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Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke

Guter Rath fur angehende Hauswirthinnen zu 6konomischer Einrichtung
einer Haushaltung - die Bereitung mehrerer Speisen, nur far groSere
Haushaltungen bestimmt

Sporlin, Margareta

Mulhausen, 1820

Vom Kuchengerathe.
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Rom Kidhengevathe.

Da die Cinvichtung bder Kiichen an jedem Orte anderd
€y ift, fo Fann idh nicht fagen, wie der Heerd, noch wie die
,'4 Topfe, in denen man tdglich focht, eingerichtet fenn miifs
fens nue will ich das Niislichite fogen.

Dic Ragouts werden OHeffer auf Holifoblen ald auf
Seuerflammens wenn man viel ju fochen bhat, fo fann
eine Kochin nicht genng nachieben, ob alles Feuer immer
brennt, dainit die Speifen nicht nach Rauch viecdhen,

i | Die Hige von dem Koblenfeuer iff {ravier als die vom
Holy oder Spanen, Wean man nur ein paar Koblen
1| unter cine Cafferolle thut, fo fochen die Ragoutd immer
1 aleich fort und mwerden um fo viel befiers denn da man
o R pie Ragouts immer in versinnten oder iredenen Cafferols

: | len focht, fo werden fie auf Koblen nicht fo rufiig, al8
: . auf Sol3s auch balten die Cafferollen viel [Anger, und
A bie Kobfen fofien nicht viel mebr alg das DHols.
fl Da man nicht in allen Haufern grofe Kichen baben
| fann, fo fann man in fleinen viel und que fochen:
nur iff Ordnung und Reinlichieit die Dauptregel. So
mwie ich die Einvichting der Kiiche nicht fagen fann, {0
fann ich auch nicht beftimme fagen, welcdhed Kilichengerd-
the man brancht , weil man an fedem Ovte anderes hat
und ibm andere Namen gicht, Nur laffen Sie fich jur
Sauptregel dienen , tie ein Gerdtbe gebraucht i, €9
gleich micder absuwafchen und an feine gebivige Stelle
U thun; denn wenn man €3 in einer ober halben Stun-
de mieder braucht, o fann man ¢8 ja wieder nehmen,
die Aiiche iff danu immer aufqerdumt und reinlich,

Auf die Reinlichfeit ded Kiichengerdthes muf die ge-
nauefte Sorgfalt vevoendet fwerden, weil fchledht verginn
te fupferne Cafferollen, in welchen man, ohne {ic vorher
griindlich geveinigt gu baben, ofters focht und dan die
Gocifen davin fepen LAge, dor Gepundbeit hochi fchadlich
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find, wie dic haufige Srfabrung es beftatigt, Uebrigend
fFenne ich feine Battung Gefchivee, welche dem von fu-
pfer (wenn ¢f geborig im BVersinnen unterbalten und be-
fidndig trocen und rein  gebalten wird) wegen feiner
®latte und NReinlichfeit vorgesoqen su werden perdient.

$Reun die Speifen gefocht {ind und man fie nicht
aleich auf den Tifch geben fanu, fo muf man fie in s
e irdene Cafferolle thun und auf wavme Afche frellen,
damit fic warm blciben big fie aufgetragen werden; denn
alle iibrigen jept Defannte vier folgende Gattungen Oes
{chires find mannigfaltigen Feblern unterworfen

1) Die cifernen Cafferollen baben den Febler, daf fie
fchwary Fochen, fo daf alle eifen Saucen, welche man
darin focht, von dunfler Farbe und unanfebulich werden,

2) Eine Compofition von Eifen und Jinn, Diefe ift,
o vorfichtig man auch dumit umgehen mag, dem Berro-
flen fo febt ausqefest, daf felbfi bey jedesmaligem AD-
teocien MRofiflecten entfichen, bdas Gefif raube Stcllen
befommt und dadurdh unbrauchbay wird,

3) Cafferolien von Eifen mit innevrer und dufierer Bev-
sinnung baben wieder den Febler , daf dic Verzinnung
nidt o Tange DALt ald fie angepriefen wird , lodfpringt,
abfchmilst und die Gefchivre dadurch narbicht und un.
gleich werdens von dicken Speifen feben {ich dann Theile
in oen Ecden an, und das Gefdf ifF nicht mebr gut vein
s machen,

4) Groenes over Crdengefchive, Diefed bat feine Cms
pfeblung dadurch verloren , daf die Glafir, weny man
viel darin foht , abfpringt und febr ungefund iff. Dies
fes Gefchive ift auch su empfanglich fiiv jeden Bepgefchmack
wm fich davon su nberzeugen, bdacf man nur cine gee
brauchte Caffevolle auf gelinded Koblenfeuer fepen , und
bald witd das ette herausfochen , fich mit dem Wajjer
vermifchen und einen fibeln Geruch befommen. Dicfes
Gefchive iff am bejten, fiir dic Speifen warm 31 balten,
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foent mat {fic in fupfeenen Caffevollen gefocht bat.. Beés
fonders [affen Sic nic feine Fifche nodh wad mit Cffig
oder Wein gefocht iff, in fupfernen Gefaffen frehen.
Wenn ich i vathen babe, fo follte in ciner Siiche
&l nichts von Oebr noch Kupfer fevn, als Caffevollen und
{ ein qut verginnter Topf um  Gallerte su Fochen. Die
4 Topfe von Eifen find tmmer die befien fiiy Nindfeifch
. und Gemiife ju fochen 3 auch ein freimerner oder hilzer-
= ner Movfer ift febr qut, um Fleifch oder Speifen 3u flo-
24 fierty ein obr'ner Movfey befommt oleich Griinfpan. Be-
fonders muf ich Shuen empfeblen, fa vecht ju fehen,
| paf die Dectel anf dic Cafferolen und Topfe paffend find;
Hil wentt i 3 grof oder ju flein {ind, fo werden die Syei-
LI jert rduchlicht wnd befommen einen dibein Geruch. Die
I irdenen Dectel find die beften. Die von Eifen oder vou
:'_,‘ Supfer siehen Waffer , und oviefes fadt wicder auf die
‘ Syeifent doch wenn man ein wenig Glut dovauf thut,
| {0 find {ie yebr gut.
| uch bad ginnerne Gefchivy fann {ehr {chadlich werden,
f weil manches bdeffelbenr mebr oder weniger Arfenif ent-
balt. Laffen Sie nie faure Sycifen, Salat, Eyer, Butter, fette
T Brithen und bejonders wad mit Wein oder Effig gefocht
PRt iff, darin fiehen: Sie wevden findew, daf das Jinn vou
fatren Sadien blane, von Salzfpeifen und Eyern fchivarse
Glecken befommt; ¢in Beweis, daf ctiwas von feinen
il Theilen aufqelést und in dic Speife fibergeganaen if.
il Ae Feuchtigheit , Saure und Sonig lofen die Beffand-
'_ theife vom Rinn auf,
| Ron allem Gefchivy, fo man sum braten odwer bacden in
Sefelein und Swifchenofelein brandht, iff das von Eifenblech
pag befte. AMes was versinie odber gelbther iff , fhmilst
ab uud wird dadurdh febr ungefund, Auch muf man nie
i1 einer Cafferolle von Kupfer, oder Compofition, Kiidh-
Tein ober fonft cowas in Vutter backen, fondern in eifera
nen Gaffevollen , denn gliibende Burter nimme alle Ve.
sinnung hinweo.
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So febr man Ncht auf das Kiichengeichive geben muf,
fo ift bey bden Sycifebediivfnifien diefe Sorgfalt febr i
empichlen,  Das Fleifd) und die Mildh wou Franfem
Bich, ransiger Sped, Mandeln oder Baumbhl unp vir-
dorrte Guer find febr fdavlid.

Sm Pflangenreiche finden it anc) ecine grofe Wenge
giftige nnd fchadliche Gewdchfe , mornntey in unfern Gavs
ten der Schierling oder Hundspeterfilie fich vorsialich
augseichner, Gr bliher im Monat  Fuly und Auguf.
Man unterfcheidet den Schicrling von de: Peterfilie durch
den ®ernch; bicfer ibve Riatter find viel feiney uud
foigiger eingejchnitten , dunfler Griin, afs jene, diec San-
mengipfel arofer und die Blumen sablyeichet,

gBas man taglidy in dev Kiche braudt.

Saly, soeyerley Menl, Weifmehl fiiy die toeifien Saue
con, nnd Brodwehl flir Braune gum vdien, Gerviivs,
Qorbeerblatter , Jwicheln ,  Chalotten, alle  Morgen
frifches  Griines jum Rindfleifch ,  Peterfilic: und
Schnittlanch: hat man Morcheln, fo thut man fie in
papicrne Kapfeln und bianagt fie in die Kiiche su dem
Samin, damit SMaud) dasu fommt, welcher verbiitet, daf
oMifben dasu Fommen und fie jerfrefen. Nuch gettofencs
Brod muf man im Vorrath Haben. Man ninmt pasienige
SReifbrod ober anberes Brod , Das man #ibyig bat, thut
¢d in einen Bactofen oder wifchenifelein, laft ed fhin
geld toerdens wenn e falt ift, fo fibfit man es recht fein
und vertoabrt ¢d dann in ciner Schadytel, weldhe fmmer
mit Papicr fibersogen ift; wenn ¢s fchon gelb-if, fo fanu
man 8 audh su Saucen gebrauchen , ju weldhen tan fonft
pas Brod in Butter su viften vpfegt.

Weil man nicht in allen Kiichen Schu bat, fo darf man
aur dic braune Briihe aus der Bratenpfanue abfeits frels
fen s man balt fich dagw cinen Befondern Topfs die Brithe
halt fich & Big 9 Taae,
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