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Belehrung über Zweck , Herſtellung und Verwendung
der Bochkiſte.

Ein wirkſames Mittel , den ſchlimmen Folgen einer mangel⸗
haften Ernährung vorzubengen , iſt uns in der ſog. Kochkiſte
gegeben . Durch die Benutzung der Kochkiſte iſt die ihrem
Erwerbe außerhalb des Hauſes nachgehende , ſowie die in einem

kinderreichen Hauſe vielbeſchäftigte Hausfrau , ſofern ſie über⸗

haupt kochen kann , imſtande , ihrer Familie zu rechter Zeit ein

warmes , nahrhaftes , wohlſchmeckendes Mittageſſen auf den Tiſch
ſetzen zu können . Die Opfer , die ſie für die Erreichung dieſes
für die Geſundheit und Leiſtungsfähigkeit ihrer Angehörigen ſo
bedeutungsvollen Zieles zu bringen hat , ſind nicht groß . Sie

muß nur ½ —1 Stunde früher aufſtehen , damit ſie während
des Frühſtückkochens das Mittageſſen vorbereiten und vorkochen
kann . Das etwa — / Stunden gut durchgekochte Eſſen ſtellt
ſie alsdann in die Kochkiſte und überläßt dieſer das Garkochen .
Sie braucht nicht zu befürchten , daß , während ſie der Arbeit

nachgeht , das Eſſen anbrennt oder überläuft . Die zu Hauſe
befindlichen Kinder müſſen kein Feuer anſtecken , ſo daß auch
jede Feuersgefahr ausgeſchloſſen iſt . Das Eſſen kocht auch nicht
ein , ſo daß ſie einen halbleeren Topf vorfände . Das alles

iſt vermieden . Sie entnimmt nach 4, 6, ja 8 —10 Stunden
der Kiſte das Eſſen heiß , weichgekocht und ſaftig , ſo daß ſie es

ſofort zu Tiſch bringen kann .

Die Wirkung dieſer Wunderkiſte beruht einzig und allein

auf dem Prinzip der ſchlechten Wärmeleitung mancher Körper .
Die gut durchhitzten Speiſen werden in der Kochkiſte mit Stoffen ,
welche die Wärme zuſammenhalten , ſog. ſchlechten Wärmeleitern

umgeben und dadurch heiß erhalten . Durch die zuſammen⸗
gehaltene Hitze erweichen die Nahrungsmittel und werden gar .
Sie behalten ſogar ihren Wohlgeſchmack und ihren Nährwert
in erhöhtem Maße , da in den geſchloſſenen Töpfen der Dampf
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und mit demſelben die ſchmackhaften und nahrhaften Beſtandteile

der Speiſen nicht entweichen können .

Ein Hauptvorzug dieſer Kochkiſte beſteht auch darin , daß die

Herſtellung billig und ſo einfach iſt , daß jedermann ſich ſelbſt

eine ſolche Kiſte einrichten kann . — Es eignet ſich dazu jeder

gut ſchließende Behälter , z. B. jede gewöhnliche , etwa von einem

Kaufmann zu beziehende Kiſte , die aus ſtarken Brettern beſteht

und keine Ritzen und einen gutſchließenden Deckel beſitzt . Es

empfiehlt ſich, den Deckel mit Lederriemen oder Scharnieren

und Haken zu befeſtigen . Die in vielen Familien vorhandenen

Holzkoffer , ſog. Truhen , eignen ſich auch ſehr gut zur Verwendung .
Man kann auch dichtgeflochtene Deckelkörbe benutzen , die man

vor dem Einfüllen mit einem Tuche auslegt . — Zur Füllung
dienen als ſchlechte Wärmeleiter Holzwolle , Heu , Stroh u. ſ. w. —

Als Kochtöpfe können alle gewöhnlichen Töpfe und zwar email⸗

lierte , eiſerne und irdene benutzt werden , ſofern ſie einen gut⸗

ſchließenden Deckel beſitzen . Am geeignetſten ſind wohl die

Emailtöpfe , da man in denſelben alle Speiſen zubereiten kann

und dieſe raſch ins Kochen kommen .

Je nach Bedarf wählt man eine Kiſte oder ſonſtigen Be⸗

hälter , in den man einen oder mehrere Töpfe nebeneinander

oder aufeinander einſetzen kann . Hat man eine Kiſte , in die

man die Töpfe nebeneinander einſetzt , ſo legt man zuerſt auf
den Boden derſelben eine 4 —5 em hohe Schichte Holzwolle
oder dergl . Sodann ſtellt man die dazu beſtimmten Töpfe

hinein , wobei man zwiſchen den einzelnen Töpfen ſowie den

Töpfen und den Wänden einen 4 —5 om breiten Zwiſchenraum
läßt . Die Zwiſchenräume ſtopft man ſo dicht wie möglich mit

dem Füllmaterial aus . Je ſorgfältiger dies geſchieht , je dichter

alſo dieſe Schicht iſt , die um die Töpfe aufgebaut wird , deſto

zweckmäßiger iſt die Kochkiſte . Bei einiger Geſchicklichkeit iſt
es nicht ſchwer , die Kiſte derartig feſt mit Holzwolle auszufüllen ,

daß die Töpfe bequem herausgenommen und wieder hineingeſtellt
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werden können , ohne daß die Füllung verſchoben wird . Beim

Aufeinanderſtellen mehrerer Töpfe empfiehlt es ſich, einen Papp⸗
deckel⸗ oder Blechzylinder mit dem Durchmeſſer der Töpfe an⸗

fertigen zu laſſen und dieſen auf die untere Holzwollſchicht
aufzuſetzen . Der Raum zwiſchen Außenwand und Zylinder ſoll
4 —5 cem betragen . Dieſer wird ebenfalls mit Holzwolle gut
ausgefüllt . Die Töpfe müſſen hier mit flachen Deckeln und

beweglichen Henkeln verſehen ſein . Dieſe hohen Behälter können

auch leicht tragbar gemacht werden ( tragbare Garkocher ) und

eignen ſich beſonders zum Mitnehmen für die den ganzen Tag
von zu Hauſe abweſenden Arbeiter .

Zum Bedecken der Töpfe verwendet man ein ebenfalls mit
einem ſchlechten Wärmeleiter gefülltes Kiſſen , welches aber den

Raum zwiſchen den Töpfen und dem Deckel der Kiſte vollſtändig
ausfüllen muß .

Die rohen Kiſten können anſehnlicher und haltbarer gemacht
werden durch Lackanſtrich , wozu man auch Bodenlack benutzen
kann .

Die Herſtellungskoſten ſind alſo außerordentlich gering .
Der Gebrauch der Kochkiſte iſt ſehr einfach . Die Speiſen

werden in den in die Kochkiſte paſſenden Töpfen angekocht ,
oder die in anderen Gefäßen angebratenen in dieſe Töpfe
gegeben , zum Kochen gebracht und ſodann noch eine kurze Zeit
gut durchgekocht . Dies Vorkochen bezweckt die völlige Durch⸗
hitzung der Speiſen , weshalb flüſſige oder lockere Speiſen , z. B.

Suppen , Reis und dergl . kürzere ( 5 —20 Minuten ) , und feſte ,
dicht aufeinander liegende Nahrungsmittel wie Sauerkraut ,
Linſen , Gelbrüben ½ — / Stunden Vorkochzeit nötig haben .
Zu beachten iſt , daß man ungefähr 10 Minuten vor dem Ein⸗

ſetzen der Gefäße in die Kiſte den Deckel nicht mehr abnehmen
ſoll , damit der Dampf zuſammengehalten wird . Je gefüllter
der Topf und je größer die Maſſe iſt , um ſo beſſer hält die

Hitze an . Das Vorkochen kann während des Frühſtückkochens
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oder auch ſchon am Abend vorher vorgenommen werden .

Letzteres empfiehlt ſich, wenn der Mann frühmorgens ſchon in

das Geſchäft muß und das Eſſen mitnehmen will . Notwendig

iſt es alsdann , das Eſſen morgens noch einmal raſch aufzu⸗

kochen. Die vorgekochten Speiſen ſetzt man in die Kochkiſte

oder den tragbaren Garkocher ein, bedeckt ſie mit dem Kiſſen

und dem gutſchließenden Deckel und läßt ſie in der Kiſte durch

die zuſammengehaltene Wärme vollends gar werden . Die Speiſen

können nach 4 —6 , ja ſogar nach 8 —10 Stunden dampfend

der Kochkiſte entnommen werden . Den meiſten Speiſen iſt ein

langes Kochen in der Kochkiſte viel weniger von Nachteil als

auf dem Herde . Daraus ergibt ſich der Vorteil , daß man

auch Speiſen mit verſchiedener Kochzeit gleichzeitig darin zu⸗

bereiten kann . Die Kochkiſte darf ſelbſtverſtändlich vor dem

Herausnehmen der Speiſen nicht geöffnet werden . Andernfalls

bedürfen die Speiſen eines nochmaligen Aufkochens .
Man bereitet in der Kochkiſte vorzugsweiſe ſolche Speiſen

zu, die einer langen Zubereitungszeit bedürfen wie Fleiſch , ſtärke⸗

mehlreiche Nahrungsmittel , gedämpfte Gemüſe uſw . Es können

auch Braten darin weich gemacht werden , nachdem ſie vorher

auf dem Herd durchgebraten wurden .

Ein Mißlingen der Speiſen iſt in der Kochkiſte gänzlich
ausgeſchloſſen , wenn die Speiſen in richtiger Weiſe vorbereitet

und genügend durchgekocht ſind und bei der Herſtellung der

Kochkiſte ſowie beim Einſetzen der Speiſen ſorgfältig verfahren wird .

Durch die Anwendung der Kochkiſte wird nicht nur viel

Zeit , ſondern auch viel Mühe und Brennmaterial erſpart ,

weshalb dieſelbe jeder ſparſamen Hausfrau nicht warm genug

empfohlen werden kann .
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