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'F"'h_[Gasverket Jönköping.

Spara på gasen
genom att använda

KOKLAÄADA

Koklådans inredning. E

En koklåda behöver ej bli dyrbar att anskaffa. Man kan
ganska lätt själv iordningställa em sådan. Detta kan göras
genom att 1 ett minst 300 mm. högt lämpligt träkärl, såsom balja
eller låda, i kärlets botten först lägges ett tjockt lager med

papper, vilket även uppdragesmot väggarna. Sedan insättes ett
250 mm. högt band av wellpapp minst 3 varv i kärlet, varvid
för varje varv wellpapp papper lägges i kärlet och uppdrages
omsorgsfullt åt sidorna, vid vilka även wellpappen fästes något,
så att denna ej kan skjutas upp från papperslagren i bottnen.

När sedan över kärlet lagts en filt eller mjuk dyna, som

faller väl efter, är koklådan färdig och har den direkta anskaff-
ningskostnaden ej uppgått till mera än 25 öre för ett stycke

»

-
wellpapp 5 m. långt och 250 mm. brett. ER
Närmare anvisningar lämnas å Gasverkets utställning.



& Koklådans uppglft ochde fordelar som
vinuas genom dessanväudluug tör

matlagnmg
|
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Koklådans /

uppglft är först och framst att sbara brans
vrdare att utan arbete och tillsyn färdigkoka maten samt att b'
behålla den varm under flera TIRINLA Tad A N FRINESS EG

Da de kokande grytorna tagas: av elden och nedsattas ;

kkokIaerna upphör själva kokmngen men i den varrnersole
')rande koklådan bibehålles den värme, som erfordras för att -tå
maten fardlglaga—d Temperaturen sjunker så smanmgomP
got, varför man får berakna 20 sänger sällang tid KOklå-
dan' som vid vanhg kokmng Maten försämras ej; oms den står

- kvar flera timmar i kokladan sedan den är farchgkoktoKok-
Iådan tJanstgor då somvärmeskåp. |

ö ER
SOH sonderkoknmg och v1dbrannmg av mafennutes
och mtet matos forekommer h koket

av koklåda

;

Innan man fått nagon erfarenheti att använda
hander lättiatt-man m1sslyckas For tCL mmhgastemån
komma detta,alamnashar nagra råd och anvrsnmgarfor
dans anvandnmg S AE EG AN

V.I. For anrattnmg i koklåda lampar s1g all slags mat

och grynvalhngar arter potat1s, rotsaker gronsa e
farsk och torkadfrukt, stektoch kokt kott samt flsk".p
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gar i Vattenbad m.m.
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*Lattstekta kottratter och flskratter sasom kottbullar ka-
SJODS,faärsk s111 m. m., behöva endast brvnas ii enstekpanna
och nedlaggas i en val upphettad gryta

Ä.1T111kKeröt och grynvalhngar tages. mindre vatskaän. v1d
/ vanhg koknmg, och vrd potatmkoknlng anvandes mlnsta

5

; mo;hga vatten A

v

Puddmgari vattenbadkokas 20—30min. beroende på pud-
Rdmgens storleksamt nedsättes jämte vattenbadeti koklådan.
8 För att värmen skall väl bibehållas böra grytorna vara fyll-
Adatti Munstöök gv sinurylnd.: Dock böra de ej vara för —

-

nlycket iyllda då innehållet lätt spilles ut i koklådan Och
åstadkommer fuktxghet Vllken sänker temperaturen så att.
iardlgkokmngen forhrndras Grytorna bora ,darfor_vara S
fullkomligt törra innan de nedsättas. —

-

S

*9 Efteruppkokmngen efterses. attJocket Pår kokkarlet sluter
H

vad till och far det ej lyftas av omedelbart innan kokkarl,et +
-nedsättes i kokladan emedan en del av den heta ångan da
Å;bortgar och värmen darrgenom minskas. a

4De kokande grytorna nedsättas skyndsamt i koklådan, över-
täckas genastmed en tldmng, varöver kudden placeras och

locket tillslutes.N 0e Cå

"Under den tid gry,torna stå i koklådan skola de stå Qrorda
Öppnas koklådan innan maten är färdigkokt,måste GTYtOrss
na ånyo bringas i.kok innan de nedsättas på nytt.: .

—12 Då mäåten tagits upp, bör den i vanliga fall få ett uppkok
;

innan denserveras. "Soppor, som skola vara simmiga, så-

-som gula. arter, havre- oeh körngrynssoppor behöva ungefar ]

10 min. efterkokning över elden för att ärter och gryn skola z
falla sonder Sd



13. Maten kan hållas varm 8—10 timmari koklådan..
14. Följande exempel må kunna tjäna som ledning:

EE TO ev nr son erra

till förkokning: /; tim. |ilåda: 5 tim.| >
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Risgrynsvälling
Fisk, större

Risgrynsgröt
T- RÖdbetör.. sueE SRG RSVIr
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”2 tim.

Grönsaker ER AN | SSM
Pötalis: osERaa

;

108
Peppaltotskölt: I.5 Kgi... en se

|

S tm.

Oxstek, 1.5 kg. ;

brynes och stekes ?/; — »

Kalvstek, 1.5 kg.
|
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Wellpapp till koklådor. föråäljes från Gasverkets åtstå'llning. EE
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