HELSINGBORGS STADS GASVERK,

Kokning i lada.

For att nedbringa gasatgangen bér man si mycket som
mojligt anvdnda koklada, i synnerhet for ratter, som fordra lang

kokningstid.
En koklada kan man sjalv tillverka pa fdljande sitt:

Mork bomullsflanell sys ihop till en tub passande fér omslut-
ning av det storsta kokkarl, man &mnar anvidnda i ladan. Ena
andan av tuben fastspikas i ladans botten, grytan nedsittes och
ompackas med trdull, bitar eller remsor av tidningspapper, h6
eller dylikt, varefter tubens 6vre &nda dven fastspikas i ladan,
Dérefter upptages grytan och bottnen i det av denna bildade
rummet férses med ett c:a 5 cm. tjockt lager stoppning, som
Overtdckes med tyg. Till tdckning ovanpa kokkérlet sys en pas-
sande kudde, som under kokningen fasttryckes med ladans lock,

Om man sedan anviander mindre kokkirl # or _vi
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sidor. Vid anvéndning viras filten vial om kirlet och fistes pa
ett eller annat sétt, sa att den ej rubbas eller vecklas upp.

Har man varken koklada eller kokfilt kan kokkérlet insvepas
i cca 6 a 8 tidningar.




HELSINGBORGS STADS GASVERK,

Kokning i lada.

For att nedbringa gasatgangen bér man sid mycket som
mojligt anvanda koklada, i synnerhet for ratter, som fordra lang
kokningstid.

En koklada kan man sjalv tillverka pa fdljande sitt:

Mérk bomulisflanell sys ihop till en tub passande fér omslut-
ning av det storsta kokkarl, man @mnar anvinda i ladan. Ena
andan av tuben fastspikas i ladans botten, grytan nedsittes och
ompackas med trdull, bitar eller remsor av tidningspapper, ho
eller dylikt, varefter tubens 6évre #nda aven fastspikas i ladan,
Dérefter upptages grytan och bottnen i det av denna bildade
rummet férses med ett c:a 5 cm. tjockt lager stoppning, som
Overtdckes med tyg. Till tdckning ovanpa kokkérlet sys en pas-
sande kudde, som under kokningen fasttryckes med ladans lock,

Om man sedan anvander mindre kokkdrl &n det, for vilket
ladan ar gjord, fylles tomrummet omkring kirlet med tidnings-
papper.

| stdllet for koklada kan man ocksa anvidnda en kokfilt, som
kan tillverkas salunda: ' '

Stora tidningar gnuggas sa att de bli mjuka, tracklas tillsam-
mans 16 a 20 stycken och klddas 6ver med bomulisflanell pa bada
sidor. Vid anvéndning viras filten vial om kérlet och fistes pa
ett eller annat sétt, sa att den ej rubbas eller vecklas upp.

Har man varken koklada eller kokfilt kan kokkérlet insvepas
i cca 6 a 8 tidningar.




Vid kokning i lada, filt eller tidningar
iakttages foljande:

l.0. Kokkarlet bor vara till tre fjdrdedelar fylif, emedan tem-
peraturen annars sjunker for hastigt.

2:0. Matrétten bor forst koka pa gaskoket eller spisen 5 a
80 minuter beroende pa sorten, de sista minuterna med locket
pa, och skall vara i full kokning, d& den nedsittes i ladan eller
inviras i filt eller tidningar.

8:0. Till kokningen atgar en halv gang langre tid &n annars,
emedan temperaturen sa smaningom sjunker.

4:0. Man beraknar en fjardedel mindre vitska an vid vanlig
kokning, emedan ingen anga bortgar.

Exempil.
Buljong.

Forkokas pa gaskok eller spis °/, timme, efterkokas i lada
c:a b timmar.

Vitkal.
Forkokning 80 minuter, efterkokning i lada c:a 8 timmar.
Gula arter.

Foérkokning 15 minuter, om de &ro vattenlagda férut, annars
30 minuter, efterkokning i lada c:a 4 timmar.

Risgrynsvalling.

Forkokning ett par minuter, efterkokning i lada c:a 3 timmar.

Korngrynsgrot.

Forkokning ett par minuter, efterkokning i lada c:a 5 timmar.
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Risgrynsgroét.

Forkokning ett par minuter, efterkokning i lada c:a 3 timmar.
Potatis.
Forkokning 10 minuter, efterkokning i lada c:a 1 timme.

Rodbetor.

Forkokning 830 minuter, efterkokning i 1ada c:a 4 timmar.

Gronsaker.

Férkokning ett par minuter, efterkokning i lada c:a 1 timme.

Fisk.

Forkokning nagra minuter, efterkokning i lada c:a 1 timme.

Pepparrotskott.

1 '/, kg. forkokas ?/, timme, efterkokning i lada c:a 4 timmar.
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