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Das Hochen.

Algemeines iiber dad Koden.
IBie bereitd in der Cinleitung bemertt, wird am vorfeilhaftefien

auf offener Hlamme geRodf. Fig. 14 geigt wie der Kocdhtopf auf der
i und Sodyplatte ein

Flamme ftehen foll. €8 mup zwijden Kodtop

Fig. 14,

Luftraum fein, ber verhindert,
bap bdie Sodplatte Wiarme
aufnimmt und fie von bder
Kodjtelle ableitet. Je weniger
die Sodplatte beim Sodjen
fich exdrmt, dejto fparfamer
wird gefodht. Gasherde, bei
venten infolge ihrer Ston-
firuktion die Platte fid) Heim
Stodien erfibf, Haben einen
fefr geringen Seizeffekt, da
mehr die Stodplatte als die
. Stodytdpfe exfiht werden.
Jtebenftehende AUbbildbungen
seigen den Topfboden von
unten gefeben, wie exr von der
Flamme beftriden wird. Auf
Hig. 15 fieht man beutlic) wie
bie ganze Deizentwidlung der

Flamme auf den Topfboden fonzentriert bleibt, wibhrend bei Fig. 16
ber Sodjring eingelegt ift, ber Topfboden alfo nur teilmweife fitc die
Beheigung frei liegt und ein grofer Teil der erzeugten Hike an die

Fig. 16,
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Sodyplatte, ftatt an den Topj geleitet wird. Jft der Topf fo grof
wie die Offnungen der Derdplatte odber grifer, {o wird der Rippen=
ring (f. Fig. 17) eingelegt. Der Topf fommt dadurd) etwad bober
au fteben und ermbglicht den PDeizgafen, aud) bei __7ﬂ

grofen Topfen die Seitenwand derfelben mitzubeizen. .

Sn grofecen Haudhaltungen, wo viel mit grogeren
iﬁpfa’n gefodht wird, dreht man die Cinlagplatte = _
herum, fo daf die Rippen nad) oben ftehen und \/L‘i&
m[[t bnmur bu: Sodytopfe. gig. 17.

Sollen die Speifen vor dem Anbrennen gefdiisf werden, fo wird
nicht die Kodjplatte jugededt, wie dad haufig qL]'CIJich'r fonbern nur
bagd Wittelftitd der Ringeinlage aufgelegt, auf welded dann bder
Topf 3u {tehen fommt (7. Fig. 19). Auf diefe
IBeife wird bdie Ddirefte Strabhlung Dbder
Flamme vom Boben ded Topfed abgehalten,
wdbhrend die auffteigenden Heizgafe Ddie
Seitenmwand bded Topfed mitheizen und fo
der ganze Jnhalt dbed Topfed gleidymapig
purdyfodht. Wan braud)t daber felbit bei
didflitfjigen Speifen wie Reid, Dafergriife 2c.
nid)t umrithren, wie dad ndiig 1jt, wenn
der Topf auf gefcdhloffener Platte {teht (jiehe
Fig. 18) und die gange Hike nur gegen den
Boden dedfelben wirft, wabhrend ber obere
Tetl ded Topfed fidh ablithlt. m BHeim
Wadten von Qmletfe wnd Ffannkuden oder
feim Wrafen von mehreven Stofeletfs in
der grofien Pfanne eine gleidmdfige Hibe
st Haben, wird anf die FHlamme der Sod)-
dedtel (Fig.19) und der Rippenring (Fig.17)
eingelegf. 2m fiir diefe Bwedie cine redt
grofe SHife erjielen jn Ronuen, werden ju
den SHerden Ar. 163—200 uud ju den Sodern Ar. 609—620 auf

2Wunfd und gegen befondere Werednung Sfarkbrenner geliefert, die
faft den doppelfen Heijeffeht der fibrigen Doppelfparbrenner faben.

Das Stodgefdiry leidet auf offemer Gasflamme viel weniger,
al8 auf der gebedten QDerdplatte, objdon vielfad) irrtiimlid) dasd

Gig. 19.
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®egenteil geglaubt wird. Auf der offenen Flamme wird der Topf
in feiner gangen Oberflade gleidymdpig erbibt; auf der gefchloffenen
Sod)platte dagegen wird der Boben ded Topfed ftarf erhit und bie
Seitenmwand nidyt, wodurd) dad Wetall fid) ungleid) ausdbehnt. Audy
Cmail- und Tongefdirr (feuerfefted Porzellan) balt fid) auf der
offenent Gasdflamme viel beffer al8 auf bem gejd)loffenen Herd. Hat
man efwad Guppe oder jonftige Speifenrefte aufjumwirmen, fo fann
man bdiefelben unbebenflid) in einem gewidhnliden Steingut= ober B

ig. 20.

Porzellanteller auf die flein geftellte Flamme ded Doppelfparbrenners
ftellen und dort jum Kodjen bringen, ohne befiirdhten u miiffen,
dap der FTeller {pringt.

Wie fode i am jparjamijten?

Biele Dausdfrauen und Kodinnen find der AUnfidht, dap fie
®a8 fparen, mwenn f{ie die SKodplatte zudbeden, und mit einer
Slamme, bdie entjprediend grof brennt, mehrere Topfe im Koden
balten (f. Fig. 20). Das ift ein gemaltiger Jretum. Wil man auf
einer gefchloffenen Gasfod)platte aud) nur zwer Tdpfe mit einer
Flamme fortlodjen d. h. im Sieben Halten, fo find im giinftigiten Fall
130 Riter Gas ftiindlid) nitig.
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Abbildung Fig. 20 zeigt, wie unrationell gefodht wird,
wenn man glaubt, ®ag zu fpacen und mit einer Flamme el
Topfe erhist. Die Platte ftrahlt einen grofen Teil der Dibe
nad) unten ab und ber Inhalt dbex Tdpfe wird hochit ungleid
ermirmt, fo dafy — wie beim Sohlenherd — bfters umgeriihrt

werben mug.
Smmerhin find diefe Yrt Kodplatten nod) nidt fo ungiinjtig
| mwie biejenigen mit fog. Fortloditellen (7. Fig. 21). Bei diefen ijt e3
nidht mehr moglich, 2 Topfe mit einem Stunbdenverbraud) von 130
| Ritern fiedend ju exhalten, fondern die Temperatur des hinteren Topfes

Fig. 21.

finft, weil weit von der Flamme abftehend, bald febr tief, oder, wenn
die Flamme grifer geftellt wird, fod)t e8 im vordeven Topf itber.
Diefe Art a1 fochen ift daher die allerunrationellfte. Dex Kodyprozep
muf; {tberdies beauffichtigt werden, ba die in der Platte aufgefpeicherte
Oige nicht reguliert werden fann.

Gs gibf nur eine WglidReif, in jwei Topfen mit einer Slamme
sut Rodjen nnd dabei Gas ju fpaven, wenn man auf der offeren Flamme
swei gleid grofie Bopfe fibereinander flellf (1. Fig. 22). Jn bem Fall
beftreichen bie Qeizgafe, die am untern Topf in bie Dobe jiehenm,
fdhlieRlich aud) noch den oberen Topf, Hiillen ihn alfo vollftindig ein
und {dliefen ihn von der Aupenluft ab, fo dap er jid) nidht abfithlen
fann. Auf diefe Weife ift e8 mdglidh), auf dem Junfer & Auh-
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Doppelfparbrenner mit 35 Jifern Gasverbrand) ecinen Topf von
ca. 3 Litern Jnhalt eine Stunde lang im Kodjen und einen zmeiten
Fopf daritber, deffen Jnbhalt vorher angefodht wurde, weiter gu Lochen.

Fig. 22. |

Der Jnbalt des oberen Topfes finft in der Temperatur widbhrend einer
Stunbde von 100° Celjiugd auf 90° und innerhalb wei Stunden auf
80°, e8 ift alfo ungefahr der gleiche Effeft wie in dber Kodhfite.
Befanntlih) werden die meiften Speifen am beften unter dem
Siebepuntt gar gefodht, zmwijdhen 80° und 90° Celfius. Die Cimeip=
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ftoffe [ofen ficdh) dabei am beften und bdie aromatifhen Stoffe geben
| nicht verloven. Died ift aud) der Grund, warum bdie Hitlfenjriidte,
Grbfen, Bohnen, Linfen, fowie Reis, Maffaroni, Jtudeln und haupt=

‘{' (= f’}‘.‘_}

fachlich junge Gemiife in der Rodfifte befonbders gut geraten. Ein
' weitever gang bedeutender Borteil liegt in Ddiefer Art des Kodjens,
| der aber den wenigften Hausfrauen befannt fein diirfte. Wenn ndmlidy
auf gefdhloffencr Platte gefod)t wird, jodaf bdie gane Wirmeent=
widlung nur vom ZTopfboden aud erfolgt, fo tritt innerhalb de3
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Lopfed eine lebhafte Jirfulation ded LWajferd ein in der Weife, dak
pad am Boden ermdrmie Wafjer nad) oben und dad obere fiihlere
nad) unten finft. Died eyt jidh) o lange fort, al8 der Topf auf der
heigen Kodyplatte fteht, badburd) findet aber ein Auslaugen der darin
gefodhten Speifen ftatt, welded den Nibhrwert der Speifen gany
bedeutend rvedugiert. Beim Kodjen auf unferen Doppelfparbrennern,
bei denen obhnehin die Rodhtemperatur genau eingeftellt werden fann
und aud) beim 1lbereinanbderftellen der Rodhtopfe findet eine Be-
heizung der gangen Dberfladje ded Rodhtopfed ftatt. Infolgedeffen
findet fetne Jirfulation bed Wafjers und daher
feine Auslaugung der Speifen ftatt. €3 ift
aud) aud diefem Grunde chon dasd Fodjen auf
offener Gasdflamme unbebingt dem Kodhen auf
gefchloffener Platte vorzuzichen. Den gleicdh
guten Cffelt ergielt man alfo beim ufjeen
diefer ©peifen auf den untern Topf (1. Fig. 22)
Werden 3 Speifen fodhend itbereinander geftellt,
jo finft dbie Temperatur innerhalb 2 Stunden
in dem oberiten Topf auf 60° herunter, was
aber geniigend ift, um die ver{chiebenen Speifen
gar 3u diinften. Ulfo die Topfe tibereinander
felle, wenn man Gasd fparen und gut fodjen
will, und nidf nebeneinanber!

)

Jn vtelen Fallen laffen fid) 3 Topfe itbereinander ftellen, ohne
paburd) die einzig fleine Flamme vergropern ju miiffen. Die Tem-
peratur im dritfen Topf ijt dann allexdingsd etwasd niedriger, geniigt
aber, um bie verfdhiedenen Speifen, 3. B. getrodnetes Objt quillen
st laffen oder mwarm 3u ftellen. (&. Fig. 23).

Auf meine Anregung werden Gia?fuﬁf]tﬁpfc fabriziert, deven oberer
Rand derartig ausgeladen ift, dap Tipfe von gleidher Weite in
beliebiger Jahl ineinander geftellt mwerden Ionnen (j. Fig. 23).
Diefelben mwerben in bret PobenmaBen angefertigt und 3mwar in
Aluminium in fdhmwerer Qualitiat unter dem Namen Sonnen-Aln-
mininm und in Emaille in befonbers {dhwerer Qualitit unter dem
Jtamen Bulcanus-Emaille. Diefelben find in jedem befferen Gefdift,
pa8 ven Artifel fithrt, 3u haben und fann id) diefelben febr empfehlen.
8. B. finnen, wenn bdie Suppe angefodht wicd, die Tdpfe mit den
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Rartoffeln und dem Gemife 2c., gleich) obendrauf geftellt und auf
diefe MWeife vorgemdrmt werden, ofjue daf die Flamue unfer dem
Suppentopf grofier yu fein brandf. Jum Anfochen derfelben ift bann
otel weniger Gas notig, ald wenn fie gang falt auf die Flamme
qeftellt werden. Wird ein Topf von dem offenen Flammenring, auj
einen anderen Topf gefelt, fo muf der Boden fauber abgemijdit
werdben ober auf den unteren Topf erjt ein flacher Dedel (1. Fig. 24)
eingelegt toerben.
Fleiid.

Die Dauptjache fitr einen dhbnen {aftigen Braten ijt natiiclid)
ein qutes Stiid Fleifh, dad gut abgehingt, aljo nidht 3u frijd) ijt.
Gerade in leterem Punft wird am meiften gefiindigt. Dasd dhonjte
Stitd Filet wird 3ih, wenn e3 3u frijd) gebraten wird. Das Jellen=
gemwebe im Fleifdh, dbas den Saft hilt, braud)t ndmlid) einige Tage,
um 3u exlahmen; wixd nun dad Fleifd) direft nad) dem Schlachten
einem TWirmereiz ausdgefeht, fo ziehen fic) die Jellengerwebe gujammen
und preflen den Fleifhfaft aus, E8 zeigt fid) died am augen=
falligiten beim Braten von Sdniseln oder Kotelettd ausd frijd
gefdilachtetem Fleifd. Wenn fic) diefelben in ber Pfanne werfen,
dbann fann man fid) auf einen 3dben Biffen gefaht madyen.
Dag Fletjd) foll fritheftend adht Tage, nadydem e3 gefdhlachtet ift,
auf den Roft fommen; nod) bejfer ift e8, wenn 8 zehn= bid vier
sehn Tage in fithlem Raum gehingt hat. (Jum Kodjen darf dad
Fleifd) frifcher verwendet werben.) Der MWiehger verfauft natitelidy
lieber frijches Fleifd), jchon weil e8 im Gewid)t nod) etwasd {dmwerer
und fiir den Nidhtlenner anfehnlider ift. Dad abgehingte Fleijd
ift dbunfler in der Farbe, fithlt fidh) trodener an und dad Fett ift jtatt
weify gelblid). Jn der fithleren Jahredzeif, oder falld ein griperer
Gisfdhrant vorhanden ift aud) im Sommer, follte man dad Fleifd)
einige Tage vor dem Gebraud) faufen.

Pan fann jeber Dausdfran nux ancaten, fid) felbjt um den
Fleifcheinfauf zu fiimmern, wenn fie einen {dhdnen Braten haben
will, denn die KOdhinnen, die dasd notige Verjtindnid, den gufen
MWillen und die Energie haben, dem Vlehger gegeniiber bad Jnfereffe
der Qausdfrau zu wabren, find fehr felten. 1lnd dap der Wehger
pen Abnehmer, der vom Fleifd) etwasd verfteht, beffer bedient al3
den, der von demfelben nicdhtd fennt, ift felbjtverjtandlic), denn dasd
Fleifd ift nidht gleid) gut und ber Mehger will doch alled verfaufen.
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