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Denne lille Bog, hvis ferste Oplag udkom for nogle Aar
siden, har veeret udsolgt i nogen Tid og fremtrseder herved i en

ny, @«endret og forbedret Udgave.

Forfatterens mangeaarige Erfaring paa dette Omraade
borger for Bogens Brugbarhed, og ter det haabes, at Bogen
fremdeles maa kunne regne paa Publikums Velvillie.

Af samme Forfatter er udkommet: »Bagning i Hjemmete,
Hagerups Forlag, 50 Ore.

»Syltning at Beer og Frugter,« udkommer til Foraaret.

TRIERS BOGTRYKKERI (G.L.LIND & NUMA FRAINKEL)
1903



Al Madlavning ber gaa ud paa, at omdanne de
Stoffer, der ere skikkede til Fode for Menneskene, til
eu sund, letfordgielig og velsmagende Neering, og at
omdanne dem saaledes, at de kunne opbevares nogen
Tid, medens samtidig de i Stofferne muligvis veerende
Sygdomsspirer tilintetgjeores.

Ligesom veltillavet Mad vil yde Legemet en pas-
sende Neering, og derved erstatte det de Stoffer, hvilke
det daglig forbruger til ethvert aandeligt eller legemligt
Arbeide, og som ubetinget skulle erstattes, om ikke
den hele Organisme skal tage Skade, saaledes er Vel-
smagen ikke heller nogen ligegyldig eller ren Smags
Sag, der kan lades helt ude af Betragtning. Den er
baade en Penge- og en Velferdssag

Om vort Legeme end kan kaldes en Maskine, og
til en vis Grad sammenlignes med en Dampmaskine,
saa maa vi dog betenke, at Legemet besidder Aand
og Sandser, der ikke, som Maskinen, kunne neies selv
med den kraftigste Neering, naar denne ikke tillige er
velsmagende og afvexlende.

Den fornuftige og forstandige Husmoder, kan af
tarvelige og billige Stoffer, ved Omtanke, Indsigt og
Orden, tilberede Mad, som er mere velsmagende og
nerende end det langt kostbarere, det er tillavet stik
modsat ethvert Grundlag for Ernsering og Velsmag.
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Skjent den kvindelige Uddannelse for Tiden synes
at vere saare alsidig, kunde det dog maaske ansees
for meget betydningsfuldt saavel for det enkelte Individ
gsom for hele Slegten, om de af dem, som attraa en
Husmoders Livskald — noget somu de vel formentlig
alle gjore — erhvervede sig nogen Indsigti Vilkaarene
for den menneskelige Ernsring; thi herpaa beror dog
veesentligt Legemets Sundhed og Kraft, altsaa vort
hele aandelige og legemlige Velbefindende.

Uden Mad ingen Helt! Giv hellere Pengene til
Bager og Slagter, end til Leege og Apotheker!

Om nu disse Regler finde en samvittighedsfuld
Udferelse, saa er der dog endnu dette: Maden maa,
med Smil paa Kind og venligt Sind, settes paa et rent
Bord i nette og psne Omgivelser, og aldeles punktlig
til den vedtagne Tid. Hverken Bespg, Vadsk. Snak
eller nogetsomhelst, maa afholde Husmoderen fra neie
at opfylde denne hendes uafviselige Pligt, der maa
veere hende saa klar, som at To og To er Fire. Manden,
der forer Kampen for Tilveerelsen, kan fordre, at hans
i Reglen afmaalte Hviletid ikke afstumpes ved uned-
vendig Venten, og kun Uforstand med det virkelige
Livs Fordringer og Forhold, kan bringe en Hustru til
at handle herimod, og derved maaske leegge.Spiren til
Mandens og altsaa hele Familiens Fordeerv. En sulten
Mave bringer aldrig GledeiSindet, og det gamle Ord:
»at Daare er den, der af et hungrigt og efter Mad
ventende Menneske forlanger Tjenester,« udtaler en
stor og dyb Sandhed.

Nerveerende lille Bog maa ikke opfattes som nogen
Kogebog; den meddeler kun i sammentrengt og let
fattelig Form, Kundskab om de vigtigste Regler for
en god, sund og billig Madlavning, samt om Kogning
ved Gas og i He. De egentlige Nydelsesmidler ville
derfor kun kunne ventes heist leseligt omtalte. De -
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der kunde enske et mere indgasende Kjendskab til
Lovene for den menneskelige Erngering, end her kan
gives, turde henvises til Hr. Dr. med. Chr. Jiirgensens
ypperlige Bog: »Mad og Drikke.«

Valg af Neringsmidler.

Alle, som stride for Udkommet, og treenge til at
spare paa Udgifterne, burde altid, ved Kjeb af Fade-
varer, tenke:

Hvilken Slags Fede vedligeholder bedst Legemets

Sundhed og Kraft?
Hvorledes faar jeg en saadan Fede billigst?
Hvorledes skal jeg af den Fede, hvilken jeg for-
maar at skaffe, kunne tilveiebringe den Velsmag
og Forandring, som Sandser og Livsredskaber
fordre?

Grundsetningen for vor Ernsering er, at de for-
skjellige Neeringsstoffer maa veere tilstede i Maden i
visse indbyrdes passende Forhold, dersom de ellers
skulle kunne udnyttes ordentligt. Neeringsstofferne
behove nemlig hverandre indbyrdes; Ingen kan derfor
1 Leengden leve af bar Aggehvide, bar Fedt eller bart
Bred. Ved Kostens Sammensetning, maa der ogsaa
tages Hensyn til om Menneskets Beskjeeftigelse er
legemlig anstreengende, eller det roligere Aandsarbeide,
ligesom Alder og Helbred ogsaa er af Betydning.

En vis Meengde af dyrisk Fede (Kjed, Fedt og
/g), maa anses for nedvendig ved Siden af Plante-
tode, (Bred, Mel, Gryn, Kartofler osv.).

Den Fordom der nzres mod Hestekjed er ugrun-
det; ligeledes gaa store Verdier tabte ved, at det saa
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steerkt eeggehvideholdige Blod, saa at sige slet ikke
finder nogen Anvendelse, der svarer til dets betydelige
Neeringskraft. Fisk er vel et noget lettere Neerings-
middel end Kjed, men yder dog sammen med Bred
og Kartofler en passende Afvexling.

Melk er et fortrinligt og billigt Fedemiddel, og
det eneste, der i sin Sammenseetning indeholder de
Dele, hvoraf vort Legeme bestaar. Disse mangtoldige
Dele slides og teeres der jo daglig paa; de maa derfor
erstattes af Feden, som, om Erstatningen skal veere
rigtig maa, i tilstreekkelig Meengde og passende Blan-
ding, indeholde noget tilsvarende, som det Legemet
tabte.

Smer ter vel betragtes mere som et Nydelses- end
som et Neeringsmiddel, og det Fedt Legemet behover,
vil kunne haves meget billigere af god Margarine,
Fleesk eller Fedt.

Ost er derimod et baade billigt og godt Fede-
middel, omend undertiden mindre let fordeielig.

Af Plantefede staa ZAirter og Benner neermest Kjed
i Neeringsveerdi, iseer naar de tilberedes som Suppe
med Flesk eller fedt Kjed; de ere dertil billige.

Mel af Hvede og Rug danner Hovedemnet til
vort Bred; Grynene af disse Kornsorter samt af Byg,
Havre og Boghvede, der ere langt mere neerende og
billigere, end Ris og Sagogryn, bruges til Gred og
Velling, Retter, som ere baade billige, let fordeielige
og af hei Neeringsveerdi. Havre indeholder mere Fedt,
end nogen anden Kornart. og Boghvedegryn ansees
for de mest neerende.

Ved Mel og Gryn bemeerkes at de fineste, altsaa
de dyreste Sorter, ingenlunde er de mest neerende.

Efter Mel- og Grynsorterne neevnes de forskjellige
Rodder, Kaal, Urter og Frugt. Besidde de i og for
sig liden Neeringsveerdi, yde de dog, tilberedte paa -
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rette Maade med andre Stoffer, en sund og velsma-
gende Afvexling i den daglige Kost. Et godt Ord skal
her legges ind for den her forholdsvis nye, men 1
Amerika og andre Steder saa skattede Tomat. Brug
den til al Mad, hvortil der bruges Visk og Grent, samt
til alle fede Saucer, og sammen med Log til Bef eller
stegt Fleesk; Ingen vil fortryde det.

Ber og Frugter samt deraf tilberedt Syltetei og
Saft, erei mange Tilfeelde ligefrem nedvendige at have.
Kaffe og The ter vel ikke kaldes rene Nydelsesmidler,
men de staa i Neeringsveerdi langt tilbage for Choko-
lade, der dog mangler den oplivende Virkning som
disse besidde. Chokoladen vilde sikkerligt ellers have
gjort det af med baade Kaffe og The.

Sukker er det af alle Krydderier, der virkelig
indeholder en Del Nering. De andre er mer eller
mindre Pirringsmidler, men kunne alligevel ikke lades
helt ude af Betragtning, da Krydderier nydte med
Maade, oge Madlysten og hjelpe Fordeielsen. Ved
Valget af Sukker anvendes der i Reglen en ilde anvendt
Sparsommelighed, nemlig ved at kjgbe det urene, vaade,
tunge og lidet sede Puddersukker, istedetfor Topsukker
eller stodt Melis, der er meget billigere at bruge.

Saltet maa regnes med til de nedvendige Fode-
stoffer, men stadig at spise Saltmad er hverken sundt
eller billigt, da Kjedet, baade ved Saltningen og Ud-
vandingen, mister en Mengde Neeringsstoffer.

En vis Mengde flydende Stof — Drikke — kan i
Reglen ikke undveeres til Maden; om der veelges Vin,
@l eller Vand, kommer, set fra Ernseringens Stand-
punkt, vesentligt ud paa et. Saavel Vin og @I som
Kognak, Rom, Breendevin og lignende alkoholiske
Drikke, ere rene Nydelsesmidler, hvis Brug maaske i
adskillige Tilfeelde kan veere heldig, men desvaerre
saare ofte bringe Fordeerv og Elendighed. Deres virke-
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lige Neeringsveerdi er nemlig, i Forhold til det de koste,
omtrent Intet.

Valget af Drikke maa derfor rette sig efter det
der er Raad til, under stadig Hensyntagen til, at man
for sine Penge ikke faar Nering, men Nydelse, og at
denne maa tages med Maade.

Madens Kogning.
(Bred, Gryn og Mel.)

Vore Fordeielsesredskaber fordre, at Kornet, vort
vigtigste Fedemiddel, skal males til Mel og Gryn, og
derefter bages eller koges. Uden disse forsvarlige Be-
handlinger kunne Kornets nzerende Stoffer nemlig ikke
udnyttes.

Ved Bagning maa anvendes frisk og god Gjer i
ikke for stor Mengde, da Neringsstofferne saavelsom
Velsmagen lider derunder. Kunstig Gjeer (Havepulver)
er lettere at arbeide med, ligesom det ogsaa gjer god
Nytte til Kjgdfars, men, skjendt fuldt saa sundt, bliver
Brodet ikke slet saa svampet deraf som af Gjeer.

Melken eller Vandet, hvori der koges Gred eller
Velling, maa vedblivende holdes i Kog medens Grynene
eller Melet, under stadig Omreren langsomt drysses
deri. Derefter behgver Maden ingenlunde at skrupkoge,
og en jeevn Vedligeholdelse af Varmen, heist 700 R. 1
mindst 2 Timer for Gryn, og noget kortere Tid for
Mel, giver den bedste Mad. Neavnte Regler ber over-
holdes, hvis man vil undgaa at faa en uappetitlig,
klumpet, ufordeielig og altsaa lidet neerende Mad.

Til Kogekarrene bor altid bruges teetsluttende
Laage; de spare meget Braendsel og nytte i flere Ret-
ninger. '




Kjed og Fisk.

Naar et Fodemiddel kaldes letfordeieligt, forstaaes
der herved, at det nemt opleses af Fordeielsesredska-
berne, for derefter at gaa over i1 Blodet og komme
Legemet tilgode. Tungtfordeielig kaldes derimod den
Fode, der ikke opfylder nsevnte Vilkaar, og som altsaa
ikke nytter som den burde. Dette ligger ikke alene
i selve Stofferne, men fuldt saameget i deres Tilbered-
ning og Form. Haardkogte Gryn, haardkogte Ag,
haard og seig Ost, baardstegt eller haardkogt Kjed,
der ikke tygges omhyggeligt, vil bestemt volde Maven
megen Besveer, med at faa noget nyttigt ud af. Tyg-
ningen er af indgribende Betydning for Fordeielsen.
Den Varmegrad Maden holder, naar den nydes, har
ogsaa Betydning saavel for Teenderne, som for For-
doielsesredskaberne; er den meget over 400 R. eller
under 6°, er den enten for varm eller for kold. Bled-
kogte siug ere baade letfordeielige og velsmagende (raa
Mg ere det forste og for mange ogsaa det sidste); ere
Mggene aldeles haardkogte, opherer baade Letfordeie-
lighed og Velsmag. Dette beviser, at det selvsamme
Fodemiddel bliver mere eller mindre nyttigt, let- eller
sveertfordeieligt, velsmagende eller smagles, alt efter
den forskjellige Maade, som det tilberedes paa.

Ved Stegning eller Kogning af Kjed eller Fisk,
begaas der store Feil, idet der anvendes altfor voldsom
og utidig Varme; Felgen bliver som ved de haard-
kogte Alg.

Naar vi vide, at Alggets Hvide opleses i koldt
Vand, men lgber sammen i kogende, og vi huske paa,
at det mest nsrende Stof, saavel i Kjod som i Fisk
netop er Aggehvide, hvorfor salte og udvande vi da
Kjodet og Fisken saa utilberligt, at derved de aller-
vigtigste Neeringsstoffer tabes?




Leegges Kjodet i en Gryde med kogende Vand, og
vedligeholdes Kogen i heist 10 Minutter, stivnes AHgge-
hviden i Kjodets Ydre og danner en Hinde, hvor-
igjennem de flydende Neeringsstoffer i Kjedets Indre,
ikke kunne undvige i Vandet. Kogningen standses og
Suppens Varme holdes heist paa 70° R. Paa denne
Maade faaes et saftigt og nerende Stykke Kjod, men
en. svagere Suppe. Man preve dog paa denne Vis, og
se om man ikke foretrackker det neerende og velsma-
gende Kjeod, og bruger de billige knuste Skankeben
til at koge Suppe paa. Fortsettes imidlertid Kognin-
gen efter de 10 Min., noget der ofte sker i timevis,
odelegges Kjodet, som skrumper ind til en haard,
seig, ufordeielic Masse.

Vil man derimod have en saakaldet »kraftig«
Suppe, tages der billigere Kjod eller knuste Ben, som
settes over Ilden i koldt Vand, bringes langsomt 1
Kog, hvorved Vandet faar Tid til at ndtreekke Aigge-
hvidestofferne. Hvor blive saa disse af? I Reglen
kastes de bort ved Skumningen. Mange paastaa nu,
at »kraftige er ensbetydende med »neerendec«; dette
er dog ikke Tilfeldet. Kjedsuppe har altid veeret, og
vil vistnok, paa Grund af dens eiendommelige forfri-
skende og oplivende Virkninger, altid vedblive at veere
en yndet Ret, men dens nserende Egenskaber ere ringe,
omtrent som almindelig @ls. Ved Tilseetning af Urter,
Redder, Alrter, Gryn og lignende, forheies Suppens
Neeringsveerdi betydeligt.

Skal Maden, under Kogningen eller Stegningen,
speedes op eller dryppes, maa Vandet eller Melken,
der bruges dertil, vere omtrent ligesaa varm som
Maden.

Den mest sparsommelige Maade at lave Kjedmad
paa, er Stuvning af Kjed sammen med Urter, Kaal
eller Rodder, som det nu falder bedst for Smagen.
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Hertil kan bruges billige Smaastykker, og intet
gaar tilspilde ved Skumning eller Fordampning. Det
Hele kommes ituskaaret i Gryden, med en ringe Del
Vand, Salt og Krydderier, og koges langsomt og svagt
under Laag. Man kan ikke med Ret forlange, at et
virkelig saftigt Stykke kogt Kjed, skal have kunnet
give en steerk Suppe.

Ved Kogning af Fisk gjeelder, hvad der er sagt
om Kod; den megen Udvanding maa undgaaes, lige-
som Fisken ber indgnides med behorig Salt, kommes
i det kogende Vand, og helst, ligesom ved Kjed, koges
hel eller i store Stykker.

Enhver fornuftig Madlavning ber helst overse det
»Nemme,« og alene gaa ud paa at lave billig, velsma-
gende, letfordeielig og neserende Mad, som tilfulde kan
gavne Legemet.

Stegning.

Kjodet er i ingen Tilstand en mere sund og vel-
smagende Neering, end som velstegt Steg; men paa
ingen anden Maade forsynder man sig saaledes mod
al fornuftig Madlavning, som ved Stegning, da alt det
haarde, terre, brankede eller udkogte Kjed, der ufor-
tjent kaldes Steg, hverken er velsmagende eller nserende.
Ovnen — Grydestegning er rettere en Kogning — maa
veere fuldtud hed naar Stegen, med noget Fedt i Panden,
swttes derind. Heden vedligeholdes til Kjedet er
brunet og har darnet den ydre Skorpe, der, ligesom
ved Suppekjedet, hindre de flydende Neeringsstoffer i
Kjedet fra at rinde ud eller blive haarde. Saa mind-
skes Heden meget, og man kan da, men ogsaa forst
nu, »dryppe,« om man vil, hvorved der faaes mere
Sky til Saucen; Stegen bedres dog nsppe derved.
Dor og Spjeld holdes lukkede til Stegningen neesten
er endt, (der regnes almindeligvis '/, Time til hvert
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Pund, ved stgrre Stege) saa aabnes Deren, Skyen
heeldes af Panden, for at laves til Sauce, og under
jevn Varme drives Vanddampene ud, hvorved Stegen
faar den tiltalende tynde, sprede Skorpe. I en med
vandblandet Sauce halv- eller helfyldt Stegepande kan
ingen Steg sprodes.

Kogning af Redder og Urter
sker hurtigere end Kjod. De ber altid nydes sammen
med fedt Kjod eller Flesk. Kartofler maa, for at
Stivelsekornene deri kunne svelle ud, s=ttes over Ilden
i koldt Vand med Salt, ligesom de om Foraaret, naar
Spiringen begynder, ber skreelles.

For at borttage nogle af de mange bittre og skarpe
Stoffer, kommes Grgnkaal, Spinat o.1. i kogende Vand,
faae et Opkog, for senere at feerdigkoges i andet Vand.
Anden Kaal, Redder, grenne Alrter, friske Benner,
Urter og Grensel, kommes i kogende Vand, fordi de,
ligesom Kjodet, ellers tabe i Neeringsveerdi.

KErter og Benner

ere, nest Kjod, Mg, Fisk og Melk, de mest nserende
Fodemidler. De indeholde langt mere Aggehvide end
Kornet, og foruden megen Stivelse en Del Salte, som
tjene Bendannelsen i Legemet. Den eiendommelige
Lugt og Smag dempes ved Urter (Leg og Timian).
Medens de friske Zrter og Benner seettes paa i kogende
Vand, maa de terrede ikke alene settes paa i koldt
Vand, men ogsaa udvandes mindst et Degn i koldt
Vand. I haardt eller salt Vand koges Belgfrugter
vanskeligt mere. Vandet ber derfor ferst koges og
afsvales, eller tilssettes lidt renset Soda.

Tillavede med fersk eller saltet fedt Kjed eller
Fleesk, give Arter og Benner en velsmagende, neerende -
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og billig Kost. Kjodet og Flesket ber veere saa lidt
saltet, at ingen Udvanding behoves.

Saltning og Udvanding.

Skjent nogle mene det kommer ud paa et, om
man spiser saltet Kjod eller Fisk, eller disse ferske
med Salt til, er dette alligevel en ren Misforstaaelse.
Mer end de tre Fjerdedele af Kjedets eller Fiskens
Veegt er Vand, med deri oploste Neringsstoffer, af
hvilke en betydelig Del gaa tabte ved Saltning og
Udvanding. 3 Pund saltet Kjed opveie derfor nappe
2 Pund fersk Kjed i Neeringsveerdi. Saltet og terret
Fisk, som Klipfisk, ere derimod en neerende og yderst
billig Fode. Naar visse Kogebeger sige, at Kjed,
Vildt og Fisk skal staa, fra nogle Timer til flere Dage,
i Bled i Vand, Eddike og Vand eller Meelk, maa dette
kaldes urigtigt; det skulde da veere for at borttage det
»Strammec, eller rettere sagt »Raadnec; thi er Kjedet,
Vildtet eller Fisken frisk og god, bliver den alt andet
end et Neeringsmiddel ved en saadan Medfart.




Madlavning ved Gas.

At Gassen, som Brzndselsmateriale ikke allerede
for leenge siden, har skaffet sig Indgang i ethvert Hjem,
hvor der laves Mad, maa synes merkeligt for enhver,
der kender de store Fordele og Bekvemmeligheder, som
haves herved, fremfor ved andet Breendsel.

Vort Folks Tilbeielighed til en vis seig Fastheengen
ved det tilvante, og Ulyst til at preve det nye, selv
om dette er aldrig saa godt, beerer vel Hovedskylden.
Husvseerterne, som dog maa kunne indse den store Be-
sparelse, de have ved Kogegassen, med Hensyn til Ved-
ligeholdelse af Kjokken og Komfur samt Renholdelse
af Trapper, vise ikke altid den Imedekommen, som
Hensynet til deres egne Interesser synes at kunne
fordre. Ikke alle Veerter forsyner Ledningerne med
Slangehaner eller Lampet, skent disse Ting dog ere
ligesaa nedvendige ved en (asledning, som en Vrier
er til en Dor. At Kogegas alligevel, trods disse Hin-
dringer, vinder mere og mere Indgang, er det bedste
Bevis paa de mange Fordele, Brugen deraf medferer.

Gassens Fortrin for andet Brandsel.

Gassen er ubetinget renlig. Hverken Kjekken
eller Kogekar tilsmudskes af Reg eller Sod, ligesom
gode og ordentlig holdte Apparater ikke lugte eller ose.
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Varmen haves aieblikkelig ved at lukke Hanen
op og tende; dens Tilgang kan ligesaa hurtig standses,
saa at ingen Varme spildes, ligesom man, ved at aabne
mere eller mindre, netop kan faa den bestemte Varme,
der er Brug for.

Opbcering af Breendsel, Nedbeering af Aske, og
Komfurrensning undgaas aldeles.

Er det billigere at koge ved Gas, end ved andet
Breendsel? bekvemmere vil det jo altid veere.

For store Familier, der have de nyere Komfurer
med Magasinfyring, og hvor der spises varm Mad flere
Gange daglig, og Ilden altsaa uafbrudt holdes vedlige,
er Kogegas ikke billigere. Men for det store Flertal
af Familier, er Madlavning ved Gas, fornuftig anvendt,
absolut besparende i alle Retninger, iseer nar der her-
med forbindes Kogning i He.

En Familie paa 6 til 7 Personer kan, naar Gassen
koster 3 Kr. for 1000 Fod, beserge al Madlavning for
ca. 10 Kr. fjerdingaarlig eller for 10—12 Ure dagligt,
naar der ikke bruges Lysblus eller spises varm Frokost
og Aften hver Dag. Tjenestepigerne, der nu engang
faa Skyld for saa meget, siges at skulle have en serlig
Attraa til at edsle med Gas. Skulde den samme eien-
dommelige Tilbgielighed monstro ikke ogsaa give sig
tilkjende ved Brugen af andet Breendsel? Men her
meerkes det ikke, fordi der mellem Forsyningen af
Komfur og Kakkelovne hersker en Slags Feellesforfat-
ning, medens man ved at aflese Gasmaaleren, hvilket
kan ske saa let, som man ser Tiden paa sit Uhr, stadig
kan kontrollere, hvormegen Gas der bruges.

Skulde Ligegyldigheden hos dem, der passe Kog-
ningen, det er jo dog ikke alene altid Pigerne, gaa
forvidt, ber et Exempel statueres, ved at det betydes
Vedkommende, at saamegen Gas maa der bruges i en
Uge eller Maaned, overskrides dette, saa lukkes der
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for Gassen, og de Uefterrettelige maa da finde sig i
herefter at beere Brendsel op, Aske ned, rense Kom-
furet, sveerte sig paa Kogekarrene og lignende. Denne
Kur vil i Reglen aldrig forfeile sit Maal. Der haves
ogsaa Exempler paa, at Pigerne faa en lille Preemie,
naar der bruges under et vist Maal Gas.

Skjendt Gassens Pris er af Betydning, ere velind-
rettede Gashedere (Kogeapparater) og gode Kogekar,
men seerlig en fornuftig Anvendelse af Gassen, det ikke
mindre.

En Ulempe ved Gaskogning er det, naar Ovnen
savnes. Intet kan holdes varmt, selv om aldrig saa
mange Hedere haves; Intet kan bages eller steges,
Maden serveres i Reglen halvkold paa kolde Taller-
kener.

Jo 1mindre talrig Familien er, jo sterre er forholds-
vis Fordelen af at koge ved Gas, sammenlignet med
Breendsel; thi medens Gasregningen stiger jeevnt 1
Forhold til Familiens Sterrelse, oer det samme ikke
Tilfeeldet med Komfuret, hvortil Breendselsforbruget
ikke vil vere synderligt forskjelligt, enten der laves
Mad til 4 eller 8 Personer. Den Varme, der paa vore
allerfleste Komfurer medgaar til Madens Kogning, er
nemlig aldeles forsvindende i Forhold til den, der gaar
i Skorstenen.

Ubekjendtskab med Kogning i det Hele taget (se
Side 9, og »Kogning i He« Side 30), som ogsaa med
Brugen af Gas, samt slette og formldede Gashedere,
gjer, at der mange Steder bruges dobbelt saamegen
Gas, som der burde og skulde bruges. For den store
arbeidende Befolkning, hvor baade Manden og Konen
ude fra Hjemmet maa virke for Opholdet, egner Kog-
ning ved Gas sig netop saa aldeles fortrinlig. Ved et
daarligt Fyrsted, en slet treekkende Skorsten, samt
vaadt og simpelt Breendsel, er det en ren Plage for
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den stakkels arbeidstresette Kvinde, i den kort tilmaalte
Middagstid, at skulle lave Middagsmad til sig og sine.
Gassen er derimod, blot ved en Teendstik, eieblikkelig
rede til at afgive sin Varme. At den Tid vil komme,
da selv det mindste Kjokken har Gasfyring, turde
anses for aldeles sikkert. Vore Autoriteter og Hus-
veerter burde, ved at vise enhver Imedekommen, bi-
drage til, at det skete snarest muligt. De, som maaske
selv have meget af det Timelige, ville dog alligevel
forstaa, hvad der i saa hei Grad bidrager til Hjemmets
Velvsere og Familiens Sammenhold i Med- og Modgang,
samt indse, at den Smule Udgift, der anvendes paa
Kogegassens Indferelse i Arbeidernes Hjem, kun er ren
tilsyneladende. Den er et Sedekorn, der nedlegges
for at beere hundrede Fold, til Lykke og Velsignelse
for saavel den Enkelte, som for hele Samfundet.

Gasindleget.

Forandringer ved Haner og Ledning maa ske ved
en Gasmester. Der ber veere mindst 3 Slangehaner,
anbragte sealedes, at Hederne ikke bunkes sammen,
men ere i passende Afstand, uden at man ere nedt til
at have for lange Slanger, hvorfor Hanerne heller ikke
maa sidde heiere end 6 til 8 Tommer fra Pladen, hvor
Apparaterne skulle staa. Gummislanger ere nemlig
dyrere og forgengeligere end Jernrer. Det er en daar-
lig Sparsommelighed, at tro, at nogen kan neies med
to Haner, da 3 anbragte fra ferst af ikke koste syn-
derligt mere end de 2. Man kan dog lade veere at
bruge den ene, men kan ikke bruge den, naar den ikke
er der, savnes vil den dog af og til. Komfuret. som
man ellers bruger, har dog 3 Kogehuller, Ovn, Vand-
kedel og varm Overplade, hvorledes kan saa Nogen

Lomholt: Maden. 2




tro, at en Husmoder er 1 Stand til at tilberede Maden
i rette Tid, og servere den passende varm ved 2 Gasfyr.

At dekke Komfuret eller den Del af det, hvor
Gaskogningen foregaar, med en galvaniseret Plade, er
hensigtsmeessigt og ber foretreekkes for Voxdug.

Ere Gashederne anbragte paa Komfuret (de kunne
jo let fjernes om dette skal bruges, og dette er dog
det mest passende Sted), kan det veere rart at have

et Lysblus der, men da Gas til Belysning vil fordyre
Regningen mere, end de Fleste tro, ber det kun bruges
undtagelsesvis. En Petroleumslampe kan man flytte
hvor man vil, og Petroleum er meget billigere til Be-
lysning end Gas, medens denne er billigere til at koge
ved end Petroleum. Naar nogle sige: ,ja men Lys-
blusset haves jo til Kogegaspris®, er dette vel rigtigt
nok, men de glemme eller kjende ikke til, at medens
Lysblusset, naar det forst teendes, saa let lades breen-
dende, og altid kun brender den bare Gas, er den
Gas, der brandes i Hederne, kun en ringe Del i For-
hold til al den Luft der forbreendes.

Slanger af ren Gummi, merke af Farve, beholde
deres Elasticitet fremfor de lysegraa, hvilke let blive
smudsige uden at kunne renses; hvor Forholdene til-
lade det ere tynde trukne Messingrer, i Forbindelse
med Gummi, de varigste. Hoved- og Slangehaner ber
holdes i Orden, saa de gaa let; den ferste, der har
Plads foran Gasmaaleren, burde altid lukkes, naar
Gassen ikke bruges, og ialfald altid hver Aften. Man
kan, hvor Hanen sidder heit, forsyne den med en
Vippe, hvori en Aabne- og Lukkesnor, for fra Gulvet
bekvemt at kunne lukke og aabne.

Brugen af Kogegas.

Tend aldrig Gassen for Kedlen er sat over,
eller strax kan scettes over; skulde Blusset slaa til-
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bage og tende i Luftkammeret (altsaa for Gassen blandes
ret med Luften, noget der let sker ved uheldigt ind-
rettede Hedere), maa der straks dreies for og tendes
paany. Gassen slukkes nemlig alene ved at lukke
Hanen, og ikke ved at puste den ud.

Deemp Fyret, naar Kogningen indtreeder, da
denne vedligeholdes ligesaa godt ved en meget svag
[ld. Se altid paa Flammen, naar denne, ved at aabne
oller lukke Hanen, skal forsterkes eller mindskes,
ellers faar Blusset ikke den rette Sterrelse.

Sluk uopholdeligt, naar Kogningen er endt, og
for Kedlen tages af.

Lad aldrig Flammen gaa udenfor Karrets Bund;
naar de 2/; deraf desekkes, er det fuldt nok.

Spar ikke paa Teendstikker; 1000 kan faas for
15 Qre, det samme som 50 Fod Gas koster, og dette
Maal er hurtigt bortedslet ved Ukyndighed eller Lige-
gyldighed. Adskillige tro, at den Ting, hvorfor der
ikke lige strax skal betales Penge, intet koster, men
Gasmaaleren vil.nok vide at fortzlle det Maal, der er
brugt; om til Nytte eller Unytte er ikke dens Sag at
afgjere.

Glashedere eller Kogeapparater

findes i utallige Former, Sterrelser og efter mange
Systemer. Udstyrelsen forsvinder hurtig, den fortjener
derfor ingen Hensyntagen.

Der fordres af en god Gasheder,

1) at der, af den mindst mulige Del Gas, og den
storst mulige Meengde Luft, maa kunne ud-
vikles den hoieste Del Varme.

Flammen maa, naar Hederen ellers holdes fri for

Fedt og anden Urenlighed eller Vand, ikke vzere




lysende eller sode, men helst have en blaagron Farve
1 Kjernen.

2) Hederen maa ikke, selv om Flammen brender
svagt, have Tilboielighed til at slaa tilbage og
breende i Luftkammeret.

Det fraraades at have baade Dere og Vinduer
aabne, hvor der koges ved Gas, da Varmenytten af
Gassen forringes meget, naar Blussene ere udsatte for
Treek og derfor «breende uroligt. At aabne et Vindue
for at blive af med Emen, er meget fornuftigt, men
det maa da helst veere et af de overste. Skent mange
Apparater ere yderst villige til at slaa tilbage, gives
der dog Hedere, hvor denne Ulempe saa at sige aldrig
indtreeder.

3) Ved storre Fyr maa Flammerne helst veere
mange og smaa for at give en bedre For-
breending og jeevnere fordelt Varme.

Ved smaa Fyr kan et samlet Blus derimod an-
befales, fordi dette kan dempes indtil det mindst
mulige, og har sterre Nyttevirkning end dempede
smaa Flammer. Ved dobbelte Hedere ber derfor fore-
treekkes de Apparater, der have en stor Ring med
ydre og indre Smaaflammer, medens det mindre og
inderste Fyr er et samlet Blus, hvert selvfolgeligt med
sin Hane.

4) Hederen maa kunne staa sikkert og fast, ikke
veere hoi, jo lavere jo bedre, og Dragerne
veere saaledes, at ethvert storre eller mindre
Kogekar har et godt Stade derpaa. Firkan-
tede Hedere staa bedst.

Den maa ikke kunne gaa itu ved et almindeligt
Slag eller Fald, ikke indeholde overfledigt Metal, hvor-
ved megen Varme spildes. Af disse Grunde maa lette,
men dog sterke, smedede Hedere foretreekkes fremfor
de tunge og skjere stobte.
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5) Gassens Udstromningshuller maa veere saa-
ledes anbragte. at de ikke kunne tilruste af de
Vanddraaber, der altid ville dryppe fra Bun-
den af ethvert koldt Kogekar, eller tilstoppes
ved Madens Overkogning. Hederne maa
veere lette at skille ad, for at kunne renses.

Da selv det solideste Apparat, omsider kan tage
Skade paa en eller anden af de mange Dele, hvoraf
det bestaaer, ber det helst kjobes der, hvor det senere
kan ventes istandsat.

6) Hanerne paa Hederne maa sidde saa langt

ude, at de, selv om der koges i meget vide
Kar, ikke deekkes af disse, eller blive saa hede,
at de breende Fingrene.

Haner maa anses som aldeles nedvendige paa et-
hvert Apparat, hvis man ellers vil undgaa Gasspild og
deraf folgende Gasos i Kjokkenet. De utilberlig lange
Slanger, der saa ofte anvendes, fordi Gasrerene ere
upraktisk lagte, ere nemlig endnu fyldte med Gas,
ved Slangehanens Lukning. Gassen vil da langsomt
sive ud af Slangen, om Hederen ikke er forsynet med
en Hane, der kan lukke Gassen inde, for at bruges,
naar der skal tendes nezste Gang.

7) Dobbelte Gashedere, konstruerede som ncevnt

i det foregaaende, bor foretreekkes.

Man er nemlig herved istand til neie at overholde
Reglen for, at Flammen kun maa dwkke ?/5 af Karrets
Bund, fordi man her har til Raadighed baade det store
og det ganske lille Blus, hvert med sin Hane, der ber
veere af forskjellig Sterrelse, for at se hvortil de here.
Kun ved usedvanlig store og vide Kedler, ber Ring
og Blus brende samtidigt, ellers er Ringen nok. Naar
Kogningen indtreeder, tendes det lille Blus (dette ber i
Reglen ogsaa dzmpes) og Ringen slukkes. Ringens
Smaaflammer ber breende ens, og ikke heiere, end at




Spidserne, der give den stwmrkeste Varme, lige naa
Karrets Bund. Varmen er da saa jevnt fordelt, at
selv M=zlkemad, naar Ringen er tilstreekkeligt dempet,
kan koges herpaa uden Omregren og uden at svides.
Ligesaa kan det lille Midtfyr deempes til kun at give
den svagest enskelige Varme.

At Gassens Tryk ikke er ens overalt, neppe engang
i de forskjellige Etager af det samme Hus, bevirker, at
de samme Apparater brende heiere eller lavere, efter-
som Trykket er sterkt eller svagt. Medens Gas, brugt
til Belysning ved frie Blus helst maa stremme ud under
et svagere Tryk, fordi Kulpartiklerne da faa bedre Tid
til at komme i Gled og derved lyse, er det helt om-
vendt med Gas, der bruges til at skaffe Varme. Her
er et nogenlunde sterkt Tryk nedvendigt, da Gassen
ellers ikke vil veere i Stand til at kunne drage til sig,
den til et virkeligt, ekonomisk Brug nedvendige Mengde
atmosferisk Luft. Luften haves nemlig gratis, medens
Gas koster Penge. I et velkonstrueret Gasapparat
gjeelder det derfor at bruge det mindst mulige af Gas
og det mest mulige af Luft. Gassen maa indstremme
med Kraft, hvor den blandes med Luften, og den sam-
lede Blanding maa, efter en endnu inderligere Forening,
som kun sker i saare faa af den Legio, der kaldes Gas-
apparater, ved Stedet, hvor Forbreendingen sker, ud-
stromme langt roligere.

Blussets Regulering ber ske ved Hederens Hane
og ikke ved Ledningens.

Folk pleie, naar deres Apparater brende for heit,
at mindske Gastilgangen ved Hanen, som sidder foran
Maaleren, men opnaa, ved at mindske Gassens Tryk,
ogsaa Mindskning af Lufttilgangen. Det rigtige er
derimod at regulere Indstremningsrerene (der hvor
Gassen blander sig med Luften) ved, om Blusset er for
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heit, at duppe Hullet mindre eller i modsat Fald gjere
det sterre.

Skulde et Gasfyr nsegte Tjeneste, hidrerver dette
fra, at enten Ledningen eller Hederen er tilstoppet,
hvis Feilen ikke ligger i Maaleren. Man aabner da
forst Slangehanen pea Ledningen, og renser ud med
en Jerntraad eller Strikkepind. Hjelper dette ikke,
tages Hanen af Hederen og renses. Ved at dreie de
4 Dragere tilside, som holde Sprededeekslet nede, kan
hele Apparatet meget let skilles ad. Lidt Rust fra selve
Gasrerene, eller Fedt fra Gassen, er som oftest Skyld
i Tilstopningen. Vand i Ledningen forekommer serlig
om Vinteren, og viser sig ved at Blussene brender
rystende eller slukkes. Man tager da Slangen af Led-
ningshanen, holder denne aaben for at Vandet kan
lobe ud.

At dyppe Gasapparater i Vand er forkasteligt, fordi
de ruste deraf og tilstoppes. Kakkelovnssveerte frem-
kalder ogsaa Rust og smitter af, medens Jernfedt holder
Ovn og Heder samt Strygejern og andre Jern- og Staal-
sager rene og nette. Har man en Gang indfedtet en
ulden Lap, kan denne bruges leenge, jo tyndere Fedtet
indgnides desto smukkere blive Tingene, som yderligere
forskjonnes af at eftergnides med en ter ren Uldlap.

Selve Gasledningen maa nedvendigvis efterses og
renses af en Gasmester engang imellem.

Sammensatte Gashedere.
det vil sige 2 eller flere Gashedere i det samme Fod-
stykke, ere ikke praktiske. De ere dyrere end de
samme koste hver for sig; hele denne store Jernmasse
skal opvarmes, sely om kun et enkelt af Blussene
bruges, der spildes altsaa Varme; Fyrene sidde i Reglen
saa tet sammen, at flere storre Kogekar ikke samtidig




kunne faa Plads, og endelig: skulde et saadant kost-
bart Apparat til Istandseettelse, saa ere de alle ude
af Virksomhed, eller, om det sammensatte Apparat
slaas ita, er de alle wdelagte.

Af Gashedere findes endvidere de saakaldte Selo-
slukkende, hvilke ved et Veegtstangs-Apparat slukkes,
naar Karret tages af Ilden, medens en lille Flamme,
der forsynes med (ias, forend denne blandes med
Luften, atter teender Blusset, naar Karret seettes over.
Den lille Flamme bruger altid nogen Gas, og da denne
ikke er luftblandet, vil den sode, noget som isér ved
Strygning, ikke volder Glede. Apparatet er ikke
billigt, og da Mekanismen ikke herer til de mest ufeil-
bare, synes det heller ikke praktisk; det skulde da
veere for, ligesom ved »Flejtekedler«, at venne Folk til
Skjedesloshed. Man ber dog vide. at ligesaavel som der
skal lukkes for Vandet, skal der lukkes for Gassen.

Efter at have meddelt de Fordringer, der maa
kunne stilles til et godt Kogeapparat, bedes det erin-
dret, at Prisen ikke maa veere det Vigtigste. En Gas-
heder kan vare lenge, og da den neesten altid bruges,
kan den bringe Glede og Nytte, om den er god, men
ogsaa volde Argrelse og Tab, om den er det Modsatte.

Man lade sig ikke blends af det store Udvalg,
der saa let kan indbefatte Udlandets forsldede Ting,
eller Overproduktion, som ikke altid passer efter vore
Forhold. Den enkelte Familie har jo kun Brug for
nogle ganske faa Apparater, og synes ikke at have
Leilighed til at experimentere.

Den bedste Sikkerhed, for at faz Noget, hvormed
man kan veere tjent, er den gamle Regel: kjob der,
hvor Du ved, at Selgeren tilfulde kjender det, han
seelger, saa at han er i Stand til at kunne seette Dig
ind i Brugen deraf.
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Kogekar.

Se herom Side 85, under Kogning i He. Her skal
dog nezevnes Vandkedlen, som det Kar der bruges mest.
Bunden maa ogsaa her veere flad, ca. 9 til 12 Tommer
i Tveermaal. En Kobberkedel er jo den smukkeste og
varigste, men Bunden dezekkes let af Sten, hvilket med-
forer et storre Gasbrug. Stenen fjernes dog nemt ved
enten at koge Kartofler (med Skallen) eller Korkaffald
(brugte Propper) i Kedlen. Det samme Middel er og-
saa fortrinligt til at rense blakkede Flasker.

De billige Blikkedler (Hadbundede til 50 @re) ere
meget praktiske. De vare vel ikke leenge, men tage
kun lidt Gas for at kommei Kog. Man ber dog helst
have to af disse, for at have en 1 Reserve.

Blikkar burde aldrig skures, men vaskes i Sodalud
og pudses med Kridt eller Wienerkalk.

De almindelige Stegepander ere ypperlige til Gas.

Bagning og Stegning.

Naar Kogning bekvemt kan ske paa Gashederne,
er det et stort Savn, at man ikke derved er i Stand
til at kunne holde noget varmt; alt maa spises strax,
som det tages af Ilden, og megen Mad serveres haly-
kold, ikke at tale om kolde Tallerkener. At en hel
Husstand sjeeldent kan holde Maaltid paa samme Tid,
bringer ogsaa Ulempe. At bage et Bred, en Kage,
Budding, eller nyde en virkelig stegt Steg, kan der
heller ikke veere Tale om. Med andre mere tydelige
Ord:

»Madlavning ved Gas, uden Ovn, er et Tilbage-
skridt i det huslige Livs Bekvemmnligheder.«

En gammel Praktiker siger: »Et Kjokken uden Ovn,
er som en Kvinde uden Hjerte.«

At fremmede Systemer af Gasovne, findes der
mange forskjellige; de fleste ere baade dyre at anskatfe




og at bruge. De adskille sig betydeligt fra det vi for-
staa ved en Ovn. Stegningen sker i Regelen som Rist-
ning, da Gasblussene ere anbragte inde i selve Ovn-
rummet, hvorved der spildes megen Gas. De, der
bruge Gasbelysning i Veerelser, ville have erfaret dennes
skadelige Indflydelse paa Stueplanterne, hvoraf de fleste
sygne hen og do. Det turde heraf leeres, at det ikke
kan veere sundt at faa en Steg eller Kage gjennem-
treengt af Gassen, eller dens Forbrendingsprodukter.
Det siges vel at Gassen ingen Afsmag giver paa Maden,
men Uskadeligheden er dog ikke bevist ved denne
Paastand. Neppe mange ville af Smagen kunne meerke,
at der synkes en Gift eller Sygdomsspire; Virkningen
viser sig forst senmere hen. Ialtfald er der, saavidt
vides, ikke hidtil leveret noget gyldigt Bevis for, at
det er gavnligt og sundt at blande Gas eller Gassens
Forbreendingsprodukter i sin Fode.

Mange Gasovne ere dertil meget indviklede Appa-
rater, hvis omstendelige Pasning ikke just lader sig
udfere af En og Hver. Det, der passer for det engelske
eller franske Kjokken, kan godt veere uanvendeligt hos
os, fordi Maden og Maaden, den tilberedes paa, er saa
forskjellig overalt.

At fofandre Komfurovne til Gasovne — altsaa
ogsaa med Gassen inde i Ovnen — viser sig i Reglen
lidet tilfredsstillende; de smaa Flammer slukkes let,
uden at dette kan meerkes for Gaslugten treenger ud
i Kjokkenet. Der bruges megen Gas, og Varmen er
ikke godt fordelt i Ovnen. En saadan Forandring er
ikke saa billig, og flytter man, er Udgiften i Regelen
spildt.

En god Bage-, Stege- og Varmeovn
maa helst vere indrettet som vore Komfurovne; da
det dog altid er bedst at holde sig til det tilvante,
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naar dette ellers duer. Den maa varmes udvendigt
fra, og vere af en simpel og letfattelig Indretning.
Ovnen maa veere flyttelig og have et seerligt Overfyr,
der kan bruges til Kogning og samtidig varme Ovnen.
Underfyret — en god, firkantet Gasheder — bruges jo
kun, naar der skal bages eller steges i Ovnen, noget
som jo oftest kun sker en eller to Gange i Ugen. Det
kan ellers gjore Nytte som et andet Gasapparat.

Til en mindre Familie maa en saadan Ovn, med
Overfyr, Pande, Kageplade og Rist, kunne rumme en
Gaas, to Ainder, en Fleeske-, Kalve- eller Oxesteg fra
12—14 Pund, der, samtidig som der koges Formad
eller andet paa Overfyret, kan steges for 8 til 12 Ore.
At der i samme Ovn kan bages saa vel Bred, som
Kager og Buddinger, er en Selvielge. Sterre Ovne,
som rumme det dobbelte, ere bedre til Bagning, fordi
de have to Overfyr, hvorved mere ligelig Overvarme
faas. De bruge ikke synderlig mere Gas.

Til Brug, hvor der til samme Maaltid enskes baade
Bagverk og Steg, eller som Varmerum for Mad og
Porcelleen, findes en

Yarmekasse.

Den er let at anbringe og fjerne, baade ved de
smaa og de store Ovne, har Sterrelse omtrent som
disse, hvis Pande og Plader passe i Kassen. Bruges
denne, som jo varmes af Overfyret, kan dette vel ikke
samtidigt anvendes til Kogning, men denne kan da,
omend langsommere, foregaa ovenpaa Kassen, der lige-
som Ovnen er omgivet af en isolerende Kappe, saa
hverken Gas eller Forbrendingsprodukter kan komme
til Maden. Med Varmekassen felger en Kageplade og
en mindre Plade, der leegges paa Overfyret for Kassen
settes derpaa. Varmekassen setter En istand til, ved
samme Varme, samtidigt at kunne baade bage og stege.
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Yadsk og Strygning.

Jernene varmes ved at leegge en Strygeplade over
den store Heder, hvis Fyr da begge maa brande fuldt,
til Jernene ere varme, hvilket varer henimod en Time.
4 Jern hedes samtidigt, og med de 2 der ere i Brug,
kunne To stryge; den ene rullet og den anden stivet
Toi. Hvor kun En skal vaske, lader dette sig, ligesom
Strygning, udfere baade bekvemmere og billigere ved
Gas, end naar andet Breendsel skal kjobes.

Der er dog, ligesom naar Jernene hedes paa en
Strygeovn, den Ulempe, at Hankene blive meget varme,
noget der vel kan undgaas ved at bruge Jern med
lose Hanke; selve den polerede Strygeflade mister let
sin Glathed ved denne umiddelbare Ophedning. Dog
bruges jo denne Maade i mangfoldige Huse. Den
bedste Maade at stryge paa er dog vist med de gamle
Boltejern. Man har vel ogsaa Gasstrygejern, der hedes
indvendigt ved smaa Flammer. De ere fortrinlige men
dyre.

Gasvarmning af Verelser

er kosthar, og mange Gange dyrere, end ved andet
Braendsel. Er det smaa Rum, der kun skulle varmes
af og til, og hvor Kakkelovne vanskeligt eller slet ikke
kunne anbringes, tilraades det hellere at bruge en
Petroleumsovn.

Yarmning af Kjekkener
1 den Tid Gashederne ikke bruges, ellers savnes der
neppe anden Varme, sker billigst og nemmest ved,
naar Kjokkenet stoder til Pigekammeret, at fyre i dettes
Kakkelovn og lade Deren staa aaben. Ved at tage
Kakkelovnens Deekkeplade af og legge Ringe fra kom-
furet istedet, kan al Vandkogning ske her.
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Naar Kjokkenet er oliemalet over det Hele, altsaa
baade Veaegge og Loft, vil Felgen blive, at der paa
disse kolde Flader om Vinteren vil forteettes en Meaengde
al den Em, som altid udvikles ved Kogning, navnlig
naar denne, som desveerre saa hyppigt sker, forceres
utilberligt. Veegge og Loft drive da af Vand. Det
samme vil ske ved Flisebekleedning, hvorimod Olie-
maling af Veggene til 21/; & 3 Alen fra Gulvet, og
Resten samt Loftet kalket eller limfarvet, vil veere
heldigere.

Jo mindre kold Veg og Loft er, jo mindre Fug-
tighed vil der fremkaldes. At anbringe i Kjokkenet
en ganske lille Kakkelovn, helst med Reguleringsder
(Magasin), vil i Reglen heeve Ulempen, forudsat at der
da fyres i Ovnen, noget der er lidet bekosteligt, da
man saa kan koge Vandet ovenpaa den. Megen Gas
spares herved.

Fordres der at Gasovn eller Kogeapparater, foruden
at besprge Maden kogt, tillige skulle varme K jokkenet
om Vinteren, bliver dette serdeles kostbart, og hvad
der er ligesaa slemt, Fordelen ved et svalt Kjokken i
Aarets varme Tid, tabes da aldeles.

Medens Folk meget vel finde sig i, at der fra Op-
teendingen paa Komfuret, hengaar lang Tid fer en
Smule Vand kommer i Kog, fordres det ofte nu, at
Vandet skal koge omtrent for Gassen tendes, noget
der er ligesaa kostbart som urimeligt. I en stenfri 10“
Kobberkjedel med flad Bund kunne 4 Potter Vand
koges i omtrent et Kvarter, storre maa Fordringen
ikke stilles.




Kogning i He.

At en Ting eller Fremgangsmaade, ved i kortere
eller lengere Tid ikke at blive anvendt, ganske kan
glemmes, saa at den, ved atter at tages i Brug, for de
Fleste fremtreeder som splinterny, haves der mange
Exempler paa.

Skjent Kogning i He, denne eiendommelige danske
Madlavningsmaade, ligger langt forude for baade Ke-
miens og Fysikens populere Tidsalder, idet den sikkert
er gldre end selve Historien, ikke teor siges nogensinde
at have veeret aldeles ude af Brug, indskrenkedes
Anvendelsen dog til kun ganske enkelte Steder, hoved-
sagelig paa Landet. Mange ZAfldre ville mindes, hvor-
ledes Bondens Hustru i den travle Hest, da alle maa
tage fat, om Morgenen bragte Madgryden i Kog og
satte den 1 Ho eller — i Sengen. Den passede sig da
selv, og Maden var ferdig, naar Folkene kom hjem
om Middagen.

For de mange, der mener, at Maden, for at til-
beredes, absolut skal spilkoge fra Gryden smttes paa
Ilden til den tages af, stod det derfor som noget baade
Nyt og ufatteligt, da afdede Docent Fjord, hvem blandt
andre store Fortjenester ogsaa Hekogningens Gjen-
fodelse skyldes, i sin Tid lerte: »at Madvarerne kun
beheve at udsettes for en ganske kort Kogning — af-
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passet efter vedkommende Fodestoffers Beskaffenhed
— for derefter at undergaa den videre Forvandling
ved en langt svagere Varme, idet Kogekarret omgives
af Ho eller et andet, slet varmeledende Materiale.

Alle vide jo, at foruden Kaffe og The kunne g
ogsaa tilberedes alene ved Paagydning med kogende
Vand, hvis Varmegrad dog er under Kogepunktets.
Fodemidlerne koges for baade at gere dem lettere for-
deielige — de kunne jo ellers ikke blive neerende —
for at tilintetgjore mulige Sygdomsspirer og for at sge
Holdbarheden. Det er dog ikke alene unegdvendigt,
men ligefremt skadeligt, at lade Maden spilkoge uaf-
brudt, altsaa lade den staa paa Kogepunktet hele Tiden ;
thi alene den vedholdende, jeevne Varme tjener rettelig
til at forvandle Stofferne under Tillavningen.

Ukjendskab til denne simple fysiske Lov, vel ogsaa
nogen Ligegyldighed og Skedesleshed, er Skyld i, at
megen Mad, der ved en fornuftig Behandling kunde
veeret blevet god, nu bliver alt andet end velsmagende
og fordeielig, altsna neerende Fede, ligesom Masser af
Breendsel ligefrem bortedsles ved denne desveerre altfor
geengse Galopkogning. Lad os, for at tage et Exempel,
teenke, at Tiden er lebet fra den, som skal lave Maden:
det smdvanlige er da, at Kogekarrene hylles i sande
Kraterflammer, saa hele Kjokkenet staar i Damp, fordi
det antages, at en slig forceret Kogning kan erstatte
den Tid, som tabtes ved Glemsomhed. En saadan An-
skuelse er urigtig; thi den Tid, som Fedestoffernes
Omdannelse ved Varmens Indvirkning fordrer, beroer
paa en Naturlov, og Naturens Love lade sig slet ikke
sendre.

Vor Neese siger os ogsaa, at der ved den overdrevne
Kogning gaa andre Ting bort, end det bare Vand,
nemlig den pikante krydrede Madduft. Da denne ube-
tinget indeholder Stoffer, som oge Madens Velsmag,




ligger det neer at tro, at disse Stoffer ogsaa ere
nerende, fordi at god Mad absolut skal veere vel-
magende.

Det bedste Bevis for Rigtigheden af, hvad der her
er sagt, afgiver jo netop Hekogningen. Egentlig er
denne jo ikke nogen virkelig Kogning, men kun en
Bevaring af Varmen, hvorved denne ikke seenkes under
det Punkt, som fordres til Stoffernes Omdannelse.
Trods dette ser man dog Folk reklamere med Hokasser,
»som holde Maden i Kog i 10 Timer«. Til Held for
vore Maver er dette en fysisk Umulighed, thi var Paa-
standen rigtig vilde det, som skulde gezlde for Mad,
veere blevet en baade nsrings- og smagles Masse.

Det tor ikke paastaas, at det i ethvert Tilfeelde er
ligesaa besparende, som det er bekvemt, med Kogning
i Ho, seerlig naar Gryden skal bringes i Kog paa et
Komfur. Dettes store Jernmasse binder megen Varme
og meget Brendsel tabes, naar Gryden tages af. Gas-
fyret er derimod som skabt for Hekogning, der da
ogsaa rigtig tog Fart, da Gas blev almindeligt til Kog-
ning; det ter derfor forudsettes, at Ho- eller Varme-
kassen nu bruges i ethvert skonomisk ledet Kjekken.
Man er ved Gas i Stand til at lade Varmen virke gie-
blikkelig, uafhengig af slet Breendsel eller daarligt
Skorstenstreek, i den Tid og Grad, som Formaalet
krever, uden at noget, som ved andet Breendsel, gaar
til Spilde.

Efter Dr. Krabbes Forssg paa Landbohgiskolen,
dreebes Trikiner ved 45°R.; gaar man nu ogsaa op tit
500, vil det findes, at ved Kogning eller Stegning af
meget store Stykker Kjed, lad os sige 16 Pund, gaar
Varmen inderst i Kjedet kun nogle faa Grader over
denne Temperatur, sely om Kogningen eller Stegningen
varer i 4 Timer. Kjodet og Blodet tabe den rgde Farve
ved 569 R., fordi Alggehvidestofferne da lgbe sammen.
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Er Stegen derfor red indvendig, ved man, at denne
Varmegrad ikke er naaet.

Docent Fjords mange og indgaaende Forsgg have
bevist, at de enskede Forandringer i Feodestofferne hid-
fores ene og alene ved den jevne, vedvarende Varme,
og ikke ved Kogningen. 7 Pund Oxekjed lagdes i
Vand, som i 8 Timer holdtes ved omtrent 67° (13°
under Kogepunktet). Kjedet blev velkogt og Suppen
god. Endvidere forspgtes der 2 Gange med 10 Pund
Oxekjod, der deltes i lige, og saavidt muligt, ens Dele,
hvoraf den ene med Urter kogte over Ilden i 3 Timer,
den anden, ogsaa med Urter, kogte 1/ Time, og stod
i Hokassen i 5 Timer. Ved Tilsetning af kogende
Vand bragtes Suppens Maal til at veere ens. Flere, som
ikke vidste, hvilket der var hvilket, smagte Maden og
udtalte, at Kjodet, som var kogt i He, ubetinget var
bedst, og Suppen, omend mindre kraftig, mere aroma-
tisk end den, som var kogt over Ilden. Med Vandgred
var noget lignende Tilfeeldet.

Det samme gjelder om Stegning, thi gnsker man
en virkelig saftig Steg (her menes ikke Vildt, Boeuf
4 la mode og lign., som jo mere dampes end steges),
saa swettes Panden med noget Fedt — men ingensom-
helst Slags Veede — i den fuldt hede Ovn, hvis
Dor holdes lukket. Varmen vedligeholdes til Kjeodet
er velbrunet, men senkes da. Temperaturen kan jo 1
en Ovn med Vand ikke bringes synderligt over Koge-
punktet, der er for svag en Varme til at brune eller
svide Kjodets Ydre, saa at den derved dannede faste
Hinde han hindre de i Kjedets Indre veerende flydende
Neringsstoffer fra at treenge ud og blive haarde, uden
Smag og Nering. Er Bruningen endt, kan der hseldes
kogende Vand i Panden, hvorved der faaes mere'Sky,
og naar Stegen nwsten er feerdig, og dens Ydre, som,
seerlig ved Gaas, And og Fleeskesteg, enskes spred,

Lomholt: Maden. 3
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tommes Panden for Skyen. Imedens denne laves til
Sauce, staar Stegen i Ovnen, hvis Der holdes aaben,
for ved passende Varme at fries for Vanddampene og
derved sprodes. En Steg kan umulig blive hverken
saftig, mer, brun eller spred, naar den hele Tiden staar
i Vand; den bliver da kogt og ikke stegt.

Den eiendommelige pikante Madduft, der
har en saa se@rlig heldig Indvirkning paa
Smagsnerverne, altsaa ogsaa paa Fordeiel-
sen og derved paa hele det menneskelige
Legemes Velbefindende, bevares ubetinget
bedst, naar Fegdemidlerne i lukkede Rum
bringes op til en hegiere Varmegrad, og der-
efter underkastes en langsom videre Omdan-
nelse af selveStofferne ved en svagere Varme.

Hokasser eller Varmeholdere kunne laves af saa
at sige enhver Kasse eller Kurv, der har en passende
Sterrelse til Kogekarrene. Dels af Hensyn til Pladsen,
der i mange Kjokkener er meget begreenset, dels af
andre Grunde, som man ved mangeaarig Praxis treeffer
paa Erfaringens Vei, kan en Hekedel med Laag, lavet
af Jernplader og derefter galvaniseret, anbefales dem,
der onske noget seerligt praktisk. Kedlen maaler ca.
20 “ i Hojde og Vidde; den rummer paa en Gang en
16 Pots Gryde og ovenpaa denne et noget mindre Kar.
Den kan dertil bruges som Vadske- eller Skyllekedel,
bliver ikke sur eller fugtig, som Kasser af Tree, tager
ringe Plads op, og er dog stor nok til de fleste Hus-
holdninger. Hoet kan let holdes tert, om det pusles
op, naar Kedlen, efter endt Brug, seettes lidt over Ilden,
og endelig er al Brandfare her udelukket, medens dette
ikke er Tilfeeldet ved Tresekasser, idet et Karret ved-
hengende Stykke Papir eller lignende, kan fore Ilden
med ned i Kassen. Kedlen fores i Bunden og langs
Siderne med Pap eller Papir og fyldes godt halvt med
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lost fint Naturhe, der maa omslutte Karret i mindst
3 Tommers Tykkelse.

Hokasser med fast Stopning passe ikke til ethvert
Kar — at holde en seerlig Hokasse til alle de forskjel-
lige Kar, som bruges, synes ikke heldigt — de ere
vanskelige, for ikke at sige umulige, at holde terre;
thi selv om man, saa godt som muligt, seger at undgaa
Spild, er saadant dog heendeligt; ialfald er Em uund-
gaaeligt, og er Stopningen ferst vaad, ja, saa gaar alt
galt.

Scm Stoppemateriale eller Isoleringsstof til Kassen
er fint Naturhe fra Plener eller Enge, baade godt og
billigt. Treeuld, naar det er fint, kan ogsaa bruges,
ligesaa uldne Teepper, men saavel Heet, som andet,
der bruges, maa dog af og til plukkes op og luftes ud;
det kan da vare i flere Aar. Til Puden kan der ogsaa
bruges Ho, men denne maa da veere dobbelt saa tyk,
hvorved den bliver klodset at bruge, end naar den
fyldes med Uld, Fjer eller uldne Smaaklude. Disse
dyriske Stoffer ere nemlig slette Varmeledere, og de
klumpe ikke saa let sammen som f. Eks. Vat eller
Bomuld.

Tovrigt kan til et mindre Kogekar meget vel an-
vendes et flere Gange sammenlagt Taeppe, ja selv flere
Lag store Aviser kunne danne en improviseret Varme-
kasse.

Kogekarrene kunne bruges af enhver Form, naar
de bringes i Kog paa Komfuret og Hensyn kun tages
til selve Kogningen. Koges der derimod paa Gas, til-
raades det at bruge lave, vide og aldeles fladbundede
Kar, fordi det ved Gaskogningen alene er Bundfladen,
der skal fange Varmen. Det mindre Gasbrug vil inden
ret leenge erstatte Anskaffelsen. Naar Flere, der bruge
fladbundede Kar, klage over, at Maden i disse lettere
breender paa, ligger dette sikkert i, om Paapasselighed

g»
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ved Fyret ellers iagttages, at der til Reringen bruges
en almindelig rundbladet Slev, som jo kun bererer en
enkelt Linie af Bunden. Skjeerer man derimod Koppen
lige, faas en Rereflade. Bedst er en Staalspatel med
Treeskaft, den Slags, som Malerne bruge. Da en blank
og glat Overflade lettere optager og holder Varmen
end en sort og mat, ere blanke Kogekar, swerlig af
Kobber, de bedste, og i Langden ogsaa de billigste.
Tyndstebte og emaillerede Kar bruges jo mest i al-
mindelige Kjokkener. At Emaillen skal kunde holde,
naar Karrene settes tomme eller med terre Stoffer
over Ilden, eller straks, naar Karret er tomt, men endnu
hedt, taale koldt Vand, kan ikke noget rimeligt Men-
meske forlange.

De lette, pressede, emaillerede Kar kunne veere
ganske brugelige i de mindre Sterrelser, derimod ere
de sterre — fra 3 & 4 Potter og derover — saa uhold-
bare og upraktiske som tenkes kan. Kogekarrene
skulde have velsluttende Laag, der ikke maa tages af
under de fastsatte Kogetider, hverken over Ilden eller
1 Varmekassen.

Jo sterre og fuldere Kar jo bedre. Under halv-
fulde eller under 2 Potter lykkes Kogningen ikke godt,
fordi Portionen er for lille til at indeholde den til
Stoffernes Omdannelse nedvendige Varme. Man hjselper
sig da, naar saadanne Smaaportioner — for Exempel
Havregred eller lignende — skulle koges, ved i Hoet
at seette det lille Kar i et sterre, hvori er lidt kogende
Vand.

Kogetiden over Ilden er, naar ellers det Ovrige
noie felges, det Punkt, hvorpaa Madens Velsmag og
ovrige gode Hgenskaber veesentligst beroer. Navnlig
gjeelder dette seerligt for Kjeds Vedkommende, fordi
saavel Formen som Sterrelsen kan veere saare vexlende,
saa nogen aldeles ngiagtig Tid ikke kan forud bestemmes
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for hvert enkelt Tilfeelde. Man bruge da sin Omtanke
og Forstand, uden hvilke alligevel ikke selv den bedste
Veiledning nytter. Medens saaledes en 10 & 12 Punds
Skinke skal koge i /s Time, har en Hene, Oxe- eller
Lammebryst eller Oxetunge nok af 1/, Time. Salt Kjod
fordrer lidt leengere Kog end fersk, og det er ikke
alene Vagten af Stykkerne, det gjelder, men mere
Tykkelsen og Alderen. Grentsager kunne neies med
at komme i godt Kog. Det raades til ikke at koge
leengere end heist nedvendigt over Ilden; Maden bliver
da mest velsmagende.

Kogetiden regnes fra naar Dampen stremmer rask
ud under Laaget, som derefter ikke maa tages af.

At Maden bliver noget lsengere i Hekassen, end
de her nmvynte Minimumstider, skader ikke. Reget
Skinke kan saaledes seettes i Varmeholderen om Aftenen,
og holdes varm til neeste Dag. Dette ber dog ikke ske
ved fersk Kjed, da det saa kan hmnde, at Suppen
bliver sur.

Ved Kogningen af Kjed gjelder Reglen, at en
saakaldt kraftig Suppe og et saftigt mert Stykke Kjod
er uforeneligt. Foretrekkes det sidste, hvilket turde
vaere det fornuftigste, kommes Kjedet forst i Gryden,
naar Vandet koger.

Roget Skinke og salt Kjod koger '/;—s3/, Time
og staa i Heet 5 & 6 Timer.

Kjodsuppe. Kjedet koger fra 20 til 30 Minutter,
da kommes Redder og Urter paa. Naar det er kommet
1 Kog, swmttes Gryden i Heet, hvor den bliver i 4—5
Timer. Bollerne koges for sig og kommes i Terrinen;
de varmes da af Suppen.

Sobekaal behandles som Kjedsuppe.

For at borttage Grenkaalens bittre Smag halvkoges
Kaalen og Vandet bortkastes, for den koges sammen
med Urterne. Da det her, ligesom ved gule Zrter og
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anden Saltmadssuppe, er vanskeligt at bestemme Salt-
smagen, maa Sulet og det evrige helst koge hver
for sig.

Gule AZrter, so Sebekaal. Da Arter og Benner
ikke godt koges mere sammen med Salt, ber de helst
koges for sig selv; derimod kunne Rgdder og Urter
godt koges sammen med Sulet. Kogning i He giver
jo ikke den Beveegelse i Maden, som naar Gryden hele
Tiden staar over Ilden, der reres jo heller ikke i Maden.
Airter, saavelsom Gryn, ligge derfor hele, skjondt de
ere fuldt mere. Det, der gjor, at Redder og Urter ikke
koge ud, er Aarsag til, at Zrter og Gryn ligge hele.
Naar Artegryden tages op af Hoet, swttes den lidt
over Ilden, de mere Zrter mases da let ud med en Slev.

Fyldt Hvidkaalshoved koges '/;—3/, Time og staar
i Heet 4—5 Timer.

Grod. Da der ved almindelig Kogning fordamper
indtil /s af Vandet eller Maelken, maa der tages mindre
Vede til Kogning i He. Melken ber helst veere
uskummet; 3 Potter til hvert Pund Gryn, af Vand
noget mindre. Naar Grynene, som ellers under Om-
roren ere dryssede i det kogende Vand eller Mwlk, og
holdt kogende under stadig Reren i 1/, Time, hvorved
de jeevne godt, swmttes Gryden i Heet, hvor den staar
i 4 Timer. Skulde Emen have fortettet sig til Vand
ovenpaa Greden, settes Gryden lidt over Ilden, og
Greden rores om.

Veelling og Grynsuppe. Som ved Gred tages her
ogsaa mindre Veede. Gryden kan, naar den er godt i
Kog, settes i Hoet i 4 Timer, men Maden bliver jev-
nere ved at behandles som ved Gred.

Blomkaal og andet Gronsel bringes i godt Kog
og bliver 3 Timer i Hoet.

Kjod- og Melbuddinger koges i /s til ?, Time og
staar i Hoet i 4—5 Timer. Se under: »En Middag i He.«
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Kartofler blive vandede og ikke videre heldige i
Ho. Det samme gjelder Redbeder, som overhovedet
aldrig burde koges, men efter at veere rensede, bages
i deres egen Saft i Ovnen, hvorved Smagen bliver
langt bedre.

Til Stegning egner Hekassen sig ikke. Vil man
have en saftig Steg, saa fordres hertil en Ovn. Der
er dog dem som bruge at sette Bouef & la Mode,
Fricandeau o. 1. Retter, der mere skulle dampes end
steges, i Ho. Karret med saadant swmttes da, efter at
Sagerne ere velbrunede over Ilden, helst i et noget
storre Kar med kogende Vand. _

Hekassen ber helst staa tet ved Fyrstedet, og
Nedseetning og Pakning af Karrene ske skyndsomst
og omhyggeligt. Man ved jo, at Maden, fra den tages
af Ilden, ikke tilfores nogen Varme. Det gjeelder der-
for om neie at passe paa, at den, der er til Stede,
ikke undslipper i Utide.

Er Hgkassen eller Varmeholderen, den veere nu
enten af Tre eller Metal, indrettet til 2 Kar, sterre
finde nappe Anvendelse i almindelige Kjekkener, saa
seettes det storste altid nederst, efter at et dertil pas-
sende Hul er puslet op i Hoeet, der kun behover at
naa til Karrets Overkant. Paa det store Kars omvendte
Laag — det maa vendes mens Karret staar paa Ilden
— sewettes saa det mindre Kar. Nedseetningen maa ske
paa samme Tid, ligesom der selvfolgelig ikke maa
aabnes for at se til Maden, fer den bestemte Tid er
omme. Seettes nu Varmeholderens Storrelse til 18 & 20*
i Hoide og Bredde, ber Puden veere ca. 12“ bredere,
for at vere stor nok til, ved at stoppes ned om det
mindre Kars Sider, at dakke dette, saa at intet He
behoves dertil. For at Madens Em ikke skal fugte -
Puden for meget, er det godt at leegge nogle Lag Papir
ovenpaa Karrenes Laag. Skulde man ikke synes om,
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at Karrene komme i umiddelbar Bererelse med Hoet,
undgaaes dette ved over Hoet at brede et let Kleede,
stort nok til, at Karrene kunne dsekkes dermed.

Skulde Kogning i He mislykkes forste Gang den
anvendes, ber Methoden derfor ikke betragtes som
uanvendelig; den har jo staaet sin Prove og veeret til
stor Nytte i Aarhundreder. Fremgangsmaaden har da
neppe veret fulgt saa neiagtigt, som der kunde for-
dres, for at naa et godt Udfald. I saadanne uformodede
Tilfelde, maa Maden, om den er kogt for lidt, seettes
paa Ilden for at feerdiglaves.

En Middag i Ho. Serlig om Sendagen, som
Folk jo ofte ynde at bruge til en eller anden Udflugt,
turde folgende nemme og sikkre Maade at lave Maden
paa, anbefales. Der velges da for Kxempel enten
Kjodsuppe eller Frikase, og en eller anden Slags Bud-
ding, eller i alt Fald en Sammensstning, egnet til
samlet at behandles i Varmeholderen eller Hekassen.
Kyndighed og Omtanke vil af det store Udvalg af
herfor passende Retter, let vide at undgaa Ensformig-
hed i Spisesedlen.

Klokken er 7 eller 8 om Morgenen; Kjed, Urter
og Redder til Frikaseen er til Stede, ligesaa Ingredien-
terne til Buddingen, om en saadan enskes. Heet i
Kassen pusles op og laves til en Rede, hvori den
tomme Kjedgryde settes, saa den staar lige i Midten.
Er Hoet nu presset fast om Gryden, vil denne ved at
tages op, have dannet en Form, hvori den efter Kog-
ningen anbringes. Kjedet koger '/, Time, hvorefter
Urter og Redder kommes i Gryden, hvis Laag vendes.
Er Gryden atter kommet godt i Kog, seettes den ned i
Heet. Buddingen maa dog veere feerdig til samme Tid
for at begge Gryder paa en og samme Tid kunne
komme i Heet.

Buddingmassen fyldes i et Fad eller en flad Form,
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der desekket med Laag, kan staa i en flad Gryde med
Laag, og som fyldes med saameget Vand, at dette
staar godt op om, men ikke gaar ind til selve Bud-
dingen, der koger i Gryden i % til ?, Time for den
sewttes i Hoet paa Frikasegrydens Laag. Skulde Bud-
dingegryden veere sterst, maa man selvfolgelig indrette
sig paa, at swmtte denne nederst. Laaget desekkes med
Aviser eller andet Papir, hvorpaa den mindre Gryde
settes. Denne dekkes ogsaa med Papir samt Puden,
der stoppes saa langt ned om Siderne, at den naar
Hpet. Til sidst leegges Laaget paa Kassen.

Man kan nu tage afsted. Maden vil passe sig
selv, og veere ferdig om 4 Timer, om ellers alt er
gaaet ret til. Skulde man vende tilbage endogsaa flere
Timer senere, gjor dette intet. Maden kan vel vere
noget afsvalet, men har ellers ingen Skade taget.
Gryderne sttes da paa [lden for at give Maden Varme.

Naar Bordet er dsekket og Saucen lavet er alt rede
til, at man kan styrke sig efter Udflugten, uden at
Husmoderen eller andre forst skal uleilige sig i timevis
dermed.

At en praktisk indrettet Hokasse i alle Maader er
noget af det nyttigste Inventar i et Kjokken ville alle
sande, som ere fortrolige med dens saare alsidige An-
vendelse. Man maa kun undre sig over, at den ikke
bruges overalt, hvor der laves Mad.
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Lombholts sterre Gasovn.
Indvendigt Maal: ca. 12° hei, 13 bred og 21" lang.

Jernfedt
til at holde Gasovne, Apparater, Strygejern og andre
Gjenstande af Jern eller Staal smukke og frie for Rust,
uden at smitte af, haves i Glas til 1 Krone.
Ved fornuftigt Brug, kan Indholdet af et saadant
Glas vare i lange Tider, da der kun beheves en ganske
svag Hinde, for at skytte Sagerne.




Hr. Fabrikant Lomholt,

Abildgaardsgade 30,
Kjgbenhavn, 9.

Efter Deres Opfordring i December, om en Udtalelse fra
mig om den Gasovn, som jeg da — efter lengere Tids forud-
gaaet Undersoggelse paa dette Omraade — kjobte af Dem, kan
jeg nu, efter 5 Maaneders Brug af Ovnen, udtale:

At jeg fuldt ud kan slutte mig til de mange rosende Ud-
talelser, der stadig fremkomme om Deres Ovn; den er i hgi
Grad veerdig til Paaagtning, dels fordi den bager og steger godt,
nemt og renligt, ligesom Mad og Porcellzen varmes deri alene
ved Spildevarmen fra Overfyrene, hvorpaa der koges — altsaa
gratis,

Hvad jeg dog serlig lmgger Veegt paa, er, at Ovnen, som
Folge af det valgte System, virkelig steger Kjodet paa samme
Maade, som vi gjennem lange Tider ere vante til her i Landet
i vore Komfurovne, hvilke den i sin Arbeidsmaade har sserdeles
meget tilfeelles med, dog at den er langt lettere at betjene, da
man er [uldsteendig Herre over saavel Over- som Undervarmens
Regulering efter Behovet.

Holbzek, den 1ste Maj 1893.
Viggo Andersen,

Tobakstabhrikant og
Medlem af det stedlige Gasveerks Bestyrelse.

Den 12te Mai 1899 sendte Hr. Andersen Under-
hederen ind til Istandsmsttelse, og skrev da saaledes:

»Til den Anbefaling, som jeg i sin Tid gav Dem efter et
Aars Forlgb, kan jeg i Dag tilfsie, at dette er den fgrste For-
nyelse efter ca. 8 Aars Brug, og at Ovnen, der bliver brugt
daglig, igvrigt er i fortrinlig Stand.

ZArbedigst

Viggo Andersen.«




Brendsel-Spareren.

Der kastes bevisligt, mellem Aar og Dag, for
mange Penge af uforbreendt Kul og Kokes i Skarn-
betten, fordi Askens Frasigtning i et aabent Sold, med-
forer et saadant Griseri af Stov, saavel for Udfereren
som for Omgivelserne, at dette ellers meget lennende
Arbeide, trods den bedste Villie, vistnok oprigtig talt
i Reglen helt undlades, selv om man ogsaa troer, at
det udferes.

Der anbefales derfor hertil en sterk, galvaniseret
Jernspand (7t/; Kr.), hvori Sigtningen sker i lukket
Rum, altsaa uden Stov.

Alt Affald fra Fyrstederne kommes i Spanden, som
forsynet med Laag, rystes godt om; bedst sker dette
ved at veelte Spanden, der staar paa Gulvet, rask fra
den ene Side til den anden, medens venstre Haand
holder Laaget fast. Medens der teendes op i Kakkel-
ovnen med friske Kul eller Kokes, vil Stevet i Spanden
have sat sig; det uforbreendte Kul eller KokesiSoldet,
hvorfra Sten og Slagge fjernes, fyldes da paa det
blanke Fyr.

At fugte Kokes er ikke heldigt; de brende dog
ikke for Vandet er fordampet; Ovnene tilsmudses, ved
at Dampen danner Sod, og Kokeskasserne ruste af
Vandet.













