Die KodRijte.

Das bejte Hilfsmittel, bei BVereitung der Speifen Nahrungsmittel,
Beit und Brennmaterial in der teuern RKriegszeit zu fparen, ijt bdie
Kodykijte, Wer in dber Familie {part, dient dbem Vaterlanbe und bhiljt,
ben Aushungerungsplan unferer Feinde zujchanden zu madyen. Des-
Halb gehort die Kodhkijte in jebe Familie und fie jollte jeht auch da,
wo die Hausfrau aus Nachldffigkeit oder Abneigung gegen MNeuerungen
diefelbe bisher nicht vermwenbdet hat, angejchafft werben.

Die Kochkijte hat folgende Vorziige:

1. Durch bas Kodhen in der Kodkifte werden bdie in ben
Jahrungsmitteln enthaltenen, fiir unjeren Korper jo widtigen Ciweifz-
ftoffe befier aufgejchlofien und leichter verdaulich gemacht. Auferdem
quillt dbas Stdrkemehl durch die lange Kod)bauer viel beffer auf und
wird vom Korper befjer ausgeniit. Durch) bdiejes Aufquellen geben
aber bie Mabhrungsmittel auch viel mehr aus und wir braudjen weniger
bavon, wie man fich leicht iiberzeugen kann, wenn man 3. B. die gleiche
Menge Reis auf dem Herd oder in der Kijte fiebet. Alle in der Kody-
Rifte bereiteten Gpeijen, wie Nockerln, Knidel ujw., kommen jo aus-
giebig und dbabei vorziiglich im Gejchmack und Ausfehen auf den Tifch,
wie man fie auf dem Herd bei aller Sorgfalt niemals Herjtellen kann.

2. Beim Kochen auf dem Herdbe verfliichtigt ein grofer Teil der
in ben verichiedenen Nahrungsmitteln vorhandenen aromatijdhen Stoffe,
und die Speifen verlieren dadburd) an Gefchmack. Diefer Fehler wird
mit der Kochkijte vermieden. Aber auch die bejonders in den Gemiifen
enthaltenen Ndbrialze {chlieRen fich durch die lange, aleichmiifige Wiirme
viel mehr auf und find dadurd) fiir den Korper leidhter aufnehmbar.

3. Bet ber Kodykifte ijt ein Unbrennen, Nberlaufen, Einkodyen
und Jerkochen ausgefd)lofjen. Die Speifen hiangen jid) aud) an ben
Topf nidht an und konnen deshalb bis auf den Rleinjten RWefjt 3u Tifch
gebracht werden. Dadurd) mwerben groge Mengen von Lebensmitteln
erjpart, und bas wenige Fett, das uns jeft zur BVerfiiqung fteht,
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kommt bem Korper zugute und liegt nicht, wie es bei unadytiamem
Kochen auf bem Herde dburch Nberlaufen der Fall ift, auf der Herdplatte.

4, Qurd) dbas RKodjen in der Kodykijte erjparen wir viel an
Brennmaterial, Jur Bereitung von Hiiljenfriichten 3. V., dbiefen wichtigen,
bas Fleijch erfeenden Mahrungsmitteln, miiflen wir bas Feuer im

Herde durch viele Stunben unterhalten. Vereiten wir fie in der Kifte,
jo geniigt eine kurze BVorkocdhzeit auf dem Herde oder auf Gas, und
die Hiilfenfriichte werden bei diefer Kochmweije nod) viel jhmackhafter,
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perdaulicher und quellen viel mehr auf. Das gleidye gilt vom Fleijd),
von Gemiifen und allen fdywer gar werbenden Gerichten,

5. Die Kodykijte erfpart viel Jeit und ermiglicht jo aud der fjtark
bejhdftigten Hausfrau, tdglid) ein wohljdymeckendes Efjen herzujtellen.
Fiir bas Mittagefjen 3. B. werdben bie Speifen jhon mit bem Friih=
jtiick orgekodht, und ber gange Bormittag it fiir anbdere Arbeiten ge-
wonnen. Die Kodykijte erfpart auc) Gefdyirr, denn bie Topfe bleiben
ber Herdhife nur Rurze Jeit ausgefest, fie werben dbeshalb auch weniger
rufig und ihre Reinigung braucht geringere Jeit und MWiibe.

Die EGintichtung der Kochkifte ift jo einfach und billig, daf fie

jid) jebe Frau, auch die drmite, anjchaffen kann. Als Kodykijte kann
jebe beliebige qut {djliegende Kijte Bermendung finden, die wenn mog-
lih einen iibergreifenden Deckel haben joll. Die Kijte ijt mit Heu,
$Holzoolle ober Papier zu fiillen, und es konnen je nacd) Grige 2 oder
3 Topfe darin Plap finden.

Der BVoden mup 6 bis 10 em hoch dicht mit Heu ober Holz-
wolle belegt fein, dann jtellt man die Tipfe 8 bis 10 cm voneinander
entfernt hinein und fiillt alle Jwijdenrdume bis an den Rand bder
Fopfe fo fejt als mbglih mit Heu o. dbal aus. Hievauf dreht man
bie Topfe einigemal hin und Her, damit Das Heu eine genau pafjende
Hophlung bildet, in die man fie immer wieber einfeft. Jum Bebecken
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per Topfe vermwendet man ein mit Holzwolle oder Heu gefiilltes Poljter,
bas in Linge und Breite ungefihr 4 bis 6 cm grofer fein foll als
bie RKifte, bamit der Raum zwijden Topf unbd RKijtendeckel moglichit
bicht ausgefiillt ijt. An Stelle von Kijten lafjen jid) auch Korbe ver-
wenden. Diefe miifjen, bevor fie mit Heu gefiillt wetden, dicht mit
Jeitungspapier ausgelegt fein. Je nach) Anzahl der Perfonen, fiir die
gekocht wird, vermendet man grbfjere ober kleinere Kijten.

Da die Speifen unter Ginwirkung von Dampj gar gemacht werben,
miiflen die Deckel der Tdpfe mit einem ungefihr 3 cm breiten, in den
Topf bineingehenden Ranbde verfehen fein und fehr gut fchliegen.

Alle Borbereitungsarbeiten fiir bas Wittageffen, wie 3. B. Gemiife-
pugen, Kartoffeljdydlen ufw., find jdon am Borabend 3u verrichten, bamit
bie Speifen gleich beim Friihjtiickkochen aufgeftellt werden kinnen. Madyt
man bdiefe Arbeiten erjt am Morgen, jo muf das Feuer unnitig lange
unterhalten bleiben. BVeim Einjtellen in die Kijte beachte man folgenbdes:

a) Fiillen der Thpfe. Die Topfe follen nur bis 3u 3/, ber Hihe
angefiillt fein. Weniger darf allenfalls von folden ©peifen, bdie bald
gar find, hineingegeben werden. Vei Speifen jeboch, die eine ldngere
Kodydauer erfordern, ijt diefe Regel unbedingt einzubalten. Wenn ber
Topf mebr als zu 2/, feiner Hohe gefiillt ijt, jo Rann durch bdie jtarke
Dampfentwicklung der Deckel herausgetrieben mwerden.
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b) Borkodyzeit. Die Speifen find in dem fiir die Kijte bejtimmten
Topf jum Kodjen zu bringen. BVon der Jeit an, wo die Speifen fieden,
barf ber Deckel nicht mehr gedfinet werden, fonjt entweicht dber Dampf
und die Speifen werden nidht gar. Schnell zerfallende Gerichte, mwie

Knodel, Griefnockerln ufw.,, werden rajd) auf offenem Feuer, Fleijch,
gediinjtete und eingebrannte Speijfen unter fortwdhrendem Riihren an
der Seite des Herdes vorgekod)t. Die Vorkochzeit dauert je nad
Art der Nabhrungsmittel 1 bis 30 Minuten. Die vorgekodhten Speifen
werden dann jdhnell in die Kijte gejtellt, mit dem Kifjen zugedeckt,
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pie Kijte ge{chlofjen unbd erjt wieder gedffnet, wenn die Speijfen an-
gerichtet merben follen.

c) Kodhdbauner. Als Kodydauer bezeichnet man die Jeit, wo die
Gerichte in der Kijte jtehen. Da die Speifen in der Kijte weber zer-
fallen nod) einkochen, vorausgefet, dbaf bdies nidht jchon auf dem
Herd gefdhehen ijt, was bei unvorfichtigem Kochen, 3. B. von Knobdeln,
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leicht ber Fall fein Ranmn, biirfen bdie Berichte ohne Nachteil aud
ldnger als notwenbdig in ber RKijte bleiben.

Cin Miglingen der Speifen in der Kijte ijt gdnzlid) ausgejcdhlofjen,
wenn leftere richtig Dergejtellt ijt, die Deckel der Topfe gut fchliegen,
die Gpeifen jorgfiltig vorbereitet, geniigend vorgekod)t und mwenn jie
lange genug in der Kijte find.

Die Sdywierigkeiten beim RKodjen in bder Kijte werden bald
iiberrounbden, unbd bdie Freube iiber dbas BGelingen der Speifen und bdie
bald sutage tretenden durd) dieje Kodyweife gemadyten Criparnijje be-
geiftern jede benkende Hausfrau fehr jdnell dafiir.

JNod) ausfiihrlidyere Anweifungen und Anleitungen jur Herjtellung
ber Kodykifte finden ficdh) in dem im gleichen Berlage erfdhienenen
®rabnerhofeKod)bud.
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