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en Brat-0fen,

Wasgserschiff,
en Drrofen, zum Dirren von Obst
1 Dirren des Ho

4) ei

H) ein

nd auch

6) ei

gen Speisen (nich

stellen der fer

wenden 1),
8 2. Wer einen

. Holzfresser™

,,Sparherd**

gich ein

verdient, ersetze ihn durch einen hesser

der vom
1

beob=

Du aber nicht

guter Herd durch Holzerspa
nehme den neunen Herd auf Probe und

ieht, d. h. ob das Feuer bald brennt

Regen in die Traufe komms

achte dann vor Allem ob er

und ob die Hitze an alle Stellen der obern Platte und an alle

Kochlicher hinspielt.
Auf einem gut ziehenden Herde zu kochen ist ein wahres Ve

man weiss in kurzer Zeit alle die verschiedenen Koechfrist

wird also selten etwas angebrannt oder wversotten

nithig, fortwihrend die thriinenden Augen z
wenig Holz.

& 3. Du sollst in der Wahl des Brennmaterials nicht gleich-
giltig sein.

ist Holz. bei

Kochen, Braten

miglicht

Gegen die Stein-

ie Speisen

tritt von di
kohlen

der Kohlenstaub 1

genommern. Bei guter Fen

man mit Unrecht so

y nicht so wviel Unheil, wie man

kennt man kaum ein anderes Brennmaterial und doch

leg

keit und

Mit Coaks lisst sich schnell eine grosse Hitze erzeugen.

Kiichen Muster von Reinlich

et, weil sie eine gar zu

Trotzdem sind sie fiir den Kochherd kaum geeis

ungleichmi i g e Hitze verbraiten.

Das beste Kiichenfener giibe das Heizgas, allein es ist — zu theuer.

8. 4. Du sollst ausser dem Herd noch einen Kocl
dimmer

Umstiinde kann man d

par ':‘.I-“"I_‘\"I:-‘i‘v-

n sind die Gaskochapparate. Ohne viel

wben. Am geeignetst

rauf schnell ein Beefsteak, Thee, Kaffee, harte Eier ete.

bereiten. Auserdem eignen sie sich sehr zum Warmhalten der Speisen.

peresellen wiren solche Apparate weit bequemer als die ge-

indfluthlichen Kaffeemasch

Fiir Ju

withnlichen vor 1 mit Spiritusheizung,

In neuester Zeit werden anch Petrole um-Kochapparate empfohien «
es wird ihnen nachgeriihmt, dass man damit in jedem Zimmer ohne Rauch,
Russ und Dampf lochen kinne.

III. Abschniltt.

Das Kochgeschirr betreffend.

einem gute ause wird mit Recht wviel auf das Kochgeschirr
[n einem guten Hau wird mit Recht viel auf das Kocl hiry

gehalten; manche Kochin hillt ihre Pfannen reinlicher als sich selbst. Es

G
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Bereiche dieser Schrift,

igen anzustellen: e ei nur auf

nen Figurex

Schlupfwinkel fiir

gang he=
n den Essgabeln. Der Erfinder der dreizinkigen Essgabel war
nicht von reinlichen tern. Eine Gabel mit zwei Zinken thut

chen Dienste und ist gut alten.

stiinden Kranheiten, ja

folgende

item Gebrauche ge-

reinigt, mit warmem W asser abgespiilt
Wenn diess

geschirr, d:

et werden.

Koch-

7i e

leshalb namentlich zur Aufbewahrung keine anderen Ge-=

abzure

anstat v, muss mit der Zeit aufhiren, weil weder

die K4

stehen, wenn auf ein Sandkorn

bissen wurde,

ischen Kdcl

Herrschaft ents

t man mit den gebrannten Thonwaaren,

mit dem Glas, kurz mit allem Geschirr, welches von verdiinnten

iuren nicht
Die

waaren. Es

ypriffen wird

Sorte von Kochges sind die gebrannten Thon-

solehi erher ge-

hirt das gemeine Topfergeschirr “ayence (sog. Gesundheits-

schirr) und solche mit dichten Scherben (Ste

[Krugwaare |

und Porcellan),

Da die Grundlage der gemeinen Tipferwaare, der Thon,

pords bleibt, dass Fliissigkeiten durchtreten konnen, so muss das Geschirr

Nur das

mit einer Glasur {iberzogen were hte Porcellan und das

g. Gesundheitsgeschirr haben eine Gl

sur, von der r nichts zu fiirchten

Sonst ist Blei

Gift — Hauptbestandtheil der meisten Gla-

suren und die S

he hat eine so h

he Bedeutung filr die Gesundheitspf
dass viele Regierungen ausfithrliche Verordnungen dariiber erlassen haben

kannst also ruhig sein

g0 fest, dass Nichts davon in

Die Glasur haftet in der Re

die Speigen {ibergehen kann. Nur bei neuem Geschirr ist einige Vorsicht

nithig. T

nnen Theilchen von der Glasur so locker :lll]l’.'{llg;-"]]. dass sie

die ersten Speisen, welche darin aufbewahrt werden, zu vergiften vermogen.

Man soll desshalb jedes neu ang yaffte Geschirr eine halbe Stunde

inem W ar
zii der Menge Wasser, welche man fiir das zu

1g aunskoehen

lay ser, das mit Salz und Es:

1E
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beaucht. der 2Ute Gewichtstheil Salz und der

reinigende Ge
wichtstheil Essig. Nachher wird das Geschirr mit lanwarmen Wa
mals ausgespiilt,. Auf diese Weise wird derjenige Theil der B
beseitigt. welcher etwa nur locker mit dem Geschirr verbunden war.

& 5. Mit der Zeit wird aber auch

Schaden stiften. Wenn in

den, so list sich von der Glasur ab und

und saure Speisen lange gekocht we
vergiftet die Speisen. Das kommt gar nicht so selten vor. Es gibt viele

itweder die Armuth oder der Geiz das Heft in Hinden hat.

1

Kitchen, wo

Beide vs nicht, schadhaftes Geschirr fr r zu beseiti als
der AN re tritt, bis das ganze Haus iiber B:

& 6. Wir haben also gesehen, dass von irdenem Ges wenn
es recht behandelt wird, kein Nachtheil fiir die Gesundheit zu iten ist.

De sachtet sucht manche Hausfrau nach und nach méglichst viel
metallenes Kochgeschirr anzuschaffen. Sie wird hiezu gendthigt, weil es
in gibt, welche es im Zertriimmern von Tellern
1. ichen Fertigkeit gebracht haben.

§. 7. Von den verschiedenen Metallgeschirren erheischt das kupferne
nentlich den § 1 zu halien. Wenn

die grisste Vorsicht;

gilt es
] 1, so bildet sich leicht

organische Substanzen darar reblieben sin

t, um die Gefahr abzu-

eines der heftigsten Gifte, der Griinspan. Man 1

las Kupfergeschirr verzinnen. Aber auch bei der Verzinnung

wenden
ht Alles sicher. Fiir's Erste

Da haben wir wieder die Ge

cann die Verzinnung bleiha g sein.

hren, welche bei der Glasur irdener Ge-

schirre erwithnt wurden. Da dieser Missstand nicht so selten vorkommt,

wie man vielleicht glaubt, wird es am Platze sein, die Unterschiede zwischen

gl
einer fehlerfreien und einer bleihaltigen Verzinnung zu bezeichnen:
a) Die reine Verzinnung hat lebhaften Metallglanz; die bleihaltige

186 matt.

b) Die reine Verzinnung ist silberhell, die unreine hl

¢) Die reine Verzinnung firbt nicht ab, reibt man dagegen an einer
bleihaltigen mit dem Finger, so wird er schwarzblau.

immer

Seltener, aber noch s die bleihaltige Verzinnung ist die

arsenik- und die zinkhaltige.

Zweite geht mit der Zeit die beste Verzinnung weg und wenn
mit bereits roth gewordenem Geschirr fortgewirthschaftet wird. so kann es

schlimme Folgen haben. Man lasse also friihzeitig die schadbafte Ver-

zinnung erneuern.

v
g
o

8. Vor Altem hatte man auch Kochgeschirr ganz von Zinn.

Man si

hierlands jetzt noch solehes auf grossen Bauernhéfen. Da wird
es seit unfiirdenklichen Zeiten fortgeerbt und wegen seines ehrwiirdigen
Alters mit besonderem Wohlgefallen betrachtet.

Das Zinngeschirr ist nicht viel nutz. Abgesehen davon, dass es —
wie wir eben (8. 7) bemerkt haben — Blei, Zink, und sogar Arsenik eni-
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halten kann, ist es so weich, dass es 1 kommt

lauter Schlupfwinkel fiir allerlei Uunrei

Mehrere chemische Autoritiiten wa entschieden vor dem

shen Zinn, weil es immer Arsenik oder Blei halte. Pereira I
will von sauren und fetten Speisen, die in ganz reinem Zinngeschirr auf-
bewahrt wurden, Vergiftungs-Symptome
Sollte je ein solches Ungliick pas den Kranken,
A bis weitere Hilfe da ist, Milch trinken. |
8. 9. Die Kiicheng 'e aus Messing einer Legirung von |
Kupfer und Zink) bediirfen nach dem bis jetzt Gesagten keiner weiteren
Verurtheilung mehr.
8. 10. Die Kochgeschirre von Blei sowie jene Zink kommen
ganz in Abgang und zwar mit Recht. Metalle werden von den
Speisen leicht angegrifien und theilen denselben sehr g iche Gifte mit.
8. aus Neusilber (Argentan) sind aun FAL
il Neusilber ist eine Legirung von Kupfer, Zink und
Nikel. Es ist schon besprochen worden, was erstere Metalle schaden knne
3. Das Silbergeschirr des Handels ist durcl ittlich 12~
bis 16 - kann also niemals Schaden st Nur bei geringerem
o Silbergeschirr kinnen jene Zufille auftreten, welche hei der Besprechung
des Kupfergeschirrs genannt worden sind. |
§. 13. Sehr zu empfehlen ist das Christoffle-Geschirr. Die
Grundlage des Christoffle bilden zwar unedle Mei: es ist di aber |
durch galvanische Versilberung eine so starke Decke
sich nicht i‘x)'llil'!'ll konnen, Nur bei den geringeren Sorten Christoffle |
die Versilberung so diin sie nicht geniigend schiitzt.
Mit der Zeit geht auch bei der guten Waare die Versilberung weg.
In Hitusern, wo man gedankenlos Alles hiingen lisst, wie's hingt. 1
man erst dann fri versilbern, wenn fast ch jedem Essen die %e |
Familie {iber Bauchweh klagt. 4
Wenn ein schadhaft gewordenes Geschirr der Art Kupfer |
) lage hat, dann ist die Gefahr am grissten; bei einer Grundlage von Eisen |
- ist nichts za fiirchten. '
§. 14. Eisernes Kochgeschirr macht keine Vergiftungen; da-
gegen ver ¢s, wenn es rostig wird, den Speisen einen widerlichen '
Tintengeschmack und verdirbt manchmal ihre Farbe. Um dem vorzubeugen,
wird es verzinnt oder emaillirt.
Ueber die Verzinnung ist schon gesprochen worden, wir wissen,
sie nicht immer fehlerfrei und namentlich nicht von ewiger Dauer ist. |
Die Emailli rung ist viel dauerhafter. Nur das geringe emaillirte
Geschirr bekommt Risschen. Vorausgesetzt, g8 das Email bleifrei is :

kann man dieses Geschirr als das beste empfehlen. Es hat sicherlich die
ste Zukunft.

(In meiner Kiiche wird schon lange solehes Geschirr benutat; es ver—
hon alles Mogli

ing. Man hat s

ch und nach das andere
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darin gekocht und noch nie einen Nach

en, nicht zerbrechlich ‘hem

gehr leicht rein zu

und bei allen Vorziigen auch noch ziemlich wohlfeil).

Der

nun eine kurzg ste Belehrung

itber bringen,

wie man die Krankheitserscheinungen erkennen

hem Kochgeschirr herriihren.

i .
Gewih kommt man erst dann

an den Speisen nicht in der Ordnung
esen unter den gl

mehrerae '
Diese

ungen treten bald a

und verschwo
Die aen

oder um

inungen sind meistens eines Magenca

Beispiel zu w Katze

renthils ist nur ein widerlieh zusan

schmack im Munde.

narko-

gen, wel

en sind,

vorge
(Der Ve
Abends zuvor! ar

Salat nicht weni

m durch einen

ser weiss von einem Singerfeste, bei w

*hten und in einem kupfernen!! Ge aufbewahrten

20 Personen krank gemacht wurden, von welchen
3 gestorben

tén

die Quantit

klein; es treten deszhalb auch die warnenden rasch
Weit 1

* mit Nervenzittern,

und deutlich auf irer kommen l: nnvermerkt: allge-

der Haut, Krim
1 \\‘l_'l".\‘ lauter

meine Abmag

Kurzathn
Firs

Ursache des Unwohlseins nicht hinleiten. Schon oft wurde deshalb monate-

kleinem unreg gen Pulse, mit ein

einungen, die zu einer richtigen Ansicht fiber das Wesen und die

lang an ,verkapptem Waechselfieber®, ,Bandwurm‘‘, ..Auszehren ete. ete.

curirt, bis endlich ein Zufall die wahre Ursache des Uebels verrieth. Die
Zertri

Zierschlagen der irrthitmlich verschriebenen

em mit dem

nmerung des schadhaften Geschirrs ging dann unter I

'n und bald nach

diesem lustigen Act kehrte die ersehnte Gesundheit wieder.

8. 16. Der Sc unterhaltlichen Caj kann wohl nicht

witrdiger gemacht werden, als wenn man noch die Kochgeriithe lobt, welche
sehr oft verkannt werden und daher mehr in den Kiichen fehlen als es im
Interesse des guten und gesunden Kochens sein sollte:

a) Die g darauf hinaus,

Sorge einer denkenden Ki

dass die Speisen beim Kochen Nichts von ihrer . Kraft ve ren; eine

rechie Kochin begn sich deshalb heut zu Tage nicht mehr mit einem

Deckel auf der Pfanne, sie will unter allen Umstiinden hermetisch

schliessenden Kochtopf. In der That gehtirt auch ein papinianischer
m J s 3 W T : = ad Ay
l'opf oder eine iihnliche Einrichtung in jede Kiiche. Man hat zwar bfters

dagegen

eingewendet, dass es gefithrlich sei, ein explosionsfihiges Instrument

Bﬂdcn-\‘ﬁi—rttcmbel‘g



den Kochinnen anzuvertrauen; die Erfahrung hat gelehrt, dass noch

nieé ein solcher Topf gesprungen ist. Man m von der Intelligenz der

Kiéchinnen doch nicht gering denken wund im Nothfall hat ja der

Topf e

Sicher ntil.

Eine neuere Erfindung der Art ist der englische Dampfkoch-

viele Verehrer erworben Es werden darin

Zieit und mit

er sich be
n ohne Wasser

Brennmaterial

||'|'l.. W

die Sp

em Aufwand von

rekocht ;

Der norwegische Kochtopf e
desshalb weitere Verbreitung.
b) Merkwil v Wei findet wan in den Kiichen selten einen Rost
wenn je einer vorh: 50 1 in ei Wi | B Ham-

en, zu dem &

"]""""\‘i' tten, '\'-'1'=I'

I

horen, was die Kiiche zu liefern vermag, so muss diesem Mangel

werden. Frither verfertigte man solche Roste aus Blech

verdecken

am Br

halb ungeei

Blech platlen grissere I

und der ras wirkung der Flamme entriicken. Weit besser sind die

Roste von

nen Kilchenoperationen halt man einen

so zur kalten Flei:

shbrithe, zum Aufguss

‘N en 1l weit besser, als die von Metall, da zu ms

giissen Siure | weht wird.
d) Fiwas von den Plannen:

Nicht selten tr man es. dass die Pfannen tiefer in den Ldchern

stecken, als die darin kochende Fliis naufreicht. Es ist wahr, die

kocht s« es sind dabei

schneller (Holzersparniss), al
i mne. welcher nicht von der

rd derjenige Theil der P

erstens wi

und

bespiilt ist, so heiss, dass die Verzinnung

en dadurch

tommen viele der gekochten Sy brenzligen

heisse Fliichen der Pfannen

hmack, wenn fiber diese oft

werden.

abgeschii

Die Bratpfannen, welche man zum langsamen Braten verwendet,
ie dann linger

walb, weil s

: sollten dickere Bioden haben, nicht blos des
il

nnen wiederum jene Pfannen nicht dilnn genug sein, wo

nicht so leicht anbrennt.

halten, sondern w rin der Br

D

ch um eine schmelle Einwirku

wen k

der Wirme, um rasche G mng

welt-

der Oberfliche von eiweissreichen Speisen handelt. BSo sind z. B. die

rithmten beefsteal nur aus einer dimnen Pfanne ganz icht

zn bekommen,

an der Gesundheit

e) Der Hackstoek kann sehr grossen Schad

m Gebrauch die griindlichste

anrichten, wenn er nichi nach jedesmali

thig, da sich sowohl

dies hesonders

Reinigung erfiihrt. Im Sommer

die ruhigen wie die fortlaufenden Produkte der Fiulniss (Wiirmer) in der

Wiirme sehr schnell entwickeln. Es ist ferner der Fall denkbar, dass, wenn

h tock behandelt worden,

.

weinefleisch auf dem Hac

etwa trichindses
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roh verspeist, angesteckt wird. Das Gleiche kann pa

zu allem F h das gleiche Hackmesser und den gleichen Hac

fiir Schweinef

nutzt Wo es e hergeht, werden zu aller Vorsicht

besondere Me:
f) Man

platten ans

ete. gebraucht.

te ferner anstatt der hilzernen Nudelbretter Marmor-

en. Holz nimmt immer etwas von den Fli rkeiten auf,

lisst manchmal Spinchen los, nie so glatt und jedenfalls schwerer rein

zu halten als eine Marmorplat

g) £ fuchssch
von den geschicktesten Hiinden gefithrt, macht Hackmesser

den Knochen. Die Verwirrung, welche venn an @

and ,.ein Bein chluckt hat*, lisst shreiben;

steht sie in keinem Verhiiltniss zu dem welcher die
einer Siige zu bereiten vermag.
h) In jed

schlecht gewirthschaftet, sondern ¢

Kiiche gehiirt iicht nur

e nimlich
die Wage nicht allein zur Controle der Metzig und des Kaufladens, sondern

bessern

auch zur exacten Ans rung der meisten Ki

1. Kochhiich t nach
.. Handvoll*,
Wie

Fiille Messgeschirre die Wage ersetzen.

1 sind jetzt die zu einer Speise

iffel* ete., sondern nach dem Gewichie JEIl.

den chemischen Laboratorien, kinnen auch in der Kiiche fiir viele

i) Ebenso nothwendig ist eine Uhr in der Kiiche.

so und so viel und das Rechnen nach Vaterunser, wie es vi

iabel: die Gemfiithsart

Kéchinnen z. B. beim Eiersieden machen, ist zu wi

hat einen zu grossen Einfluss auf das Tempo. Selbst bei einer Kochin, die

sich bereits den historisch-gemiithlichen Umfang angesorgt hat, kann noch
cine solche Wallung vorkommen, dass sich aus dem ruhigsten Adagio das

gereizteste Allegro entwickelt.
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