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das Brot herausgenommen iſt . Man muß gewöhnlichdie Zwetſchen zweimal in den Ofen geben , doch ſuche
man diejenigen , welche das erſtemal vollſtändig trocken
geworden ſind , heraus . Man laſſe die fertigen Zwetſchen
an der Luft noch etwas nachtrocknen .

13 . Die Rochkiſte .
Es iſt tatſächlich oft zuviel , was von uns Frauen

verlangt wird , und für viele beſteht das Leben zeitweiſeaus einer einzigen , großen Hetzjagd . Mit auf die Arbeit
ſollen die Frauen gehen , Geld ſollen ſie verdienen helfen ,mit hinaus aufs Feld ſollen ſie , die Hausarbeit ſoll aber
auch nicht vernachläſſigt werden , Vieh iſt meiſtens auch
noch da , und wenn Mann und Kinder heimkommen , dann
haben ſie alle einen Bärenhunger . Die wollen auch ſatt
gemacht ſein , und wer anders ſoll das denn beſorgen
als die Hausfrau ? Wer anders als ſie ſoll dann auch
noch helfen in den vielen großen und kleinen Nöten , die
Mann und Kinder , alle eines nach dem anderen , der
Mutter des Hauſes klagen ? Es iſt aber zuviel , die Frau
kann ' s nicht ſchaffen !

Darum möchte ich allen dieſen gehetzten , mit Arbeit
überhäuften Frauen einen guten Rat geben , indem ichſage : „ Stellt euch eine Köchin an ! Ich kann euch eine
Köchin empfehlen , die verlangt keinen Lohn , ſie brauchtkein Eſſen , verbrennt keine Kohlen , läßt nichts anbren⸗
nen , nichts überlaufen , ſie wird nie hitzig und — ſie
ſchwatzt das ganze Jahr kein einzig Wörtlein ! Sie will
nur kochen , ſparen und ihre Pflicht tun . Ihr Name iſt
Kochkiſte ! “

Alſo , ihr Hausfrauen , ſtellt eine Kochkiſte an ! Am
Abend überlegt man ſich, was man kochen will und legt
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dafür alles zurecht . Am andern Morgen , wenn man das

Frühſtück zubereitet , kocht man die Speiſen vor , ſtellt ſie
in die Kochkiſte , und mittags um zwölf Uhr kann jedes
Kind das fertige , dampfende Eſſen herausholen und auf
den Tiſch ſtellen .

Wer keine Kochkiſte hat , der weiß gar nicht , wieviel

Zeit und Arbeit und Feuer geſpart werden kann . Frei⸗

lich , es muß alles pünktlich und genau nach Vorſchrift und

—nach der Uhr —geſchehen , und es muß gelernt ſein .
Aber es lernt ſich leicht und ſchnell .

Die Kochkiſte kann ſich jede Hausfrau ſelbſt ohne

Koſten herrichten . Die Größe der Kiſte richtet ſich nach
der Größe der Familie ; wenn eine nicht genügt , dann

richtet man ſich eine zweite , kleinere ein , die beſonders

angenehm iſt , weil darin für den Abend gekocht werden

kann .

Man kann ſich beim Kaufmann jede kräftige Waren⸗

kiſte geben laſſen . Nur darf ſie keine Riſſe haben , und

der Deckel muß gut ſchließen . Iſt dies nicht der Fall ,
dann laſſe man einen anfertigen , der nicht nur überſteht ,

ſondern übergreift , ſo daß die Kiſte möglichſt gut ver⸗

ſchloſſen iſt . Scharniere müſſen auf alle Fälle ange⸗

bracht werden , ebenſo irgendein Riegel oder ſonſt ein

guter Verſchluß . Dieſe Kiſte wird nun mit Heu , Holz⸗

wolle , Stroh und dergleichen ſo feſt ausgeſtopft , daß

ſich alles ſteinhart anfühlt . Nun ſtellt man die

Kochtöpfe , es werden meiſt zwei größere und ein kleinerer

ſein , ſo darauf , wie man ſie zu haben wünſcht und drückt
ſie tüchtig ein , ſo daß ſie Ringe hinterlaſſen . Aus dieſen

Ringen nimmt man behutſam wieder ſoviel Heu heraus ,

daß man mit knapper Not die Kochtöpfe hineinzwängen

kann , ſowohl was Höhe wie Weite anbelangt . Hat man

alſo einen niedrigen Topf , dann darf man auch kein

tiefes Loch in das Heu graben , denn die Deckel der Töpfe

müſſen mit der Oberfläche des Heues in gleicher Höhe
ſtehen . Sollte ſich noch irgendwo eine Lücke zeigen , dann

ſtopft man ſie mit Heu ſo feſt wie möglich aus . Man muß
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darauf achten , daß jeder Topf von allen Seiten und auch
unten mit einer 5 Zentimeter dicken Heuſchicht um⸗
geben iſt .

Bevor der Kiſtendeckel geſchloſſen wird , legt man ein
gut mit Heu gefülltes , mindeſtens 5 Zentimeter dickes
Kiſſen auf , das man etwas länger und breiter machen
muß , als die Kiſte ſelbſt iſt . Dadurch , daß es tüchtig ein⸗
geſtopft werden muß und durch den Deckel gepreßt wird ,
ſchließt es luftdicht ab .

Damit die Kiſte nett ausſieht , ſtreiche man ſie mit
Oelfarbe an . Auch iſt es ratſam , rechts und links einen
Griff anzubringen , damit man ſie beſſer von der Stelle
bewegen kann . Eine kleine Kochkiſte gibt zugleich einen
prachtvollen Eſſenträger ab . Eine größere Kiſte können
zwei Kinder leicht tragen . Es wird jeder Frau einleuch⸗
ten , daß diejenigen Familienmitglieder , welche zum
Eſſen nicht nach Hauſe kommen können , wie z. B. Leute
auf dem Felde , Arbeiter uſw . , beſſer ernährt werden ,
wenn ſie friſches , warmes Eſſen bekommen , als wenn
dies kalt iſt oder aufgewärmt werden muß , wobei es dem
ungeübten Manne leicht anbrennt und ungenießbar
wird .

Für Bauersleute draußen auf dem Felde iſt die Koch⸗
kiſte als Eſſenträger eigentlich unentbehrlich . Auch nur
als Warmhalter , z. B. für Kaffee , Kindermilch uſw . ,
eignet ſich die Kochkiſte vortrefflich .

Es kann für die Kochkiſte jede Art von Kochtöpfen be⸗
nutzt werden , nur ſollten ſie möglichſt geradwandig und
nicht zu groß ſein . Es iſt beſſer , ſie ſind ziemlich voll ge⸗
füllt , als es befindet ſich ein großer , leerer Raum unter
dem Deckel . Der letztere muß flach , gut ſchließend ſein
und nach innen eingreifen . Die Henkel des Topfes ſollten
beweglich ſein , jedenfalls dürfen ſie nicht über den Deckel
hinausragen . Die Töpfe dürfen immer nur in das für
ſie beſtimmte Loch geſtellt werden . Braucht man nur
einen Topf für das Eſſen , dann müſſen die anderen mit
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„ „ „

kochendem Waſſer gefüllt werden , das dann zum Spülen
verwendet werden kann .

Wenn die Kochkiſte außer Gebrauch iſt , muß ſie , offen
ſtehend , gut gelüftet werden . Iſt die Füllung beſchmutzt ,
dann muß ſie herausgenommen und durch eine neue er⸗

ſetzt werden . Die Kochkiſte muß immer an einem mög⸗
lichſt warmen Ort , keinesfalls auf kalten Steinen , ſtehen .
Man lege ein Brett unter .

In Haushaltungsgeſchäften kann man alle Arten

von Kochkiſten kaufen , die je nach der Größe ſehr ver⸗

ſchieden ſind im Preis . Abzuraten iſt von ſolchen Kiſten ,
die eine feſte , wollene Polſterung haben , weil dieſes auch
bei ſorgfältiger Behandlung im Laufe der Zeit leicht
beſchmutzt wird und dadurch nicht nur unappetitlich aus⸗

ſieht , ſondern auch ſchlecht riecht . Das Vollkommenſte ,
was ich von Kochkiſten kennen gelernt habe , iſt Frau
Döhrmanns Ideal⸗Kochkiſte Veßra , die Reinlichkeit ,
leichte Handhabung und nettes Aeußere in ſich vereinigt
und ganz vorzüglich kocht . Dadurch , daß ſie Eimerform
hat , iſt ſie zum Eſſentragen geradezu unübertrefflich . Das

hier angelegte Geld macht ſich in kurzer Zeit bezahlt .

Speiſen , die ſchnell zubereitet ſind , wie z. B.

ſaure Leber , Schnitzel und dergl . , bereitet man nie in

der Kochkiſte zu .

Ein Haupterfordernis iſt gutes Vorkochen . So⸗

bald die Speiſe kocht , gebe man alle Zutaten daran und

ſchmecke ab . Sie muß ſo in die Kiſte geſtellt werden ,

daß nichts mehr fehlt als das Kochen .
Es ſchadet den Speiſen nicht , wenn ſie länger als

nötig iſt , in der Kochkiſte ſtehen . Man koche in der Koch⸗

kiſte nach den gewohnten Nezepten , nur nehme man
etwas weniger Waſſer .

Regeln für den Gebrauch der Rochkiſte .

1. Beachte alle Vorſchriften genau und denke nie ,
es komme nicht ſo genau darauf an .



2. Richte dich beim Vorkochen genau nach der Uhr .
3. Rechne die Vorkochzeit erſt von dem Augenblick

an , wo die Speiſen wirklich kochen .
4. Oeffne während der Vorkochzeit ſchon die Kiſte

und bereite alles vor .

5. Nimm in den letzten 10 Minuten der Vorkochzeit
die Deckel nicht mehr von den Töpfen und ſtelle ſie dann

ſo ſchnell wie möglich in die Kiſte . Dann ſchnell das

Kiſſen darauf und die Kiſte ſchnell geſchloſſen !
6. Oeffne niemals die Kiſte , bevor du die Speiſen

herausnehmen willſt . Dadurch geht alle Wärme ver⸗
loren .

Am leichteſten ſind Suppen in der Kochkiſte fertig zu
ſtellen . Man kann ſich dabei nach den gewöhnlichen , vorn

angegebenen Suppenrezepten richten , nur muß man die

Zutaten dann beigeben , wenn die Brühe anfängt zu
kochen . Man ſchmecke dann auch gleich ab . Man rechne
für jede Perſon knapp /½ Liter Suppe .

Die meiſten Suppen brauchen nur 10 Minuten

Vorkochzeit .
Eine halbe Stunde brauchen Bohnen - , Erbſen⸗ ,

Linſen⸗ , Gerſten⸗ und Gemüſeſuppen .
Suppenklößchen werden 3 —5 Minuten gekocht und

in der Suppe in die Kochkiſte geſtellt .
Fleiſchſtücke von 1 Pfund brauchen 20 Minuten ,

größere mindeſtens 30 Minuten Vorkochzeit . Gemüſe
braucht durchſchnittlich 20, Rotkohl 25, Reis nur 5 —10
Minuten .

Die Gerichte mit bis zu 10 Minuten Vor⸗

kochzeit können ſchon nach 1 —2 Stunden , alle anderen
aber früheſtens nach 3 Stunden aus der Kiſte genommen
werden .

Längeres Stehen in der Kiſte ſchadet keinem

Gericht .
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