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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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