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Koksregler.

- Sjunges som: “Jag mins den ljuva tiden®,
eller: “Kom, skéna Maj, och blicka®

Var ren om dina hénder,

Hall allt omkring dig rent!

Se till, att du anvinder

Allt, vartill det ar ment! o
Var flitig, sparsam,’ punktlig,
Ordentlig, rask i allt!

Varmt vatten 1at ej fattas,

Ej heller vatten kallt!

Forran du koka borjar,
Hav klart allt tillbehor!
Salt, socker, mjol m. m.
Med sked du taga bor,
Och ej med egna nypan,
Som mycket annat ror!
Och ej med egna nypan,
Som mycket annat ror!

Du alltid ock med grytlapp
Vart®kokkérl fatta mé!
Lt aldrig négot sadant
Tomt kvar p& spisen sta!

- Och spiller du pé spisen,
S skynda dig stro salt,
Men spiller du péa golvet,
Upptorka genast allt.

Liagg. upp vad du har lagat
Sé fint du kan och nitt!
Och pé& sin plats tillbaka
Var sak, begagnad, satt!
Liagg upp vad du har lagat
S& fint du kan och niitt!
Och pa sin plats tillbaka
Var sak, begagnad, sitt!
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Sund och smaklig féda maste beredas af friska
fédodamnen och enligt riktiga grunder. Till gagn for
ovana husmédrar meddelas déarfér hir ndgra anvis-
ningar oc}rn rad. !

Allménna regler for matlagning.

‘Kénnetecken pi gott mjol.
Torrt, glansigt; vetemjol gulaktigt; alla simre
sorter ha bléaktig eller gra farg; frisk lukt, fritt
fran frimmande dmnen.

Kédnnetecken for god pressjist.
Gulgré firg; lukt som dricka — ej som ost; smi-
dig och sammanhéingande. Rores den ut med socker,
skall den fort bli flytande som sirup, om den ar firsk.

Kénnetecken pa god fisk.

Klarroda gilar; klara, ej infallna 6gon; fast, styvt
kott, sd att om man trycker dirps, méarket genast for-
svinner. All fisk bor dodas genast efter fangsten
genom att med en vass kniv avskiira ryggbenet strax
nedanfér huvudet och lata blodet avrinna.

Kédnnetecken pa gott kott. '
Blodet skall vara vil avrunnet. Oxkétt bor ha
hogrod firg och ha rikligt med fettstrimlor mellan
kottradarna. Fettet bor vara fast och ljust, helst vits.
Gamla djur ha gult fett. Samma kinnetecken gilla
for tarkott. Gott kalvkott bor liksom fettet vara, ljust;
gott svinkétt dr ljust, har fast vitt spick, tunn och
jamn sval. '
Kénnetecken pa gott socker.
Torrt, héart, sott; smiltes lika fort i kallt som i
varmt vatten. S ,
Kéannetecken pa gott salt.

Gott salt bor vara format i tydliga, vita tirnin-
nigar, far ej ha bitter smak eller lukt: det maste vid
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upphettning spraka samt utan att bilda bottensats
 smailta 1 s&vil kallt som varmt vatten.

Kryddor béra kopas hela, emedan de vid mal-
ning ofta forfalskas.

Regler for kokning af grdot och vélling.

Skolj grynen i 2 kalla vatten eller skalla dem.
. Uppblot dem 8--12 timmar i kallt vatten och sitt dem
pa elden i samma vatten, dari de legat 1 blot. Koka
upp dem raskt under flitig omréring; palégg locket,
och drag grytan avsides pa spisen att koka sakta.
Eller satt den i hoéladan. !

Till mjolvilling réres mjolet ut med kallt vatten
¢ill en “avredning®, som far std att svilla ett par
timmar; denna vispas sedan i deu kokande mjolken.
Potatismjol skall endast koka upp, vete-, korn-, havre-
mjol och ragsikt kokas 20 minuter. Grot af grovt
ragmjol (— sammalet) bor, efter att ha kokatl under
vispning 15 minuter, f& under tétt lock sméakoka av-
sides pé spisen omkring 45 minuter. Salt och socker
(utom i ragmiolsgrot) tillsdttes nar anrittningen &r
tardig.

Berikna ungefdr '/1+ mindre vitska vid kokning
i ho eller papper, emedan da intet vatten kokar bort.

Regler for kokning af torra gronsaker och frukter.

Rensa och skolj dem val, Ligg dem i blot flera
timmar i det vatten, vari de skola koka. Satt dem
pé elden i kallt vatten. Arter och bonor boéra vid
forsta uppkokningen skummas for att fa bort skalen ;
diirefter nedsittas de i holadan. Salt eller saltspad
tillsittes ej forran de #ro fardiga.

Regler for kokning af firska gronsaker.

Tag bort de yttersta bladen och grova stjilkar.
Tvitta gronsakerna flera ginger 1 kallt saltat vatten.
' Hantera dem latt och varsamti. De uppfriskas nagot
genom att fé ligga i saltat vatten omkr. 20 minuter,
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Alla liggas i kokande, saltat vatten (1 msk. salt, 1
liter vatten) och kokas utan lock.

, Undantag: Spenat och nisslor, som forvillas i
sin egen saft. ; !

Regler for kokning av séser och avredningar.

For att fa en ljus sas, frises eller smiltes smo-
ret, och mjolet tillséttes smaningom. For att fa en
mork sds, brynes sméret och mjélet tillsammans. Dir-
efter tages pannan fran elden och kokande vitska
- péspédes, 1 kkp. i sinder, under flitig “klappning";
sasen sittes dnyo pa elden och fiar koka &tminstone
15 minuter. Anvind trisked eller stélvisp, icke tra-
visp. (En trévisp passar endast till diskning!) Den .
senare dr sé gott som omdjlig att rengdra, och med
den kan ej heller sisen arbetas utan fara att stéinka.
Till en msk. smér berdknas for sis 2 msk. mjol och
2—3 kkpr vitska; for soppa 6 kkpr (1 liter) viitska
till samma méngd smor, vetemjsl.

Regler for kokning av potatis.

Mest ekonomiskt #r att koka potatisen med ska-
len pé. Da borstas den forst vil och sittes pa elden
i kallt vatten med salt.

Om potatisen skalas, bér den ocksd forst borstas
ren; den skalas sé tunnt som mojligt, alldenstund po-
tatisens #ggvitedmne finnes lagrat nérmast skalet,
Den sittes pa elden i kokande, saltat vatten, ej mer
dn att den ndtt och jimt tackes. 1 tsk. salt beriknas
till /2 liter vatten. Potatisen bér koks sakta. Nar
den #r nistan firdig, avhilles allt vattnet och grytan
far std& med halvoppet lock s& att potatisen torkar
och blir mjélig. Skakas emellanat. Rast blir pota-
tisen genom att Angkokas. Firsk omogen potatis lag-
ges 1 kokande salt vatten. >

Potatis av lika svorlek borde alltid utviljas.

Regler for kokning av kéttsoppa..
Anvind hartill nyslaktat kott. Berdkna #ill 1
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liter vatten /> kg. kott och /2 kg. ben samt 1 liten
tsk salt. Knick benen, skrapa kottet och tvitta det
med en duk, doppad i kallt vatten, och lat det ligga
ungefér 1 timme i det saltade vatten, vari det sedan
skall ' koka. Koka soppan under tétt lock vid jamn
men svag virme, si att den endast smékokar. Be-
rikna till 1 liter vatten 1 nejlika, 2 krydd- och 2 vit-
pepparkorn, 1 morot, 1 palsternacka, 1 purjolok. Iligg
kryddorna -- inknutna i en muslinlapp — nér sop-
pan kokar. Koka den minst 4 timmar. Skall den
serveras klar, s& koka den dagen forut, sa fettet hin-
ner stelna och kan avtagas. Sila soppan, utan att
rora i den, genom en fin sil eller handduk. Badadera
behova forst skallas — handduken urvrides val.

Regler for kokning av kott.

Anvind alltid nyslaktat kott. Skrapa samt tviitta
det med en duk, doppad i hett vatten. Satt det pa
elden i kokande vatten samt tillsitt salt ndr kottet
kokat i 5 minuter. Skumma vil nir kottet kokat upp.
- Koka sakta och med tétt slutet lock.

Regler for stekning av kott. :

Anvind harfor kott, som hingt 3—8 dagar.
Skrapa samt tvitta det med en duk, doppad i hett
vatten. Torka pannan, hilst en jéirngryta, iligg flot-
tyren och kottet forst nir fettet dr tyst och ryker.
Bryn kéttet runt om vid stark virme. Stick ej dérl
med gaffel, utan vénd det med tva triskedar (som e]
begagnas for annat éndamél) eller med stekspadar.
Stro pa salt sedan det &r brynt. Péaspéid tillrackligh
kokande vitska till sis, spad, vatten eller mjolk och
lat sasen koka upp, varefter locket palagges och ste-
ken far sakta firdigstekas. Vind den blott en géng.
Stekes den i ugn, dses sisen Over var tionde minut.
Sasen silas, avredes, hopkokas och kryddas.

. Beredning av flottyr. ‘
1/, kg. ister, 1 kg. njurtalg eller lika mycket av
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varje. Istret och talgen befrias fran hinnor, skiras i
fina térningar, skoéljas och laggas i kallt vatten ett
~dygn. Vattnet fransilas och fettdrningarna liggas i
en jarnkastrull med lock; vatten pahilles, 1 kkp. till
/s kilo fett och detta far langsamt koka upp samt

koka' 1 timme under lock. Angan gor fettet vitare.
Kokningen fortséttes tills tdrningarna, som kallas
gravar eller finkor, sjunkit gulbruna till botten. Att
fran borjan ildgga réa potatis- eller dppleskivor, hjil--
per att rena fettet. Flottyren uppsilas i virmda ler-
burkar.

Gravarna kunna stekas tillsammans med potatis,
eller blandas i leverkaka, sillbullar m. m.

”Tvittning” eller rening av flottyr.

Sedan flottyr anvénts f6r kokning, far den nagot
svalna, varefter den férsiktigt upphilles i varmt vat-
ten. Diéri rores flitigt under avsvalnandet och nir
flottyrkakan stelnat, upptages den ur vattnet och det
morka paé undersidan bortskrapas. D& kan den direkt
nedpackas i en ny burk eller ock smiltes den lang-
samt pa nytt samt uppsilas &nyo. Sa behandlad flottyr
kan anvidndas om vartannat till fisk, kott eller bakverk.

Regler for kokning i flottyr.

Anvand tillrackligt flottyr att betéicka det som
skall kokas. Upphetta flottyren langsamt tills den
ar tyst och ryker. Det, som skall kokas déri, bor ha
legat berett fér kokning minst en timme p& forhand,
sa att det ej dr fuktigt, samt bor ej vara kallt. Det
bor ha doppats i #gg eller mjolk och direfter rullats
i groft mjol eller stétta skorpor. Prova flottyren med
en bit mjukt bréd; blir den brun under det du rik-
nar till sextio, passar den for potatis och bakverk;
till fyrtio for fisk och kottbullar.

llagg en eller tva bitar i sinder. Tag upp dem
med trdslev och ligg dem pa mjukt papper eller en
hard brédkaka att avrinna.
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Regler for kokning av fisk. i

Rensa och tvitta fisken wil, men 1at den ej ligga
i vatten. Berikna 1 msk. salt och 1 tsk. attika till
1 kg. fisk. Koka fisk i kort spad = litet vatten.
Ligg den i varmt, men ej kokande vatten och lat den
blott smakoka. Nar fenorna lossna, &r fisken fardig.
Begagna spadet till sés eller soppa.

Hel och storre fisk, sasom lax och gédda, ligges
i kallt vatten och far koka mycket sakta. -

Regler for kokning i ho el. papper.

Nar vi koka négot pa spisen, avkylas kokkérlets
viggar av luften i rummet. Vi maste darfor fortsatta
" med eldningen for att halla kirlets innehall 1 kokning.
Sitta vi daremot ner grytan medan innehallet ar i haf-
tig kokning i en lada med ho eller traull eller omvira
den tétt med 10—12 tidningar, ‘eller annat som hin-.
drar att grytans viggar avkylas, fortfar kokningen
och uppmjukningen av fédodmnet. For att detta skall
ske, maste: :

1) grytans hela innehéll ha kommit riktigt 1 kok-
ning, och grytan méaste dérfére ha kokat omkring
15 minuter; ‘

9) grytan har ett lock som sluter tétt;

3) flyttningen och dvertdckningen sker hastigt;

- 4) berdknas ungefir 1 timme lingre i holadan
in pa spisen; :

5) berikna att karlet ar lagom stort s att minst
%)y daraf #r fyllt. ] :

Nar maten ar fardig, upplyftes grytan och far std
en stund innan locket avtages, sé att ngan, som bil-
dats, hinner dverga till vatten, eljest blir maten torr.

De riitter, som passa for hokokning, éro:

a) alla slags grétar och villingar av gryn,

b) #rter, bonor, rotter, - )

c) kalops, levergas, sjomansbiff, kott och kélstuv-
ning, kottsoppa, sega stekar, skinka o. d, -

d) langkoks frukt, t. ex. 4 timmars paron.
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Regler for kokning av saft och sylt.

Bir och frukt bér vara frisk och nyplockad i
torrt vider, “ :

Socker : topp- eller krossmelis. ;

Verktyq och kokkirl : Hoganés-, eller tilgstens eller
emaljerad gryta. Ett lerfat, vilket hiirdats genom att
déri foérst kokats grét i ugnen, kan mycket vil an-
véndas till syltning.

Syltskeden av {rd, endast anvind till detta anda-
mal, eller av silver.

Silduk, sked och gryta bora forst urkokas.

Saft och gelé kokas tamligen hastigt, sylt lang-
samt. Bor skummas vil samt genast upphillas i val
rengjorda, torra flaskor eller burkar. O verbindes el-
ler korkas genast. Gelé bor dock, litt verbrett med
papper, std tills det fullkomligt kallnat och stelnat,
innan det Gverbindes. Korkar tagas ur kokande vat-
ten och inbultas riktigt vél. Endast nya korkar fa
anvindas. Hartz och vax smiltas tillsammans, och
buteljhalsarna nerdoppas diri, s& att korken vl tic-
kes. Burkar ¢verbindas med pergamentpapper, som
P& Ovra sidan vites i hett vatten, klappas upp i en
ren handduk och fiistes slitt antingen med bast, se-
gelgarn eller éggvita. Bast och garn bor tagas ome-
delbart fran kokande vatten. Nir snoret torkar, slu-
ter det bittre till. Flaskor och burkar med tranga
halsar korkas bist och genast efter fyllningen med
en hdrt hopvriden kork av kemiskt ren bomull.
En ren linnelapp eller papper bindes darover.

Regler for torkning av bir och frukt.

Krusbér, vinbir, klarbir, korsbir och blabsr ploc-
kas i torrt vider, beredas ut pa torkollor eller pa
platar, belagda med glatt papper, fa forst lufttorka
och insittas dérefter i mycket svag ugn, halst efter.
ett storbak, samt f& std inne tills vid pressning saft
e] mera utflyter.
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Nypon torkas hela. Vid passering efter ‘koknin®
gen bortgé skal och fron.

Applen skalas, skiras i vingar och klyftor. Da
kokas saft eller gelé av skal och kiérnhus. Men de
kunna ock torkas oskalade. .

Piaron forvillas hastigt innan de skalas. Kunna
ock torkas oskalade.

Ollorna kunna ocksi stillas pd varandra, 6—10
1 hojd; underst vila de pa tva tegelstenar, som stillts
titt vid eller pa spiseln. Ollorna omflyttas allt efter
som understa lagret hinner torka. Torkningen far ej
avbrytas. Sedan frukten #r torr och avsvalnad, for-
varas den i tygpésar pa torr plats.

Regler for torkning av gronsaker.

Arter och bonor spritas och forvillas i latt saltat
vatten, med en knivsudd soda, omkring 1 minut, tills
de skifta farg. Artskidor, skdrbénor, spenat och per-
silja skoljas vil, f& avrinna och forvallas som ovan.
De bredas direfter ut pa rent linne, sedan pa tork-
ollor eller platar och torkas iugn. Kunna dven luft-
torkas.

Regler -for inldggning pa buteljer eller flaskor.

Flaskorna skola vara wdl rengjorda och torra.
Forvaras vilvda pé handduk tills de skola anvéndas.

Rabarber tvattas, skires i tunna skivor och lig-
~ges pa flaskorna. Dessa fyllas med kokt kallt vatten,
korkas, hartzas och férvaras i kallare. Pa samma
sitt inlaggas krusbir, lingon och hjortron. Vattnet’
anvindes vid tillredningen. Hjortron kunna ock for-
varas pa foljande sétt: Storre, mindre mogna bér.
plockas pa burkar med vid hals. Overmogna bér
pressas genom fin duk till tjock saft, som halles over
de andra baren, si att dessa fullt tickas. Burken
tickes vil, hilst med kork av bomull. Sa& nedlagda
bér halla sig till foljande sommar. Saften bildar
gelé, vari de rodaktiga béren ligga friska och vackra.

Ates med gridde och socker.
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Hjélpreda i brist pa egentliga malkarl.

1 tesked : = 60 droppar

2 o dessertsked
= "1 matsked

10 msk. (vitska) kaffekopp

(torra varor) R

: Hlaadls

liter

(Sl e o

djupa tallrikar

kkpr (drygt)

kkp vetemjol

vanl. havregryn
sagogryn
risgryn

arter

bruna bonor..
potatismjol
rivebrod

riven ost
korinter ...
mandel ...
russin
krossmelis..........
sirup

» lingonsylt

msk smor

! smilt smor
krossmelis
Sipup e
vetemjol
potatismjol
rivebrod
korinter

russin (10 st.) ..

bikarbonat

ts”k hjorthornsalt
» bakpulver

3
6
1
1
il
1
1
1\
1
1
L
1
1
1
1
il
i
i
e
1
1
@l
1
i
1
1 1
o
1
1
1
1
1.




