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XIV. Die Selbjtanfertigung etuer
Sochftjte,

Geeignet ift jede Kijte, die einen bajfenden Dedel bat und
jo gqroR ift, bag, wenn der Kochtopf darin fteht, mindejtens 15 cm
SBaum nad allen Seiten bleibt, der mit Heu oder Holzwolle aus-
gefiillt toird.

Qunadit wird die Kifte mit einer mehriadhen Qage bon Bel-
tungspapier audgeflebt, wobei etmaige Riken und Fugen bejon-
ders zu beviidffidhtigen find. Dann beginnt dag Gtobfen. Wan
berurkt entweder Pacthen oder nidit 3u grobe Holzwolle und bedecft
sunddyit den Boben efoa 15 cm hoch, und zwar verben immier
mur feine Mengen auf einmal vedt fejt eingedriictt. JIn gleicher
Weife werden die Seitemvdnde aujgefullt, und in der Dtitte
bleibt ein Qodh fitr den Topf frei.

erner arbeitet man ein RKifjen mit ajdibarem Bezug (1rgend
weldge Rejte), das etwad grofer fein muf ald die gange Kijte. €3
wird nur loder gefiillt, fo dafy ed fih gut einbrejfen lapt.

Beim Sebraudhe qrabt man in der Mitte des Heues eine
Bertiefunga, ardfer oder fleiner, je nad) Avt des RQodhtopfes, leat
bieje Hohlung mit einem twajdhbaren Fude aud und fjtellt mumn
shnell dben Topf mit der fochenden Speije hinein. et gejhwind
erben die Tuchzivfel dariiber gefhlagen, dad Kijfen anfagelegt
wmd per Qiftendectel geidlofien. Damit er nicht aufipringt, verfieht
man bie Kifte mit einer Krambpe.

Ron aufen jtreicht man die Kifte am bejten mit Olfarbe an,
einmtal wm die Poren ded Holzed zu dlicken und dadurd einen
befjeren Quftabjhlup zu ermbalichen, aiveitens des hiibjchen uz-
febens und der leichteren Jeinigung ivegen. I8 man in Dder
StochEifte mebhrere Topfe unterbringen, jo mup fie entiprechend
[dnger fein, fo dap man givei Lwdher fiir die Tdpfe bilben fann.

9lle Speifen miiffen fochend eingejeht werden, und der Topfe
docfel darf zulest niht wrehr aufgehoben mwerden, damit aller
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Dampf im Tobfe guriidgebalten wird. Die Anfodjeit ijt ver-
jhieden und richtet fich danady, wie lange dasg betreffende Gericht
aum Gaviwerden bendtigh. Flocken 3. V., die jdhnell gar find und
cigentlich mebr eines Quellend ald RKochend bediirfen, ftellt man
aleich ein, fotvie fie fochen; dadurd) verhindert man aucd) dad jo
[dftige Ttberlaufen, dad bei [Gngevem Anfodien im gejchloffenen
Topfe unvermeidlich ift.

Nuch Dirrobjt bringt man jogleid) nach dem Auffochen n
pie RKifte, da e8 durch langjamesd Duellen jhmadhafter wird, als
jwenn e3 ticdhtig Tocht.

Srijdhesd O0ft, Griep und Gritben fodht man 8—10 Minuten
bor, Graupen und Gemiije 15—20, Hiilfenfriichte 25 Minuten.

Da die RKifte, mdahrend die Speifen darin find, nidt gedifnet
iwerden darf, jind alle Butaten gleich dazu zu geben; will man fie
erft fpater beifiigen, fo mup dad Geridht nodhmald auf bem Feuer
angefocht terden,

Die Jeit gum Gaviwerden mup bei der RKRijte ettva um die
Salfte langer geredinet werden, ald auf dem Feuer; ein langeres
Stebhenlajjen jchadet nicht.

Aufer zum Fervtigfoden ift die fijfte audy vbortrefflich zum
Warmbalten der Speifen gu gebraudien, und dies fommt der Haus-
frau micdht nur damn zuftatten, wenn fie dad GEffen fiir lingere
Jeit warm erbalten muf, jondern auch 3. B. wenn fie einen Gas-
focher mit nur zwei Flammen Hat; auf der einen fodhen die Ratr-
toffeln, die andere modhte fie zum Braten benuben. So jtellt fie
vie Suppe oder Sofe, die bigher diejen Plab einnabhm, in die
Rochfijte und fjindet jie heip und dampfend vor, wenn dad Efjen
angeridtet twerden foll.

Das Pringip der Warmezujammenhaltung, auf dem die Koch-
fifte berubt, [apt fich zum Warmbalten der Speifjen audy in an-
oerer, fehr einfacher Weife benuken. Man legt borerft ein Tud) auf
ven Tijd), groB genug, wm den betreffertden Kohtopf einzubiillen,
und dariiber jternformig 5—6 grope Beitungdbogen. Der damp-
fende Topf wird nun darauf geftellt, jchnell dad Lapier zujammen-
gejchlagen und dad Tud) darum gewidelt. An einem mdglicht
wenig dem LQuftzuge ausgejeten Plake bringt man diefen , Warm-
apparat” unter und fann ibm nod) nad) einer Stunde Ha2 Ejjen
heify entnehmen.

Birle, Nodbuc, 16
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Dieje ecinfache Vorvidhtung bewalhrt fidh beftens, wenn dHad
Gffen warm an einen anderen Ott, 3. B. an die Arbeitsitelle oder
aufs Feld gebracdht werden joll. Vet grofen Mengen ftellt ein
finder- oder Handivagen, mit Heu ausdqefitllt, die ,Kodtifte” dar.

dur Bubereitung in der Kodfijte find alle Speifen mit [dn-
gerer Rodjgeit geeignet, ausgenommen diejenigen, die auf jdar-
fem Feuer.jdhnell gebraten oder tn hoher Hike gebaden iwerden
miifjen.
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