Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Die Kunst zu kochen

Madcheninstitut St. Agnes <Freiburg im Breisgau>

Freiburg im Breisgau, 1907

|. Die Kuche.

urn:nbn:de:bsz:31-54713

Visual \\Library



gebalten werden.

Schdpflofrel.

aut verrichten. Wo lehtered wwermeidlich ift, wie beim Sfneten Ded
Teiges, follen die Hiande vorber fjauber qewajchen iwerden.

S der Vejorqung der Sitche richte die Haudfrau ihre
Aufmerfambeit bejonders auch davauj, Abwedhdlung m die Speifen
au bringen, jowie die zum Ejjen fejtgejete Jeit piinfthch emzu
Mit richtiger Umficht wird jie bet allen Wvbeiten Ddes
Haudwejend inmer die Kithe im Auge behalten wnd wird, um
nicht in Berlegenheit zu fommen, Heute jchon auf morgen oenfen.

I. Die Kiide.

I. Ginrichfung der Stitche und Spitlen des Gefbirvres.

Die Sitche foll Hell und je nach den BVebinfuifjfen geviumia
fetn, babet it Neinlichfeit und Ordbnung jowohl in den Aus
ftattungdacaenjtinden wie im Kitchengejhivee erjted Crforderms.
Der Stiihenboden joll, wenn ndtig, tiaglich, jedenfalld aber zweimal
in der Wodhe aufgewajchen und die gange Kiiche emmal m Sabre
geweiBt werden.

Nor allem mup der Lo herd tmmer fehr veinlich und jauber
G ijt dedwegen tiaglich qut abzuwajdhen und
mit Silberjand glangend zu veiben. Wihrend bed Kochens jei der
Herd micht mit unndtigen Gegenjtdanden itberjtellt.
ieboch nie davauf fehlen, namlich ein Topf mit Heigem LWaffer
sum Ginjtecten dev im Gebrauche befindlichen Koch-, Scharms ump
Auferdem ift in der MNihe ded Herded ein Gefap
mit Wafjer aufzujtellen, wm den Herd von etwaigen Flecen jo

gletc) reinigen zu fonnen.
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2. Bon bden Sochgeriten joll jeded feimen bejtimmten *Plap
haben und nach dem Gebrauche tmmer wieder pinftlich dahm
gebracht werben.

Das zum Spitlen bejtimmte Gejchive ijt geordnet auf dem
Spitltijche aufzujtellen und war jo, Daf beim Hinmweguehmen ded
eien Dad anbere nicht Hervunterfallt und zerbricht.

Tas Wajjer zum Spitlen mup gut warm jein; Wajfer, dasd
mir lmuvarm t, veinigt dad Gejchive nicht hinlanglich.
jeitg darf dag Waffer auch wieder nicht zu DHei jeint, tweil bad
jefchive davin zerjbringen iwitebe. JIn der Megel beniit man et
Spithoajier, dad eine jum Audwajchen, dad andere Fun bjchwenten
bes Gejchirres.
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Bevor bag Gejchivy in dad Spithvaifer fommt, iwerben mit
cinem Loffel alle Speifen- wnd Fettvefte davaus entfernt und in
ein dDagu bejtimmted Gefidfy getan. Diefe lbervefte bLeniiht man
gur Fittterung der Schweine und Hithner. Winde dad el
obe Cntfernung der Speijevefte und Fette audgewajchen, jo wiirbe
e3 Ded fetten Wajfers wegen nicht vein, auch aimgen dadbureh Stoffe
verloven, Ddie vorteilhaft filv die Erndbhrung der Haudticrve ver
endet werden fommen.

Wan joll nicht zu viel Gejchivr auf einmal in den Spiilfitbel
bringen, jedenjallé bad Efgejchive mmer juerft.  Jjt dad Gejchiry qut
audgewajchen und dann abgejchwentt, jo fommt e8 auf bad Trobf
brett oder m etnen Korb gum Abtropfen, und evjt wenn e3 hinlanglich
abgetropjt hat, wird 3 volljtindig abgetrocnet. Dad Porzellan nuf
nach dem Wbtvocknen vein und qlmmend audjehen. Viel beniites
Porzellan jowie Cmailgejchive ijt von Jeit zu Jeit mit einem Brei
vont Holzajche und Schmierjeife abzuveiben und m einer Sodaldjung
auszutochen, wodurch ed iwieder emnen jchonen Slanz evhalt.

Die BVejtecte (Lbirel, Gabeln und Mejfer) jind bejonders 2u
wajchen. Wil man Silberbejtecte, Nictel- vder Binnloffel jchon
bell Daben, jo veibe man jie titchtiq mittelft eines wollenen Lipp
chens, an bas uwor weige Seife qeftrichen worben ijt, wajche fie
jobann ab in efivad Soda, bievauf in aut hergem Wajjer und
veibe jie suleBt mit troctenem Tuche nach.

Meffer und Gabeln mit Holz- oder Veinbeften ditvfen nur
bis an bie Hefte in dad Wajjer aejtellt werden. Itachdem Klinge
umd Jmfen ven gewajchen und abgetvocknet find, werden die Hefte
nur mit feuchtem Tuche abgevieben. Slinge und Binfen felbit rveibt
man mit Sovfpiropfen wnd gejchabtem Pubiten, biz jie Hell find,

-

und macht fre jodamn mit emem troctenen Tuche Jauber. Dabei

sieht man dureh die Finfenjpalten der Gabeln eine Ecte ded Trocken

tuches. St grofen Hausdhaltungen empiiehlt es fich, ene Wiejjer
pumajchure zu halten.

3. uger dem Kochherde gehvren zu den Ausriiftungsgeqen
jtanden ber Kiiche:

a. Kitchentijche, die entweder von Cichen- odber Tannen
bolz fem fommen, beleqt mit Sintblech.
Yijche aejchiehbt mit DHeifem Wajjer unbd achbem jie
pamn abgetroctnet find, werden jie mit Silberjand noch) nachgerieben.
S newever Seit findet man die Stiichentijche auch mit  jtacfem
purchgehendemt Yinolewm belegt und mit Schienen von Niejjing
oder Eijen eingefaft.
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bh. ©chafte und Schranfe. Fu ihrer Reinhaltung it
notwendig, dafy fie jede Woche einmal mit Soda und Seife gut
ab- und ausdgewajchen werden. Knochen pber Speijervejte Ddarf
man nicht, bid fie itbelviechend geworden find, in den Schranten
aufbewabren, weil der Gevudh) auch) den Schranfen fich mutteilt,
aua penen ev dani mur jehr jehwer zu entfernen ijt.

e. Ein Haditod DBezliglich der Nemlicheit ift Ddiejem
Ritchengerite eine bejondere ©orgfalt juzwenden. Der Hadjtocl
muf; nach jedem Gebrauche mit heigem Wafjer abgewajchen werben.
Bejonderd hat dad zu gejchehen, wemn Schweinetleijch davauf ver
hackt worben ift, damit meht etwa fich vorfindende Tricdhinen in
anberesd geleijch gelangen, dad man l'J(‘]l'lLIIL‘i' purchaefocht qrnirf;ﬂn
mochte. Beim Michtgebrauche jollte itbrigend ber Hackjtod mit
einem Decel aejchitht jein.

4. A& vovziglichited Kochgejchive jei angefithrt:
a. Das haltbarjte Gejchivr ift verzinnted Supfer. Beim
Yufaufe jehe man aber auf glatte, glanzende Verzinnung,
Matte, blaulich ausjehende BVerzinnung 1t blethaltig und gefund
heitdaefdabrlich. Der Bleigehalt einer joldhen Vevzinmung (At jich
[eicht Dadurch fejtftellen, dai durd) Retben davan die Finger dhwary
blaw qefarbt werden. Llbrigend muf auch die bejte Vevzinmung,
namentlich Gei ftavfem Gebrauche ber Gefchivve, jeded Jahr er
newert werden, damit Supfer und Mejfing nicht zum Vorjchein
fomumen, denn dieje Wietalle z2tehen leicht Giviimjpan, der, mit den
Spetfen fich vermijehend, Vergiftung zur Folge Haben wirdbe™).
Yus diefem Grumbde dinfen tn einem joldhen Wetallgejchivve oie
Speijen nicht erfalten.  Meuverzinnted Gejchive vergeffe man nicht
por Dem Glebrauche mit Kleie und Wafjer audzufochen. Ieil
Supfer und Nlejfing leicht Grimipan ziehen, jo jollen unverziute
Weffingbfannen nach jedem Gebrauche mit feinem Sand und
Ajche hell gevieben und jehr qut audgetroctnet werden. Sfupfer
gefchive wird nach) innmen und auBen mit Heigerm Wajjer aut
ausdgewajchen uno abgetroctnet, jobann mit Cjjig wnd Kleie ober
jonjtiqen Pubmitteln blant qepuBt und mit troctenem Tuche ab-

aerieben.

b, Nictelgejchive ift zum Kochen jebr zu embfehlen, aber
i Yinfauye teuer,

Sollten foldje Vergiftungen vorlommen, jo ijt bad bejte Mittel
1 reidilidhed Trvinten von Heiper Wiild).
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e. Cijerne Bfannen und RNinnen find immer in einer
RKiiche notiwendiq.  Mach jedem Gebrauche miijfen fie jofort auf
folgende Wetje geveinigt werden: man fitlle jie mit (awem Waifer,
rilge etivad Holzajche ober Soba ju, [ajfe die Flitjjialeit davin
bety werden, biivjte alle Vertiefimaen qritmdlich aus und jpitle
mit veinem Wafjer nach. WnBgenomnien von diejer andhug
jind die etjernen Pfommen, welche 3um Baden von Crevfuchen
w. bal. beftimmt find. Solche Ddiivfen nicht gewajchen

jondern man beftrewe jie gleich nach dem Gebrauch mit
Coffel voll Sochjalz, jtelle fie aufd Feuwer und re mit ehien
Papier oder einem tvocfenen Lapben das Saly qrimdlich davin
umber, big [eBteved braun ift, wovauf man 3 wm die SFlomnte
jchitttet. AlZdann veibt man die Pianne noch mit einer Sped
jchiwarte und veinem Pabier nach). Eine jo behandelte Pianne
witd tmmer glatter und glinzender und e3 wird nie etwad bdarin
anbamngen.

d. Gupeijerne Gejchivre divfenr nie zum Kochen von

(Serite, Meid, Gries, Dbt und Sauven verwendet werden. Dic
Speifen exbalten davin eine wanjebhnliche blangrame Farbe und
jchmecten ychlecht. Sogar dad Rithren mit einem Blech(Bifel tn den
genamnten Spetjen ift veviverflich.

e. Unter dem emaillievten Kochgejchivve, bei &
MWjchaffung man nur dad bejte wable, 1t dbem von qrauer Favbe
der Vorzug zu geben. 3 widerjteht der Hibe und den
bejjer, auch die ®Glajfur jpringt bet entjprechender Behandhmg
nicht o leicht ab, wie bei Weip- und BVlauemail.

eue emaillierte Topfe find bejonderd vor q 3u behan
pelt.  MWan foche fie vor dem Gebrauch mit etwasd Ejjigwajjer
ud Salz aud, veibe mit einem wollenen Yabpen und Klete
nach, jpitle wnd trockue fjie jodann jorgfalttq aus.  Aui dieje
Weije wird dad Gehiundheitdgefibrliche der Bleiglajur bejeitigh.
Werden i chadhafien Emailgefapen fjtarf jalzige obder jave
Speifen gefocht, jo (Bff jich die Glajur mehr und mehr ab und
vergiftet bie Speifen.

llm die Glajur der Emailgejchivre qut zu erhalten, bdiivfen
jie niemals ofhne Inbalt {iber das Feuer gebracht werden. Nach
pem Gebrauche ftelle man fie zum Neinigen nicht mit faltem obder
fochendem LWajjer, jonbern nur mit [muwarmem Wajfer auf den
Herd. it hier dad Waijjer Heif geworden, jo wird es abaejchiittet
und dev BodenjaB im Topf mit einer weichen Bitrfte, nicht mit
einem fcharfen Gegenjtande entfernt.

Sauren
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f. Bledhtdipfe find sum Kochen nicht u empfehlen, weil fie

bald bdurchbrenmen und auch die Speijen leicht davin anbremnen.

i o, Holzerne Gefaie mitffen vor Gebraud) jtetd mit fochen
pem Wajjer audgebritht und ausgewafyjert werden, bid jic geruchlosd
jimd. Ulle Holaejchivve (Vackmulden, Loffel, Schneide= und Kuchen
brefter) ymbd mindejtend wochentlich etmmal mit weiem Sanbde und
mit Seife abgubiivften, mit veinem Wajfer nachzujpitlen und an
per Xuft zu trodnen. Soba madht Holzaeichivre wnd Tijdhe qran,
joll aljo zum Neinigen nicht qebraucht werden.

h. Jrdene Topfe follte man mur 3um Socdhen von Objt
und Mobl benithen,  Yiach Vevwendintg mitjjen fie hHaufig wnter
Wajjer gejtellt wnd an ber Luft getroctnet werben, iwobei jebod)
ploglicher und ftarfer Tempevatuviwechiel zur Verhittung des  Ber
jpringens zu vevmeiden ift.

Wer bdie tm Vorjtehenden fiiv die Vehandlung ded Kod-
aejchivees angegebenen Vorjchriften gewijfenhaft befolgt, wird Jjich
micht nur viele Wrbeit evjpaven, jondern auch mancher Gefabr fiiv
pie Gejunbdbheit entaehen.

2. Febandling des Jteiers.

[. Jeben Weorgen wird der Herd volljtandig audgerdimt und
per Ujchenfaften entleert,. Dabei jind die i der Wjche fich allen
falld vorfinbenden Kohlen zuvr Wiederbenitbung beijeite 31 leqen.

2. E3 ijt bavauf zu jehen, tmmer geniigend Vrennmaterial
Spane, Holz, Kohlen) in der Kitche beihanden zu Haben, um nach
Bevarf Feuer ammachen zu then.

3. BVeun Feweranmachen wird zuerjt ebvas Kleinholz i den
Herd gelegt wnd mit WVapier ober Spanchen angeziindet. Sobald
pas Rlemboly genitgend brenut, leqe man ftavfered Holy hinzuw
Steht auch Ddiejes in Flammen, jo wird bei Steinfolhlenferering
pie Sohle davauf geleqt und der Herd verjchloffen.

4. llm Bremumatevial nicht wnndtiq s verbrauchen, mup
pas Fewer jur richtigen Jeit angemacht werden: nicht zu frith wnd
nicht zu jpat. Wid das Feuer angezindet, bevor MNahrimgdmittel
joweit hergevichtet jind, da man jie {tber Fewer bringen famn, o

brenmt Diefes umjonjt. Wird zu jpdt angefeuert, jo fjoll dann
jtavfes wnd vajches Fewern diz verlovene Jeit exfeben. Dad bringt
aber auger Verhijt an Breunmaterial noch den Schaden, daf die
, Speifen nicht o gut wid jchmacthaft werden wie bei vegelmitiaer
| yeuerig,

b
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Wer Bhaudhalterijh mit dem Bremmmaterial umgeht, wird
auch wibhrend ded Kochend dad Feuer jtandig vegulieven, ed lmﬁ
ichivacher bald fiinte brenmnen [affen 1(' nach Bedarf und nach d
Art der ither dem Feuer befimdlichen Spetjen.

5. ‘Nm' bem Anzitmbden ded Feuerd ift bad Wajjer)chiff auf
aufitllen. Bejonderd darf dad dann nicht itberjehen werden, wenn
man den ‘J\mtnri‘li m Herde beniien will. Dad Nachfiillen des
Waiferjchiffed mit faltem Wajfer wabhrend bder Baczeit 1wiirde
namlichy bie Hibe bded Bactofens um Schaden ded Gebiictes ver
mindern. '

1. Die Speijefammer.

Unter ©peifefanmer verfteht man jenen Nawm des Haujes,
in welchem ungefochte und gefochte MNahrumgdmittel, jowie Speze
veien aufbewabrt werden.

2. Die Sheifefammer joll fiih(, troden mbd hell jein
womdglich aud) gegen Norden liegen. Jn feuchten Naumen twird
gefochted Objt wnd Cingemachtes jchimmlig, Wehl wnd abhuliche
Vorrate werden muffiaq, das Salz nimmt Feuchtigleit i fich auf.

®ut 1t auch, wenn die Speijefanumer in der MNabhe der Kiiche
jich Definbet, dDabei joll jie aber den Emgang nicht diveft von ver
Siiche aud baben, damit nicht die warmen Dimjte der Kitche n
pen viel fithleven Maum der Speijefammer eimdringen und fier
Niederjchlage verurjachen, weldhe die Frijcherhaltung der Speijen
und Vorviate wnmdglich machen.

3. @3 ift notwendig, duvch Offnen dev Fenjter und Titven
die ©peifefanumer gut und f[vi]‘;ig ae [itften. U eimen jtavfen

Lujtzug hevitellen u fomen, it bet Ginvichtung einer Speijefammer

darvauf 3l jehen, daf Titre und Fenjrer einander n,uustlll‘tl [iegen.
Bet qroper HiBe hHalt man die Fenjterlaben den Taq itber qe
ichloften, Offnet jie aber fitr die acht. — Weil die inDer Speije
fammer mifbewabrten Vorvdte, namentlich Fletjch, dad Ungeziefer
anloctt, jind Vorfenfter aus f'm_gchuff pber Drabtgeflecht anzu
bringen.

4. Gine Speifefammer joll folaende Einrichhungsgegenjtinde
haben: einen Tijch, Schrante zur Aunfbelvahrung troctener Vorrite
und ,,m BVerforgung gefochter Speijen, cin oder zwei Kajtchen mit
dureh) T mluqerlu;tv gejchitgten Lujtldchern ober mit Drabtgeflecht
titven. iiv iibriggebliebene Fleijchrejte empfiehlt es fich), ein Kijtchen
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