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Gasverket i [onkoping.

Spara pa gasen

genom att anvinda

KORKRELEAPDA

Kokladans inredning. S

En koklada behover ej bli dyrbar att anskaffa. Man kan
ganska litt sjilv iordningstilla en sidan. Detta kan goras
genom att i ett minst 300 mm. hégt ldmpligt trakarl, sdsom balja
eller ldda, i kdrlets botten forst ligges ett tjockt lager med
papper, vilket 4ven uppdrages mot vaggarna. Sedan insittes ett
250 mm. hogt band av wellpapp minst 3 varv i kirlet, varvid
for varje varv wellpapp papper ligges i kirlet och uppdrages
omsorgsfullt at sidorna, vid vilka dven wellpappen fastes nagot,
sa att denna ej kan skjutas upp frén papperslagren i bottnen.

Nar sedan over kirlet lagts en filt eller mjuk dyna, som
faller vil efter, dr koklddan firdig och har den direkta anskaff-
ningskostnaden ej uppgétt till mera dn 25 Ore for ett stycke
wellpapp 5 m. ldngt och 250 mm. brett. \

Nirmare anvisningar lamnas 4 Gasverkets utstillning. ;




Kokladans uppéit‘t och de firdelar som
vinnas genom dess anvindning for
maflagning.

Kokladaus uppgift ir forst och framst att spara brinsle,
vidare att utan arbete och tillsyn fardigkoka maten samt att bi-
behdlla den varm under flera timmar. 5y

Dé de kokande grytorna tagas av elden och nedsittas i
kokIfidorna,‘ upphér sjalva kokningen, men i den virmeisole-
rande koklddan bibehdlles den varme, som erfordras for att &
maten fiardiglagad. Temperaturen sjunker si smaningom na-
got, varfor man far berakna 2—3 gélnger s ldng tid i kokli-
dan som vid vanl ig kokning. Maten forsimras ej, om den stir
kvar flera timmar i kokladan sedan den ar fardlgkokt Kok-
~ ladan tjanstgdr da som viarmeskép.

All sonderkokning och vidbranning av maten ar utesluten,
och intet matos forekommer i kéket. Dirtill kommer, att maten
- vid anvandning av kokldda blir bittre déirigenom att ej nigra
smakdmnen vid denna langsamma kokning g bort, som fallet
ar v1d hastig kokning.

Rad och anvisningar vid anvindniog
av koklada.

- Innan man fitt ndgon erfarenhet i att anvinda koklada
hander ldtt att man misslyckas. For att i mojligaste man fore-
komma detta, ldmnas hir nigra rad och anvisningar for kokl-
~dans anvidndning. '

1. For anrdttning i kokldda 14mpar sig all slags mat, som be-
hover négon langre tid f6r att bliva firdigkokt, sdsom grét.
och grynvallingar, 4arter, potatis, rotsaker, gronsaker,
firsk och torkad frukt, stekt och kokt kott samt fisk, puddm
gar i vattenbad m. m.
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Langkokta matritter sisom arter, rotsaker m..m. behdva en
forkokning 6ver elden i 10—30 miu.

Lattkokta matratter sdsom potatis, frukt m. m, behdva dar-
‘emot endasi nigra min, forkokning. =
Iangstekta kottratter sdsom okst'ek kalvstek m. m. behdva
brynas och forstekas 30 min, for en stek pé L kg. och for
storre stekar ®/,—r1 tim. .
Lattstekta kottratter och fiskritter sisom k6ttbu'llar. ka—‘
lops, firsk sill m. m., behdva endast hrynas i en stekpanna
~ och nedldggas i en vil upphettad gryta. :

Till grot och grynviallingar tages mindre vitska an vid
“vanlig kokning, och wvid potatiskokning anvindes minsta
mojliga vatten.

Puddingar i vattenbad kokas 20—30 min, beroende pa pud-
dingens storlek samt nedsittes jaimte vattenbadet i koklidan.
. For att virmen skall vil bibehdllas bdéra grytorna vara fyll-
da till minst 2/, av sin rymd. Dock bora de ej vara for
mycket fyllda, di innehillet litt spilles ut i koklidan och

~ astadkommer fuktighet, vilken sidnker temperaturen s& att
firdigkokningen férhindras. Grytorna bora dirfor vara
fullkomligt torra innan de nedsittas.
Efter uppkokningen efterses att locket pd kokkirlet sluter
val till och far det ej lyftas av omedelbart innan kokkérlet
nedsattes i kokladan, emedan en del av den heta &ngan d&
bortgér och virmen dirigenom minskas. /
De kokande grytorna nedsittas skyndsamt i kokladan, Gver-
tackas genast med en tldnmg, varover kudden placeras och
locket tillslutes. . .
Under den tid grytorna std i kokladdan skola de sta ororda
Oppnas kokladan innan maten ar firdigkokt, méste grytor-
na dnyo bringas i kok innan de nedsittas pd nytt. ;
D& maten tagits upp, bor den i vanliga fall fi ett uppkok
innan den serveras. Soppor, som skola vara simmiga, sé-
som gula arter, havre- och korngrynssoppor, beh6va ungefar
10 min. efterkokning Over elden for att drter och gryn skola
falla sonder. 12




13. Maten kan hillas varm 8—10 timmar i kokladan,
14. Foljande exempel mi kunna tjina som ledning:
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Wellpapp till koklador. forsdljes fran Gasverkets izi‘stdllning.
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