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Die Küche .

Dieselbe soll immer aufgeräumt sein , auch zur ;->eit

der , Kochens ; alles Küehengeräthe soll seinen bestimmten

Platz haben nnd nach jedem Gebrauche ivieder dahin¬

gestellt werden .

Das zum Spülen bestimmte Geschirr ist aus den

Spültisch zu stellen .

In der Küche soll serner die grösste Reinlichkeit

herrschen ; Derd und Geschirre seien alle blank geputzt ,

die Ienster hell , soivie die Wände frei von Staub und

Üt ns ; .

Uebrig ' oder zum Kocheit bestimmte

Speisen , vorräthige Rcilch re . sind znzudeekcn , mit Ansatz

von Staub zu verhüten , da dies nicht nur unappetit¬

lich , sondern höchst ungesund ist .

Rieht blos jene Geschirre sind rein zu halten , welche

bei Tische benutzt werden , sondern hauptsächlich auch die

Kochgeschirre , soivie jene , welche znm Aufbewahren der

Speisen bestimmt sind .

Wird letzteres vernachlässigt , so werden die Speiseil

einen unangenehmen Geruch bekommen , sauer und un -

genieschar werden , was bei der Milch sehr leicht geschieht .

Kupfer - nnd Messinggeschirre ziehen leicht Grün¬

span , wenn sie nicht sauber geputzt und gut abgetrock -

net werden . ( Grünspan ist eilt sehr gefährliches Gift . )

Es wäre ans diesem Grunde anznrathen , Knpfer -

nnd Messinggeschirre aus der Küche fernzuhalten , und

statt dessen Emailgeschirr , Geschirr von Eisenblech , auch

irdenes Geschirr beim Kochelt zu verwenden .
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Speiseir sollen nie in Kupfer - oder Messingge -
schirren kalt gestellt oder nnsbeivnhrt iverden . Lössel voll
Blei dürfen beim Kochen nicht benützt werden ; es müssen
Lössel von Eisenblech sein .

Das Spülen des Geschirres .

Dies kann theilweise schon nnter dem Kochen ge¬
schehe » ; maie erspart sich damit Heit und Geschirr . Hat
mair z . B . eine Schiissel gebraucht , so ist diese schnell
gewaschen , ausgeschwenkt und abgetroeknet und steht zur
weitern Benützung bereit da ; ebenso Töpfe , Pfannen ,
Kochlöffel w .

Wenn es die Heit erlaubt , so ist das gebrauchte
Geschirr ordnungsmäßig aus den Spültisch hin zu stellen ,
ordentlich neben - nicht auseinander , nicht so , daß beim
Hinwegnehmen des Einen das Andere heruntersällt und
zerbricht .

Das Wasser zum Spüleu des Geschirres muß gut
heiß seiu , uicht zu heiß , soust wird das Geschirr zer -
spriugeu , uud iu uur lauwarmem Wasser kann das¬
selbe uicht reiu gemacht werden . Iu der Regel bcuützt
mau zwei Spülwasser ; das Eine ziem Auswaschen , das
Andere zum Abschwenken des Geschirres .

Bevor das Geschirr in das Spülwasser kommt ,
werden mit einem Lössel alle Speisen - und Fettreste der
Geschirre in ein dazu bestimmtes ( gewöhnlich hölzernes )
Geschirr gethau ; dies wird daun zur Fütterung für
Schweine und Hühner benützt . Würde das Geschirr
mit diesen Speiseresten und Fetten ausgewaschen , so
wird erstens das Geschirr nicht rein des fetten Wassers
wegen , und zweitens geht diese Hnthat für die Ernäh¬
rung der Hausthiere verloren , und muß dafür anderes
Futter gekauft werden , was ohne Mühe erspart werden
kann .
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Man soll nur ein Ltüek ( Geschirr » och dein ondern
in den Lpülkübel nehmen und ^ ivor dos Estgeschirr zuerst .
Eült onsgeivoscheii und donn obgesehwenkt ivird dos sei de
ons dos Tropsbrett , oder in einen Korb gestellt znm
Adtropsen und donn obgetrocknet . Dos Porch ' llon soll
noch denl Abtrocknen rein und glänzend onssehen .

Die Bestecke , Vöfsel , Modeln und Biesser , sind ertro
> >> ivoschen ; will mon Lilberbesteeke , Stickel - oder Zinn -
löfsel schön Hel ! Hoden , so reibe mon dieselben tüchtig
mittelst eines wollenen Vöppchens , on dos ^ nvor iveiste
Leise gestrichen worden ist , ivosche dieses Besteck zuerst
in etivos Lodo , donn in gut heistem Wosser ob und
reibe es mit trockenem Tuche gut ob .

Messer und ( Zobeln mit Hol ^ - oder Beinhesten
dürfen nur bis unter die Deste in dos Wosser gestellt
iverden . klinge und sinken sind rein ^ n ivosehen und
ob ^ ntrocknen ; die Hefte iverden blos mit feuchtem Tuche
obgerieben .

klinge und Zinken iverden mit Korkpfropsen und
geschobtem Pntzfteine gerieben bis sie hell sind und donn
mit trockenem , reinem Tuche sonder gemocht .

Messingpfonnen iverden noch jedem Eiebro » che mit
Lond tlnd Asche hell gerieben und sehr gut onsgetroeknet .

Knpsergeschirr ivird noch innen lind onsten init
heistem Wosser gut onsgeivoschen ilnd obgetrocknet , donit
liiit Essig und Kleie blonk gepicht und mit trockenein
Tuche obgerieben .

Der Kochherd ist täglich gilt ochnwoschen und mit
Lond hell ^ n reiben .

Der Küchentisch sollte eigentlich eine Plotte von
Zinkblech hoben , welche leicht mit heistem Wosser und

Leise geputzt werden konn . Oft Hot mon onch Tische
von Eichen - oder Tonnenhol ; , welche mit Lond und
Leise zu putzen sind . Lchnfte und Lchränke sind jede
Woche einmol gut ob - und ouszuwoschen ; stiid dieselben
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stark schmutzig und voll Ruß , so wird etwas Soda in
das Pntzwasser genommen und mit Seist gebürstet , bis
Ruß und Schmutz entfernt sind . Knochen oder Speisen¬
reste sind nicht in Schränken zu lassen , bis sie übelriechend
geworden sind , weil ein solcher Geruch schwer zu ent¬
fernen ist und sich guten Speisen wieder mittheilt , welche
dahin gestellt werden .

Ser Küchenboden , soll , wo es » öthig ist , jede Woche
zweimal geputzt werden .

Zweimal im Jahre ist die Küche gründlich anszn -
putzen und einmal zu meißeln .

In der Küche habe man Acht , daß sich keine Mäuse
einnisten . Sobald man solche bemerkt , muß man sie
einsangen .

Die Köchin .
Diese ist beinahe die wichtigste Person in der Hans -

haltnng .
Die Köchin soll reinlich sein :

1 . An sich selbst , an ihrer eigenen Person ,
2 . In der Küche , bei der „Zubereitung , beim

Anrichten und Versorgen der Speisen ,
8 . Im Koch - und Eßgeschirre .

Hat die Köchin auch den Haushalt ganz zu besorgen ,
so ist die Küche für sie die Hauptsache . Von der Küche
hängt größtentheils die Zufriedenheit , die Gesundheit und
der Wohlstand der Familie ab .

1 . Die „Zufriedenheit ist da zu finden , wo zu Aller
Freude die Speisen gilt und sorgfältig znbereitet zu
Tische gebracht werden .

Das einfachste Veittagsmahl , sollte es nur aus einer
Suppe bestehen , schmeckt besser , als thenere , übelbereitete
Speisen , welche nur Mißuuith und Zwistigkeiten Hervor¬
rufen und dadurch den Männern den Weg zum Wirths -
hans weisen .



2 . Wird die Gesundheit befördert durch Zubereitung

eines einfachen , guten Tisches und dies ist van gramer

Wichtigkeit .

Sind die Speisen nicht genügend gekocht , zu viel

oder zu wenig gesalzen ; schmecke » dieselben nnkräftig ,

oder werden die Geschirre nicht reinlich gehalten , so können

ans diesen angegebenen Ursachen manche unheilbare Krank¬

heiten entstehen , welche oft lange unbemerkt bleiben .

Die ( Umm können eine derartige Kost ertragen ,

ohne dass sie an ihrer Gesundheit gestört sind ; Andere

werden davon krank , wenn auch nicht gleich .

ll . Die sparsame , gewissenhafte Köchin rechnet „ mit

der Heit , wie mit dem Gelde " , wie ein Sprichwort sagt ,

stets den Wohlstand der Familie im Auge behaltend .

Sie gibt beim ( Ankäufen nichts nnnöthig ans , lasch

nichts zu Grunde gehen und verwendet alle übrig ge¬

bliebenen Speisen zur rechten Heit .

Das Feuer im Herd kann ebenfalls die Ausgaben

verringern , wenn dasselbe in der richtigen .Heit ange¬

macht und nach Bedarf schwächer oder stärker unter¬

halten wird .

Fiir ' S Erste soll alles Material in der Küche vor¬

handen sein , um schnell ein Feuer anmachen zu können ;

Spähne , dürres Holz und Kohlen . Das Essen zur rich¬

tigen Heit hingestellt , gehört zur pünktlichen Kochart

und erspart viel an Holz und Kohlen ; deine wenn die

Speisen zu spät ans das Feuer kommen , so soll starkes

und rasches Feuern die Heit ersetzen , wodurch viel mehr

Material verbraucht und das Essen nicht gilt und schmack¬

haft wird wie bei regelmütziger Fenernng .

Wir wollen annehmen , man branche znm Beispiel

jeden Dag für 2 oder 3 Psg . mehr Holz , als nöthig ist ,
// // „ ,/ ,/ // E ^ tt /, „ „
„ „ „ „ „ „ Mehl , Gemüse „

oder man lätzt durch verspätetes Nachsehen , Bersch litten



u . dersil . Speisen zu Grunde siehe » , so ersiit ' t sich daraus

ein Schaden :

für I Tasi mit 0 Pssi .

„ I Monat Nit . 2 . ? 0

„ I Jahr „ W . 40

Diese Berechnnnsi ist sianz niedrisi siestellt ; ivie

würde eine solche im sirötzern Matzstabe aussallen ?

Hat die Köchin auch Hausarbeit zu verrichten , so

ist snr die Küche stets eine besondere Schürze bereit zu

halten , mit der keine andere Arbeit verrichtet werden

darf . Dieselbe soll immer frisch und sauber sein ; man

vermeide deshalb das Anlehnen am Herde oder Schütt -

steine , wobei immer Schmutz oder Ans ; hänsien bleibt .

Der Köchin Hände sollen nie schmntzisi anssehen ; Lavoir ,

Seife und Handtuch dürfen in keiner Küche fehlen .

Alle Arbeiten bei der Speisenbereitnnsi , welche mittelst

des Rössels , eines Messers oder einer Gabel besorsit werden

können , sind nicht mit der Hand zu verrichten . Wo

letzteres unvermeidlich ist , wie z . B . beim Bearbeiten

des Deisies , sollen nur saubere Hände arbeiten . Sämmt -

liche Speisen sollen sint und weich sickocht oder siebraten

sein , sowie in sienüsiender Mensie . Pünktliche Znberei -

tnnsi der Mahlzeiten zur festsiesetzten Zeit soll eine Hanpt -

sorsie der Köchin sein . Gut ruhisier Umsicht ivird sie

ihre Arbeiten für die Küche im Ansie behalten ; sie ivird

Dasis zuvor schon für den andern Mittasi denken und

sich bemühen , AbweelMnna . in die Speisen zu brinsien .

Die Behandlung des Feuers in der Küche .

Morsiens ivird der Herd vollständisi anssieräunlt ; nicht

sianz verbrannte Holz - oder Kohlenstüeke sind zier Wieder -

benützunsi bei Seite zil lesien ; der Aschenkasten soll ent¬
leert werden .

Hierauf wird etwas Kleinholz in den Herd gelesit ,

mit Papier oder Spähnchen angezündet , ivenn es gut
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brennt größeres Holz darauf gelegt . Ist dieses in
Flammen , dann konnnen entsprechend Steinkohlen darauf
und das Feuer wird zu gedeckt . Braucht man kein starkes
Feuer mehr , so legt man nur wenig Holz oder Sohlen auf .

Das Wasser ,

ivelches zum .Wochen benutzt ivird , soll frisch und klar
sein ; die Köchin vergesse nie , vor dem Anzünden des
Feuers das Wasserschiff zu füllen .

Will die Köchin den Backofen im Herde benützen ,
so soll sie zuvor das Wasserschifs aussüllen und das
Wasser während der Backzeit nicht wechseln , letzteres
vermindert die Hitze des Backofens , was dem Backen
nachtheilig wird .
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