna !
p = 5 ) #) Vi erinra om hvad som forut dr sagdt, nemligen att vattenom-
eller gula stenkirl. FEndast en oligenhet hafva de, ”em‘\\;gifningen kan vara blott en fjerdedels tum tjock, och att den icke be-
x att mdst hall s T s S hofver uppgd hiogre &n ungefiir till inre kiirlets halfva hojd.
ligen oy ste afhdila. dem frin allifor haftig hetta, %hﬁgre upp kunde det vara en mojlighet att ndgot deraf genom koknings-
ty de tala hvarken lageld eller jernspiselhillens alltfor starka

Gir det
rorelsen \kan tringa sig in vid inre kirlets lock.
3 - SEo ##) Afven forfalskas forteningar ej sillan, genom tillblandning af
upphettning.  Denna oligenhet forsvinner dock alldeles !y,

som har betydligt ligre pris, men inverkar skadligt pi helsan,




intyg stir: att blott vinga bortkokning ager rum medan kok-
kiirlet befinner sig @ apparaten, hvarvid pé samma stille
tilligges “att man dock icke far tro att af-

‘dunstningen #r ingen.“ Detia tilligyg dr ett miss-

tag: bortkokningen ir under denna tid verkligen ingen, en-
ligt elt tillf(‘)’i‘liﬂz’gt ron.  Hinr forsokies nemligen uti en 18
kannors apparat att koka 13 kanmor vatten. Efter 8 tim-
mars mer dn vanligt stark appdmtkolming befunnos dessa
13 kamnor dnnw quar i sin kittel *). Endast med de vat-
tendroppar som bildades af dngan genast da locket Gpp-
nades var vattenquantiteten minskad, och detta af samma
anledning som man finner vattendroppar uti locket pd en
Att sa forhaller
sig dr en god sak, ty det orsakar att apparaten inuti icke

varm: soppskal, dd detta hastigt aftages.

vdites.
fugtig pa dess ofra yla, icke pi dess undra). Hirige-
nom vinnes ocksd den fordelen att maten, som sdledes icke
bortkokar, blir drygare. Att'dng(m Jran en dppet kokande
matgryta sprider matlult (for det mesta bortgdende samma
vig som vokem) dr elt bevis att en del ‘af fodan da gar

(Endast den ofvanpd liggande kudden blir ndigot

vanligt satt ofver spiselns eld, da kirlet snart aterbringas

¢ full kokning; men da de inre dubbelkiirlen begagnats dr
det beqvamligast att afhilla spadet i ett kirl som ar vi-
dare, och som derfiore littare upjok‘okar, Sor att deri verk-
stilla afredningen. - Detta sker derfore att dubbelkirlien
nidgas vara nog djupa i jemfiorelse med deras vidd. Se-
dan afredningen blifvit gjord dterslas det afredda o dub-
belkirlet, for att vil omskakas med det der quarlemnade.

k.) Dd moderatorn (sandasken) wuppvirmes bor den
omgifvas af en kdpa som har ndgot stirre diameter och
hajd dn dess egen, pd det virmen (genom den pd sidorna
och ofvantill instangda luften) ma tvingas att hastigare in-
tranga i sanden. Afstandet mellan sandasken och kapan
kan vara endast 3|, tum. En sidan kdpa medfoljer hi-
danefter apparaten. Emedan sanden endast langsamt upp-
virmes i jemforelse med jermet kan dess omgifning (jern-
blecket) frisa for vattemstink wtan att sandens inre har
kokvdrme. Det dr detta man bor soka forekomma. Sand-
asken vindes en gang under wuppvirmningen. For grot-
kokning behifves icke sidan omvimdning. Dé dr tvirton

forlorad. En 2 kawnors apparatsgryta blir ej sillan till- bast att sedan man forst pa en sida vil wppvirmt mode-

ricklig for em liten familj.

h.) Sdsom en allmin regel vid apparatkokning
anmdrkes (med stod af nyssanforde utredning) att af alla
slags utspidningar, — vare sig med vatten, mjolk, buljong
eller annat fluidum — tages endast hilften si mycket som
pa Oppen spis, emedan deraf intet bortdunstar i appara-
ten. Den besparing af mjolk, buljong m. m. som héarige-
nom uppkommer. dr ofta nog af wvarde.

i.) Da kokming skett i apparatens yttre kokkirl, och

¢ de fall di afredning ifrdgakommer, sker denna pd

*) Emedan barometern for tillfillet var alldeles ovanligt hog upp- ¢

gick vattnets viirme #nda till 108 grader och apparaten bibehsll denna
hoga virme i flera timmar, formedelst den glodande trissan. Dagen derpd
kokades i samma apparat 16 kannor sockerdricka i 6 timmar och icke
heller di visade sig nigon bortkokning. Sockerdrickat blef fortriffligt.

ratorn lita den nagot afsvalna pa spiselns mindre heta del
och derunder hafva kipan aftagen. Afsvalningen kommer
da forndmligast ait gilla ytan, och foga det inre af sanden.

L) Man har funnit att forsta (men ocksd blott for-
sta) begagnandet af apparaten, vare sig till kokning eller
stekning icke visar s formomligt resultat som alltjemt se-
dan. - Samnolikt dr det den nyligen stopta gipsen (hvars
quantitet icke dr ringa) som for sin fullstindiga torknings
skull, d& en gang for alla drager till sig en betydlig del
af den glodande trissans virme.

m.) Forutom i priskuranten uppgifna sorter tillverkas
nu dfven i forlag apparater med 3'|, kannors grylor. Dess
kostnad dr 26 Kr.
(dubbelgrytor) dr priset 30 Kr.

Onskas dfven dertill inre bleckkdirl

En mdngarigt erfaren, ganska duglig och palitlig kokerska har under insigtsfullt quinligt

dofverinseende varit den som hufvudsakligast haft bestyren vid de forsik som hir ofvan blifvit nimnde,
(saval rorande kokwing som steekning), hvadan alla hir forekommande uppgifter och rad kunna anses
ganska tillforlitliga. Mdrkligt dr att man alltmer finner sig beldten med apparaten ju mera man
begagnar sig deraf. Sdsom ytterligare bekrifielse att man icke vill tillegna apparaten otillborligt be-
rom forbinder sig undertecknad hirmed, att, intilldess sidana apparater hunnit tillvinna sig stadgadt
Sortroende, dtertaga hvarje oskadd apparat, som inom en mdnad efter emottagandet anmdles sdsom icke
motsvarande dess dndamdil. Apparatens inkipssumma, som dessforinnan under alla forhdllanden bor
till fullo vara erlagd, skall sedan apparcten dterkommit tillstillas den obelitne med omgdende post.

Soderkioping och Histerum.

- Carl Ekenstam,
- Major m. m.
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