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LAS MARMITAS NORUEGAS

dz del gas, la ra-
reza ¥ los preeios del earbon,
han llevado a los europeos a
este penoso dilema: a comer
los alimentos mal coecidos vy
fries, o a gastar en su prepa
racion tanto  ecomo en
adyuirirlos, lo que no es poco
decir,

Los platillos menos: costo-

3 legumbres secas, cocido,
0, 8¢ han hecho onero-
porgque es preciso i
sarlos en %arias hor
alimentos ue se cuccen Apri-
s, ecomo las legumbres ver-
des, son por lo general caras
¥ poco nutritivas.

e 1o necesidad nace el in-
genio. S SegUTra que no se
saben 1 los combustibles,
fgue los calentadores de gas
ng permiten utilizar mas de
200 25 por eiento del calor
producido, ¥ los hornos de
carbion 4 o 5 por eiento.

Asl, pues, es preciso bus-
ear todaos los medios de hacer
cocing. econdmica, de culsar
con poeo fuego ¥ por consi-
lerm clicamente guiente con poeo dimero,

* No hablaremos hoy de los
procedimientos preconizados
para aumentar el rendimiento ealorifire de los diversos modos de cale-
faecion. La cuestion es, principalmente, la de poder conservar el calor de
los alimentos llevados hasta la ebullicitn. Se reprueba el uso, frecuente
en muchos lugares ¥ particularmente en las regiones frias, como Lorens,
de eolocar ln sopa en el lecho bajo el edredon, pora conservarla caliente
hasta la legudn de los comensales,

Se ha resucitado una vieja invenecitn: la marmita llanmada noruega,

Una propaganda activa ha conveneido a todas las amas de casa y
hasla a las cocineras més escépticas v rebeldes, Toda una -
teratura ha surgido aproposito de esa marmita: “K] Pals de
Franei ha editado un folleto humorfstico de Luis de IMo-
resa sobre la manera de usarla; Mme. Faussemagre y i o,
Laugier han arreglado para uso de las escuelas una, deserip-
cifm mdas didactica. Lo: wwibdicos se han ocupado de Ia
famosa marmita y le conragran diariamente un parrato, de
una columna por lo menos, ¥ se organizan demosiTaciones
practicas por todas partes para hacer acudir Al ptahlico.

Lo causa de la marmita ha triunfado: no se hably mAas
fque de ella, no se usa mas que ella.

Cada madre de familia ha instalado en su eocing una
caja de sombrero cuidadasamente acolchada con papeles o
trapos y que sirve de abrizo a la marmita donde se coloec:
comida en preparacion.

i1 trabajo de la cocinera se ha convertido en Cronomeé-
trico. La marmita se ha conquistado los honores dal saldn,
Se habla durante las visitas de sus ventajas, de su consiric.-
cifm, de sus resultados: se i muestra alli mismo para poner
de manifiesto sus cualidedes y convencer a los mas ineré-
dules.

No hay que bromear, puesto que, por 10 menos una veg
la moda de una cosa es 7l Aprovechemos la ocasién para
fijar hasta donde sea posible lo que se hace v lo que se debe
hacer,

La wmarmite wotwegae cerrada

ITista tnterior de

pios cientificos que es pre
ciertos fracasos, suflcientes para desal:ntar la mejor voluntad v extinguir
€l entusiasmo.

Las marmilas noruegas son, en realidad, abrigos destinados a impe-
dir el enfriamiento rapido de las vasiias. Esos abrigos pueden obtencrse
de mil maneras. La mas sencilla es la que hace utilizar objetas de uso
corriente: una caja cualguiera de madera, eartén o metal, un poca mas
grande que Ia marmita; un cuerpo aislador, que puede ser cualquier mal
conductor del calor: papel, trapos, ceniza, ete.; una superfiele interior que
tenga 19 forma de la marmita ¥ sostengn el cuerpo aislante, pudiendo ha-
terse en madera o eartén, y por tltimo una tapa que cierre bien In caia y
Hue tenga tampién substancia aisladora. Comerclantes ingeniosos han
Creado modelos de marmitas que se encuentran hoy corrientemente en ol
tomercio. No difieren unag de otras mas que por las dimensiones v el cuer-
Do gislador; pero todas dan el mismo regultado, puesto que hasta hoy no
8¢ encuentra ninguna que tenga particularidades interesantes.

Desde antes de la guerra existfa una marmita mas perfeccionada,
lamada economiea, y que era un aparato de grandes dimensiones, pro-
\'l_-k.‘-rln de discos gue se ealentaban, introduciéndose después entre el cuerpo
alslador,

oms T

EL UNIVERSAL
ILUSTRADO

Para decidir eud]l marmita es la mejor, estudia-
remaos algunas cuestiones de fisica. En primer luzar,
iseudl es el mejor cuerpo aislador? Los ingenieros
(que se ocupan de las miAquinas de vapor saben que
los conductores del vapor deben ser caloriferos. Fn-
sayvos pricticos hechos en los laboratorios demues-
tran gue mientras que un tubo desnudo pierde mis
de doseientas calorfas por hora, no pierde mis que
ciento treinta y einco si se le rodea de una capa de
aire de tres centimetros; y s6lo plerde cien calorfas
cuando esth protegido por una cubierta de amianto.
Pues bien, tltimamente se ha llegadn a comprohar
cue los caloriferos de fieltro, earbén, madera ¥ paja
hacen perder menos de eclen calorfas. Los mejores
aisladores son los cuerpos organicos, principalmente
la seda.

Los ingenieros que se han ocupado a su vez de
Ing refrigeradores han llegade a las mizmas conelu-
siones,

Asl es que para elegir los cuerpos aisladores de
lus marmitas hay cue tener en cuenta, primero la fa-
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la
Forgque la marmita, como todo, esta basada en prinei- muestre la maneva de conservar. el

Is0 conocer, 2l se guieren evitar calor

cilidad para proeurirselps
¥ luego su afinidad con el
vapor de agua; porque las
cualldades que hemos es-
tudiado s¢ refieren tinie
mente a los caloriferos
cns, pero el enemigo de
]Ilili'lll“_:;l. noru a4 e8 gL v
por de agua anto  mas,
cuante que destila de la
pared caliente a la pared
fria oeasionando una nue-
v, pérdida de ealorias,

Fsto expliea el fracaso
de las marmitas al eabao
de cierto tiempo; un apa-
rato muy bueno al prinei-
pio, va siéndolo menos a
medida gque 26 moja. Bl
remedio  es  ventilar la
marmita después de que se
use. ¥ mejor seria toda-
via lograr que la pared in-
terfor fuese impermeable,
no dejando ningtn contace-
to entre las vasijas ¥ la
materia aisladora.

El espesor de la marmi- 5ea fiterior o
ta depende de los mate- #e
rinles empleados, de la
construecion y del tiempo que se quiera conservar el ealor. Mieniras
gruesa sea, mas perfecto serd al aislamiento, Se necesitan por lo meno
ventimetros de espesor para los modelos corrientes. Sin entrar en caleu-
los mateméticos sobre las leyes de la eond uetibilidad, se puede decir que
rada unidad de espesor deja pasar uns cantidad de calorias proporcional
i la diferencia de temperaturas de sos dos extremidades. Se Ve, pues,
Gue un calorifero bien seco y bien cerrado, gue no permita’ningtin desper-
dicio de moléeulas calientes hacia la pared fria, serd el méas perfecto,

El aislamiento mas completo es el que se ha obtenido en la botella de
Dewar con dos paredes de vidrio separadas por un hueco fan grande comao
seq posible. Pero esta hotella no puede ser empleada corrientemenie por-

fque es demasiado fragil.

Cualesguiera gue Seas la forma Vv la naturalezs de la cu-
bierta en la marmita noruega, siempre es necesario que esté
dividida en dos partes, ds lo fue surge una nueva dificultad:
I de la union entre la caja ¥ la tapa. Si se hace ésta en la
base, la lapa sera muy pesada para levantarse; si se hace an
la parte superior no eerrarf herméticamente ¥ habrid una
pérdida sensible de ealor al escaparse el aire caliente mas
ligero gque la atmésfera ambiente. Hl ingenio de ecada uno
debe aplicarse para obtener una unitn tan perfecta como
sed posible. El tiempo que deben estar los allmentos en la
marmita noruega debe ser prolongado para que la eoceitn
Seil completa, pero no tante que se conguman por la ebulli-
cion.  No se conocen bion las temperaturas de cocoién de
los diversos alimentos., Es evidente que las earnes necesitan
més de cien grados y que un histec no puede hacerse en In
marmita; pero es lo cierte que los alimentos hervidos on una
huena marmita pueden mantenerse a4 mas de 80 grados dos
horas después de su ehullicion.

Bl defecto de las marmitas noruegas e, por lo general,
el de estar frias en el momento en Hue se les introducen los
alimentos hirviendo., Resulta un ripido descenso de tempe-
ritura gue llega hasta diez grados, mientras se establece el
equilibrin entre la marmita v la pared. Los aparatos perfec-
marmita  que cionados, como el llamado Heondmieo, remedian  es-
to Introduciendo al mismo tiempo gue el alimento un foeon
de calor suplementario: pero entonces no se pueden emplear
como aislndores cuerpos orginicos, aue se quemarfan, produciendo mal
olor.

Haciendo un resumen, dirémos fque la materia aisladora, cualquiera
que seq, debe ser compacta, absolutamente seca y refractaria a la hume-
dad; gque la unién de la caja ¥ la tapa debe ser perfecta para que la miar-
mita cierre herméticamente. Ademdas, serd preciso servirse de un termdme-
ro para hacer las observaciones necesarias en el uso de la marmita,

rascus destinados @ conservar wuclio
Itquidos calietites

IIMi pasién y mi tormento
no comprendes Bello encantoll
Deja me ponga contento

hoy que es dia de tu Santo.
Estan tus labios divinos

con mas radiantes colores
cuando bebemos los Vinos
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