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Borwort.

Belehirung iiber 3twerk, Berffellung und
Perivendung der Kodikifte.

Cin wirflames Mittel, den jchlimmen Folgent einer mangel-
haften Grndhrung vorzubeugen, ift und in der jog. SKodfijte
gegeben.  Durch die Venupung der Kochfifte ift bie ihrem
Grwerbe auferhalb ded Haujes nachgehenbde, fowie die in einem
finberreichen aufe vielbejdhiftigte Hausfrau, fofern fie iiber=
haupt fodjen fann, imftande, ihrer SFamilie 3u vedjter Heit emn
warmes, nahrhaftes, wohlidymedendes Mittagefien auf den Tifeh
jegen i fonmen. Die Opfer, die fie fiir die Crreichung diefes
fiiv die Gefundheit und Leiftungsfahigleit ihrer Angehdrigen fo
bedentungdvollen Jicles su bringen hat, jind nicht grofy. Sie
muB muv 'o—1 Stunbe frither aufftehen, damit fie wihrend
ved Frihitiicfochens das Mittagefjen vorbereiten und vorfocgen
fann. Das etwa !, —2, Stunden gut durdhgefochte Gijen ftellt
fie algdbarm in bie Kodjfifte unbd iiberldft diefer das Garfochen.
Sie braucd)t nicht ju befiirchten, daf, wihrend fie der Yrbeit
nadgeht, dad Cffen anbrennt oder itberliuft. Die ju Haufe
befindlichen Rinder mitffen fein Feuer anftecten, fo daf aud
jede Feuerdgefahr audgejdhlofien ift. Das Cfjen fodt audh nicht
ein, jodaf fie einen Dalbleeren Topf vorfiande. — Dag alled
ift vermieden. Sie entnimmt nach 4, 6 ja 8—10 Stunden
der Rifte dag Effen Deiff, weidhgefocht und faftig, jodaf fie ez
fofort zu Tijd) bringen fann.
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IV Lorwort.

Die Wirfung diefer Wumberfifte beruht eingig und allein
auf dem Primip der jchlechten Warmelettung mandjer Korper.
Die qut durchhipten Speifen werden in der Kochfijte mit Stoffen,
welche die Wirme zujammenbalten, fog. jhlechten Wirmeleitern,
umgeben und bdadburch Bei erhalten. Durd) die zujammen:
gebaltene Hige evweichen die Nahrungdmittel und werden gar.
Sie behalten jogar ihren Wohlgejhmac und ithren Nihrivert
in erhohtem Mafe, da in den gejdlofjenen Topfen der Dampf
und mit demfelben die jhmacthaften und nahrhaften Beftandieile
ber ©peifen nidht entweichen fonmen. '

Gin Hauptoorzug diejer Kochfifte bejteht auch darin, daf die
Serjtellung billig und fo einfach ift, daff jebermann fich felbit
eine jolche SRifte einvichten fanmn. — G3 eignet fid) dazu jeder
qut fchlieBende Bebilter 3. B. jede gewdhnliche, etwa von einem M
Roufmann zu besiehende Rijte, die aud ftarfen Brettern befteht
und feine Niven und einen gutichliefenden Deckel befit. E3 -
empfieflt fich, den Decfel mit Lederriemen ober Scdjarnieven R
und Hafen ju befeftigen. Die in vielen Familien vorhanbdenen
Holztoffer, jog. Truben, eignen fid) auch jehr gut zur Verwendung. '
Man farm anch Ddichtgeflochtene Dedelfirbe benupen, die man
por dem Einfitllen mit einem Tudje ausdlegt. — Bur Fiillung
bienen al3 jdhlechte Warmeleiter Holzwolle, Heu, Stroh . §. w. —
AB Kodjtdpfe fonmen alle gewdhnlichen Topfe und zwar email
lierte, eiferne und irbene benubt werden, jofern fie einen gut-
jchliefenden Dectel Defien. Am geeignetjten {ind wohl die .
Emailtopfe, da man in denfelben alle Syeifen zubereiten famn, i
und bdiefe rajdh ind Kodjen fommen™).

*) Sn den Haushaltungdgeidhiften von Hammer & Helbling, Kaifer-
ftrape 1565, Heinrich Lange, Herrenjtrafe 28, Nifolaud Hebeifen, Werber= |
ftrage 86 und €. Eberhard, Waldjtrake 40a in Karldruhe fommen nad |
Angabe gefertigte Emailtdpfe von verfcdhiecdener Grdfe mit didhtjchliefenden
Ginfapoedeln in ben Hanbel. Notwendig jind Tipfe mit fladen Dedeln
und beweglichen Henfeln, wenn man fie aufeinanbder {ftellt. { merh
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Je nac) Bebarf wahlt man eine Kifte oder jonjtigen Be-
balter, in Den man einen ober mehrere THpfe nebeneinanbder
pder aufeinander einfegen fanm. Hat man eine RKifte, in die
man die Topfe ncbeneinander einfest, jo legt man uerft auf
ben Boden berfelben eine 4—5 cm hohe Sdichte Holzwolle
oder Dergl. Sobann ftellt man bie bdaju beftimmten Tipfe
Bhinein, twobei man zwijchen Dden eingelnen Topfen foroie dent
Topfen und den Wanben einen 4—5 cm breiten Bwifdenraum
ligt. Die Bwifchenrdume jtopft man jo dicht wie moglich mit
bem Fiillmaterial aud. Je jorgfaltiger died gejdjieht, je Ddidhter
alfo dieje Schichte ift, die um die Topfe aufgebaut wird, defto
swedmiRiger ift die Kochfifte. Bei einiger Gejchictlichteit ift
e3 nicht jchwer, die Kifte devartig feft mit Holzwolle auszufiillen,
baf bie Topfe bequem Hevraudgenommen und wieder hineingeftellt
werden fdunen, ofne daf die Fillung verjchoben wird. Beim
nfeinanderftellen mehrever Topfe empfiehlt ed jidh, einen Papy-
decfel- ober Blecheylinder mit dem Durchmeffer der Tipfe an-
fertigen zu lajfen und biefen auf bie untere Holzwolljdhichte
aufzufeen. Der Raum zwifden Aupenwand und Eylinder joll
4—5 cm betragen. Diefer wird ebenfalld mit Holzwolle gut
auggefitllt. Die Topfe mitffen hier mit flachen Deceln und
beweglichen Henfeln verfehen fein. Diefe Hohen Bebhilter finnen
auch leid)t tragbar gemadjt werden (tragbare Garfocher) und
eignen fic) bejonderd jum Mitnehmen fiiv die Den gangen Tag
von it Hauje abwejenden Yrbeiter.

Bum Bebeden der Topfe vermwendet man ein ebenfalld mit
einem jchlechten Wirmeleiter gefiillted Riffen, welcdhed aber den
Raum wijchen ben Tobfen und bem Decfel der Rifte volljtandig
audfiillen muf.

Die rohen RKiften fonnen anfehnlicher und Haltbaver gemadht
werben durd) Ladanftrid), wozu man aud) Bobenlac benupen
fann.
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VI Borivort,

Die Herjtellungsfoften find alfo auferordentlich gering*).

Der Gebrand) der Kodfifte ijt febr einfacd). Die Speifen
werden in ben in bdie Kodfifte pafjenden Topfen angefodht,
ober bie in anberen Gefifen angebratenen in Diefe Topfe
gegeben, jum Kodjen gebradht und jobamt nod) eine furze Beit
gut durchgefocht. Died Vorfochen bejwedt bdie villige Durch-
hibung der Speifen, wedhalb fliifjige oder lodere Speifen 3. B.
Guppen, NReid und dergl. fitrzere (5—20 Minuten) und fefte, i
bicht aufeinander [iegende Nahrungdmittel wie Sauerfraut, - -
Linjen, Gelbritben Y,—3, Stunben Vorfodheit nodtig Haben, !
Bu beachten ijt, daf man ungefihr 10 DMinuten vor dem Ein-
feben Der Gefafe in die Rifte den Decfel nicht mehr abnehmen
foll, bamit ber Dampf zufammengehalten wird. Je gefiillter
ber Topf und je grofer die Miajje ift, um jo beffer hilt bie
Hige an. Das BVorfodjen fann wibhrend ded Friihftiicodens
ober auc) jdhon am Ubend wvorher vorgemommen Iverden.
Leptered empfiehlt jich, wenn ber Wiann friihmorgend jchon in
bad Gejdhdaft muf und dad Cfjen mitnehmen will. Notwendig
ijt e3 alddann, dad Gffen morgend nod) einmal vafd) aufzu-
foden. Die vorgefodhten Speijen fept man in die Kodfijte
ober ben tragbaven Garfocher ein, bebedt fie mit bem RKiffen
und dem qutjchlieenden Dectel und laft fie in der Kifte durdh
bie jujammengehaltene Wirme vollends gar werden. Die Speijen
fonnen nad)y 4—6, ja jogar nach 8—10 Stumden bampfend
der Kodyfifte entnommen werden. Den meijten Speifen ift ein
langed Kodjen in ber Kochfijte viel weniger von Nadyteil ald i

*) Eigend angefertigte, eingerichtete Mujterfodijten mit 2 Emailtdpfen ‘
von je 2 Liter Jnbalt mit Einfapbedeln Wunen von Sdloffer Kiby, Leopold-
ftrafe 19, von Hammer & Helbling, Kaijerftrafie 155, von Heinrich Lange, i
Herrenftrafe 28, jotwie von Nifolaud Hebeifen, Werderftrape 36 in Karls- |
rube zum Preife von 9 A bezogen werden. Dasd Haushaltungdgeid)ift von ].
Hetnrich) Lange, Herrvenftrafe 28 liefert auch fertige, ,fragbare Garfoder” |
mit gwei Kocdhtopfen zum Preije von 7,75 A |
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auf dem Herbe. Davaud evgibt fich der Vorteil, daf man
auch Sypeifen mit veridyiedener Kodjseit gleidhzeitig barin 3u-
bereiten fanun. Die Kodfifte darf felbjtverftandlich vor bem
Hevaudnehmen der Syeifen nidht gedfinet werden. Andernfalld
bediirfen bie ©peifen eined nodymaligen Aujfocdjens.

Man bereitet in ber Kochtijfte vorjugdmweije joldhe Speifen
au, die eine lange Bubeveitung@zeit bediirfen wie Fleifd, ftirfe-
mebhlreiche Nahrungdmittel, gedbdmpfte Gemiifeu.{.w. E8 tHnnen
auc) Braten darin weid) gemad)t werden, nadjpem fie: vorber
auf dem Herd durchgebraten wurben.

Cin Miflingen der Speifen ift in der Kochfijte gdnglich
audgefhlofjen, wenn die Speifen in ridtiger Weife vorbereitet
und geniigend durchgefodht find und bei Der Herjtellung bder
Sochtifte jowie beim Einfepen der Speifen jorgfdltig verfahren wird.

Durd) bie Amwendung der Kodpfifte wird nidht nur viel
Beit, jonbern aud) viel Mithe und Brenumaterial erfpart,
weahalb biefelbe jeder fparjamen Houdfran nidt warm genug
empfohlen werden fann.

KRarl3rube, tm Augujt 1903.

Babildier Frauenverein.
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