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Die Kiide und deren Behandlung.

"k\_-”[ l'[-‘l‘,_-|1.“!_' _\'_\‘l'D ll-l Moloes 1wert;
Jjt er aud) arm, halt er doch warm.”

Non ieder Familie jollte bei der Wahl Dder Wohnung eine
Qitche erftrebt terden, da es Ddel Gejundheit und  Behaglichieit
Eintraq ftut, wenn in einem HRaum aefocht, qegejjen, gewobnt, viel
feicht auch noch gejchlajen 1werden muf. Vil man jich aber aus i
obie Siiche bebelfen, ober will man im Winter nicht 2 S5euer unterhalten,
dbann jolfen wenigjtend 2 Wolnrdame vorhanoen jein, beren etner
Qochofen mit bem in fjeiner Mibe befindlichen Schranf oder Gejchirt
brett aujninumt.

v die Stiiche ailt alfes, wad itber Yiijtung, Orbmung und Rein
lidgfeit qefaqt ift, gamng bejonders, pamit die Spetjen t Appetit ge
nojjfen fwerden fonnen.

e jaubere Sitche joll die Freude und over Stolz jedber Hiausjrau
jenn. "“‘Dmnmm madt e3 Veraniiqen, in eine helle Kidhe hineimzublicten,
i ber alfed bligblant und reinfich, der Boden troden ift und alle Gejdyirre
in Ordmma aufaeftellt und aufgebhingt jmd.

llm die Sitche immer i gutem Stand 3u haben, it ed notig
baf alle gebrauchten Gejdyere io bald ald8 moglich rwieder gereinigf
an Ot und Stelfe qebracht werden, daf niemals Stefte und Abjalle
umberfteben, und daf Herd, Tijch, Wajjerftein, Boden, bejonders aber
Qoch- und GRaefchivre auj dasd jovgfdltigjte jauber qebalten twerden.
I(bialle entferne man des Geruches regen aleich aus der Miide, Shejte
brinae man der Haltbarfeit wegen bald an ven dafite beftimmten Blas.
Gtias  Bremumaterial muf inumer o dev Siiche aebalten weroen,
Soblen  int  Raften unter dem  Herd, Solz 1m  Korbdpen mneben
pemjelben.

Der wichtiajite Gegenjtand i der Kiiche iit her Herd Am
beften jind die jogenannten Shartochherve, weldhe o qebaut jind, dap mit
moglichjt wenig Brennmaterial eme qleichmapige Hibe w allen Feilen
ped Herded erzielt witd, jo daf man 3u aleicher Beit auf ber Platte fochen,
im Sfen braten uno mt Sdifi Waijer beip machen fann.

Die Ynforderungen, die an eien Hewo gejtellt werden, jowie ote
Meaeln der Behandlung, jimdb im allgemeinen diejelben, wie Dbet
ben Ofen, weshalb alles, was fiex qejaat ift, auch fiiv die Fummer
ofen qilt.

RVon emem quten Herd verlangt man vor allent, baf er guten
Suq hat, da nur dann eme polfftandige BVerbrennung 1mn finden fann;
desweqen joll er auch jtets jret von Mup und Wjche q\lmlhn werder
Der Nojt und die Sochplatte miifjen vichtiger Entfermumg vonent
ander jein, 0. h. jie bdifen mnicht z nah und nicht au weit liegen,
pamiit die Slamme jlach unter der Blatte hinzieht. Der Mojt joll
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foeder ju teit nodh zu eng jein; im  erjteren Falfe fallt Bremn
material duvch wnd qebt verloren, in lebterem fehlt e dem ewer am
Aug.  Meijt jind aud) nody Luitlicher am Seuertitvchen. Nor dem
nfeuern mitjlen Mojt und Ajchentaften geleert und gereiniat werden,
wobet die umverbrannt geblicbenen Koblen in den Sohlenfajten fonumnen.
Die Ajche mup immer falt audaejdiittet tuerden, aljo vor dem 2n
gimoen; duvdh) Beipe und glithend ausaejchiittete Ajche it jchon
mandies Brandunglitd entftanden. Dann wid dad Wajjeridiff ae
fitllt und bas YBremnmaterial zum Anziinden aui den NRojt aerichtet.
Man nimmt doju bdie Herdringe ab, legt etiwad Papier, Spdne oder
©trol) Ioje Binein und fiigt freuz umd quer fein aeipaltenes, trocdenes
Holz mit emnigen dideren Stiiden Hinzu, dedt dann die Ninge darauf
unbd jiindet das Feuer von vorn an. Sobald das Holy qut angebranm
ijt, legt man vorfichtig einige Kohlen davauj, die, wenn ndtig, um qut
au bremnen, in feine Gtiice zerjchlagen werden. Mandymal, wenn die
Sonne in bad Kamin jchent und die Falte Quit in demjelben nicht
in die Hohe jteigen fonm, rvaucht der Herd:; in diefem Kalle macht
man von Spinen, Stroh) oder dergl. ein rvajches, helled Feuer, weldhes
oie Yt i Samin rajcdh ervivarmt und dad Cntweihen des Nauches
exmoglicht.  Fidht genug fann davor gewarnt twerben, um SFeue
angimoen over jum Anjachen von erldjchendem Feuer Petroleunt 3u
nefynert, da durch diefe llnvorichtigleit jchon unzdbhlige Brandunaliicts
falle entjtanden find. Die Streichholzer miiffen i der Nibe des
Hewves thren bejtimmien, erhohten Rla Haben, um vor Kindern
jicher ju jeim. Mit dem Brennmaterial mup man bei jeder Feuerung
jbatjam wmgehen; ed fanm bdabei viel qefpart, aber auch viel ver
jchwendet werben. Alle brennbaren Abfalle ithergebe man dem Feuer,
wie Startoffeljchalen, getrodnete Gemiijeabfalle, Stroh, Vapier ete. Holz
it teuerer ald Kobhlen, weshalb man es mur jum Mnzimden und auch
babei nur fparjam verwenden darf; es joll tmumer tvocen jein.  IMeiit
witd Tamnen- wnd Bucdhenholz sum Feuern qebraucht: erjteresd brem
feicht und 1jt bdeshald qut zum Anziinden, lepteres ijt Harter, Bill
paber [inger an und gibt eine guifere Hige, it aber teuerer. Stoflen
jfind billiger a8 Holy und geben bdie bdoppelte Hite, dodhy fest jich
betm Brand mehr Nufy an, was ein Hitered Austufen ded Herdes
notwendiq macht, CEmpfehlenswert it es, die Kohlen mit Kofs 2u
mijchen, die DHibe ijt eime gleichmafigere und der Brand billiger. Das
billigjte Brennmaterial, um ein Kitchen- oder Jimmerfeuer ftundenlang
in {chwacher Glut zu erhalten, find die aus geprefiter, erdiger Braum
fohle Dergejtellten Brifetts. Auch durcd) Vedecfen der Glut mit an
gefeuchteter Ajche fann, bei gleichzeitiqem Abjtellen der Yujt, bas Feuer
langere Beit erbalten bleiben. Gin einfached Mittel, um erldjchendes
geuer nodymals angufachen, befteht i dem Aujleqen von ein fueniq
Sagmehl oder Lohfuchen. Crjtered ijt in Sdgetwerfen ober dhnlichen
Betrieben meijt wmjonit, lepteres ald NRiidjtand der Gerberei u billigem
Preis zu haben. — Um beim Gmfauj von $Koblen etiwas fpaven 2
fonmen, jollte man jie moglichit im Worvat und 3war im Sommer
faujen, da fjie 3u bdiefer Beit billiger ju Haben jind. Kohlen, unter



penen jich viel Mriely befimbet, miijjen vor vem ebrauch etwas an
aefeuchtet toerdben, damit fie fich sujammenballenn und beim Sdhiiven
nicht durch den Nojt fallen. Das Aujlegen der RKobhlen mujs Feuer
aefchebe von oben, dad ded Holzed von vowm. ESobald “i\ ‘il"‘ull“;‘
| purchaebrannt, 0. 0. glithend gerworden jind, ftoe man fie aus
dantt der BVrand bejjer witdh. Dasd R—U::u; joll den qans

einer aleichmapia flachen Sdhicht bebecden und braucht

bis ber Herd und die Topfe el i, nm'_*' unterhalten su
Dann jchliege man, dbamit dad Feuer langjant brenme, Ddi
o 9 =

att der Tir und vem VWjchenfajten; veraejje aber
ieber nach dem Feuer zu jehen, damit ed nucht
bleiben dabei im Stochen wd werden nabrhajter
ald wenn jie auj jtarfer Glut 1'|1n1n!n1.,l., ita
werden.  Jn lebterem Falle wivd nicht allet
purcdh) ben Dampf mit fortgeriffen, jondern es l“.= audy baufiger die
Gefabr vor, dafy die Speijen anbrenmen. Dies it ein doppelter Schaven
fitr die SNochin: es it nicht mur unubtiq Brennmatervial verb
jondern die angebrvannte Spetje it auch 1‘-s:‘E‘--“*w|- und mufy entio
purch frijche Suaaben verbefjert und iwieder geniefbar gemacht, od
ourch ettwad anderes ervjeBt rwerdben, unp E‘--.t--? fojtet Gleld u
Doch auch iolch eitnen &Schaben muf nan '.‘.'.(l_“\"i\.‘ﬂl'nl[l iedey
machen juchen.  Vor allem vithre man nie in eimer angebrannten
Speije, damit nicht der Gejchmacd ded ganzen Gerichts verdorben werde
jondern jchiitte dem qanzen Snubalt in einen andeven FTopf, wm ihn
term notiq, mit neuer Vrithe weiter ju focden. Em n;ichmnn:c:
Braten witd jojort aud der Pianne qenommten, aus diejer witd dev
perbrannte BVovenjas entfernt, frijhes [ett himemgetan und derjelbe
unter Juja von  Swiebel und Gelbritbe peiter qebraten. JQjt der
IUnja an der Pfanme nuy dunfel gemworden, jo hilft etwas Mild
pber Rabnt,

e nad) der jtarfen odber gervingenm BVenubung ded Herdes umd
nach der Art ded Brennmaterialds muf der Herd alle 2 bis 3 Wodhen
pom SHuf befrett werden. Dieje Arbett nehme man nl' ‘ﬂ’tv bet der
wochentlichen Stitchenvenugqung bor, nachoem mamr zubor iherjtehende
Waren und Gerdate entfernt Hat, wm jie vor dem .‘h'ul'; ,11 berwabren;
auch ijt es qut, Jich beim Ausrufen ein Tuch um den Kopj ju binde.
Der Hup lagt jich am bejten mut einem alten BVejen obdber Ganjeflitgel
entfernen; zuerft nimumt man die Ajche Dhevaus, fjtreiht vorjichtiq
ud fangjant den Ruf von Ningen und Platten ab, damit er wnicht
werftaubt, und veinigt in qleiher Weije bas herausgehobene Wajjer
jehiff. Darnach wird von den Jnuentvanden, joivie aus der Vffnung
bes Mohred der Hufy qejtrichen, um dann von unten mittelit einer
jogenannten  Herdteiicte herausgejoqen Au weroen. ot man  emnen
Gyavten, jo jtveut moan den Nup aeleqentlich aus, da ev dem Pjlanzen
autraqlich 1jt.

uch von aufen muf ver Herd jtets blant und jauber gebalten werden,
da man nach jemem Ausjehen qern die Kodhin bewrteilt und em vemer
Serd ein Schmud m der Kiiche ijt. Taalich retnige man die Herdblatte
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purch AbfraBen mit einem alten NMiejjer und reibe jie darmac) mit emem
alten Labpen oder einent Papier ab.

At die Platte gejchlifjen, damn mup jie tdglich mit Sand bell
qerieben tetben, ooz man am bejten einen alten &chubh nimmt.  Die
aejchlijffenen Teile an den Dfentitvchen pubt man mit Ajche, Sand oder
Schntivael; Mefjingjtanaen und -fKnopje mit Pubjtein oder Bubertraft.
Shwarze Herdplatten miijjen woichentlich 2 bis 3 mal mit Ofenjchivarze
blanf qebiitjtet werden.

Die Aupenwdnde ded Herdes, wie aud) dbad Dfenvohy, fonnen
pon Heit ju Seit beim Puhen mit einer Spedjdhwarte ober etwas Ol
abgericben werden, wodurch jie Glang erhalten; etwa einmal im Jabhy
jtreicht man erftere mit Ofen- d. . Spivituslad. Bei jedem Herd nmuf |
ein Sveuerhafen und eime Feuerjchaufel jein; ecin mit jauberem Waprer
beleated Brett oder ein Stiichenjdhrant nimmt dad Gejchive auf. Jn
Haujern, welde mit Gasleitung verjehen jind, ovder m Stadten, welde
bad Gas 3u Koch- und Heizzwecen billiger abgeben, ijt die Unjdajjung
eines Gasfochnpparates, namentlich fiiv fleine Familien, jehr zwedmdpiq
und jtellt jich bei jparfamem VWerbrauch, bejonders unter gleichzeitiger
Benitbung der Kochfifte, ojt billiger als Herdfeuerung. Dabei hat man
noch Seit und Arbert exjpart. Selbjtverjtandlich darj die notige Vorjicht
beim Offnen und Schliefen der Gashahne nicht auper adyt gelajjen werden,
pa fonjt leicht Feuerdgejahr vorhanden ijt.

Die Rodyfijte.

ie Entdecung, daf vom Herd genommene Speijen lingere Heit

jparnt erhalten werden fonnen, ift feine neue, doch die praftijche Aus

niisung diejer Jdpee fallt exjt in die flebten JFahre. ©8 Handelt jid)

dabei wm die AusnuBung von Krdften, die uns dvie Natur fojtenlos in

den jchlechten Warmeleitern (Holzwolle, Heu, Stroh) zur Verfiigung jtellt. |
Durch praftijche Verjuche fam man zu der Erfenntnis, daf die durd i
Sodien Heraujtellenden ©peifen der andauernden SiebehiBe iiberhaupt
nicht Dediixfen, jondemm bdaf auch bdie Ildngere Emivirfung einer von
piejer allmablich Herabgleitenden Temperatur zum Garwerden der an
aefochten Speijen geniige.

Aui bdiefen Criahrungen beruht bie nupbringende Untvendung
ner ftochfifte, durcd) die in vielen Fdllen die bidherige, SJeit umd Bremn
material raubende Stochiveije fiberjlitijig aemacht ird.

Die Hervitellung der Sochfijte it jo billig und em
fach, daf jedermann fich felbjt eine jolche anjertigen fann, ba jede
qut fchliegende Rijte, die aus jtarfen Vrettern bejteht und femme MNiten
bat, jich dazu eignet. Der Dectel ift mit Leberriemen oder Schornieren
3 befeftigen und vorn mit einem Verjchluf (Hafen) u verjehen. Jebder '
Topi mit qut jdhliegendem Decel fann fiiv die Kochfijte veriwendet werden,
doch jind Emailtipie bejonders su empjehlen, da man alle Speijen darin
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sweiten farnt und diefelben rajdh jum Kochen fonumen.
erdienen foldhe, die mit flachent, eingreifendem Dectel und betve
Hen ‘t i ver fehen jind, des dichtejten Verjchlujjes weqen, vor allen anderen
Gug. Die Kijfte fann man nad) Belieben oder Bedar filx enen
v mebrere Topfe einvichten, welche neben ober aufeinander gejebt
werden Bnnen, falld man Topje mit jlacdhen Dede DHat.

St eine Sochfjte mit 2 Topfen von je 2 1 Jnhalt (18 em
urchnejjer und 15 em Hibhe) ift eine Stijte von v[:m. 30 em $Hibe,
5 em Qdinge wnd 30 em Breite zu mwabhlen. Wian legt auetjt a1
en Boven derjelben eine H5—6 em hobe, fejtgejtanpjte Schicht Des
{illmateriald, (Holzwolle oder dergl.) das je feiner, dejto befjer ijt; jtell

1 die dazu beftimmien Topfe Hinein, jodaf zwijcdhen denjelben
Sen Wdnben ein 4—H em breiter Swifchenvawm bleibt. Die Brvijchen
fopit man jo dicht ald mogqlich mit Fitllmaterial aus; je dichie
dic Schicht, defto jicherer der Crjolg. Die Topfe miijjen bequem lum.,--_-
qenommen und wieder hinemgejtellt werden fonnen, ohne oa 3 bie gFitllung
ichoben toirtd. Aus diefem Grumde, um die Wirkung der Stijte au
erhoben, itberdectt man die mit Holzwolle audgejtopjte Sijte mit emem
wollenen obder dicfen baummwollenen GStiid Stofj "”[L‘l'-un'1 7

2 )

)
|

Nertiefunaen madht man, von der Witte ausgeheno, pajfende Einjdynitie
in ber Wt bhimein, “mf'. bie fich Ddadurdh bilbenden ;:un\mlc:; ?IL
Sohlmg ausfleiven. Dad Aujeinanderjtellen mebhrerer Topfe qebt am

beften, wenn man jich einen Splinder aus Pappdecel madht, diejen
aui die untere HolGwolleihicht aufjest und dabinein die Topje jtellt. el
Saum pwijchent AuFenwand und Jylinder joll ebe nialle 4—5 em be
fraqent und it aqut auszujilfen. ©olche BVehdlter fonnen aud) tragbal
s Warntbalten von 3u Hauje nuitgenommenem Cfjen gemacht werden.
Jum Bebdeden der Topje verwendet man et feft mit Holzwolle gejtopjtes
Qiffen, womit der Naum zwijchen Topfen und Dectel volljtindig aus
qefiillt jein muf.

Der Gebrauch ber Kodfifte it fehr einfach. Ste eiqnef
jich  hauptjachlich zur Subereitung jolder Speifen, bdie eine langere
Stochaeit notiq haben, wie gefodhtes oder gebratenes Fletjd), SHitljenjritchte,
aedampftes Gemiije etc. Die 1w ven Stochfiftentopien  aufgejesien
ober nadh dem nfochen in dieje verbrachten Spetjen werven, e nach
ber Bejdhaffenheit, bis yur volligen Durchhibung ded JInhalts, etwa den
pierten Teil ber Kodhzeit vorgefodht. So haben jliijjige oder lodere
Speifen, tie Suppen, Breie, Objt, Maccaront oder dergl. etiwa
10—15, Hitlfenjriichte, Sauerfraut, Erdiohlraben, Nindjletjch oder Braten
qrfa 30-—35 Minuten Vorfodyzeit notig. Fu bemerten ijt dabei, dafy die
Spetjen aleih mit allfen Sutaten fertig genad)t werden, unter Beviic
jichtiqutg dejjen, dap Cinfodhen und Anbrenen in ber Stochfijte aus
aejchlofjen iff. Der Topf joll, nadpem man jich von Dder ridyigen
Bejdhajfenheit und dem Gejchmac der Spetjen itberzeugt bhat, fpahrend
ber Vorfochzeit moglichit nicht gedjfnet werden, bamit ver Dampj, der
aum Criveichen det Speifen HU][ﬂ, 1}[_, nicht entwetchen famn, Grofere
Mengen in moglichit vollen Topfen ecrbalten die Warme [anger, als
fleinere in micht vollen Topfen. Die Topje miljjen vor dem Emjeben
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m die Sodbfifte von aufen volfftandiq rein wnd troden jein, dba eine
BVerunremigung der Sochfifte Hiochit nadteiliq ware und einen Wedhiel
pes fFiilfmateriald erforderte, wad fonjt mur jelten notig ijt.  Jmmerhin
ift es empfehlendmwert, die Nochfijte an warmen Tagen oGfterd qedjfnet
per Somne ausiujeen. Dad WVerbringen der Topfe vom Herd i
die Sochfifte Dat jo vajch als moglich su qgejchehen, um jeqliche Ab
Hiblung 3u vermeiden; man bebeckt jie rajch mit dem notigenjalls
etiwvas angetwarmten Kijjen, jdliegt den Dectel und [(Aft die Speifen
ourcdh) oie jujammengehaltene Wdarme qar werden. MNadh 46, ia
nac)y 8—10 Stunden fonmen bdie fertiq gefochten Speifen dampfend
ber Mochfifte entnommen iwewden, fa, jelbjt ein ldngered BVelajfen in
verjelben ijt nicht von Nachteil, nur mifjen jie ndtigenjalls nochmal
aufgervdrmt werden. Daraus erqibt fich, daf auch Spetien von ver
jchiedener Sochzeit gleichzeitiq davin jubereitet tverden fonmen, jedoch
joll die WKijte nicht vor dem Herausnehmen aller davin zubereiteten
Spetjen gedffnet werden, damit nicht ein Teil der Warme verloven qebht.
Jwedmapiaq diirjte ¢8 dedhalb fiir foldhe Falle fein, in denen die Sheijen
su verjchiedener Jeit gebraucht werden, jwei fleine Kiften zu benuben.
Die Sochfifte ftehe an einem moglichjt qejdjiibten, uafreien Ort det
Stiiche ober ves Jimmers, wenn moglich nicht diveft auf dem Juiboben,
jondern etmwad erhoht, damit fleine Kinbder und Haustieve jie mnicht
erreichen fonmen. Gropere Sijten fomen der Cinfachheit Halber 1mit
Hollen verfehen mwerden.

Jede einjichtsoolle Hausfrau und jedes verjtandige Mdadchen, bdie
fochen fommen, twetden bdie Vorteile, welche die KochEifte Titr jeden
vaushalt bietet, anerfenmen und fjich Ddiejelben 3zu mnube 3u machen
judjen. &ie werdben jich leicht an die neue Kochweife gewdhnen, bdie
nur bedingt, daB fie morgens H—1 Stunde friiber aufjtehen, um
bei der Bereitung des Friihjtiicts dasd beveitd am Abend vorher gerichtete
Mittagejfen angufochen und in die Kodbfijte einzujtellen. Die Hausdfrau
braud)t parn nicht zu bejlivehten, wabhrend jie ihrer rbeit nachaeht, daf
das Feuer erfijcht und dad Gffen nicht vedhtseitiq fertia it obder bei
s jtarfem Feuer audlaujt und anbrenmt. Sie wivd vielmehr Fur
Cijjenszeit bdie nabrhafter und frdftiger zuberveiteten Speijen, bder
Stochfifte entnehmen fomnen. Ein Miflingen darin ijt ausgejdojjen,
jalls die ©petjen richtig vorbereitet jmd und die Stochfifte jorafdltiq
hevaejtellt ift. uperdem ift aud) die Gefabr befeitigt, daf im Hauje
juriidgelajjene Stinder Schaden nehmen, wie auch Fewersqefahr durch
0as unbeaufitchtiate Herdfeuer ausaefchlofien ifit. Die Vorteile ber Koch
fite wind man namentlich auch im Sonumer in fleinen Wohnungen
mwohltuend empjinden, vie dann, nicht nmehr von der Hibe des Herdes
purchglitht, angenehmeren Uufenthalt bieten. Die Hausfrau iwird damn
bald erfenmnen, dbaf es ebenjoqut Verjchwendung ijt, wegen der Bube-
reifung emmer &peije jtundenlang den Herd zu Heizen, ald fie es fii
urmdtiq halt, einen Abend lang in einem Jimmer Licht ju brennen, das
mur jeitiweije befreten witd. Gang bejonderd in die Uugen fallend find
die Vorsiige der Kochfijte bei der gleichzeitiqgen Verwendung von Soch
gas im Hauje, da fid) der Werbvauch des lehteren durch dbas blofe
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Ynfochen ber Speijen mit Beniibung der Stodyfijte wm ein Drittel, ja,
bis aur Halite herabminbdert.

Die CGripawnifje an Beit, Mithe und BVrennmaterial, weldhe jede
ibarjante Hausfrau 3 jhdaten weif, werden gewif der Sochfijte Fu
pauernder Gieltumg verhelfen.

Die Hiidyengejdhirre.

Al der Stiiche ) pie Drdonunasreqel: jeves
an jeinem bejtimmten Plat aufiubevabren und mur 3u jetnent
Sived 3 benuBen.

Die verjchiedenen AWrten von Siichengejchiveen find: Emailliet
Weejima- und  Subfer-, qups und jdymiedeetjernes, vevzinntes

itdenes, Gteinqut-, ®las-, Porzellan- und Holzgejchirr. BVon d

ninunt dad Emailgejchivy jeiner mannigfachen WVorziige wegen im ein
fachen Haushalt die erjte Stelle ein, denn ed ijt baltbar, leicht 3u
reimiqen, jur Subeveihung aller Speijen geeiguet und viel billiger als
Mefjiimg- und  Kupjergejchive.  WVon den  verjchiedenjarbigen Email

aefchivren 1t dad qraue dad bejte und dauerbajteite. Beim Einf
pon Cmailtopfen achte man auj qute Dualitat und ziehe den gejtan;
jolche mit qejalzten Biden vor. Die Erjahrung bhat gelehrt, daf dieje
am unteren Mand, wo die Topfe befanntlich durch Stof und Fall
am erjiten [leiben, jtdcfer jind, al3 die aus einem Stid gefertigten.
Tetner jebe man bei der njchafjuna darauf, daf das Ematl nidy
bejchddiat it und feime Rijje zeigt. WVor dem erjten Gebraud) nuf
iedber Topf ausgefodht werden, wm die jdhadlichen Weetalljtoffe zu ent
fermen.  Man et dazu bdie Topfe mit faltem Wajjer, Efjig und
Saly auf (1 1 Wajjer, 4 Cploffel Salz, 2 Ehldjfel Eijig) und [dft
jic jo eine ©Stunde fochen, wonad) fie quiindlich agejpitlt werden.
Beim Gebrauch ift zu beachten, die Topfe nie leer aufzujtellen und nicht
aufsé offene Feuer 3u bringen, jowie jie vor Fall und Stof zu jdiiben,
um  bad  Uodjpringen des Gmails zu  verbiiten. Durcd) jede Be-
jchadiqung ded Gmails von aufen leidet auc) die itnmere Cmuaillierung
bed Sejchirres MNot, mwas deutlich an den jdabdbajten Stellen von
innen und aufen au evfennen ijt. Jjt dag Cmail bejdhadigt, jo rojtet
bas Darunter befindliche CEijenblec), und der Topf famn nidht mebhr
fiiv jedbe Speife benubt werden; auferdem Edunen abgejbrumgene
Cmailiplitterchen, welche jid) i den Speijen befjinden, aud) der G-
jundheit jchaden.

Blanfed Mejjing- und Kupfergejchive ijt wohl ein Schmuc fiie
jede Sitche, doch ded hHohen TPreijes und des Pupens wegen, das jehr
viel Seit und Mithe erfordert, jiir den einfacdyen Haushalt nicht geeiget.
®3 fauft vom Dampj leicht an und mufy deshald Haufig gepubt wewven,
was durch Neiben mit Pupertvaft, ober CEfjig und Wiener §alk
ober mit angebriihter Kleie, die mit Cfjig und Saly vermijcht ijt,
aefcheben  fanm; bdarnad) witd a3 Gejchirr abgejpiilt und gleid
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trocfen qerieben.  Um die Verzimmuma nicht anzuareifen, werden Supjer
aefage inmen felten qevieben, jonbern mur mit Sodatwajjer ausaemafchern.
Dennoch ijt e& von Beit zu Jeit notig, dle SKupfergejchivve jrijch ver
yinnen 3u lajfjen. Speifen diirfen wegen der Grimjpanbildung nie in
Neefjing- oder Stupfergejchivr jtehen bleiben. Gme Mefjingbfanne zum
Abfochen der Mildy, um Emfochen von Objt, zur Jubereitung jitfer
Speifen und deral. qebalten, ijt fiiv jede Niiche 3zu empiehlen. Wian
pubt fie am jhnelliten durch Retben mit fein qejchabtem Lubjtein und
etem najjen Lappden.

Sefr nitplich im taglicdhen Gebraud) ijt dbas qupeijerne
®ejdhiry, welhesd toir zum Braten und Sochen der Speijen ver
wenden; doch formen nicht alle Mabhrungsmittel, wie 3. B. Linjen, Dbyt
und Gerjte, darin zuberettet werden, da jie ihr Ausjehen wverlieren.
Speifen, welde vajcd) zubereitet werven miijjen, wie Vraten, Viannfuchen,
Sartoffeln ete. bereitet man in etjernten oder emaillierten Pfamen und
Topfen a3, Crjtere mitjfen vor dem erjten Grebrawch muit Kartojiels und
Awiebeljchalen emigemale ausgefodht und darnad) mit eimer Spedjchroarte
eingerieben wexden, um jie vor hojt zu jiiben. Beim Hinjallen jerbricht
uid jpringt etjernes &ejcdhive, varuwm juche man jolches su verbiiten.
Sdymiedeetjerne Gejchirre (Piannfuchenpianne, Schmelzpiannchen) miijjen
nad)y dem ustochen nod)y mit Sodawajjer und Sand quitndlich gebubt
werden, da jonjt die Spetjen jcdhwary werden.

Bledgejdhirr lauft vom Dampf leiht an und ijt deshalb
oiterds blant zu puBen, dabet i)t aber, um bdas Noften 3u verhiiten, das
Jinn au {chonen; Pupen mit grobem Sand ift nicht 3u empjehlen. Sehy
jchomen Glang exhalt es durch Hetben mit qetrodnetemn Schacdytelhalm
(Sinnfrontt), mweldher auj jedem Spazierqang an Strafen, Maimen und
auf dem Fele zu finden ijt.  Mit dDiejem und mit heigem Sodatwajjer
werden die Gerdate titchtig gevieben, bis jie hell jind, dann abaejdyventt
und qut getrodnet. Wan fann auch die Gejchivee nur in Sodawaijer ab
wafchen und mit Wiener Kalf puben.

Verzinfte Pupeimer und Spitljchitjjeln werden taglich mit
Sodatvajjer abgebiirjtet und von Heit 3u Seit mit Sochjalz blanf gepubt,

Jrdenes Gejdhive dient in ber §iiche zur Subereitung
jolcher @peijen, welde langjam fochen, . . dampjen miijjen, ie
Dbjt, Hitlffenjriichte, Sauerfraut, BVret ujw., und zur Aujberwahrung von
Mileh. Vor dem erjten Gebrauch ift ed wie emailliertes Gdejchivy aus
sufochen; oodh ift dabei 3u beachten, dafy die Topfe, mit faltem WWajjer
gefitllt, auf einen nicht zu Heifen Herd fonumen, weil jie jonjt bet der ju
tajchent. Grmavmung leicht jpringen. Mach dem Austochen und Spiilen
[aft man es einige Tage in faltem Wajjer liegen und jtellf es dann
noch 1 bis 2 Tage auf ben Hewd, um ed vedht Haltbar zu machen.
Jur Erhohung der Haltbarfeit werden auch die Boden irdener Kodtipie
mit Draht und Bled) eingebunden. Betm Cinfauf flopfe man davan,
obei e3 hell tonen joll, und jehe auj qut gebrannte Glajur. Die bejten
itbenen Gejchivee {ind die ausé feuerfeftem FTon qebrannten Chanotte
topje, die wobl etiwas teuerver jind, jich aber duve) die bedeutend f(angere
Daltbarfeit bezablt machen.




Steingutgejdhire witd i der Haushaltung zur
bewabrung von Fett und Emgemachtent verivendet; dazu ijt es
appetitlich wie Dhaltbar: zum Stochen famn es nicht verivendet 1we
Da e3 jprimgt.

Glasd- und PBorzellangejdhive it teuer und I sicht
brechlich: es 1t hauptiachlich sum Tijchaebraud) geeignet.

Oolzerne Bretter, Rodloffel und Siebe mwerden
it “‘\mw und Sand tichtiq qebubt, woduvc) jie jdon el werden.

Seife 1t i teuer und Soda mad)t das Holy mit der Jeit grau.
iw Derd jorafdltia mitjjen Siebe i flavem bethem TWajfer mit emex
Bitrjte gereinigt und qut gefrociet weroen.

Giftiqe Stoffe zum MReinigen der SKiidjengejdhirve ju verwenven
eibe man jo viel ald moglich. Was jedod) pon diejen gebraud)t weroen
wie auch alle feuergefabrlichen Stofje, 3. B. Petrolewm, Benjin,
qe man niemald in der Sitche unter und bewaljre fie sur Vet
meiduna von Unqlitdsfallen nie i gewdbnlichen Flajchen auj.

Das Spiilen der Gejdyirre.

Sobald ald8 moglidh nad) dem Gebrauch fjollen die Gejdhirre
aefpitlt werden, damit Speijevejte nicht antrocdnen, und zwar jind bajzu
erfordetfich eine ©pitl- und Schwenfjchiijjel, ein Spiiltuc, eime Biirjte
etivas Sand und Heifes Wajjer. 1 bid 2 leer gewordene SKochtdpie jtelle

‘ man mittaqs, ehe man jtch au Tijeh jetst, nadipem man jie ausqejpiilt hat,
| mit Wajjer m_n‘, unt nach dem Gijen aenitgend Heiges Wajjer zum Spiilen
. air haben. Ehe man damit beginnt, entferme man Ddie Speijerejte von
| dem Gejchive und jtelle es jortemweije jujammnten, damit die rbeit bamn
| ofne Aufenthalt vor jich qehen farm. JIn die Kochtopje fommt ein nuf
qropes Stiid Soda und etwas Waifer, damit jid) der Speijejat LOjt: Die

StochiBfrel ftellt man in einen mit Whajjer gefitllten Topf; das Bejted wird
qejondert {0 gejpitlt, dafy die ®riffe nicht ins Whajjer fommnien, da jie Jouijt
mit der Beit qrau werden und jich Ben. Wan halt jich am bejten Daju
ein hobes Gefchivy, in demt man ¢ abwajdt.

‘ Tach diefen Worarbeiten beginnt das Spiilen mut den Gldjern,
darnt jolgen ‘Lorzellan, irdened Gejdhivy, di Sochtopfe und Fulest
pas Holz.

Die Gldfer werden in reinem, nicht zu Heigem Wajjer aejchoentt
wnd barnach mit eimem weichen Tuch, weldhed nidt fajert, getrocmnet.
Bejondere Vorjicht ijt Dei den Wein- oder jogenaninten Stengelglajern
anawwenden, weil diefe qern abbrechen. Nian fajt jie deshalb mit e
finfen Hand 3wijdhen Jeige- und Mittelfinger jo, dafy der Stiel nad aufen
iit: bie rechte Hand jpitlt und trochet.

i fohe Gldjer und Flajchen ift eine Flajchenbiirjte erfordetich.
Sind Glasgegenjtande fettiq, dbann nimmt man etiwas Soda I Ddad
I8aifer.  Wajjerflajchen und tritbe Weinflajdyen reiniaqt man duxd
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Schiitteln nut Saviofjel und Eierjdhalen; hievauj jchwentt man jie in
flavem IWajjer nach und jtivst jie 3um Austrocdnen um.  Glasi '1,
die tm Yauje der Jeit innen qelb gervorden jind, jpitlt man mit IWajje
dem etivas Salmiaf beigejiiat ijt.

Das Porzellan wajcht man mit dem Spiiltudh) von innen und
aupen in nicht u heifem Wajjer ab, dap es nicht vijjiq wird, wnd
nimmt daber immer nur 1 bis 2 Gtiide ms Wajjer, um nichts u
serbrechen; gemaltes oder mit Goldbrand veriiertes Gejchirr darf n
[mtwarm behandelt werden. Das gejpiilte Gejchirr witd dann m favem,
warment Aajjer qejchwentt, jum Abtropfen umaejtitest, aetrocnet und
alewh aujgervaumdt.

Tajfen und Stannen nimmt man vor Tellern und Schitfjeln; man
halte jich 3um Meinigen der Henfel und Sdnauben ein bejonderes
fleines Binftchen. Jrdenes Gejchivy wird ebenjo bebandelt; jehmubige
Boden werven mit Sand abgerieben und die Topfe von Beit ju Sei
mit Scdyachtelhalm gepubt. Metallene Tee- und Najfeefannen werden
hiufig bei langerem ®ebrauch inmen bdbunfelbraun. Jn jolhe Stannen
bringt man em &Stiid Soda, 6t e3 mit fochendem Wajjer auf und [df
bie Lauge mebhrere Stunden davin jteben. Dann reibt man die Sanne
titchtig mit der Sodaldjung aus und wird die Freude haben, die SKanne
immen tote aufen gleich blanft zu jehen. Sodytopfe werben zuert von
mnen mit emer Biirjte oder emem Spitlfettchen von den Spetjereften
geremiat und dann gejpitlt, wobet die {chivarzen Topfboven nicht 3u ver
aeffen jind. Fulet fommt das Holzgejchirr.

Es it jelbjtverjtandlid), bap fettes, {chmubiqes und falt qe
wordenes IWajjer jtets bureh frijches, heifes Iajjer erjeht werden
muf. Die Spiilichitjjeln jimd mit Heigem Sodbawajjer, mit Biirjte
uno Seife au reimigen, au trodnen umd weqsujtellen. Hat man einen
®arten, jo fann bas Spitlivajjer zum Giefen veriwendet oder auf den
Sompojthaujen gejchitttet werden.  Herd, Wajjerjtemn und  Anrichte,
Tijch und Boben werden gejdubert, jowie Fenjter und Vicbel ab
gerieben. Der weife Kitchentifch muf immer qanz vein jein und deshalb
taglich abgebiivjtet, Samstags aud) mit Sand gepubt mwerden. Endlidy
wajdht man Spitl- und Pubtither, Bingte und Gimer qrimdlich aus,
bringt jie gereinigt an ibhren Ot und Hangt die napgemordenen Gejdire
titcher zum ZTvocnen auf,

Das gejpiilte und getrocnete BVejtedt fann entweder nacd) beendeter
stitchenarbett oder, wenn man feine Jeit Hat, am Abend gepust werden.
Da  beim “m"[l'ln pes Bejteds bdie Hejte nidht ind Wajjer fommen
pitrfen, jind fie feucht abzuretben und gleich nachzutrochen. (Mernohn
liches Bejtect (Stitchenntejfjer und Gabel) pubt nman mit Sand; jeineres
Bejtect retbt man am bejten mittelfit fKorf8 mit jeingejchabtem Pubjtein
ober Mefjerpuspulver (Schmivael) ab. Sind die Klingen fledig, jo
fann dem Pubpulver etwasd Spiritus juaejest werden; die eingeriebenen
Diefjer [apt man antrodnen und veibt jie dann ab. Bei Mefjern ijt
pabei ju beachten, daf die Schneide ftetd nac) aupen gefehrt ijt und der
NRitcen im Tudh Ium. Beim Nadhpusen der Gabeln verjdume man nict,
mit dem Jibjel des Tudyes jorgfiltig zwijchen den Jinfen Dmd}aumhun.

lajch)
N4




Swedmafia ift ed, jich durdh Aufleimen eimed Stiided: Ledberd auf Holz
ein Pubbdnfchen herzuftellen, auf dem man m[i ﬂuigv]‘lrvumn Puspulver
die ‘”u]!u und Gabeln blant pubt.

Silberne und neujilberne Loffel werden in hHeifem
Wajjer nit Seife oder Salmiaf gefpiilt und von Beit zu Beit mit Wiener
Salf ober Sdhlemmibreide und Gpiritus glinzend qepuft.

ovilr dasd Pupzeuq bhalte man jid), um alled beijammen zu Haben,
i jeder Stiiche ein bejonbered Kijtchen.

Stochgefchire wird am bejten offen auf Brettern, den BVoben nach
oben, aufbewabhrt, damit e3 ausliifften fann, wdhrend Gejchirre, bdie
sum  nvichten und Auftragen von Speifen beftimmt jind, bejjer
verjchloffenen Schranfen jtehen, damit fjie nidht verjtauben. Offen
aufbemwabhrte Kiichengerdte jollent vor jedem Gebraud) abgerieben mwerden.
Ceere Gdefifie jind niemald auf den heifen Herd zu ftellen, da jie jonit
ipringen. Jedent Topf qLU‘ man feine Vejtimmung und Dbeveite nicht
liBe, faure oder fette mmt hintereinanber darin, da Died den Ge
jdmacd der eingelnen Speijen fehr beeintrdachtigen Junt‘hv, Nan Halte
jich beshalb einen befonderen FTopf fiir Fleijd), Gemiife und Kartoffeln,
staffeervajjer, Milch und Obijt.

Grofie Hausreiniqung.

Ein- bid weimal im Jahr muf die ganze Wohnung einer qriind
lichen Reiniqung unterzoqen werden. Getwohnlich gejchieht diesd im Frith
jabhr und Herbjt an warmen, jonnigen Tagen. Jedber Raum, vom Speider
bid zum Keller, mufy priifend durchgejehen und jeder Kafjten und jedesd
Edden aujgerdumt tverden, denn ed gibt mandhe Dinge tm Haushalte,
bie man nicht ojterd nacdhzujehen braucht, die aber ju Grunde gingen,
wenn fie gang vermadldjjigt wittden.  Man braucht n der Megel 1—2
Wochen dazu, weil diefe Wrbeiten noch neben der Haudarbeit gejchehen
und deshalb gut eimgeteilt werden miifjen.

Der ©peicher (Boden) ift i fleineren Haushaltungen Lor

' ratéraum fiiv Holz, Gerdte, trocdene Nahrumadmittel, aud) fiir Seife und
Santent, der einjige Raume um i‘luﬂmumhm ver jchmubigen Wajche,
| jomie sum Trocdnen derfelben im Winter und oft nod) jehr notiq fiix Anjf-
' jtellent eined Schranfed. Davum fann feine Familie einen Em‘i(hrr, eine
‘ Sammer oder auch mur einen Lattenverjchlag entbehren. Diefer Raum
fommt beim Pupen zuerft an die PReihe; Wande und Deden mwerden
abgefenut, alle Stiften und umiberjtehenden Sadjen werden vorgeriict und
abaejtaubt. Der Fliclappentajten wirtd herausaetragen, die Stofje aeflopijt
unh mit Dn“wiirlu‘n geleaten und in Papier gemwidelten ‘h‘n1mthnl"n1]'11"[a"u‘tw11
pder mit dazwijden muuu[c:t:, gemablenem ‘Pfeffer mwieder eingerdumt,
damit wihrend ded Sommerd Motten feinen Schaden anvichten. Dasjelbe
gejchieht mit den Wintertleidern, die tm Frithjahre audgeflopft und in
aut verjdhlojjenen Kijten ober Kajten eingepjeffert aufgehoben tverden.
Juleht witd der Boben griindlich geputit.

£ hihn, Hauihaltungdlelhre. S
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