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Motto: Dad Alte ftiivzt,
&3 dubert fich die Beit!

Die Rodjkife,

Praftijde Verwendung derjelben nnd die davans erwadjenden

Borteile.

Wir ftehen jett gang im eidhen bder Reformen, auf
allen Gebieten witd rveformiert. ©s ift jedbod) feine der Re
formen jo febr zu begriifen, als die der Kodweife, denn fie
iit geeignet, einen gang enormen Einfluf auf unjere Gefund-
beit auszuiiben. Hauptiddhlich aber dem Frauen wird diefer
wobltitige Cinfluf ju gute fommen, wenngleidh) aud) anbeve
nidgt 3u fury dabei fommen. Alen wird die Kodhreform einen
nidht gu unterfdhdsenden Nupen bringen.

Dic Rodtijte ijt es, die dazu berufen ift, in bder bis jebt
gebraudlichen Kodweife eine grofe Wmwdlzung  hervorzu-
rufen unb zwar vornehmlidhy in dex Seiteinteilung, Denn
jtatt, wie gewohnter Weife das Neinemadien die crfte Arbeit
nad) bem Friihitid war, wird dies jebt bas RKodjen fein.
Wir faufen jept ftatt morgens fchon abends oder am Lage
vorher eint, damit wiv movgens jchon alles zum Kochen nitige
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sur Hand Haben. Gleidh) nad) dbem Frithitiid, oder find Kinder
sur Sdule zu jdiden wenn diefe beforat find, ricdhten wir
unjer Mittageffen, bringen es jum Kodhen und ftellen es in
bie Kifte. JNun fomnen wir tuhig unfere fonjtigen Hausar:
Deiten vervidhten und Haben ben grofen BVorteil, daf wir da:
bei bleiben fommen, ofne jeden ugenblidt gendtigt zu fein
nadpzujehen, ob nidhts fiberfocht, nichts anbrennt, und ohne dah
wir bem Feuer cine Dbejonbere Sorgfalt juwendben braudhen.
Das nervenjerriittende Hin- und Herhaften unterbleibt und
anjtatt wie ehebem 2 Stunden Feuer, brauden wic nur nod
hichitens eine 1/ Stunde; aljo aud) bedeutende Erjparnis an
Brennmaterial. Auferbem Dhaben wir, was bejonders im
Sommer {ehr empjunden werden wird, die Annehmlidhleit,
daf wir nidht bei Ofenbite und Kochdunit in der Kiide 3u
verweilen geywungen find. Gin Wmftand, der unferem fdrper-
lihen Wohlbefinven auferordentlich su jtatten Eommt.  Aud)
die Speifen Jelbft gewinnen ungemein, denn eé verbunijtet
in ber Kodfifte nichts, der ganze Ndibhrgehalt dber Speifen
bleibr uns erbalten. Beweis daf nidhts verdunftet: man
tied)t dic Speifen nidht. Dasd, was man jonjt riedt, find
Nahrungsfioffe, die entweiden. Die Kodfifte aber [dft fein
Gntweichen zu; alfo aud) hier Gewinn. €3 ifi daher Pilidyt
jeber fparfamen Hausfrau, fid) mit der Kochweife in ber Koch:
fijte vertvaut ju madjen; fie nipt fich dabei jelbft ant meifien,
inbem fie Zeit und Geld jpart.

Seby treffend ift in einem Artifel itber die Kochijte im
SHausarst” au lefen: ,So wie man es als BVerjdwenbdung
anfieht, in einem unbenupten Simmer Lid)t zu bremmen, oder
einen Wafferhahnen offen und bag Waffer umbeniipt fort:
(aufent ju lajfent, fo wird man es finftig als eine Vergeudbung
jowohl der Feit, als aud) des Geldes anfehen miifien, wenn
man, witer grofem Kohlenaufwand, fidh ftundenlang in ber
Riidhe aufhdlt, wes vermieden werden fonnte, durd) ein paar

Pfund Holzwolle ober Packfpdne.” o
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Bejondere Ausgaben fiiv anzujdajfende Thpje Hhat man
nidht, ba jeder gut fdhlicgende Topf su gebraudjen ift.

NAudy eine Kodtifte fann fid) jede Hausfrau felbft maden,
jofern fie nicht Gewicht darauf leqt, die Kocdfifte als eine
Bierde ber Kiiche zu beteachten. Wan jest in eine 32—36 cm
hobhe unbd cbenjo breite Kifte mit gut {hliefendem Decel einen
Topf jo ein, baf ringds wm denfelben ein Naum von etwa
4 cm Dbleibt. Dann belegt man den Bodben 4 cm hod) mit
Holzwolle, fiillt den Naum um den Topf aud) mit Holzwolle
aus und jwar fo, daf. ber Topj bis jum NRand in diefe ge
pact erfheint. NMun dreht man den Topf etlihe Male um
und die Oefimung ift gebraudysfertiq. Sum Bebeden bes
Topfes rvidhtet man fich ein Kiffen, ringdum 5 cm- qrifer als
bie Kijte und fitllt dasfelbe mit Holywolle. Wil man eine
grifere Rifte mit 2 Abteilungen, fo beredhne man bdie doppelte
Yinge, fhiebe in Ddie Mitte cine Wand, und fiille genau
wie die crjte. Auf bdieje Weife hat man 2 Kiften in einer
und fann aud), ohne das Garwerden ber Speife su gefdhrden,
unabhdngig von ciner Abteilung, die andere fpdter aebrauden.
Die Anjdhaffungsfoiten einer vorjdriftsmdafigen, evprobten und
nacd) meinen Angaben DHergejtellten Kochfijte find jedodh im
Bergleidie su ben Vorteilen die fie bietet, jo gering, daf es
jich faum lohnt, fich diefelbe jelbjt Herzuftellen.

Widhte man mehrere Speifen zu gleider Beit in ber
Rijte fodyen, fo ift es vdtlich, fich weniaftens einen Topf mit
beweglidhem Hentel, wie fie in den einfdldgigen Gejdiften zu
haben find, angujdhajien; man fann dann 2 THpfe aufeinan:
der in eine Abteilung ftellen und jo ein ganzes Mahl in der
Rijte subereiten. 1m es 3u ermiglichen, enge und weite, Hobe
und niedeve Topfe in derfelben Kifte su gebrauchen, Habe idh
ein Berfahren ausgedadht, das fidh vorziiglich bewdhrt, Um
engeve Topfe einftellen ju fonnen, madt man fih ein Kifichen
wie einen Muff, der die runde Hhlung der Kodfifte ausfirllt.
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Sn das Jnnere diefes Muffes ftellt man den dazu beftinunten
Topf und bededt wie gewdhnlich. Um das Einftellen eines
nieberen Topfes su ermdglidhen, legt man ein runbes Kifjden
in der Grofe der Hohlung auj den eingeftellten Topf, o,
daf bie Hohlung ausgefiillt ift und nachpem erjt vas grofere,
gewdhnliche Kiffen.

Den Hausfrauen zum bejferen Verftdndnis, habe idh die
®Grunbdbbedingungen jum Gebraudje ber Kijte, jowie die Ber:
fodjzeit der gebraudlidhjten Speijen nadyjolgend angegeben
und midte Hievbet nidht cxmangeln, Allen bad Kodjen in ber
Kodfifte auf's Wdrmfte zu empjehlen. Sie werben dann
qewif, gleidh mir, nicht davon abfonumen.

Greundbedingungen
jur nwendung der Kodfijte.

1. Der Decel der Kifte muf qut jchliepen, die Kiffen
sum Bebeden der Topfe ringsum, damit die Tipfe gut be-
bedt werben fonnen, etwa 5 cm grifer fein, als die Kifte.

2. Die Tiipfe diivfen nidht iiber die Holzwolle hervorragern.

3. Die Holzwolle muf abjolut troden fein.

4. Die Topfe follen aufen nidht nap oder vom etwaigen
Weberfodhen beim BVorfodhen verunreinigt fein; man fiille bes-
halb bie Tipfe nicht big jum NRand, nehme aber audy feine
ju grofien Topfe, wenn man nur wenig fodhen will,

5. Die Topfe diirfen nidht weniger als 3/, gefiillt jein,
fonft idldgt fidh der Dampf, der hauptfadlid bas Garmwerden
bewicft, an bie Wanbe und Decdel der Tipfe an und bie
@peife bleibt rob.

6. @3 cignen fich alle Tipfe zum Gebraud) der Rifte,
jowohl Eifen:, als aud) Emaille- und Tongefdhive. Vorzu-
siehen ift jebod), wenn man nidht aus Sparfomfeitsriictfichten
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bie vorhanbenen Topfe gebrauden will, eigens zu der Kod-
fifte fabrizierte anzuidaffen, man Dat dann audy leichtere
Arbeit Deim Einftellen.

7. Die Holzmwolle muf von Jeit zu Seit, vielleidht alle
3 Monate crnenert, die Kiffenbezitge miiflen jeden Monat
gewafdhen werden.

3. Nadypem bdie Speifen herausgenommen find, ift es
unterldBlich, daf der Kiftendectel ecinige Ieit offen bleibt und
pas Kiffen zum Bebeden der Topfe, jum Ausdiinften aufredyt
geftellt wird, bamit der Speifegerud) auszichen fanm, cs
fammeln fidh) fonjt mit ber Beit die veridjicdenjten Geriidhe
an, waé unangenchm empfunben wiicbe und audy ben Speifen
nicht von LVorteil ijt.

9. Ungefdhr 3 Minuten vor dem Einjtellen in die Kijte
biirfen dbie Decfel ver Topfe nidht mehr abgenommen werden,
oa fonjt der Dampf entweidht und bas Garmwerven fraglich
wird.

10. ©s ift unbedingt erforderlich, dah man die Topfe
rajd) in bie Kifte jtellt, dbamit die Speifen fodhend in bdie
Kifte fommen; zu dicjem Swede ridhte man jich die Kifte zu
recht, bevor man die Topfe einjtellt, man offne den Dedel
und lege das Kiffen jo jur Hand, dbaf man es vafd faifen
fann und nidht erft barnad juden mup, wenn die Topfe
{hon cingeftellt finb.

Hodjeit der Gpeifen.

€s it swar jdon in verfdhicbenen Sdhriften itber die
fodzeit der Speifen gejdhrieben worden, aber dabei Hat man
teilweife bie Vorfodjzeit fo reichlid) Lemefien, daf von einer
Crfparnis von Feuer oder Jeit faft nidht mehr die Rede fein
tann. I betone es ausbdriclich, es ijt nicht notig, dap man
bic Speifen linger als hodftens 5 Minuten vorfodjen ldft,
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jie werben nad) diefer Jeit alle ohne Ausnabme gar, wenn
ridhtig verpadt in die Kifte gejest. Cingelne Speifen, wie
Jeis, Nudeln, Maccavoni u. a. m. braudjen blos einmal auf:
swwallen und werben nad) dem in der Kodfifie vorsiiglidh.
Fite Hiilfenfriichte ift ¢s befonders vorteilhaft, wenn man fie
jhon Abends vorber einftellt, da fih durdh lingeres Ver-
bleiben in ber Rijfte das in benjelben enthaltene Pilangen-
ciweif und die Koblenhydrate volljtanbdig auflofen, bdaher
[eichter verdaulid) find. €3 it ja iibrigens gerade dadbuvd)
die Kodyfifte von unfdhdsbarem Werte, daf man bdie Kodzeit
nidt fo genan ju beredhnen braudht und bdie Speifen nad
Belieben darin ftehen laffen fann, ohne daf {ie von ihrem
Werte verlieven oder aujgewdrmt {dhmeden, felbjt niht nad
10 Stunden, wo man fie nod) gut warm der Kifte entnehmen
fann,  Gine genaue, felbjterprobte Tabelle fiber die Kodhzeit
ber gebrdudlidhjten Speifen folat hier.

Ritcfidhtnehmend auf diejenigen, die dem Fleijhgenuife
nod nidht gany entjagen wollen, habe idh aud) die Vorfodhzeit
fiir die verjdicbenen Fleijdharten angegeben. Borbemerfen
will ich jeboch noch, daf alle Speifen, ohne Ausnahme, in
2 Gtunden gac werben, fofern fie riditig eingeftellt find. Bei
jebr grofen Stitden Fleijd) [aft man etwas linger vorfodhen.

Kodifeijd), mit dem fiblihen Suppengriin und Salz, falt
auf's Feuer gefest, wird nad) bem Aufwallen 1 bis 2 Minuten
weiter fochen laffen, rafd) in die RKifte gefeht, gqut verpadt
und ift in 2 Stunden gar.

Braten. Der Topf wird auf’s Feuer gefest, Fett davin
Beif; werben [afjen, dann bas Fleijd, dbas man vorber rings:
um mit Mehl beftdubt Hat Hineingegeben, 1 Swiebel baju,
und, nadhbem es auf beiben Seiten bitbfd) angebraten ijt,
etmas Waffer davan gegeben, jugedecdt und etwa 3 Minuten,
ift bas Stird qrof, 5 Minuten damvfen laffen. Dann rajd
in die Kifte gejebt und bis jum Gebrauche (11/; bis 2 Ston.)
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babei jdarter und jdoner in
per Farbe, ald Dei anberer Kodjart.

D
AL

fteben [affen. Das Fleifh wird

NRagont, Frifafjee. Man gibt das Fleifd), in entfprechende
Gtiife geteilt mit den Jutaten, Waffer, bei Kalbfleifchfrifajjee
aud) fauveren Rahm, mit Mehl verviihet, auf's Fewer, [dft
nod) einigemale auffochen, vithvt fury vor dem Hoden gut
um, fdliet den Topf und febt ibn in die Kifte. SKodyeit:
1 bis 11/, Stunben.

Ditrrfleijd), wird mit faltem Waijer beigefest, 3um Kodjen
fommen und einigemale aufwallen lajjen; weiter wie vorher:
gehend. RKodyzeit: 11/ bis 2 Stunden.

Suppenhubhu, wic Kodfleifh. Rodzeit: 1 Stunbe.

$Hiabhudpen, Taubden, VPoularden, werden aefiillt, ange
braten, wer den Gefdmacd Lebt, gut in Sped eingewicelt,
etwas anddampfen laffen und tbenjo, wie vorhergehend, weiter
behanbelt. Kodzeit Hddjiens 2/, Stunden, bei grofen Pous
laxben etwas linger.

Bu Qotteletts oder Sdmitsel benubt man dHie Kodfifte
blos sum Warmbalten, weil bdiefe meiftens mit Vaniermehl
subereitet, bhart gebraten werben und nuv furze Seit bes
Bratens beditrfen.

Beejjteats, werden jehr zart in der Kodtifte, brauden
nur auf beiben Seiten etwas angebraten zu werben, bdann
bedect und rafd eingeftellt. Sodhdauer: 1/, Stunbde,

Hammelsfenle, muf geteilt werben, da fonft der Raum
in ber Kifte fiiv den Toof su flein wdre. Naddem die Keule
enthdutet, mit Knoblaudzehen veldlid) gefpicdt und gejalzen
ijt, gibt man fie in vedhf Beife Butter, [dft fie auf allen
Seiten gut anbraten, giefit ctwas Waffer hingu, jhlieft vajd
den Topf und [dft's einige Minuten ddmpfen. Nadh dem in

die Rifte eingeftellt, geniigt 1 Stundbe Kodseit. Vorziiglich.
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SHiilfenfriidte, werden gewajdyen, falt beigefept unbd einige:
male aufwallen laffen. Dian fann das Einbrenn gleid) davan
gebent, ¢s aber aud) 1/, Stunde vor dem Effen fun und die
Suppen nodhymals dbamit auffochen laffen. Kodhzeit fitr Linjen
2 Stunden, CrOjen und Bohnen big 3 Stunden. Bei Hiiljen:
fritdhten ijt e8 vorteilbajter, bas Saly erft fury vor bem An:
ridhten davan ju geben. (Siehe aud) Grundbedingungen.)

Kornerjviidhte, fest man mit dem ndtigen LWafjer bei,
[aft fic aerade zum Kocdhen fommen und jtelt fie in die Kifte.
fodzeit: 1 Stunbe. Es ijt jedod) beffer, wenn es gerade
nidht an Jeit fehlt, fie ldnger fiehen su lafjen, da fie fid)
pann Deffer exjfhlieBen und jleimiger werben, was ja bei
Korneriviihten die Hauptjade ift. Fermer tut man gut davan,
fie Beim Derausnehuen etwas ju verrithren, denn in ber Kod):
fifte wird wobl Ales weid), aber es zerfodht nichts.

Giemiife. Witfing, Spinat, Nojenfohl, fept man mit
faltem Wafier bei, ikt fie sum Kodpen Fommen und felt fie
in bic Rifte. Spinat, Nofentohl und romifher Koh!l (and
Mangold genannt), find fPon in einer 1/; Stunde gar.
Wirfing braudt etwas ldinger. Bereits im erjten Teil bed
Budies erwdbhute idh, daf die Gemitjewaiier gut su Suppen
perwendbar find. Darum ift ¢ befler, man britht die Ge:
mitfe suvor ab, fie fhmeden bann demjenigen, der ficdh nidht
qut an die newere Kodweife, Hes nur in Butterddmpfens, ge-
wihnen fann, angenehmer und durd) bie Verwendung des
Waffers su Suppen gehen Feine Ndbrialze verloren. Vian
ninint nun fury vor dem Cjjen das Gemiife aus ber Kifte
und je nad) der Avt Hacdt man es oder [dht e3 gany, verfieht
¢s mit bem bdazu gehirigen Einbrenn oder Sauce und afjt
nodymals fury auffochen. Grime Bohnen, Crbien, Carotten,
Rohlrabi, weife NRiben ober Teltower Ritbden, werden mit
wenig Waffer, Butter und Krdutern, je nad) der Avt der
Bubereitung, jum Koden gebradt, dann hoditens 1 Minute
vorfoden laffen und jofort in die Sifte geftellt, fie braudyen
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1 Stunve Kocdhjeit; junge Carottchen und Ritben find in einer
'/ Stunde gar. €s fommt mandmal vor, daf fih zu viel
Briibe bildet, wos Hauptiadlid) bei jungen Gemiifen der Fall
ilt. Man Dbevitdfichtige deswegen immer: ,in ber Rodfifte
fodht nichts ein, weil nidhts verbunjten fann”, pesweqen giefe
man bei allen Speifen nidyt mehr Wajfer su, als nan Suppe,
Gauce oder dergl. ndtig hat. Sollte das aus Berfehen ein-
mal vorgefomnten fein, fo giche man ja die iiberflitffige Briihe
nidt fort, man fann ,ale” Speifewaijer vermenden und von
pallen” Gemiijewafiern Suppen maden ober fie als Bufab su
Suppen verwenbden, fie verdberben ben Gejdhmact derfelben nidt.

Notfohl, ridhtet man mtc. gewdbhnlich. Man [t eine
redt fein gefdhmittene Bwicbel in Fett qelblich rdften, aibt
ven Notbohl nebit einigen jaftigen und jduerlichen, gejchdlten
und fein gejdhnittenen epfeln Dinein. Die Aepfel erfesen
ben Wein oder Effig, geben einen fehr feinen Gejdhmad und
find ber Gefundleit sutrdgliher, man Hat dann nidht nitig
WMiehl daran ju geben. Man [Gft & nun zum Kochen fommen,
nod) 8 Minuten weiter fochen und ftell’s dann in die Kifte,
Kodpauer: 1 Stunbe.

Saucrfohl, witd mit der Hilfte Waffer wie fonft bei-
gejest, sum Kodhen fommen und nod) etwa B Winuten weiter
foden [afjen; in vie Rifte gefesit, ift er nady 2 Stunbden gar.
€s ijt fehr ju raten, bas nitige Quantum Fett gleich JIENE
gebert, der Kohl wird dadburd) zérter. Wenn Vieh! dazu ge-
nommen wird, fo ijt e8 Hingegen befier, damit bis 1/, Stunde
vor der Mahlzeit su warten, dann obne den Zopf hevaus:
gunehmen, dasjelbe rajd) durdsumifden und die RKifte wieder
gu jdlicBen bis zum Anridhten,

Salzbohuen, die fonft cines fehr langen RKodhens be-
bittfenr, Habe ih nod) nie fo weidh Fodhen fonnen, als in ber
Rijte, fie wurben nie vedht gar, tro jtundenlangen Kodens.
Folgendbe Kodjart ift aber unftveitia die befte. Am Ubend
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por dem Gebraudhe gibt man die Bohnen in fodjenbes Whaifer,
fobap fie gerabe damit bededt jind, (dft fie 1/, Stunde ftark
fodjenn unb ftellt fie in die Kijte.  Am Worgen nimmt
man den Toof heraus, [(dft die Vobhnen nodymals ungefihe
10 Minuten fodhen und ftellt fie wieder in die Kifte bid fury
por dem Gebraude, madt dann das Einbrenn und [kt bie
Bohnen damit durchfodhen. Hat man dann nod) etwas Seit
fibrig, jo jtellt man fie wicder zuriid in die Kijte. Auf diefe
TMeife werben fie fehr jart und man hat viel Heiymaterial exfpart.

Fite Briihbohuen, v. h. jolde, die man vor dem Ein-
madjen abgebriiht Hat, gilt dasfelbe, wic jiiv Sauerfohl.
Rodjzeit: 1/, Stunbe.

Rartoffeln in ter Kifte gar zu fodhen Balte i) nidht fiie
swedmdpig. Die Kartoffel bedarf raidhen Kodjens foll fie
wictlid) fhmadhaft fein; bis fic aber joweit angefodht ift, um
fie in bie RKifte ftellen zu fonnen, ift fie auch bald gar und
bebarf auf offenem Feuer hiodhitens 1/, Stunde Kodens.

Bei Pelltartoffeln lohnt e5 nod) einigermafen, weil fie
nod) [dngere Jeit bendtigen jum Garwerden als gejdhdlte und
aud im Anfehen nicht verlieren. €s biivfen dann aber feine
febr arofie Kartoffeln fein, und es muf ein Dampfiied in den
Topf geftellt werden, jonft werden Ddie unterften Kacrtoffeln
wafferig. Audh Hier vate id), die Kijte blos zum Warmbhalten
su benitpen.

Fabrizicete Nudeln und Maccaroni gibt man in fodendes,
gut gefalzenes Waffer (i nehme auf 1 Punbd derfelben
11/, Qiter), [dft fie gerade bis zum Sieden fonumen und
ftellt fie cin, RKodpzeit 1/, Stunbe. Bei abgemefienem Quantum
Wailer dhadet ein [inger in der Kijteftehen abjolut nicht, da
bas angegebene Mah von ben Nubdeln aufgenommen with,
fie Fonnen alfo nicht serfallen, werden fo aber vorziglid) und
man braudt fih nidht dngftlich nach der Jeit su ridten.
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Selbjtgemadyte Nubdeln jest man nicdht in die Kodtifte;
fie: braudjen ja nur furse Seit ;um Garwerden und ijt ein
in die Kifte jtellen nidht swedmdpiq, nur dann, wenn man
fonjt nod) Vejorgungen Hat und fie Ilingere Reit vor bder
Mahleit fertig madjen mochte, ftelt man fie bereits sum Ge-
braudpe fertig, sum ,Warmbalten” in die Rifte.

oijde. Bei Eleinen Fifdhen lohnt e fidh faum, fie in
bie Kifte ju jepen. NRedht fparfame Hausfrauen indes vechnen,
fofern fie auf ®as fodhen, aud) 1/, Stunbe Criparnis. Man
fefit, jollen dbie Fijde gefodht werben, diefe mit Faltem ge:
falzenem Wafler auf’s Fewer, lifit fie gerade jum Sichen
fommen und ftellt fie in die Kijte; nad) 1/, Stunde find Heine
Fifdhe gar, wogegen grofe, wie Kabeljau, Stodfifd, Steinbutt 2c.
{hon 1y Stunde braudjen. Sie bleiben aber bitbjd) gang
und haben, wenn man fie vorfichtia aus dem ZTopfe nimmt,
ein appetittliches Ausfehen. Wer Feinen Fifdhfocher Defitt,
fann ju diefem Swed fehr gut cin Sieh, wie man es Fum
Rartoffelficben beniit, nehmen.

. Gebhr angenehm empfinden wir die Berwendung der Kod)-
/ tifte im Sommer, wo fie uns den Vadofer und fogar ben
Cisidrant erfeben fann; dadburd), daf fie uns bie Jubercitung
wenig Jeit erfordernber Pubdbings an Stelle von Aufldufen
und Torten erleidtert. Jh habe dazu einige Resepte fpegiell
ausprobiert (). JNezepte), die alle vorzitglich geraten. Pan
ift dbabet bes ldftigen Waffernadfitliens und Anipafiens voll:
ftdndig enthoben und braucht auferdem Feine Sorge su haben,
baB ber Pudding mifrdt. Man adte nue genant auf bie |
Rezepte und die Avt der Jubereitung, dSann ift cin Miflingen
ausgefdylofien.
€5 find alle Nezepte, die fih auf die Jubereitung in
der KodFifte besiehen, wie aud) nur eingelne Beftandteile von
Speifen, die in der Kodfijte gefodit werden fonnmen, mit
einem * Degeichnet.
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