
Om den saakaldte „Kogning i Ho"*).
E t Foredrag, holdt i  det kgl. Landhusholdningsselflab d. 5te Febr. 1868, 

af N . I .  F jo rd , Docent ved Veterinær- og Landbohojflolen.

Tidligere kjendt. Dahlers Apparat. Forsag dermed. Forsag i  Norge. 
Tidligere Forsag af Docent Fjord og derved indvundne Erfaringer. Det 
er Varmen og ikke selve Kogningen, der bevirker Forandringerne ved M ad
lavningen; Forsag t i l  Bestyrkelse deraf. Forsag med Hsapparat og
Beskrivelse af dette. Forsag med andre Varmeholdere. Indretningen as 
det Apparat, der bar anbefales; Benyttelsen af det. Nsdvendigt at Kjedlen 
mindst er halv suld. — Madlavningsforssg paa Landbohsjskolen og hos Familier. 
Resultaterne af de hidtidige Erfaringer. Grad. Velling og Grynsnppe. 
Kartofler og Rodbeder. Suppe med fersk Kjod. G ran Sobekaal med 
saltet Flask. SErter. Fyldt HvidkaalShoved. Budding. Apparatet navnlig 
beregnet for den arbejdende Klasse. Nye Kognings- og Stegningsforssg.

K>en Fremgangsmaade ved Kogning af K jod- og Melspiser, 
over hvilken jeg har anstillet en D e l Forjog, er crldgammel her 
i  Landet. Den er bekjendt under Navn af „Kogning i  H o " * * )  
og er iscrr anvendt ved Grodkogning. Den bestaaer i, at man 
efter kort T ids  Kogning tager Gryden af Ild e n  og beflytter 
den mod en hurtig A fkoling; hos os har man tidligere brugt 
at anbringe Gryden mellem Dynerne i  Sengen —  en fra Theo- 
riens S ide ypperlig Fremgangsmaade — , nu derimod pakker

* )  Varmeangivelserne ere i  Reaumurste Grader.
* * )  Denne Bencrvnelse bruges ogsaa og med mere Ret om en anden 

Slags Kogning, hvor man har Ha i  selve Gryden.



man den ind i  en Kasse eller Halmkurv med Ho. Mange 
have fo rta lt m ig , at de kjende Anvendelsen t i l  Grodkogning, at 
den endnu bruges i  forskjellige Egne, vel iscrrdeleshed af Bonde
standen, men hist og her dog ogsaa af D am er, der ansees fo r 
at forstaa sig fo rtrin lig  saavel paa den finere som den mere 
jcrvne M adlavning. D er forekommer ogsaa Exempler paa, at 
den har vceret brugt ved Kogning af Kjod og ved S y ltn ing  af 
Boer, der ikke maatte koge ud. Nogle have befundet sig vel
ved dens Anvendelse, andre ere blevne kjede af den, og det 
synes, som om den, istedetfor at vinde Fremgang, snarere tra n 
ges mere og mere tilbage. M ine  Forsog have derfor ikke t i l  
Hensigt at flabe noget N y t, men at redde det Gamle fra  en 
ufortjent Forglemmelse og at give det en udvidet Anvendelse.

Methoden er im idlertid ikke udelukkende dansk; den har vceret 
godt kjendt i  vore nordiske Nabolande, og ifolge de O p lysn in 
ger, der i  afvigte A p ril Maaned gaves i  det norske M orgen
blad, synes den i de senere Aar i  Norge hos flere Fam ilie r at 
have vceret brugt i  storre Omfang end hos os. Den norske 
Kapitaiu D ahler havde nemlig erstattet den gamle Hokasse ved 
et andet Apparat, som blev forevist P riuds Oscar paa en 
Ovelsesmarsch med den norske Garde i  Stockholm i  December 
1866. Efter kort T ids  Kogning over Ilden  sattes Kjedlen 
med Soldaternes M ad i  Apparatet, der bestaacr, saaledes som 
det nu forekommer i  Handelen, af en firkantet Trcekasse med 
Laag, stoppet indvendig med et Lag Kohaar, som atter er beklcrdt med 
sort T s j, saa der bliver et rundt H u l i  M id ten, hvori Kjedlen 
nojagtig passer. Kassen sattes paa Rustvognen, og da S o l
daterne efter et P a r T im ers Marsch gjorde H oldt, var Maden 
fuld foerdig, varm og velsmagende. Derefter blev ifolge P rinds 
Oscars Befaling gjort en Rcekke Forsog ved den norfle G a r
des Kaserne under D r . Finnes Ledelse. Over disse Forsog 
foreligger der en fuldstcrndig Rapport i „Norsk m ilitcrrt T id s 
skrift" fo r 14de M a j 1867; de omfatte Kogning af Vandgrod, 
LErter med Flcefl samt Suppe med K jod , a lt i  Portioner for



omtrent 100 M and. Forssgene, der sees at vcere foretagne 
med megen O m hu, gave ncrsten alle tilfredsstillende Resultater.

I  afvigte A p ril Maaned fremkom, saavidt jeg har kunnet 
see, den forste offentlige Meddelelse om disse Forsog i  det 
svenske „A ftonb lad ", der omtaler dem i en Artikel med O ver
skrift „N y  Kogningsmethode"; samtidig bekjendtgjsres i Bladet, 
at Kapt. Dahler har faaet Patent paa Apparatet, hvorhos dets 
Brugbarhed godkjendes ved flere Erklcrringcr dels fra Viden- 
skabsmcrnd og dels fra  Mandskabet ved den norske Garde. Det 
norste „M orgenblad" nedlagde im idlertid strax Protest mod 
denne Methodes Nyhed; den havde i flere Aar vcrret brugt i 
Norge af Korpslccge Larsen ved et m ilitc rrt Sygehus; han havde 
endogså« ved en Lejrsvelse gjort Armeens hojc Chef opmærksom 
paa sin Fremgangsmaade. Fremdeles oplystes det, at den an
vendtes med Held i  flere private F am ilie r, at den var vel 
kjendt i  Danmark, hvor den var brugt ved Kogningsforsog paa 
Vetr. og Landbohsjstolen ved Kjobenhavn; men derhos fremhcever 
en anden Indsender, at den fo r en D e l Aar siden havde gjort 
sin Runde gjennem Romsdalen, hvor man blev kjed af den; 
det var gaaet med den som med saameget andet N y t: „den gik 
sin Vej uden nogen vidste, hvorfra den kom, eller hvorhen den 
gik". Kapl. Dahler sendte im idlertid sit Apparat t i l  Verdens
udstillingen i  P aris , hvor det prisdelonnedes med Solvmedaille, 
og hvor der nok isoer experimenteredes med T illavn ing  a fK jod - 
suppe; ligeledes er det tilkjendt Solvmedaille ved en Udstilling 
i  M a d  i  afvigte Aar.

Hvad enten Methoden maa kaldes ny eller gammel, er 
det dog k la rt, at Kapt. D ahler ved at konstruere sit Apparat 
gav Anledning t i l ,  at de ncrvnte Forsog i  det S tore anstilledes 
i  Stockholm, og at han saavel herved som ved senere at tage 
Sagen praktisk fortjener 8Eren fo r at have henledet det store 
Publikums Opmærksomhed paa Methodens Brugbarhed.

De Kogningsforsog, som jeg har foretaget, bestaa af tre Rackker. 
De forste foretoges i  Aaret 1866; Beretningen om dem, der 
findes i „T idsskrift fo r Veterinærer" (X lV . B in d , 1866), fore«



laa trykt, fs r Forssgcne udfortes i  Stockholm; den ncrste 
Rcrkke blev foretagen i  Aaret 1867, altsaa efter Forssgcne i  Stock
holm; de sidste ere forsi paabegyndte fo r omtr. 14 Dage siden og 
ere endnu langt fra  deres Afslutning. De forste Forsog bleve 
foretagne i  Anledning af Trikinspsrgsmaalet, og da disse danne, 
om jeg saa maa sige, det videnflabelige Grundlag for de efter- 
fslgende, maa jeg her fremhceve enkelte Punkter af dem, skjondl 
de vist ville vcrre de fleste af mine Tilhsrere bekjendte, da 
„T idsskrift fo r Landokonomi", i 4de Rcrkke, 1ste B ind , 1867, 
har ladet gjsre Udtog af D r .  Krabbes og mine Underssgelser, 
og under T ite l „S ikkringsm idler mod T rik ine r" er dette Ud
tog kommet i  Handelen.

Sam tid ig med at det lykkedes D r .  Krabbe ved mange noj- 
agtige, hinanden kontrolerende Forsog at vise, at Trikinerne 
utvivlsomt drcrbes ved 4 5 ° U , erholdt jeg bevilliget de nod- 
vendige Pengemidler af Vetr. og Landbohojskolens Forsogskonto 
t i l  at undersoge, om Kjodet helt igjennem ved scrdvanlig Kog
ning og Stegning opvarmes t i l  en saadan Varmegrad; for at 
vcrre fuldkommen sikker satte man dog Grcrndscn t i l  50°. 
Varmegraden i  det Ind re  maaltes med et almindeligt Kvcrg- 
solv--Glasthermometer med en ikke fo r stor Kugle, stukket ind 
i  Kjodet; selv om Kjodet ligger i  kogende Vand, v il Varmen 
dog ikke ad Omveje paavirke Kvcrgsolvet i  Kuglen i nogen 
kjendelig Grad. —  Det viste sig ved mange Forsog, foretagne 
paa denne Maade, at Varmen trcrnger ind i Kjodet med stor 
Langsomhed, men paa den anden S ide med saa stor RegelmcrS- 
sighed, at man efter Kjodets Vcrgt, naar Stykkets Form ikke 
er a ltfo r afvigende fra den almindelige, med temmelig stor N o j- 
agtighed kan forud beregne den t i l  Sikkring mod T rik iner nod- 
vendige Kogetid; tilmed viste Forsogene, at et stort Stykke 
Kjod end ikke i  Vs t i l  1 Tommes Dybde ved Kogning og 
Stegning opvarmes t i l  en Varmegrad, der ligger tcet ved V an 
dets Kogepunkt, 8 0 ° , og at der var en meget betydelig For- 
skjel i  Varmegraden paa forskjellige Steder i  et velkogt eller 
velstegt Stykke Kjod. Jeg skal, fo r at paavise dette med T a l,
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fremdrage enkelte af Forsogene. —  I  en Skinke paa 8  S  og 
3 Tommers Tykkelse anbragtes tre Thermometre; N r. 1 i  
M id ten i iV s  Tommes Dybde, N r. 2  toet ved N r. 1 , men 
kun i Vs Tommes Dybde, og N r. 3 i  den tykke Ende omtrent 
1 Tomme inde. Skinken sattes over Ilden  i  koldt V and; det 
varede 20 M inu tte r, fo r Vandet kom i  Kog; Varmen var

N r. 1 . N r. 2 . N r. 3.
da Kjedlen sattes over Ilden 9 ° 9° 9 °

V« Time efter Kogningens Begyndelse 15" 42Vs° 3 6°
1*3  --- 4 1 '/s ° 62 ° 70°
2  — 52° — 7 2  Vs".
Efterat Skinken var tagen op, blev Varmen endnu ved at 
troenge ind i  nogen T id  fra de varmere ydre Lag t i l  de koldere 
indre, saa at N r. 1 tilsidst viste paa 57".

I  en stor Skinke paa 16 Z V  5 Tommer tyk, var lige
ledes anbragt 2 Thermometre i M id te n , N r. 1 i  2Vs Tom 
mers Dybde, N r. 2 een Tomme hojere, altsaa 1*/» Tomme 
under Overfladen. D et varede ligeledes her 2 0  M inu tte r, inden 
Vandet kom i  Kog. Therm ometrene viste:

N r. 1 . N r. 2 .
da Kjedlen sattes over Ilden 6 V -" 6 Vs°
1 T ime efter Kogningens Begyndelse 1 1 ° 23°
2 ^s  — 2 9 " 46°
4V» — 52° 62°.
Altsaa efter 2V r T im ers Kogning var Kjodet ikke varmere i 
det In d re , end det var, da Svinet flagtedes (omtrent 30"). 
Disse T a l turde voere tilstrækkelige t i l  at vise, at den storste 
D e l af det K jod , der nydes, hsjst har voeret opvarmet t i l  en 
Varmegrad, der ligger mellem 60 og 7 0 " , altsaa 10 t i l  2 0 " 
under Vandets Kogepunkt. Mange M aalinger i  Husholdninger 
saavel af Varmegraden i kogte Skinker som i Suppekjod og i 
flere forskjellige S lags Stege bekræftede dette ydermere. M en 
det fremgik tillige af M aalinger paa en af vore forste Restau
rationer, at navnlig Oxesteg kan nydes med Velbehag, selv om 
Varmen har voeret langt lavere; saaledes var Varmegraden i



M idten af en Oxesteg paa 12 ^  efter omtrent 2 T im ers 
Stegning i  en stcerk ophedet Ovn kun 2 2 °, og i  en anden 2 7 ° ; 
i et P a r Stykker Boeufsteg henholdsvis 30° og 45°. Jeg kan 
ikke undlade at benytte Lejligheden t i l  at gjsre opmcerksom paa, 
at det ikke synes, at Varmen ved Stegning, selv om Ovnen 
er nok saa hed, troenger kjendelig hurtigere ind end ved Kog
ning, hvad der isvrig t er let fo rk la rlig t; det alleryderste Lag af 
Kjodct kan ikke modtage en hojere Temperatur end Kogepunk
tets, fo r den Voedfle, som deri indeholdes, er fordampet, —  
altsaa fsrst naar der er dannet en Skorpe — , men hertil 
bruges baade T id  og Varme. Denne Skorpes Tykkelse er saa 
ubetydelig i  Forhold t i l  Kjodets Tykkelse, at den hojere Varme
kilde ikke ved den kan siges at rykke ncrrmere mod det Indre. 
Altsaa bidrager den stcerke Hede i  Stegeovnen kun t i l  at danne 
en fast Skorpe, men fremskynder ikke Stegningen i  det Ind re .

De fremsatte Exempler turde vcere tilstrækkelige t i l  at paa
vise Rigtigheden af den simple fysiske Lov, a t d e t er B a r 
men, og ikke det v i kalde Kogning, de r b e v irk e r  de F o r a n 
d r in g e r ,  de r u n d e r T i l la v n in g e n  s k u lle  fo re g a a  i  
vo re  S p is e r ,  og at de idetmindste for Kjodspisernes Ved
kommende kunne foregaa ved en Varmegrad, der ligger ikke 
faa Grader under Vandets Kogepunkt. Selve Kogningen er 
som bekjendt kun den I t t r in g  af Varmen, at den paa Bunden 
af Kjedlen dannede Damp har Spændkraft nok t i l  at stige op 
igjennem Voedsken, og selve Kogepunktet varierer derfor med 
Lufttrykket; en D ag , naar Barometret viser paa „S to rm " , 
koger Vandet ved 7 9 ° ; viser det derimod paa „smukt V e ir", 
koger Vandet forsi ved 8 0 '/s ° ; naar Vandet i  det sidste T i l 
falde er opvarmet t i l  7 9 ° , v il det have samme V irkning paa 
Maden som det kogende Vand i  det fsrste Tilfcelde, skjondt det 
endnu er t* /s °  under Kogepunktet.

V i maa im idlertid vende tilbage t i l  Kogning af Skinker; 
en Husmoder gjorde mig opmcerksom paa, at hun brugte en 
kortere Kogetid fo r sine Skinker end andre, men saa lod hun 
t i l  Gjengjcrld Skinken staa et P a r T im er i  Kjedlen i  det
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varme Vand paa et ikke a lt fo r koldt S ted ; derved blev S k in 
ken saftigere i  de ydre Dele. D et var mig strax klart, at 
dette maatte vcrre en god Fremgangsmaade; de ydre Dele blive 
ikke „forkogte", og dog faaer Varmen T id  t i l  at trcrnge ind. 
Methoden provedes, og det viste sig, at man ved dens Anven
delse kunde forkorte den beregnede Kogetid henimod en Time, 
naar der ikke var for lid t Vand i Kjedlen. Disse Forhold
henledede min Opmærksomhed paa den i Begyndelsen omtalte 
„K o g n in g  i  H  o", som jeg i  mine Drcngeaar havde sect anvendt 
i  Vestjylland. Jeg havde endnu saamange Penge og saamegen 
T id  tilovers, at jeg kunde prove Fremgangsmaaden ved enkelte 
Forjog, for Beretningen om Hovedforsogene skulde afgives. 
D er lavedes da af en R iskuro og en Scrk Ho et, som de 
senere Forjog have viist, temmelig ufuldkomment Hoapparat; 
der brugtes navnlig lost Ho ovenpaa Grydens Laag, og Hoet 
stoppedes hvergang ned om den varme Kjedel; desuagtet viste 
et forelsbigt Forjog over Afkolingens Hurtighed, at den gik saa 
langsomt fo r sig, at selv i en stor Skinke maatte efter kort T ids 
Kogning over Ilden med paafolgende Henscetten i  Hokurven 
Varmen i  det Ind re  kunne drives op over den Varme
grad, som der naaes ved sccdvanlig Kogning. Derefter fore
toges tre Forjog med Skinker; ved de to forste Forjog blev 
Kjedlen kun staaende i  Hokurven, ind til Skinken i  det Ind re  
havde naaet den samme Varme som den vi vare gaaede t i l  ved 
Kogning paa scrdvanlig Maade. Svindet i  Vcrgt var der " 4  

t i l  I mindre end scrdvanlig. I  det sidste Forjog med en 
meget stor Skinke lode vi den staa i  Hokassen in d til Varmen 
i det Ind re  var over 6 0 " ; ingen af de andre store S k in 
ker havde vcrret saa velkogte helt igjcnnem som denne, og her 
var ikke Tale om, at de ydre Dele havde lid t Skade ved en 
lang Kogning; men den havde da hellerikke vceret over Ilden  
i  mere end tre Kvarter, istedetfor 4 T im er. Svindet i  Vcrg- 
ten syntes her at vcrre ligesaa stort som scrdvanlig. —  Svindet i 
Vcrgt hidrorer dels fra  det Fedt, der smelter, og dels fra , at 
en D e l af Kjodets S a ft presses ud, idet Kjodet under Op-



varmingen trcrkker sig sammen, hvortil kommer en Udvaskning 
i de ydre Dele, der iscrr maa blive stor ved den soedvanlige 
Kogning, hvor Vandet er i en stadig Bevcrgelse. Ved „Kog
ning i  H o " maa den forste og sidste af de tre Virkninger 
svcrkkes i  en kjendelig G rad, hvorimod den mellemste v il vcrre 
afhoengig af den Varme, der naaes; nu naaede man i  det I n 
dre i  det sidste Forssg op t i l  en hsjere Varme end soedvanlig, 
og her ligger vist Grunden t i l ,  at Svindet i Vcrgt var 
temmelig betydeligt. —  Disse Forssg gave Bevis for, at „Kog
ning i H o" ej blot kan drive Varmen op t i l  det Punkt, ved 
hvilket Kjsdcts rsde Farve forsvinder ( k b " ) ,  og at Kjsdet kan 
blive m srt^ men ogsaa at Suppen maa kunne blive kraftig, 
naar blot Kjodets Ind re  bliver tilstrækkelig gjennemvarmet. 
For endydermere at give et praktisk Bevis for, at det er V a r
men og ikke Kogningen, der bevirker de onstede Forandringer i 
Kjodspiserne, gjorde jeg fslgendc Forssg med et Stykke Oxekjod 
paa 7 Vandet, hvori det blev lagt, kom slet ikke i  Kog, 
men holdtes i  3 T im er ved omtrent 6 7 " , altsaa 13° under 
Kogepunktet; Kjsdet var „velkogt", og selv Suppen var klar 
og velsmagende.

Hermed bleve Forssgene sluttede i  1866. De sidst omtalte 
vedkom egentlig ikke Hovedformaalet for D r .  Krabbes og mine 
Underssgelser. De gave im idlertid saadanne Resultater, at jeg 
ikke tog i  Betænkning ved nustc Finantsaars Begyndelse atter 
at stille Fordringer t i l  Hsjfkolens Forsogskonto fo r ncrrmere at 
kunne underssge denne gamle Kogemaade. Jeg blev ydermere op
muntret dertil, fo rd i Flere henvendte sig t i l  mig fo r at erholde 
Oplysning, om Fremgangsmaaden ikke kunde bruges ved andre 
Retter. E t Provindsblad anmeldte endog mine Forssg med 
Overskrift „N y  Kogemaade", uagtet jeg udtrykkelig i  m in B e 
retning fremhcrvede, at den var gammel; dette gav Anledning 
t i l ,  at en Indsender gjorde sig lystig over denne i Jylland meget 
gamle Nyhed og henviste t i l  den ofte omtalte Grsdgryde og 
Hskurv.

De Forssg, jeg derefter anstillede i  afvigte Aar, havde alene t i l



Hensigt at soge at udfinde Fordelene og Manglerne ved den 
ofte omtalte „Kogning i  H s " . Jeg ssgte da forsi at erstatte 
Hokurven ved et bedre Apparat, men fandt efter en D e l F or- 
fog, at naar hin lavedes og benyttedes paa rette Maade, saa 
var den et meget godt og bekvemt Apparat. — Imedens Gryden 
er kold, stoppes der to rt Ho fast i Kassen (Troekasse, H a lm 
kurv, Papkasse) udenom den; et Holag paa 3 Tommers Tyk
kelse er tilstrækkeligt; Hoet stoppes ikke fo r toet op t i l  Grydens 
Laag; der v il da voere dannet et rundt H u l, som v il beholde 
sin F o rm , naar Gryden tages op; og man behsver ikke at 
danne noget nyt H u l, saalcenge man benytter den samme Gryde. 
Jeg provede paa at bekloede dette H u l med T o j, men Apparatet 
snarere tabte end vandt derved i  Properhed, da Gryderne ikke 
i  den Grad tilsmudsede Hoet som To je t, og Fordelen, der 
naaedes i  Evnen t i l  at beskytte mod Afksling, var aldeles fo r
svindende; hertil fojedes endnu en Pude, lost stoppet med kartet 
Bom uld (ligeledes 2 t i l  3 Tommer tyk) og saa stor, at den 
kunde doekke Grydens Laag og stoppes fast ned ved Siderne 
mod Hoet. M a n  havde da et t i l  praktisk B rug  scrrdeles godt 
Apparat; man kan lave sig det selv, man kan bruge sine egne 
Gryder; man kan let omdanne Hullet efter forskjellige G ryder; 
man kan bruge sorte Gryder, og man kan bruge blanke M e ta l- 
kjedler, skjsndt disse i  det Hele taget og navnlig da i  det nedenfor 
beskrevne Apparat ere at foretrække; th i den sorte Overflade ud- 
straaler mere Varme end den blanke, hvorfor Forsogene ogsaa 
altid viste, at over samme Gasflamme kom den blanke Kjedel 
hurtigere i  Kog end den sorte Gryde; ligesom den bag efter 
afkoledes langsommere. Gryden bor have et nogenlunde vel- 
fluttende Laag; dette kan virre af Trce eller M e ta l; Laaget bor 
ligge paa Gryden, medens den staaer paa I ld e n ; ikke blot spares 
derved i  Brcrndsel, idet man ncrsten forhindrer Fordampningen, 
ind til Kogningen begynder, og t i l  Dampdannelsen forbruges der 
som bekjendt forholdsvis megen Varme, men de Dele af Maden, 
der muligvis rage op over Vandet, ville da omtrent blive lige- 
saa vel kogte i  det med varm Luft og Damp fyldte Rum i



Kjedlen, som om de havde vcrret under Vandet. D et bor iagt
tages, at Gryden er i  Kog, naar den tages af Ilden , og scettes 
hen i  Hokassen; et sikkert Kjendetegn herpaa er, at Dampen 
strammer liv lig  ud ved Laaget. M a n  maa ikke lade sig skuffe af 
den surrende Lyd, der gaaer forud for Kogningen; denne hores 
loenge fo r Kogepunktet naaes og hidrorer fra  Dam p, der dannes 
paa Bunden og atter der fortoettes, ford i Vandet endnu ikke er 
varmt nok t i l ,  at Dampen kan komme op t i l  Overfladen. —  V i l  
Kogningen ikke lykkes, naar Hoapparatet bruges paa denne 
Maade, saa v il den hellerikke lykkes, om man bruger et af de 
nedenfor beskrevne Apparater. D et at loegge en Pude ovenpaa 
Kjedlen istedetfor Ho er im idlertid hellerikke noget N yt. Flere 
have fo rta lt mig, at netop saaledes have de brugt Hoapparatet; 
at de istedetfor Bomuldspuden have brugt en Pude med Uld 
eller F jer gjor ikke Apparatet mindre godt. Altsaa, den gamle 
Hokasse maa holdes i ZEre, og jeg tvivler meget om, at det 
v il lykkes Nogen at konstruere et i praktiske Husholdninger an
vendeligt Apparat, der beflytter saa meget bedre mod Askoling, 
at det kan have nogen synderlig Betydning ved M adlavning. 
D et er fra en anden S ide, nemlig fra  Properhedens, at M ang
lerne ved Hokassen hovedsagelig maa hentes. D er v il fra 
Kjedlen flaa lid t D am p, dog ikke saamegen som man kunde 
formode, over i  Puden; denne v il tilsmudses af Kjedlen, og er 
man saa uheldig at spilde noget as Maden enten ved Nedscet- 
ningen eller senere, naar s. Ex. Kassen staaer paa et skingrende 
Skib eller en kjorende Vogn, saa kan det ikke torres op.

Disse Ulemper sogte jeg at afhjcrlpe ved at anbringe 
Kjedlen i  en vandtcrt Kasse, uden om hvilken det beflyttende 
S to f er pakket; tilmed burde Apparatet af Hensyn t i l  den lille  
Plads i  mange Kjokkener, gjores saa let at flytte som mulig og saa 
net, at det om fornodent, kunde flaa inde i  S tuen , uden at 
det dog, ved at man tog disse Hensyn, blev mindre vel stikket 
t i l  at langsomgjore Varmens Gjennemgang.

Ved de foretagne Prover sattes Kjedler med kogende Vand 
ned i  Kasser, som vare indpakkede med forfljellige S toffer.



Foruden H s prsvedes Kohaar, F je r, U ld og B om u ld ; med 
Thermometre, anbragte i  H u lle r i  Laaget, iagttages Afkslingeu 
fo r hver halve eller hele Tim e, og samtidig iagttages Varmens 
S tign ing  i  det yderste Lag af Indpakningen. D et viste sig da, 
at Kohaar ikke gjorde bedre Tjeneste end H s ; rimeligvis har 
det i  Garverierne mistet noget af sin flette Varmeledningsevne; 
kartet U ld eller Bom uld havde noget forud fo r H s , dog ikke 
saameget, som man kunde vcrre tilbsjelig t i l  at antage; begge 
disse S toffer beflyttede omtrent lige godt, og almindelige Fjer 
heller ikke kjendelig bedre.

Efter mange Forsag er jeg bleven staaende ved fslgende 
Konstruktion:

Aderst en Papkasse, beklcrdt med stccrkt Loerred (Scrkke- 
ts j) ;  inderst en rund Kasse af tyndt Jernb lik , hvis S am - 
menfsjninger fo r ikke at ruste, bor loddes indvendig. Kjedlen 
og Blikkassen maa passe saa nsje sammen, at der kun bliver 
en halv eller hejst en hel Tommes S p ille rum  mellem dem; 
Kjedlen bor vcrre forsynet med et P a r Hanker, som kunne falde



ned paa Laaget; man kan da faae fa t i  dem, og de Hcengsler, 
hvori de sidde, kunne netop faae Plads i Spillerummet mellem 
Kjedlen og Blikkassen. M a n  kan soette Kjedlen umiddelbart 
paa Kassens Bund, men da denne derved tilsmudses, bor man 
foretrcrkke at lcegge et P a r Trcepinde i  Bunden. Papkassen 
er omtrent 4 Tommer videre og mindst 5 Tommer hsjere end 
Blikkassen; mellem begge stoppes kartet Bom uld (eller U ld), 
Laget bliver altsaa 2 Tommer tykt; det er ikke nsdvendigt at 
stoppe videre fast. I  Udstopningen i  Bunden anbringes fire 
smaa Troeklodse, to Tommer hsje, saa Bomulden ikke sammen
presses; ved Blikkassens overste Rand anbringes en smal S t r im 
mel T s j, der kan stoppes ned ved Papkassen og saaledes doekke 
Bomulden. H e rtil kommer en rund Pude, ligeledes lost stoppet 
med B o m u ld ; en Papring paa to Tommers Hojde gjor samme 
Tjeneste indeni Puden som Klodserne i  Bunden; Puden bor 
voere lid t storre end Papkassen, saa den, lagt paa og stoppet 
ned, flutter toet t i l  Siderne. E t saaledes udstyret Apparat t i l  
en Kjedel, hvori kan koges 12 t i l  16 Potter, vejer omtrent 1 2 ^  
og v il kunne anskaffes fo r 8 t i l  10 Rd.

Apparatet er let at bruge. Kjedlen tages af Ilden , scettes 
ned i Blikkassen, Laag og Pude lcrgges paa. M an  kunde be
frygte, at Blikkassen strax vilde frembringe en forholdsvis 
hurtig Afkoling; men dette er ikke saa; en Blikkasse paa 3 ^  
v i l ,  da Jernets Varmefylde omtrent er */i<> af Vandets, ikke 
bruge mere Varme t i l  Opvarming end ^  Pcrgel V and ; tilmed 
v il der fra Blikkassens blanke Overflade kastes nogle Varme- 
straaler tilbage t i l  K jedlen; den fra  Kjedlen udtrcrngende Damp 
fortættes i  Blikkassen og afgiver her sin Varme. M a n  maa 
dog ikke tilloegge de berorte Forhold saa stor Betydning, at 
man antager ad denne Vej at opnaa et bedre mod Afkoling 
beflyttende Apparat, end om man indpakkede Kjedlen umiddel
bart i  B om uld ; ved blanke Kjedler synes der at voere liden eller 
ingen F o rflje l; ved sorte Jerngryder giver den direkte Indpak
ning det bedste Resultat; men Forfljellen er hellerikke her saa 
stor, at den har synderlig praktisk Betydning. — I  det beskrevne



Apparat sank Barmen ved den sædvanlige Prsve med kogende 
Vand i  en Kjedel med 12 Potter —  Kjedlen kunde rumme 
ncesten 15 Potter —  i  3 T im er fra  8 0 " t i l  7 4 ", i  12 T im er 
t i l  6 2 " ,  som er omtrent 8 ° over den hojeste Varmegrad, ved 
hvilken Maden kan nydes; i  et Apparat fo r en Kjedel med 
9 Pottersank Varmen t i l  73", i  et tredie fo r en Kjedel med 2*/s Pot 
t i l  6 7 ° i  3 T im er. (Brskdele af en Grad ere udeladte, da 
der efter den ydre Temperatur er nogen Forskjel; dog ikke stor). 
H vis man har en mindre Vandmængde i Kjedlen, saa v il 
Varmen synke hurtigere, omtrent i samme Forhold som Vand
mængden tager af, saa at den, hvis der er 6 Potter Vand i 
den 12 Potters Kjedel, i 3 T im er v il gaa ned t i l  68°. D et 
fremgaaer deraf, at ford i Kogningen kan lykkes, naar Kjedlen 
er ncrsten fuld, er det ikke afgjort, at den v il faae et godt Ud
fald fo r en lille  P o rtion , ja endog rimeligst, at den v il m is 
lykkes, naar Kjedlen ikke er halvfuld. Andre Forsog viste, at 
det ikke har saameget at betyde, om der sattes en mindre 
Kjedel i  en stsrre Varmeholder. Saaledes v il Udfaldet med en fy ld t 
6 Potters Kjedel i  en Varmeholder for en Kjedel paa 12 Potter 
blive bedre end med 6 Potter i denne sidste Kjedel; doger denne 
Side af Sagen ikke saa gennemarbejdet, at jeg ts r angive 
nogen bestemt Lov. Selvfslgelig giver en fy ld t Kjedel i et 
Apparat, hvortil den passer, det bedste Resultat.

T i l  Sammenligning med Hskassen og det ncevnte Apparat 
forskrev jeg et af de Dahlerske fra  Fabrikken i Stockholm; jeg 
fik det fo r faa Dage siden, men har dog kunnet foretage en
kelte Prsver. Her bliver Kjedlen, som anfsrt, sat umiddelbart 
ned i  Tojet, saa man m. H . t. Properheden kan rejse de samme 
Indvendinger som ved Hoapparatet, hvorimod man paa en be
kvem Maade, naar Kassen er tilstrækkelig hoj, kan satte flere 
Kjedler med samme Diameter ovenpaa hinanden. Ved flere 
Sammenligninger fandt jeg fuld Bekrocftelse paa de a lt om
talte Resultater; Kjedlen afksledes i dette Apparat, hvor der 
t i l  Udstopningen var anvendt Kohaar, samt lid t Hs, ligesaa 
hurtig som i  Hskassen med Pude; hvorimod m it Apparat om-



trent holdt Varmen to Grader hojere oppe i  tre T im er. Denne 
Forflje l belober sig vel t i l  30 pCt. af Varmetabet, men har i 
de fleste Tilfoelde liden eller ingen praktisk Betydning, og F or- 
fljellen v il naturligvis forsvinde, naar der t i l  Udstopningen i  
det Dahlerfle Apparat anvendtes« et bedre —  men da ogsaa 
dyrere —  S to f.

Blikkassen i det af mig konstruerede Apparat bor efter 
Brugen torres a f, da der altid fortoettes lid t Vanddamp paa 
den; den kan iovrig t tages op fo r at pudses og scrttes ned 
igjen, uden at det ved den forste Udstopning dannede H u l lider 
derved. —  M a n  kan let give Apparatet et smukkere Udstyr: 
en Troeplade i Laag og B u n d , nogle tynde Stcenger langs 
Papkassens indvendige S ide fra  Bunden og op t i l  Laaget, en 
Beklocdning af Voxdug eller lignende, og man har da en net 
lille  rund Puf.

V i ville dermed forlade Apparatets Indretn ing og atter 
gaa over t i l  Forsogene med M ad. D et er tilstrækkelig godt
g jo rt, at Kjodspiser langtfra flulle gjennemvarmes t i l  8 0 ° fo r 
at blive more og velsmagende; fo r Melspiserne gjcrlder noget 
lignende; under alle Omstændigheder behover Varmen ikke i 
hele den T id , der medgaaer t i l  Omdannelsen, at voere 80°. 
Det, der stal skee, er egentligt kun, at det varme Vand stal gjennem- 
trcenge de smaa Stivelsekorn, derved sprcenge de trceagtige 
Kapsler, hvori de ligge, eller med andre O rd , der stal laves 
K lister; nu siger Kemien, at denne Forandring a lt kan fore- 
gaa ved en Varme mellem 55° og 70°, forskjellig fo r forskjel- 
lige Kornsorter; men Sporgsmaalet bliver dog, om der kan 
laves velsmagende M ad  s. Ex. Grod ved en saa lav Varme
grad. D e r gjordes i  denne Anledning et P a r Gange folgende 
Forsog: i  en lille  Kjedel opvarmedcs Vandet t i l  henimod 7 0 ° ; 
der rortes da G ryn i Vandet; den lille  Kjedel sattes i  en 
ftorre med varmt Vand t i l  6 7 ° ; denne var iforvejen sat ned 
i  „Varmeholderen", og Varmen vilde her ncrppe synke to Grader i 
Timen. M a n  fik paa denne Maade lavet en Vandgrod, der i  
Udseende og Smag ikke adskilte sig kjendelig fra  den scrdvan-



lige, kun var den maafle lid t mindre sammenhængende. Andre 
Forjog ledede mig t i l  at maale Varmegraden i  kogende Grsd. 
Groben maa jo kun koge ved en svag I ld ,  saa man seer hist og 
her Bobler stige op; stikkes Thermometerkuglen ned paa et 
saadant S ted , ja saa finder man nok paa Bunden kogende 
Vands Varmegrad, men lofter man Thermometret en Tomme 
hsjere op, kan Varmen synke 1 0 ° , og paa andre Steder i 
Gryden, hvor der ikke saaes nogen Kogning, fandtes endog toet 
ved Overfladen engang 5 2 ° ,  det er 2 8 ° lavere end det var
meste Sted paa Bunden; efter en ra fl Om roring viste Ther
mometret omtrent 60°. Forholdet er let fo rk la rlig t; den svage 
Kogning kan ikke tilfore de sverste Lag saamegen Varme, som 
der bruges t i l  Fordampningen fra Overfladen, hvorfor Varmen 
her maa synke, naar den kogende Velling gaaer over t i l  at 
blive en jcevn Grod. Altsaa i  vor „Varmeholder" kunne vi 
holde Groben varmere end ved en svag Kogning over Ilden. 
Her er atter et tydeligt Bevis fo r, at det er Varmen og 
ikke Kogningen, der besorger Madlavningen. Hvergang vi lave 
Kaffe, The, Salep og blsdkogte JEg ved at fljomke kogende 
Vand paa disse Gjenstande, fore v i da og praktiske Beviser for 
den samme Scrtnings Rigtighed; thi Vandet ophorer med at 
koge, naar det heldes ud af Kjedlen, Fordampningen afkjoler 
strax Vandstraalen noget, og ved Beroring med Karret, hvori den 
fljoenkes, skeer endnu en yderligere Afkoling.

Gaa v i derncrst over t i l  den mere praktiske Side af S a 
gen, selve Madlavningen, da maa jeg fsrst omtale et P a r F o r
jog. D er blev to Gange kjobt omtrent 10 ^  Oxekjod; hvert 
Stykke deltes med Hensyn t i l  Vcegt og Form i  to lige Dele; 
den ene D e l kogtes over Ilden  i  3 T im er med Rodder og 
Visk paa scrdvanlig M aade; det andet kogtes over Ilden  i  *,!> 
T im e; Rodder og Visk kom paa 5 M in u tte r for Kjedlen toges 
af I ld e n ; Kjedlen stod derefter i  Varmeholdercn i  5 Tim er. 
D et er en Selvfolge, at man ved Paagydning af kogende Vand 
sorgede fo r , at der blev ligemegen Suppe af begge Stykker; 
derncrst indbodes Flere t i l  at afsige deres D om  over Kjod og



Suppe, uden at de i  Forvejen vidste, hvad der var kogt paa 
den ene og hvad paa den anden Maade. D et i  Varmehol-
deren kogte Kjod vandt ubetinget Fortrine t; det var saftigere i  
de ydre Dele og federe end det andet Stykke; men der var da 
heller ikke saameget Fedt at flumn!e as Suppen. Suppen havde 
omtrent Halvdelen af Stemmerne for sig; den var maaske, 
navnlig den ene Gang, ncrppe saa kraftig som den anden Suppe, 
men saa havde den t i l  Gjengjoeld en mere aromatisk Smag. 
En lignende Prsve blev foretagen med Vandgrod; her vandt 
Varmeholderens Grod ogsaa de fleste Stemmer. M en vore 
Lugteorganer sige os netop, at der under den lange Kogning 
gaaer Noget bort, foruden selve Vanddampen, og det er rim e
lig t nok, at dette Noget, hvis det tilbageholdes, kan forsge 
Madens Velsmag, — en E rfa ring , der forlcengst er gjort med 
Kaffe og The. H e rtil kommer, at i  Kjsdspiserne findes et l ig 
nende Wggehvidestof som i ZEg, og Wg blive mindre velsma
gende og ansees sor mindre fordojelige, naar de i  lang T id  
udscrttes fo r kogende Vands V irkn ing , end naar der skjamkes 
kogende Vand paa dem, og de saaledes „koges" i varmt Vand.

Efter de ncrvnte og flere lignende Forsog paa Hsjskolen 
med andre Retter, samt en D e l Forssg, foretagne i  et P ar 
Husholdninger, ncerede jeg ikke T v iv l om, at Fremgangsmaaden 
i  mange Tilfoelde var praktisk og frembod væsentlige Fordele, 
navnlig ved den jcevne M adlavn ing; men det var jo k la rt, at 
Methoden vanskelig fra Hsjflolens Laboratorium kunde gaa 
lige ud i  L ivet; den maatte fsrst gjennemprsves i Hushold
ninger. Landhusholdningsselskabet, hvem jeg henvendte mig t i l  
om Pengemidler t i l  Anskaffelse af Apparater, idet jeg isoer motiverede 
min Begjcrring ved den Nytte, Fremgangsmaaden maatte kunne 
yde den arbejdende Klasse, anviste mig den begjcrrede S u m ; 
og de Husmodre, jeg henvendte mig t i l ,  lovede at prsve M aa - 
den, og de have prsvet den med en sjelden Omhyggelighed og 
Omsigt. De have tilmed foretaget selvstændige Forssg og givet 
mig mange Vink, hvorfor jeg er dem meget taknemmelig. Prsverne 
fortscrttes endnu, og jeg tv iv ler ikke om, at disse Husmsdre



fremdeles ville blive ved med at gjsre nsjagtige Optegnelser og 
meddele mig dem, saa jeg haaber, at FremgangSmaadcn kan 
blive fuldstoendig gjennemprovet med mange Retter. 15 Appa
rater ere i  B ru g ; et P a r af dem ere sendte t i l  Provindserne; 
de andre prsves af Fam ilier i  Landbohsjflolens Omegn, af 
hvilke nogle leve under tarvelige Forhold, saa Husmoderen selv 
maa passe sit Kjskken og sine B s rn  og undertiden hjoclpe med 
t i l  Erhvervet, medens andre hsre t i l  de mere velhavende S a m 
fundsklasser; nogle Fam ilier bestaa kun af 3 Medlemmer, 
medens i  andre Antallet er fem Gange saa stort. Fremgangs- 
maaden er saaledes prsvet under meget ulige Forhold, og 
den derved indvundne Erfaring skal jeg ssge at sammenfatte i 
folgende Bemærkninger og Vink.

1. G r s d .  Ved den sædvanlige Kogning bortdamper —  
hvad der er paavist ved Vejning —  ind til en Trediedel af 
Vandet (eller Moelken), saa der maa tages mindre Vand eller 
M crlk end ved den soedvanlige Kogning. Iagttages ikke dette, 
faaer man Velling istedetfor G rsd. D et er vanskeligt at give 
nogen bestemt Regel fo r Forholdet, thi nogle ville have Groben 
mere, andre mindre lin d , men det bliver omtrent saa
ledes : knap 3 Potter Vand, men lid t mer end 3 Potter Mcelk, 
t i l  et Pund G ryn. Vandgrod bliver, som alt berort, meget 
god; men Ssdgrod, det vcere sig af Risengryn eller af B y g 
gryn, kan ikke blive saa fed ved denne Fremgangsmaade som 
ellers; thi det er Vandet i  Moelken og ikke de Bestanddele, 
der give Ost og S m s r, som dampe bort ved den lange Kog
ning. I  det ene Tilfoelde har man saaledes i  den samme
Portion Grsd Ost og S m s r af s. Ex. 4 Potter Moelk, i 
det andet kun af 3 ;  Forskjellen er dog langt mere paafal
dende ved Risengrsd end ved Byggrynsgrsd. H vis man tid 
ligere har benyttet afskummet M crlk , kan man raade Bod her- 
paa ved at benytte nogen ssd M crlk , uden at Retten fordvres. 
sDet bersrte Forhold er maaske en Hovedgrund t i l ,  at Fremgangs
m aden , der som anfsrt iscrr har voeret brugt ved G rsd , er 
troengt tilbage i  den nyere T id ;  th i tidligere, da Moelken var



b illig , brugtes vist langt hyppigere Sodmcelk end n u ; ligesom 
Brugen af Risengryn istedetfor Byggryn ogsaa horer den nyere 
T id  t i l . j  Bortseet fra de noevnte Ulemper v il al S lags Grod blive 
fo r tr in lig  kogt. Ved den sædvanlige Fremgangsmaade bringes 
Vandet eller Maelken sorst i  Kog, hvorefter Grynene kommes 
paa; det samme er brugt her, og naar Kogningen atter er begyndt 
under paalagt Laag, kan Gryden scettes hen i  Varmeholdercn; 
im id lertid  mene nogle, at Groben bliver mere sammenkogt, naar 
Kogningen over Ilden  fortscettes i  10 t i l  15 M in u tte r eller 
in d til der er dannet en jcrvn V e lling ; og saaledes lyder ogsaa 
Reglen fo r Brugen af den gamle Hokurv.

Gryden behover nceppe her at staa i  „Varmeholdercn" i  
lcrngere T id ,  end den ellers plejer at staa over Ild e n ; ved de 
efterfolgende Retter maa Tiden forlanges, og man bor, 
navnlig ved de forste Forsog, ikke gjore den fo r knap. Maden 
bliver ikke kold og synes i de allerfleste Tilfcelde ikke at tabe i 
Velsmag ved at staa 2 t i l  3 T im er lcengere i  Varmeholdercn, 
end den ellers staaer over Ilden .

2. V e l l in g  og G r y n s u p p e .  Her kan Gryden soettes 
hen strax, naar Kogningen, efterat Grynene ere komne paa, 
atter er begyndt. Alle S lags G ryn kunne blive fuldkommen 
more, selv de storste Byggryn —  Bankebyg; ved disse bliver 
det maafle nodvendigt, paa Grund af det nedenfor ved ZErterne 
berorte Forhold, at scette lid t Extra - Joevning t i l ,  hvilket kan 
flee, fo r Gryden scettes hen i  Varmeholdercn.

3. K a r t o f l e r  kunne ligeledes soettes hen strax, R o d 
beder  efter hojst 5 M inu tte rs  Kogning. Ved begge Dele er 
Fremgangsmaaden meget brugelig.

Ved de foregaaende Retter har man kunnet tage Gryden 
as Ild e n  efter saa M in u tte rs  Kogning, ford i de benyttede 
S to ffe r bestaa af saa smaa Dele, at disse helt igjennem, naar 
Voedsken er i  Kog, maa kunne antages at voere ophedede t i l  
dens Varmegrad. Ved Kogning af store Stykker Kjod maa 
Kjedlen derimod ikke soettes hen strax; th i de indre Dele af 
Kjodet ere endnu kolde, og de ville da afkole Vandet fo r stoerkt;



vi have derfor sat som Regel Times Kogning over I ld e n ; 
men det er en Selvfolge, at jo mere Vand og jo mindre 
Stykker Kjod, desto kortere kan Kogetiden baade over Ild e n  og 
i  Kassen voere.

4. S u p p e  med fe rsk  K jo d .  Om trent et halvt Kvarter-
fo r Kjedlen tages af Ilden  kommes Rsdder, V ist og B o lle r
paa, saa Suppen igjen kan komme i  Kog og koge i  et P a r
M in u tte r under Laag, for Kjedlen socttes hen i  Varmeholderen, 
hvor den staaer i  3 t i l  5 T im e r; selv et Stykke Kjod paa
8 ^  v il da blive velkogt og give en god Suppe. S torre
Stykker Kjod bor man helst dele i  mindre Stykker, isocr hvis 
man kun bruger lid t Vand. D er har kun vcrret een M ening 
om, at Kjodet bliver godt kogt og mere velsmagende i de ydre 
Dele; im id lertid  er det en Selvfolge, at man ved en lang 
Kogning over Ild e n  anderledes kan pine S a ft og K ra ft af 
Kjodet end ved denne, og altsaa faae en kraftigere Suppe; 
im idlertid finde de Fleste Suppen kraftig nok, hvorhos den er 
klar. Baade K jod- og Melboller holde sig hele under denne 
lange men rolige Henliggen i  Suppen; der er delte Meninger 
om de tabe videre i  Velsmag. Rodderne koge ikke ud og blive 
meget more.

5. G r s n  S o b e k a a l  med s a l te t  Floesk eller saltet 
Oxekjod lykkes ogsaa soerdeles godt. Nogle mene, at der bor 
soettes lid t Extra-Jocvning t i l ;  men saavel denne, som Kaalen, 
Kartoflerne m. m. kommes, ligesom ved Suppen, paa faa M i 
nutter fo r Gryden tages af Ilden . Floesket, Kjodet, Rulle- 
polsen er altid blevet fo rtr in lig t. Her fremtroeder den Vanske
lighed, at ved den finere M adlavning tages nok Kjodet op, for 
Kaal m. m. kommes paa. Under saadanne Forhold er M e- 
thoden ikke praktisk.

6. Z E r t e r  kunne gjores aldeles more og flikkede t i l  at 
moses ved at soettes hen i  Varmeholderen, strax efterat Gryden 
er bragt i  Kog, og blive staaende deri omtrent 4 T im er; men da 
her savnes den stadige Bevcegelse, som finder Sted ved a lm in
delig Kogning, foruden selve Omroringen med Grydeskeen, hvor-



ved mange ZErter knuses, er det naturlig t nok, at de ikke kunne 
blive saa udkogte og jcrvne ved denne Fremgangsmaade som 
ved almindelig Kogning, medmindre de bagefter faae et kort 
Opkog.

D et Samme, der er Aarsag i ,  at B o lle r og Redder ikke 
koge ud, g jo r, at ZErter og store G ryn , skjsndt fuldkommen 
gjennemkogte og more, dog ligge hele.

7. F y l d t  H v i d k a a l s h o v e d  bor lcegges iK jedlen, naar 
denne scrttes paa Ild e n  i  det kolde Vand, saa det kan virre 
noget opvarmet, fo r Kogningen begynder. Kogningen over I l 
den fortsoettes in d til */s Time. Med denne Ret er der gjort 
mange vellykkede Forsog; kun ved et enkelt har man fundet 
Kaalen lid t haard.

8. Endelig er der flere Gange kogt saavel K j o d -  som 
M e l b u d d i n g  med Held. Buddingformen har, fo r at staa 
fast, faaet et P a r Pund B ly  — eller en Jernring — under 
Bunden og staaer helt ned iK jedlen, saa Laaget hele Tiden kan 
ligge paa; den varme Damp v il da voere Erstatning for G lo 
berne, som ellers bruges paa Laaget. Formen har to Laag, 
af hvilke det yderste sidder paa en udenom Formen loddet frem- 
staaende R ing ; derved undgaaes, at Vandet i Kjedlen, hvis 
det under Kogningen skulde boble fo r hsjt i  Vejret, troenger 
ind t i l  selve Buddingen. Vandet maa fra  Begyndelsen af vcere 
omtrent en Tomme under Formens overste Kant. Buddingen 
bliver ligeledes sat ned i  Kjedlen i  koldt Vand — af samme 
Hensyn som ved Hvidkaalshovedet — ; Laaget lcrgges paa Kjed
len, og efter en halv Times Kogning og 4 t i l  5 T im ers Hen- 
staaen ere Forsog med Prindsessebudding paa in d til 20 ZEg 
altid lykkedes.

Disse Retter ere saa gjennemprovede, at jeg ikke troer, at 
de anforte Domme ville blive synderlig forandrede efter lom
gere T ids  Erfaring. D e r er, som berort, flere Ulemper; disse 
have fo r een Fam ilie storre, fo r en anden mindre Betydning, 
alt afhcrngig a f, hvorledes man er vant t i l  at lave sin M ad. 
Methoden kan ikke rette sig efter Enhvers Skik og B ru g ; man
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maa derimod rette sig efter, hvad „Varmeholderen" kan yde. 
D er er ingen Varme at sdsle med, og man maa ikke stille 
fo r store Fordringer t i l  Apparatet; man maa ikke vente, at 
man kan koge f. Ex. 4 Potter M ad i  en 16 Potters Kjedel, 
medmindre Kogningen fortsattes i  lomgere T id  over Ild e n  end 
anfsrt. I  flere Husholdninger noteres Varmegraden, naar 
Kjedlen tages ud af Varmeholderen; det synes her som 60° 
er et Vendepunkt; har Varmen voeret nogle Grader hojere, 
har Maden faaet bedste Karakter, men hvis den har vcrret 
nogle Grader lavere, lyder Dommen mindre gunstig. D erfo r 
bsr man fslge den Regel ikke at bruge Varmeholderen, med
mindre Kjedlen mindst er halvt fyldt. Med to Varmeholdere, 
en stsrre t i l  Suppe o. s. v. og en mindre t i l  Grod, Velling etc., 
v il man opnaa bedre Resultater end med een. Ligesaameget 
som jeg v il tilraade Folk at prove Fremgangsmaaden, v il jeg 
fraraade dem strax at anskaffe kostbare Apparater; Enhver bsr 
fsrst ssge at hsste Erfaring med sine egne Gryder og Hskur- 
ven, eller en Kasse, foret med en gammel vatteret Klcedning 
eller lignende.

Fremgangsmaaden frembyder de stsrste Fordele for den 
mindre bemidlede Klasse, hvor en lille  Besparelse i Brcendsel 
og en stor Besparelse i  T id  kan have ikke liden Betydning. 
Arbejderen kan lave sin Davre om Aftenen, og han kan tage 
fin  Middagsmad med i  Marken om Morgenen. H vor der er 
et daarligt Kjskken, kan Husmoderen befries fo r den Plage at 
opholde sig der flere T im er daglig. Prsves den under saa- 
danne Forhold, tvivler jeg ikke om, at man v il synes godt om 
den; man v il i  mange Tilfoelde faae bedre M ad end sccdvanlig, 
th i netop paa Grund af den knappe T id  har man maaske tid t 
maattet afkorte Kogetiden. De a lt gjorte Erfaringer be- 
krcefte dette; men under andre Forhold turde Fremgangsmaaden, 
anvendt i  Husholdninger, ncrppe have nogen Fremtid fo r sig; 
de smaa Ulemper ville maaske der overveje Fordelene.



D er var im idlertid een Bemoerkning, der stadig kom igjen: 
ja kunde vi blot lave vor Eftermad samtidig, saa var Metho- 
den fo r tr in lig ; men vi flulle de fleste Dage have I l d  paa 
alligevel senere hen fo r Eftermadens S ky ld ; v i flulle have 
varmt Vand t i l  Opvaflning o. s. v. Se lv om „Varmeholderen" 
indrettes saaledes, hvad ikke er vanskeligt, at flere Kjedler paa een 
Gang kunne anbringes i  den, eller, hvad der er mere praktisk, 
om man anskaffer sig flere Apparater, raades der ikke tilfulde, 
idetmindste ikke paa en bekvem og billig Maade, Bod paa disse 
Ulemper. —  Een Husmoder hjalp sig lid t ved at stege fine 
Frikadeller eller Karbonnade, lcrgge disse Sager paa et Fad 
med Laag, som derefter sattes ovenpaa Blikkassen under B o m 
uldspuden; det var jo altid en Udvej; men man maatte see at 
afhjcrlpe Ulemperne yderligere. Forsogene herover ere forst 
begyndte fo r l4  Dage siden, og jeg har her kun m in egen 
Erfaring med faa Forssg at bygge paa, saa jeg ikke tor anbe
fale Fremgangsmaaden. — Den bestaaer simpelthen i ,  at man 
laver Formad og Eftermad i  Kasseroller, staaende ovenpaa hin
anden i  samme Kjedel, i  hvilken der paa Bunden er Vand. 
Lad os s. Ex. antage, at v i ville have Grod og Bankekjod med 
Kartofler t i l  M iddag; Forsoget er gjort hermed; Grynene og 
Mcrlken eller Vandet blandes koldt sammen i en lille  B lik 
kasserolle med tre Tceer, der scrttes paa Bunden af den store 
Kjedel; i denne heldes koldt Vand, saa det staaer ncrsten op t i l  
Kasserollens Laag; en aflang lav Kasserolle soettes ovenpaa den 
sorste, i  denne er iforvejen Kjodet brunet, hvad der nok horer 
sig t i l ,  hvorefter der heldes tilstroekkelig —  ikke formeget 
koldt Vand paa Kjodet; tversover denne Kasserolle staaer en 
tredie, ligeledes aflang, med Kartofler med kun lid t Vand. N u  
lcrgges Laaget paa Kjedlen; denne scrttes over Ilden , og efter 'U  
t i l  * s Times Kogning hen i  Varmeholderen. Den nederste 
Kasserolle opvarmes af det varme Vand i  Kjedlen, de overste 
af Dampen; det bliver saaledes kun en Dampkogning med 
Damp, der har en lid t lavere Varmegrad end ved den scedvan- 
lige Dampkogning.

n *



Vandet eller Moelken i  de tre Kasseroller kan ved 
denne Fremgangsmaade opvarmes lige t i l  Kogepunktet, men 
kan ikke komme i Kog; der v il af denne Grund ikke stromme 
Damp fra den ene Kasserolle i  den anden; de ere alle 
omgivne af Damp fra  det rene Vand i  Kjedlen, saa Frem- 
gangsmaaden i  Virkeligheden er meget proper. D er dan
nes ikke Klumper i  G rsd , V e lling , Grynsuppe o. s. v .; thi 
Omdannelsen foregaaer her langsomt under den jcrvne Opvar- 
ming, og Maden kan ikke svies; men om Moelken, navnlig den 
skummede, ikke er mere tilbojelig t i l  at skilles ad under denne 
Behandlingsmaade, om Grsden ikke tidligere end ellers under 
Henstaaen bliver sur, er Sporgsm aal, som Forsogene endnu 
ikke have kunnet besvare. Om  Kjodet, Fiflen, Kartoflerne ligger 
lid t loengere eller kortere gjor ikke stort t i l  Sagen, da Vandet, 
hvori disse S to ffe r ligge, som anfsrt, ikke kommer i Kog; 
F iflen og Kartoflerne blive more, selv om der kun er lid t Vand 
paa Bunden i Kasserollen; de overste Dele dampkoges og kunne 
maafle derfor uden at tabe synderlig i  Velsmag staa hen i  flere 
T im e r; Fiflen koger ikke istykker. —  Fra Theoriens S ide synes 
Fremgangsmaaden at voere tilraadelig ; men den er ikke endnu 
gjennemprovet, og jeg tor ikke anbefale den. Det er uncrgtelig 
bekvemt, hvis den Husmoder, der selv passer sit Kjokken, kan 
flippe med at opholde sig der en T im estid , og lade Maden 
ro lig  staa hen i „Varmeholderen", in d til Familien er samlet.

Endelig er der gjort flere vellykkede Stegningsforsog efter 
samme Fremgangsmaade; man maa ved Stegningen have en 
Varmekilde, der efterhaanden kan tilfore Kjodets indre Dele 
den nodvendige Varme. Stegen brunes forst i  Kasserollen 
ligesom ved scedvanlig Stegning i Gryde; derefter heldes lid t 
Vand paa, og Kasserollen scrttes ned i  Kjedlen enten i  V an
det, eller hvad der ogsaa er lykkedes, mellem to Kasseroller, 
Grynsuppe forneden, Kartofler foroven; Kjedlen scettes over 
Ilden , og Kogningen fortsattes ind til en halv T im e, hvorefter 
den scrttes hen i Varmeholderen; Kjodet bliver da gjennem- 
varmet af Vanddamp; men netop dette skeer ogsaa under scrd-



vanlig Stegning i  Gryde. Flere Forssg ere lykkedes, selv med 
temmelig store og tykke Oxcstege; men det bliver et andet 
Spsrgsm aal, om kyndige Folk ville erkjende et saadant 
Stykke gjennemvarmet Kjsd fo r at have en Stegs behagelige 
Egenskaber; dette turde vcrre tvivlsomt. Ogsaa dette skal kun 
voere en Antydning af den Retning, hvori de nylig begyndte 
Forssg gaa.

Jeg kunde have onsket at lade noervoerende Afhandling 
ledsage af fuldstændigere Talangivelser end fleet e r; men da 
disse ikke have nogen soer praktisk Betydning, og da der endnu 
er en D e l Forssg tilbage, har jeg foretrukket at gjemme dem 
t i l  en anden Lejlighed.


