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das aber gelefen tverden foll, da vieles darin gejagt
wird, was unbedingt dazu gehirt, alfo nidht iiber-
jdlagen werden darf.

Jm allgemeinen ift in einem Landhaushalt der
Sujdnitt ein gany anderer als in einem Gtadthaushalt.
Die Hausfrau und die fonft mit der Wirtihaft be-
{didftigten Kedfte leidben nidht {o fehr unter bder Jer-
fplitterung ihrer Jeiteinteilung, wie bdies das Leben in
der Gtadbt mit fidh bringt. Gie fommen eher bei einer
Urbeit bleiben, fidh mehr oder weniger dem Haus und
ber Riide widmen. ud) ift man auf dem Lande felbit
jebt nidyt genstigt, fo fehr mit Lebensmitteln und Brenn-
materialien zu fparen, wie bdie armen Gtddterinnen,
benent man den Brot- und Heizforb leider {o jammervoll
bod) gehingt hat. Fro allem miodyte id) aber audy
unferen Landfrawen ans Herz legen, fid) mit bdiefem
Budje hier ein wenig anzufreunden und, dem Juge der
3eit folgend, ihr ganges Jntereffe auf eine Hilfe in
Haus und Kiide zu fonzentrieren, bdie leider in Ofter-
teid) nod) immer nid)t fo gefannt und gewiivdigt wird,

wie in anderen Lindern: Die Rodyfijte ift es, der fo
Bod, Die Kodytifte. i !
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viele Frauen immer nod) miftrauifd) und verjtindnislos
gegeniiberitehen. Wenn aud) in mandem Haushalt, wie
gefagt, fein eigentlides Gebot fiir ihre DBerwendung
bejteht, fo verdient fie es jdon um ihrer erprobten
Borziige willen, daB jede aud) nur einigermaBen mit
der Jeit fort{dyreitende Hausfrau fidh mit ihr anfreundet.
3eit {paren, die Nibhrwerte ausniigen und dabei mandes
Geridyt beffer zu erhalten, als dies auf dem SHerd- oder
Gasfeuer mbglid) ift, das find bdod) immerhin febhr
beadytenswerte Borziige. €s ift ja in den legten Jahren
viel und oft iiber bdie RKodfifte gefprodjen worden.
Man hat durd) Frauenvereine zu ihrer Popularifierung
und Berbreitung beigetragen, Kodfurfe und bffentliche
Demonjtrationen veranftaltet — meiner Anficht nad) nody
immer nidht eindringlid) genug und nod) immer nicht
{0, baf jede eingelne Frau, fei es aus welder Gefell{dafts-
{dhichte immer, in der Crflirung etwas fand, das aud
fie iiberzeugen fonnte. Denn bdarvauf fommt es bei einer
einfdneidenden Neuerung, als die die Kodyfifte bei uns
in Ofterveid) u betradjten ift, in erfter Linie an. Man
darf nidyt verallgemeinern, wie das jefit o oft gefdhieht,
man muf vielmehr nad) dem alten Wabhrwort vorgehen:
Leines fdidt fid) nidht fiic alle”, d. h. die Kodfifte felbit
{dhon, die ift fiir jeden Haushalt geeignet, ob grof ob
flein, ob arm ob reid), nur ihre Behandlung und Aus-
nuungsmoglidyfeiten, die wird man unbedingt indivi-
dualifieren miiflen. Wer Jeit und Mittel hat, fann mit
Hilfe der Kochfifte fein gewohntes, gutes, abgewartetes
Gjlen bereiten, nur mit viel weniger Miihe als bisher;
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wer arm an Jeit und Jutaten ijt, fann durd) fie in die
Moglichteit verfeht werden, das einfade Effen rafd)
und beffer Dherzujtellen, als dies fonft mioglid) wire.
Das vor allem muf betont werben. Biel eindringlider
nod), als dies bisher gefdhehen ijt, {ollte man iiberzeugte
AUnhinger aus der Pragis fiir die Kodyfifte fpredjen
laffen, beweifen, wie fehr ihre Beniiung die anftrengende,
verantwortungsvolle Gtellung der Hausfrau und Kidyin
ecleidhtert, fie von einem entnervenden Gtlaventum
befreit, von einer Gebunbdenbeit erldft, die wie oft die
Urfache der jtar junehmenden Nervofitit bei gerade den
Frauen ijt, die fodjen miiffen und Fugleid) einen Beruf
ausiiben. Weit iiber die Grenzen des Deutjden Reidys,
wo man die Kodyfijte feit jeher fennt und jdist, hat
fich jest {hon ihr Ruf wverbreitet, miifte aber iiberall
dabin dringen, wo man fie nod) nicht fennt. Jweiflern
und Ungliubigen miifte man jo lange jurufen: ,Berfudyt
es dod) nur, wehrt Cud) nidht gegen etwas, das Jhr
Ioben und anerfennen werdet!” bis fie endlid) bdod)
glauben lernen! Und hat man erft einmal einen BVerfud)
gemadyt, dann DHat die liebe alte KRodfijte aud) {dhon
gewonnenes Gpiel.

Bei uns in Ofterreid) ift man gewihnt, der
Gpeifengubereitung befanntlid) fehr viel Jeit und Auf-
merffamfeit zu {denfen; felbit jest, im Kriege, unter den
harten (Forderungen bder Jeit, hat man es eigentlid)
nod) gar nidyt gelernt, fo gang anfprudslos zu werden.
Bielleidht mit Redht, denn id) vede felbjtverftindlidy der
febr wenig empfehlenswerten Art, daf Kodjen nur als

1%
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eine ldftige Notwenbdigfeit zu betradyten, wie bdies an
mandjen deutfdhen Orten gefdyieht, ficher nicht in Deutjdh)-
Tand im allgemeinen, wie man bei uns oft annimmt,
nidt das Wort. JImmerhin ift es begreiflid), daf man
gerade bei uns fih mifitrauifd) gegen bdie Berfiindigung
wehrt, daf mit Hilfe der Kodhfifte wirklid) gutes Effen
fiy eigentlid)y ,von allein” fodht. Aud) i) war einmal
eine folche ungliubige Sweiflerin und wollte nidt redht
an den Jauber heran, als id), in Berlin lebend, allent-
halben bei Freunden und Befannten bdie Wunbder der
RQodtifte Toben und preifen hirte, aber id) habe ihr
feither meinen Unglauben mehr als einmal abgebeten,
meiner guten alten Freundin, mit der mid) jet feit
adyt Jahren die innigjte, unzertrennlid)jte Gemeinfamteit
verbindet, ofne bdie id) einfach gar nidht mehr wirt-
{daften fonnte. :

Freilid), etwas ift miv bald flar geworden: zaubern
fann audy die Kochfifte niht und ,von allein”, wie jo
viele meinen, wird das Cffen nidt, wie es fein foll.
Das gelte zugleid) jemen als Froft, die in der Rijte
eine Beeintriachtiqung jener Sorgfalt {ehen, bdie fie ge-
wihnt find, der Subereitung ihrer Gpeifen angedeihen
su laflen. Denn felbjtverftindlich muf man {orgfiltig
su Werfe gehen, alles gut vorberveiten, ridtig vorfodjen,
alles fo, wie man bdas gewdhnt ift. Nue dann, dann
braud)t man nidht dabei zu ftehen und u warten, bis die
Opeife fertig ift. Und was erfpart man bdurc) Diefe
Silfe an Jeit und Brennmaterial, wie werden die Niihr-
werte der Gpeifen erfd)loffen und dadurd) ausgeniipt!
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Sm Landhaushalt er{dyeint die Kifte mir, wenn aud)
in anderer Weife als in der Gtadt, gleid)falls als ideale
Helferin in der Kiidye, denn es gibt im Garten, am Felbe,
im Hiihnerhof und im Haus felbjt doch allenthalben fo
viel u tun, gerade jeht, wo es an RKnedten und
Migden vielfad) mangelt und man, ohne minnlide
$ilfe, iiberall felbjt mitangreifen muf. Weldye Beruhigung
gewdbet es da, daf man bei einer Arbeit bleiben fann,
ohne jeden Augenblidf fiicdhten zu miiflen, daf in der
Riiche etwas paffieren fann, ohne jemanden permanent
beim $Herd ftehen zu haben, der das verbiitet, alfo fiiv
feine anbdere Arbeit zu verwenden ift.

Wie bequem aber ift fie fiic das Dienftmidden,
das intelligent genug ijt, fih nidht gegen f{ie zu webren,
fondern fid) mit ihr vertraut zu maden. Wenn bdas
Hydadden fiiv alles” 3. B. in den Jimmern aufedumt
und in der RKiidje {dhon irgend eine Gpeife fiir Mittag
auf dem Herd ober der Gasflamme fteht, was ift das
immer fiiv ein Haften und Gorgen: ,Wird mir aud)
nidyts anbrennen, witd nidts iiberlaufen!” — Hat man
eine Gpeife zubereitet und in die Kodyfifte gejtellt, dann
fann man in aller Geelentuhe nidht nur die Kiide,
fondern aud) das Haus verlaffen, aud) auf ein paar
Gtunden, es paffiert gar nidhts! Man faun rubig
Jitehen”, einfaufen gehen, irgend eine dringende Arbeit
verrichten, obne jeden UnlaB zur MNervofitit. Die gute
Ri'te madht ihre Arbeit {hon und das Cffen ift ur
beftimmten Zeit, nad) der man fid) allerdings beim
Borvidten der Speife halten muf, tadellos. Um nun
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audh) etwas ,Gefd)idtlides” iiber unfere neue alte
Greundin zu ermwibhnen, fo will id) verraten, daf bdie
Rodytifte eigentlid) gar feine Crfindbung der RNeugeit ift;
man fannte fie jhon in Agypten bei den alten Fjraeliten.
Befanntlid) durfte bei den frommen Juden, die immer
Geinfdymeder gewefen {ind und fid) auf gute Kiide ver-
ftanden, am Gamstag, dem Gabbath, der ihr heiligfter
Fag ift, nidhts gearbeitet, vor allem fein Feuer im
Haufe angeziindet werden. Alfo fonnten fie aud) nidt
fodjen. Die jiidifden SHausfrauen aber madyten ihr
Gamstageflen {don Freitag fertig und ({tellten ibhre
Kodytopfe forgfiltig in mit Heu ausgefiillte Weidentorbe.
Cs gibt gewiffe Gpeifen in der rituell-jiidifden Kiidje,
die nod) heute befannt und beliebt find und ihren be-
fonberen Woblge{dymad gerade dem langfamen Kodjen
itber Nadht in ganz gemdBigter, aber gleidhmiRiger
Hige verdanfen. Und eben bdiefe gleidmifiger an-
pauernde Wirmeausniifung ift ja die Dauptfraft der
RKRodytifte. Das den eingelnen Hausfrauen fider befannte
fenlodh” der Jimmerdfen, das ein idealer ,Kiihlplag”
im Gommer fiic fleine Portionen von Wiirften bildet
und fpeziell in Deutjdland im Winter vielfad) dazu
beniit wird, um eingelne Gpeifen warm zu Hhalten obder
fertig zu fodjen, ijit aud) ein ,Borldufer” der Kodyfijte.
Und bdie jeht wieder in Mode gefommenen Tee- und
Kaffeepuppen unferer Urgrofmiitter beweifen, daff fdyon
die Darauf bedad)t waren, die Wirme midglid)jt lange
auszuniigen. In eingelnen Landftridyen bildet bei Bauern
pas nod) {dhlafwarme Bett eine beliebte Widrmeftelle
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fiir Qebensmittel — etwas, was uns Qulturmenfden
allerdings ein wenig Jbarbarifdy” erfdheint und nidyt
qur Nadjahmung empfoblen werden {oll — aber aud
seigt, weldy idealer Wiirmefpeidjer bdie Rodyfijte ift.
Wir haben fie und brauden nidts melr von all den
fritheren primitiven Bebelfen.

Gs erfdeint mir notig, in etwas ausfiihrlicherer
~Weife iiber die eigentliche Behandlung der RKodfifte,
vor allem iiber das An- und BVorfodjen der eingelnen
Geridjte zu fprechen, alfo fozufagen eine genaue An-
leitung fiir das Kodjen in Dder Rijte 3u geben. Denn
id) wiederhole nod) einmal, allerlei in einen Topf tum,
ihn in die RKijte ftellen und nun warten, daf die Ge-
{chichte jest vom felbit witd, das darf man nidt! Das
Rodjen in der RKifte bedarf jweifellos, wie jedes Kodyen
iiberhaupt, gewiffer Crfahrungen, die man bei etwas
gutem Willen und ein flein wenig Jntelligeny bald
gewinnt, freilid)y mur in Dder Pragis. Jd) wende mid)
mit dem Nadhfolgenden und mit meinen Regepten vor
allem an den Privathaushalt, médyte die Kochfifte ge-
rabe ben ausfraven ndher bringen, bdie auf forgfam
jubereitete Gpeifen halten und vielfad) nod) der Meinung
find, bei der Bereitung in der Kiite miifte diefe Gorg-
falt Teiben. Jn grofen DBetrieben, Gemeinjdaftstiiden,
Rantinen 2c. witd man in evfter Linie die ungebeure
eit- und Koblenerfparnis beim Kodjen mit der Kifte
ausniigen, aljo geringere nfodjzeiten und infolge der
Riefenquantitiiten aud) eine anbere, d. . piel [dngere
KRodydauer fiir die eingelnen Speifen angeben miiffen. €s
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fann felbjtverftindlidh) da aud) feine Rolle fpielen, ob
das ({Fleifh nidht fo weid) oder bdiefe obder jene Gpeife
dafiiv zu weid) geworden ijt. Die von mir hier fejt-
gehaltenen Regeln find in johrelanger Beniifung bder
Kodyfifte praftij) belegt und Crgebniffe der in einer
gut biirgerliden RKiide gemadyiten Crfahrungen.

Nod) einer irrigen Meinung mibdyte id) gleid) von
vorneherein begegnen. Man hirt jo oft yweifelnd fragen:
»3a aber, man fann dod) immer nur eine ober hivdhjtens
swei Gpeifen, je naddem fiic wieviel Topfe die RKifte
eingevidhtet ift, fertigmadhen, darf fie, wihrend das eine
oder andere Geridht fodht, nidht dffnen. Das ijt grund-
faljch! Mit etwas Uberficht und Cinteilung fann man
ein fo reihhaltiges Mittagmahl mit Hilfe der Kody-
fifte Derftellen, daB aud) eine verwdhnte Hausfrau
davon befriedigt fein wird. Nur auf das ,wie” fommt
es Dabei an, und das will id) genau erldutern,

Die BVerfafjerin.



Anfertigung und Ausniibung der RKijte.
Andere Behelfe zum Ausniifen der Wirnte.

Ohne Gas und Koblen fodien? Das wird wobhl
vielen als ein unmiglides Wunder erfdheinen. Uber
wer die Kodfifte fennt und fie geniigend {dyiben ge-
Ternt hat, der wird aud) an das Wunder glauben. Das
Beifit, gan ohne Gas oder Feuer gebt es nun freilid)
nidt, denn alles, was in der Kodfijte fertig fodjen foll,
muf, wie wir jhon wiffen, vorher angefocht werden;
aber der Berbraud) an Heizmaterial wird auf ein {oldes
Mindeftmap befdrintt, durd) die richtige AUusnubung
per Rifte, daf man — im Verhdlinis zu dem fonftigen
Berbraud)y — fid) die fleine Ubertreibung fdhon Ileiften
fann, diefes ftolze ,obhne ®as, ohne Kohlen — und
bod) gut!”

Qeiber find, wie bei allem jeht, die vorrvitigen
Rodyfiften vielfad) vergriffen oder tewer. Man fann fid
aber ohne viel Miihe felbjt eine fehr braudbare Kijte
anfertigen, fann fid) auferdem, wenn aud) das hierzu
nitige Matevial fehlt, in einem RKodybeutel, der nod
Teidter Berzujtellen ijt, einen Crjof fiir Ddie Kijte
{daffen.

Wir wollen hier nadfolgend das Anfertigen einer
Rodfijte zeigen. Jede verfdyliefbare, nicht su grofie



Subie, wie auj Geite 11 angegeben, ausgepoljterte Kifte
find Offnungen fiiv Topfe eingedriidt.
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Rifte fann fiiv den Jwed genommen werden. Der Dedel
witd uerft mittels Gdharnieven befejtigt, muf vorn einen
feftiigenden Berfhluf befommen. Dann [dyiittet man
Heu, Holzwolle oder fehr viel flein gefdhnibeltes Papier
in bie Rifte, ftopft fie gany feft und {tellt den oder die
Fipfe in der Mitte darauf. Um diefe gibt man wieder
Siillung, fo feft geftampft wie migliy; die Fiillung
parf fidh) nicht mebhr eindriiden lafjen. (Siehe AbD. 1,
©. 10.) 1iber bas Gange wird dann ftraff irgenbdein Stoff
gefpannt, den man am inneren Rand der Kijte annagelt.
Gs ijt beffer, die Wiinbe der Rijte mit Gtoff zu iiber-
fpannen, weil bei fterer Beniifung die offene Holzwolle
fih dod) abnmiiht, bei unriditiger Behandlung leidht
herausgezogen wird.

RNun jdhneidet man iiber dem Topf die Gtofidecde
auf (fiebe ALHL. 2, ©. 12) und hebt ihn heraus. Die
Giillung bildet jegt eine aplinderformige Offnung, die
man mit Stoff befleidet. Man {dyneidet eine runde Stoff-
platte, {o grofi wie der Vobden des Topfes (nahtbreit
jugeben), und fept einen geraden Gioffftreifen herum,
ber fo Dbreit fein muf, wie der Topf hod) ift. Diefen
Gadt niht man an bdie Gtofiplatte (fiehe AbD. 3, &. 13),
driicft ihn dann in die Offnung und nagelt den Boden
feft. Damit der Topf gut vor Luft ge{dhiibt ift, mup
entwebder der Kiftendectel ausgepolftert werden odér man
legt das feft gepolfterte Kiffen oben iiber die Tipfe. Die
Rijte ift nun fertig und es fommt dann nur darvauf an,
aud) ithre Behandlung und das Anfodhen der Gpeifen
vidhtig gu handhaben.
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1iber den Topflochern wird die Gtoffbefpannung aufgefdnitten.

1
§
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Serftellung der Kodytifte.

Die BVeutel fiir die Topfe werden in der Art, wie auf &, 11,
sweiter Abjak, angegeben, eingendbht.



Nod) einfadher ijt Dder fehr praftijhe KRochbeutel
(fiehe AUDLD. 4, &. 15) herzujtellen. Ctwa 20 IJeitungs-
blitter werden sufammengeballt und wieder glattgeftrichen,
pamit das Papier {dhmiegfam wird. Dann werden je 10
diefer Blitter aufeinandergelegt und mit langen Stidjen
rundherum und durdy die Mitte geheftet, fo daf eine Liinge
von etwa 120 Jentimeter entjteht. Diefen Papierftreifen
bezieht man innen mit einem Gtoffiibersug. Cr wird
am unteren Hand des Beutels befeftigt. tun wird audy
aufien ein beliebiger Gtoff aufgebheftet, oben am Rand
umgefchlagen und mit Ddem Jnnenfutter vereinigt,
D. h. an bdiefes angendht. Ctwa 5 IJentimeter vom
oberen Rand entfernt, niht man ringsherum 12 Ringe
an und durdhzieht fie mit einer Ghnur zum Jubinden.
- Der gefd)lofferte Kodytopf mit dem gut angefodhten Cfjen
wird jdynell mit gerdriittem Papier umbiillt und in den
Beutel gejtellt, in dem die Gpeife fertig fodht.

Wer aud) die Unfertigung des RKocdhbeutels um-
geben will, der fann gut angefodyte Gpeifen in mehrfad)
sufammengefaltetes Papier biillen und in einen nidyt
st grofen Topf oder Cimer ftellen, in den das ,Pafet”
gerade Dineinpaffen {oll. Man Tegt am beften nod) ein
Fud) obder Kiffen iiber den umbiillten Topf und decft den
Behilter zu. Faft alle Gemiife foden o {dvn fertig,
und die Feuerungs- wie Jeiterfparnis ift gang betradytlidy.

Die verfdyiedenen Gyjteme bder wverbefjerten ge-
fauften Kodyfijten erfordern natiirlih aud) eine anbdere
Behandlungsart, Die gefauften Kodfiften find meit
nidt mehr mit Heu gefiillt und mit Gtoff bezogen,



Kodhfifte. Der Beutel ift

ine
mit Papier gefitttert, das befanntlid) ein {dhlechter Wairmeleiter ijt.

RKodybeutel als einfader Criab fitr e
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fondern haben Afbefteinlagen und Wluminium- oder
Bledyvertleibung, was einerfeits eine erhihte Wiirme-
ausnuung bedeutet, anbdererfeits verhindert, daf der
Gerud) der verjdjiedenen Gerichte in der Kodyfifte haften
bleibt, wie bdies bei mit Gtoff bezogenen Kiften leicht
der Gall ift. Bei der neueren Kodyfijte fpielt der Wiirme-
fiein oder Crbifer eine grofe FRolle und ermiglicht
sugleid) aud) das Baden und Braten von Kudhen und
Opeifen dadurd), daf die Hige wie im Ofen, intenfio
von oben und unten fommt. Dabei ift hier die Bereitungs-
geit die gleihe wie bei Gas- oder Herdfeuer. Die an-
gefodte Gpeife wird auf einen erhigten Gtein in bdie
Rifte geftellt, und der jweite heife Stein tommt obenauf,
(®enauere Befdyreibung des KRodyens in bder gefauften
Rijte erfolgt auf Geite 27.) Koyt man nur ein Geridyt
und es ift Raum fiiv jwei Topfe, vergeffe man nidy,
einen Topf mit heifem Wajfer in bdie RKifte zu ftellen.

Alfo: bange madjen gilt nidyt! In der Befdyriinfung
geigt fih der Meifter — ober beffer bdie Meifterin !
Gdymilert man uns nun aud) Gas und Kohle — wir
‘werden uns u belfen wiffen  Wir Halten durd) mit
$ilfe der KRodfite.



Anleitung fiir das ridhtige Kodhen in der Kifte.

€s gibt Diebei einige allgemeine NRegeln, die zu
beadjten find, gan gleid), ob man nun Fleifd) obder
andere Gpeifen mit Hilfe bder Kodyfijte Herftellen will.
Als eine der widhtigften ift die zu betrachten, daf man
u,bei ber Rifte auf das willfiitlide Kodjen obhne Uhr
und nur nad) dem Augenmaf verzidhten muB — audy
als gewiegte, erfahrene Ridyin. Die Kifte erzieht zur
- Ordnung und Genauigfeit — etwas, das ihr eigentlid)
qaud) als Vorzug angeredynet werden follte. Es ift ndm-
lich durchaus nidyt immer gleidygiltig, wie lange eine
Gpeife anfod)t, wie lange fie in der RKijte bleibt, wie
viel Fliiffigfeit man nadygieft oder mit weldem Fliiffig-
feitsmaf man fie jufest. Diefe fleinen Notwenbdigteiten
bedeuten aber durdjaus feine Cridywerung des Kodens,
es find gany im Gegenteil nur Behelfe, die man fid)
= bald fo aneignet, daf man fie medjanifd) verfieht und
die Dabei den Vorteil haben, daf ein Miflingen aus-
gefdyloffen wirb — wenn man fie nidht auBer adhyt Tkt
Jd) werde jeht einmal meine Grliduterungen praftifd)
vervollftindigen. Wenn man 3. B. irgend ein Fleifd)-
gericht in der Rifte madjen will, fann man es im grofen
und gangen im Gefdmad genau fo juridjten, wie man

das fonjt getan hat. Es muf nur beadjtet werden, daf
Bod, Die Rodfifte. : 2
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bie Jeit des {o widytigen ,Anfodjens”, ehe man es in
bie Rifte ftellt, fid) je nady der Fleijdhart richtet. Ale
Gleifd)forten, bdie eine ldngere Jeit zum Weidywerden |
erfordern, miiflen natiiclid aud) entfprediend linger ber
intenfiven (Feuerbhife ausgefet werden, ehe man fie m
bie RKijte gibt; das gilt aud) von dem Gewidht der 5u

bereitenden Gleifdyportion. Cin fleines Gtiidden Fleifd) i
ift natiicli) in Fiicgever Jeit weid) als ein grﬁﬁeres]
Quantum. Genaue Jeiten fiir jebe Fleifdhart gebe

id) fpiter ausfiibrlih an. Wenn man die Hilfe bder

Kifte in Anfprud) nimmt, foll die Fleijdhbriibhe, Det |
»Oaft”, fdhon fo weit fertig fein, als follte man bas |
Geridyt fofort ju Tifd) geben. Alle Jutaten und Gewiirze |
miiffen darin fein, geniigend Saly und — je naddem |
— alles fiir den jeweiligen Gejdhmadt fjonjt Nitige. Die |
Brithe muf aber aud) in Farbe und Konfiftens durdyaus |
jene Bejdyaffenbeit haben, bdie fie, in bdie Sdiiffel ge- |

geben, haben {oll; fie darf webder zu dicf nod) u bdiinn
fein, Denn fie verdnbert fid) durd) das Kodjen in bder
SKifte: natiirli) nidht in dem Mafe wie beim Kodhen auf
Geuer oder ®as, geht nidyt ein oder wird wenig Ddider.
Dadurd) aber, daf 3. B. das Fleifd) in der ridtig zube-
reiteten Tunfe ziemlid) lange biinftet, gewinnt es an
Giite und Gefdymad, durdjzieht fich richtig mit all den

tojtliden Wiirzen einer gut jubeveiteten Briihe. Bedin-

gung ift aud), daf man nur foviel Tunte vorridtet, als
man nad) Fertigitelung haben will — denn, wieid) jdhon
fagte: ein Cingeben berfelben ift nidjt zu Dbefiirchten.
Das ift ein fehr beadytenswertes Moment.

|
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Cbenfo widytig ift es, daf man die Gpeifen, die
in der Rijte fertig gefodit werden {ollen, immer ganj
ftarf fochend in bdiefelbe hineinjtellt, alfo mit miglidyfter
Gdynelligteit -beim Cinpaden in bdie Kifte zu Werfe gehen
mufp. Die verjdhiedenen Gpjteme bder neueren RKijten
dndern an diefen allgemeinen Kodyregeln nidyts. Gs gibt
Kodyfiften dlterer Art, die nur eine jylinderfdrmige
Offtung befigen, in  die man bdann jwei Topfe nidt
nebeneinander, . fondern iibereinander fet. Hat man nun
nur eine Gpeife zu fodjen, dann empfiehlt es {id), in
den zweiten Topf ein wenig Waffer anfodien zu lafjen
und ihn gleidhzeitig mit der fertigjuftellenden Gpeife
bineinzufegen, damit — je nadydem — der warme Dunijt
entweder von oben obder unten bdas Weiterfodhen bdes
Geridites unterjtiigt. s darf niemals ein leerer Raum
in der Rifte bleiben, denn bda wiirbe fid) fofort falte
Luft entwideln, bdie den Kod)prozef unterbricdht. Cs ijt

| ja aud) nur ein Borteil, daf man auf diefe Weife durd)

die Rifte ohne viel Feuerungstoften jederzeit warmes
Wafler haben fann.

Die verbeflerten neueren Kodjfijten, bdie meift fo
vorgeridhtete find, daf die Topfe in zwei nebeneinander-
liegenden Cinfigen {tehen, madjen bdiefes ,ausfiillen” Fur
Bermeidung von falter Quft unnitig. Sie haben, wie id) jdhon
ecwihnte, Ajbefteinlagen und jogenannte , Erhier” (Steine -
von oben und unten), ermiglichen {o alfo dieintenfiofte Aus-
niigung der Anfodywirme, Aber aud) fiiv fie, auf deren
Behandlungsart id) fpiter guriidfomme, gilt der Grund-
jab, daB man bie Gpeifen fo rajd) wie miglih und fo

2*
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beiy wie miglid) in die Kifte bringen mup. Bei dlteren
Riften oder wenn man Topfe einftellt, die den Raum
nidt gang ausfiillen, empfiehlt es fidh, {ie mit Jeitungs-
papier ju umbiillen, das als bejonders {dlechter Warme-
leiter feine Hike weiter gibt, aljo fehr lange warm hilt.

Was nun die Kod)dauer betrifit, die genau zu be-
{timmen id) nod) ®elegenheit nehmen werde, fo gilt bei
pen felbjtangefertigten und dlteren, mit Gtoff befleideten
Riften die Regel, daf man die doppelte IJeit annimmt,
als jur Fertigjtellung des Geridts auf Gas obder
SHerd nitig ift. Bei den neueven, gefauften Kiften ift die
3eit die gleide wie beim Kodhen ohne Kijte. Wie id) {dhon
betonte, ift es nidyt gleidygiltig, wie lange man Gpeifen
in der RKifte lakt, d. .h. es fommt aud) darauf an, ob
man fie nur jum Warmbalten hineinftellt und um weldye
Art von Gericht es {id) dabei handelt. Fleifd), Hiilfen-
friihte, Kohl und Kraut find nidht empfindlid) und
fonnen rubig aud) iiber ihre eigentlihe Kodyzeit in bder
Rifte bleiben. Bei Reis, Nubeln, jungem Gemiife und
all den Gpeifen, deren Ausfehen leiben fann, muf man
bie Jeiten genauer einhalten, wenn es natiirlid) dabei
audy auf eine Bierteljtunde mehr oder weniger nidht fo
anfommt. RKeinesfalls ift bdie Gefahr bdes ,Juweid)-
werdens” fo grof, wie bei dem KRodjen auf direfter
Flamme.

In Familien, deren Mitglieder 3. B. nidt gleid)-
seitig ober unregelmiifig sum Gifen fommen, ift die Rod)-
fifte um Warmbalten bder Gpeifen von gany unjdis-
bavem Wert. Befonders jeht bei bem Mangel und bder
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Feuerung jeglichen Brennmaterials. Will man eine Speife
nur warm erhalten, die bereits fertig gefodht ift, dann darf
man {ie, ehe man fie in die Kifte ftellt, wohl heif — aber
nid)t fochend werden laffen. Gie bleibt dann ftundenlang
warn, ohrne an Giite oder Gejdymadt eingubiifen. Nur wenn
man fie wieder fodjend in die Kijte geben wiirde und fie
weiff Gott wie lange drin ftehen liefe, bejtiinde die Ge-
fabr, daf fie 3u weid) werden fonnte.

Nun midyte id) nod) praftifd) vorfiihren, daf fidh
aud) ein ganges Mittagmabhl, beftehend aus Gpeifen mit
~ ver{dieden langer KRodydbauer, in der Kodyfijte herjtellen
lagt. Nehmen wir 3. B. eine Karfiolfuppe, dann Gaft:
~ braten mit Rubdeln und ein beliebiges Kompott — ein
fiir Qriegszeiten bdod) fidher gany anftindiges Mittag-
effen! Das Fleijd) braudyt an bdie drei bis vier Gtunden,
Guppe, Nudeln und Kompott je nidht gany eine Stunde
jur Fertigitellung. Eine erfahrene Kodfiftenjtrategin
witd nun ithren Plan folgendermafen entwerfen: {ie
wird den Gaftbraten gany fo wie fonft herriditen und ihn
- eine DHalbe bis eine Gtunde auf dem Herd oder Redhaud,
je nady der Fleifhqualitiit, langfam diinjten laffen. Jn-
~ jwifden wird fie das Obft fiir das Kompott herrichten;
~ eine Biertelftunde, ehe fie das Fleifd) in die RKifte tun
~ will, wird {ie nun in dem jweiten Topf das Objt an-
fochen. Hat das Fleifd) den ridtigen Gefdmad, bdie
Gofle bdie gehirige Konfifteny und das {dhvne braune
Ausfeben, als Eonnte man fie fo wie fie ift, gleid) 3u
Tifd) geben, bann ftellt man fdynell das fodjende Kom-
pott und den diinftenden Gaftbraten in die Kifte. Jeht



hat man eine Gtunde Jeit, entweder im Jintmer etwas

su erledigen ober einfaufen zu gehen.

Gind ungefihr Dreiviertelftunden vergangen, dann |
bereitet man die Guppe vor, d. h. man [aRt in einem

- fleinen Topf den RKarfiol in Galzwaffer etwa zehn
Minuten anfodjen, madt dann die iiblihe Cinbrenn,

gieft fie mit dem RKarfiolwaffer auf, qibt, wenn man |
will und hat, einen Maggiwiicfel und feingehackte griine |

Peterfilie hinein, den angefoditen Karfiol — und fodht
— wenn man fidy’s nod) leijten fann, aud) gleid) Nocferin

ein, die nidht u loder fein bdiirfen. RKodt die Guppe |

{hon, dann madt man die Kiite auf, jtellt das Fleifdy
{ofort auf den warmen Herd, ins Robr, oder die Gas:
flamme, nur irgendwo hin, wo es weiter diinjtet, damit
der Kodyprozef nidht unterbrodjen wird, Darvauf fann
nidht jorgjam genug geachtet werden, denn dies ijt oft
der Grund, warum gerade Fleifdjpeifen in der RKijte
nidt den wiinjdenswerten Weid)heitsgrad erhalten. Es
ift dies nur ein Fehler der Behandlung: das Fleifd)

muB dauernd weiterfodjen — aud) auferhalb der RKijte. |

Man fdiittet das nun fertige Kompott in eine
O®las|diiffel, wdfdht den Topf aus und leert dann die
fodyende Guppe bhinein, mit Karfiol, Nocer] und Cin-

brenne verfeben, lifit fie nodymals aufwallen und feht *

jet Das Fleijd) mit der Guppe gugleid) in die RKifte,

die Tipfe neben- oder iibereinander {tellend, je nach der
Art der RKifte. Jede der fogenannten ,falfdhen” Suppen |

wird viel befler, wenn man fie mit der Cinbrenn min-
veftens nod) eine Dalbe Gtunde Ffodjen ldaft. JIn der

B o
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© Qeit ift dann aud) der Karfiol ridhtig weid) geworbden.
Der frithere Borgang wiederholt fid): man bBffnet die
Rijte, lagt das Fleifd) auf Herd oder Gas weiter diinften,
leert die jeft fertige Suppe in einen beliebigen Topf, in dem
man fie Dann {pdter nur warm madt. In dem Kodyfiften-
topf ligt man jept Waffer zum Kodjen fommen — bdie
genauen Mafe werde id) fpiter angeben — falzt es
und fodht die Nubdeln ein, um fie bei nicht zu jtarfer
Glamme, je nad) dem, ob es diinne oder dicdere Nudeln
find, fiinf bis gehn Minuten anzufodjen und dann mit
- dem {leifd) wieder in die RKifte zu ftellen. Nad) einer
Gtunde find fie gut. (Diinne Nudeln nad) einer halben
Gtunbde.) Man nimmt den Topf beraus, gibt bdie
Rubdeln wie iiblid) aufs Nubelfieb und iiberfpiilt fie mit
faltem Waifer.

Inzwifdjen {dneidet man das Fleifd), gibt in den
Sudeltopf” etwas Fett ober Butter, das man heif
werden [ift. Die abgefdyrectten Nubdeln fommen hinein,
werden vorfihtig auf der ®as- ober Herdflamme durdh-
gefchiittelt, das Fleifd) wird aufgefodht — und Fleifd)
und Nubeln in die Kijte Furiidgejtellt.

Jtun ridtet man die Guppe an, davauf bdas
Gleif) und die Nudeln. Das Kompott ift inzwifdhen
falt geworden — man bhat ein fomplettes Mittagefjen
gefodit obne jede Uufregung, mit viel weniger
Geuerung, bdafiiv aber mit der Gewifheit, bdaf Ddie
Gpeifen gut und vationell gefodht find und fdhmad-
Dafter als bei dem mandymal vedht ungleidhen Herd-
oder Gasfeuer.
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Gefdyrieben unbd gelefen fieht dies alles natiirlich
viel umftindlider und {dwieriger aus als es in der

Praxis ijft. Man muf fo viel Worte madjen, wo es fich "

nur um einfadye, felbjtverftindliche Handgriffe Hanbdelt.

Pan muf eben nur vorher ein wenig iiberlegen,

wie man’s am bejten anfingt, wie man fid) vor allem
bie 3eit am fliigften einteilt, was man zuerjt tocht! Und
dabei bebdenfen, daff Gpeifen, die nidyt ftehen, fondern

miglidit frifd) su Tifd) fommen follen, immer erjt zum .

Gdyluf bereitet werden miiffen, damit man fie, fomieé

fie fertig find, aus der Rifte heraus gleid) anvidyten fann.
Das Bleibende im Wed)fel ift eben immer bdie
Fleifdyfpeife. Selbjtverjtindlid) braudyt Ralb-, Schweirne-

ober aud) Gdyvpfenfleifd) nidhyt ftets wieder in die Rijte |

!,

guriidgufommen, wenn es weid) ift. In dem Falle ver- {

fabet man mit dem Gleijd) eben genau fo wie mit ben
andern Gpeifen: man gibt es in ein beliebiges Kod)-

;1
j

gefchive yum Warmbalten und hat den Kodjfiftentopf |

fiir etwas anbderes jur DBerfiigung. Es muf bdann

nur vor dem Anridhten einen Augenblid lang beify

gemacht werden, wenn es ingwijden falt geworden
fein {ollte.

Auf diefe Weife fann man in der Kifte aud) Efjen |
fitr den nidyften Tag vorbereiten ober mittags {dhon das |
Nadptmabhl. Je langer man bdie Kodfifte beniist, je ver-
trauter man mit ihrer Behandlung wird, defto reidjer

werden bdie Mioglichfeiten, die fie erfdhlieft.
J3d) bin heute fo weit, daf i) mir ein Wirt{dhaften
ohne KRodyfifte gar nidyt mehr denfen fann, Und nidht

T



ur 3um Kodjen allein beniige id) fie, deven Bielfeitig-
eit nod) gar nidht geniigend ausgeniigt wicd. Jit fie
o) vor allem im Gommer von unfdigbarem Wert
pum RKiiblhalten. Jch) habe mir nod) eine jweite Kodfijte
‘gemadht, bdie nur einen ziemlid) grofen zylinder-
formigen Raum bat, in dem ein grofer Topf bequem
Plag findet; bdiefe Kifte beniige id) als Kiiblfijte und
ie ift miv viel unentbehrlidher wie mein Cisfdtant.
Denn Cis ijt eben teuer geworden und in manden
Fiillen aud) nicht regelmiBig 3u haben. Das Refervoir
‘bes Cistajtens erfordert ein tdglides Nadbfiillen oder
doc) grifere Quantititen — bdas lohnen die fleinen
dglichen PBorrite, um bdie es fid) leider feht meift
handelt, gar nidt. Das fleinfte Quantum CEis aber,
nur fiiv wenige Heller, in den Kodfijtentopf getan
und fejt unter Berfdhluf gebalten, Bhilt iiber zwei
Tage vor und die Kilte ift eine fo intenfive, daf
man in den Topf dann alle Rejte, die man mehr denn
je verwerten muf, aufbewahren fann. Pubddings,
Cremes, alles fann man in den Riihltopf jtellen, es
witd alles tadellos. Und von unjdigbarem Wert
ift biefe ,Riiblfijte” bei der Frijhhaltung bder jest
fo rar gewordenen Mild). GEs laffen fidh audy fo die
tleinften Mildyrejte, wie fie fidh ergeben, wenn man
3 B. ein fleines Kind im Haufe hat, frifd) erhalten,
ebenfo die Kranfenmild), ein nidht zu unteridhigender
Borteil, wo jeht bei der {dhlechten Befdyaffenheit der
nad) der Gtadt gebradyten Mild) diefe nur allzu leidht
fauer wird.




Gs liegt alfo flar ju Tage, daf bdie gute Kodyfifte
eine gange NReibe ,Stiicfeln” fpielen fann — wenn man
fie ridtig ausguniigen verfteht. Und weil fie o ein
Univerfalgenie ift, hat man ihre Riinjte nod) in anderer

TWeife ausgeftaltet, denn befanntlid) fann man ja in den

gefauften RKiften aud) baden wie in der Rihre. Jdh
werde Daber Dem Bacfen nnd Braten in der gefauften,
mobdernen RKodyfifte nod) meine befondere Aufmertfamteit
zuwenden.
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Das Rbrl)eu, Baden und Braten in der
gefauften Kodhfijte.

Wie idh fdon betonte, unterideidet fich die Be-
handlung der Gpeifen im wefentlichen nicht von dem
Kodyen in der felbjtgefertigten Kifte ; das Kodyen ift natiirlid)
~ nur leidhter wid vielfeitiger und die Warmeausniigung
eine viel intenfivere durd) die Jfolierplatten bder Be-
fleidbung und die erhiten Sdamottefteine, auf welde man
bie Gpeifen ftellt. Borvausfegung ift natiiclid) aud hier das
gentiigende Borfodjen der Speifen und Anbheizen der Gteine.
Dies gefdyieht durd) Auflegen der in der RKifte befind-
lidjen Gteine auf bdie Gasflamme, wo fie in etwa 15
Minuten geniigend erhit find, dann mit dem Cifen-
hafen, den man zu jeder Kodyfifte mitbefommt, abge-
hoben und ju unterft in der Rifte gelegt werden, aber
immer auf den ebenfalls mitgelieferten 2fbejtteller,
der als Unterlage fiiv den bheifen Gtein abfolut not-
wendig ift. Man muf es fid) fo einteilen, daf man
etwa 20 Minuten, ehe man das Gerifht in die Kifte
ftellen will, den Sdhamotteftein auf die Flamme auflegt,
damit man ihn, jowie er geniigend heif ijt, in die Kijte
gibt, gleid) den Topf oder die Kafjerole daraufiegen fann
und die Kifte {hliegen. Denn aud) hier ijt eine Haupt-
bedbingung grofte Gdynelligleit, damit moglichit wenig
Wiirme verloven gebt. '
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Will man eine Gpeife uur fodjen oder aufquellen,
geniigt ein Gtein, auf den man dann die Gpeife da-
vauffest. Wil man 3. B. Fleifd) braten, dann muf man
aud) den zweiten Gtein erhigen und ibn auf den Dedel
bes Gefifes legen. Gr erzeugt fo bie nitige ,Oberhige”.
Hat man fein Gas, muf man die Gdyamottefteine in die
Roblenglut legen wie einen Gtah! fiic das Biigeleifen !

®eht. man an das Baden von Kudjen oder Torten,
bann fann man natiiclid) den Teig nid)t ,vorfochen”.
Man muf alfo die Gteine etwas linget erhifen, und
barf auf die RKafferole, in dem der Teig ijt, feinen
Dedel geben, fonbdern das fogenannte ,Bactreuz” bdas
aud) ein Beftandteil der gefauften Rijte ift; diefes wird
auf den Rand des Gefiifes gelegt. Davauf fommt dann
Der gweite ethite Gtein, jo dafs der Teig der gang direften
Wiirmeausftrahlung von oben und unten ausgefefst ift,
eine garte Krujte erhilt, wenn er natiivlid aud) nidyt
{o viel Farbe befommt, wie beim Backen in der Nihre.
Aber jeder leidytere Kuchen obder Torte geviit, ridhtig
behandelt, unbedingt in der RKifte. Auch) bier ift die
Pragis die befte Lehrmeijterin und eigene BVerfudye
belfen weiter als die ausfiihrlichiten Anleitungen. Denn
es ergeben fid) gerade in der Behandlung und Aus-
niigung der Rifte durd) das Vertrautwerden mit ihren
Forderungen und Cigenart ftets neue Moglichteiten. Das
Baden ift gan einfad), muf nur mit der notigen Genauig-
feit unbd Gdjnelligteit beforgt werden, Man bdarf fid) vor
pem Miglingen nidyt fiivdyten, muf BVertrauen 3u fid)
und der Rifte haben, das ift mit die Hauptfade.
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i Cs gibt eine gange NReibe von Kodfiftenfyitemen,
die wohl alle auf der gleidjen Grundlage ausgebaut
find, im Detail aber voneinander da und dort ab-
- weidjen.
| Die Badzeiten laffen fid) nun freilid) nidht leidyt
vorausbejtimmen, bda jeder Rudjen, jede Torte je nad
ibrer leichteren oder {dywerveren Bejdjaffenheit behandelt
werden muf. CEin Germteig wird linger in der Kijte '
bletben miiflen als ein leidites Bistuit, ein fladper
miivber Teig viel fdyneller ,durd)” fein, als ein Hoher
- Suden. Das verfudyt man rubig felbft. Im allgemeinen
paffiert ja in der Kifte nidhts, es verbrennt nidhts. Man
lafje alfo Den Qudjen ober die Torte Fuerjt eine Stunde
in der RKijte. Jjt bdie Maffe dann nody u blaf oder
nidt durd), fo erhipe man die Gteine nod) einmal und
bade nod) eine halbe Gtunde weiter.



Kod)darer der einzelnen Cpeifen bei ihrer
Subereitung in der Kodfijte.

ilber die RKod)dauer und Kodseiten herrjdhen ver-
{chiedene AUnfidhten, ohne bdaf man bdie oder jene fiir
richtig oder falfd) erfliven fann. Hier wird, wie bei ben
ver{dyieden, je nad) Gefchmact zubereiteten Gpeifen, aud)
su individualifieren und in Dder Pragis bdas fiir bden
Cingelnen Ridytige zu erproben fein. Denn der eine ikt
alles gerne redyt weid), {owohl Fleifd) als Reis, Nubdeln,
Gemiife 2¢. Da werden etwas lingere KRodyzeiten fiic
die Geridhte nitig fein. Unbdere wieder migen alles ,3u
Weidye” nicht, da wird es dann nad) einem erjten BVerjud)
fejtitellen heifen, weldhe Kochzeit das gewiinfdyte Rejultat
ergibt. Die von mir angegebenen Jeiten find die mir
normal fdyeinenden fiiv gut zuberveitete Gpeifen, o wie
fie fein f{ollen, wobei ich vielleidht, wie id) gerne zugebe,
pem Wohlgejdymact mehr Nednung trage als der Hygiene,
denn mein Reis, meine Nudeln, mein Gemiife miiffen
wobl weid), aber fiornig fein, ja nidht ,verfodht”! Unter
JRoddauer” verjteht man die Jeit vom Augenblid an,
wo das Gerid)t wirtlid) su fodjen beginnt, alfo nidht
per Jeitpuntt, da man es auf die Flamme jtellte! Das muf
wohl beadhtet werden!

®Gebdiinftetes Rindfleifd, Gulafd, Wild-
fleifd), fury alle jene Fleijdhjorten, die an fid) eine
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" lingere Bereitungsdauer erfordern, miiffen, wenn fie ju-
geridhtet find, erjt '/, Stunde, je nad) der Qualitit, nad)
ber groBeren obder fleineren Geridtsmenge aber aud
Jlinger auf der Gas- oder Herdflamme vegelvedht diinften
Sund bdiirfen dann erjt in die Kodifijte gegeben werbden,
Jwo fie, je nad) dem, drei ober vier Gtunbden bleiben,
und, wie i) {dyon vorher betonte, immerzu weiter diinfjten
miiffen, obne daf der Kod)prozef unterbrodjen werden
barf. ®efdyieht dies dod), {o ift ein neuerlidhes ftarfes
~Anfodjen nitig, ehe die Fleijdyjpeife wieder in die Rifte
~geftellt witd, : :
Gebdiinftetes oder mit irgend einer Sofle
“jubereitetes Ralb- oder Shweinefleifd), Cin-
“gemadytes oder Gefliigel erfordern eine An-
fodjzeit von einer Halben bis Oreiviertel Gtunde und
eine Rodyzeit von ein bis jwei Gtunbden.
Hitlfenfriihte miiffen iiber Nadyt, jet, wenn
dlteren Datums, nod) beffer zwei Tage, in Waffer
weidjen, Ddem man eine Mefjerfpige Natron zufest.
Dann fdiittet man das Cinweidwaffer weg,
bejonders wenn es fid) um nidht frijche Hiilfenfriichte handelt.
Jd) trope dem Entriijtungsfdyrei jener, die von vertanenen
Nibhrwerten fpredien, was ja feine Ridhtigheit bat, aber
bie SHiilfenfriihte jhmeden jest vielfad) fo muffig und
unangenehm, bdaf id) fie lieber jhmadthaft und mit
weniger Niihrwert als mit mehr Nahrwerten, aber jdyledht
viedjend, geniefe! Aljo mit frijhem, aber gefodytem
Waffer ohne Natron auffodjen, eine: halbe bis eine
gange Gtunbde fodjen und — wenn miglid) — insbe-
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RNadit — fonjt drei bis vier Stunden mindeftens in der
RKodytifte laffen.

i
|

fondere Grbfen, weife Fifolen und dide Graupen iiber |

Gauerfraut und Kohl, wenn es fid) um Winter-

gemiife hanbdelt, eine halbe Stunde anfodhen, dann jwei |
bis bdrei Gtunden in der Kodhfifte laffen. CEbenfo alle |

l

AUcten Dirrgemiife, die auch itber Nacdht geweidht und |

genan fo wie Hitlfenfriichte behandelt werden {ollen.
Sunges, frijdes Gemiife (junge Fifolen, griine
Crbfen, Koblriiben, Kavotten, Gpinat) etwa eine Biertel-
ftunde Anfodhzeit und dann eine Gtunde Kodifijte. Bei
allem, was immer man jubereitet, darf man fid) natiic-
lih nidht {tlavi{d) genau nad) Dden gegebenen Durd)-
{dnittsmafen und Jeiten ridjten, die ja nur Anbalts-
puntte geben follen. Mandyes Gemiife ift von bejonbderer
Befdyaffenbeit und erfordert eine etwas lingere Kody-
dauer, mandyes ift fehr zart und friiher gut; genau fo
ift es beim leijd). Ubgelegenes, altgejd)lachtetes Fleifd
ift eber weid), anderes braudyt linger; da heifit es eben,
nidt tlavifd) nad) der AUngabe fodjen, fondern fid) nur
ungefihr darnady richten, aber felbjt verfudhen, das eine
ein wenig fiirzer, das andere ein bifchen linger anfodjen
oder in Der Rifte fodhen laffen — das ergibt fid) in
per Praxis bald von felbjt. Nimmt man eine Gpeife
aus der Rijte, von Dder man, trogdem daf fie die ange-
gebene Jeit gefod)t hat, dbod) den Cindrud gewinnt, als
fet fie nodh) nidht geniigend weid), dann ldt man fie
eben, wenn man nod) Jeit dazu hat, nodhymals rafd)
anfodjen und ftellt fie zuriid in bdie RKifte. Muf es
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{chneller gehen, dann it man fie vorfidhtig auf Gas
ober auf dem Herd nod) {o lange diinften oder fodjen,
bis das wenige, was nod) fehlt, erveicht ift. Das find
leine Runitgriffe, die fidh von Fall su Fall ergeben. Jn
pen Grundregeln joll man fidh nad) den Borjdyriften
alten — befonders im Anfang — das andere fommt
dann fdjon von felbijt!

Reis, der ja fiir die Wllgemeinbeit jest leider fiir
ine Weile ausgefdaltet bleiben muf, wird in der
ifte gan pradtooll. Fiir die Glitctlichen, die nod
elden befigen, fei Dier das NRegept feiner Bereitung
in der Rifte gegeben, die aud) fiix den ,NReiserfat”,
Haferreis, gilt: Man nimmt auf eine Tafje Reis zwei
affen Waffer (bei Haferreis 3). Gany wie jonjt lift man
Jett beify werden, qibt den NReis hinein, [Gft ihn ein wenig
ancdften, giefit ihn auf, tut eine ganze Swiebel und ge-
niigend Galz hingu, nad) Gejdmact audy ein paar Preffer-
orner oder die Jutaten an geviebenem Kife, Paradeismarf
jw., die man {onjt jur Subereitnng genommen Hat. Dann
muf er yehn Minuten anfodjen und 3/, Gtunden—1 Stunde
in der Rifte ftehen. (Haferreis bis ju 2 Gtunbden.)
Rudeln. Auf ein halbes Rilo Nudeln (im Anfang
tut man gqut, fie aud) abzuwiegen, wenn man fie felbijt
gemad)t hat) nimmt man einen Riter Waffer, falzt und
gibt, wenn das Waffer fodht, die Nubeln hinein. Man
lft fie fiinf Minuten auffodhen und ftellt fjie fiic
1 Gtunde in bdie Kijte. Maffaroni, einmal werden
wir ja wieder weldje befommen, braudjen 11/, Gtunbden.
Die ,Nadybehandlung” ift dann wie iiblid).

Bod, Die Kodtifte. 8



Grbipfel, insbefondere mit der Gdjale gefodyt, |
werden in der RKifte ausgezeidhnet. Man [aRt fie, mit |
Waffer nur eben qut bededt, zehn Minuten anfodhen |
und ftellt fie dbann fiiv 3/, Gtunden bis 1 Gtunde in
die Rifte. Bei Friibfartoffeln, d. h. alfo den fleinen, |
jungen, muf bdie KRod)dauer ausprobiert werden, weil |
fid) infolge Der verfdjiedenen Gorten beftimmte Seiten
da nidt- feftiepen Iaffen. Mehlige Crdipfel brauden
weniger lang als die anbdern. Jm allgemeinen geniigt
das Anfodjen von 10 Minuten immer, die Kod)jeit
felbjt variiert von einer !/, Gtunde bis ju 1 Gtunbde.
Gind es fleine Grdipfel, geniigt 5 Minuten Anfoden
und 20 Minuten RKodfijte.

Objt fiir Kompott. Je nad) Art 5 bis 10 Minuten
anfodien, 1/, bis 1 Gtunde RKodyfifte. Aud) da er-
gibt fid) in der Pragis von Fall u Fall das erforderliche
Wiffen. Jd) gebe dann fpiter bdie RKodhzeiten nodh
tabellarijd) iiberfidhtlid) geordmet, damit die ,RKRodfiften-
anfingerin” es bequem Bat, nadjzufehen, wenn fie
ungewif ift, wie lange das ober jenes anfodhen und in
per RKifte bleiben foll.



Rezepte
(fite vier bis fiinf Perjonen berednet).

Suppen.

Guppe aus griinen Erbien.

Man fodyt wie fonft die griinen Crbfen in Galz-
wafler in bder KRodyfifte weid), je nad) Preis und BVor-
rat ein Biertel oder halbes Kilo (bas Wajfer' jum Auf-
gieflen aufheben!), madyt dann die iiblide Ginbrenne
oder riihrt, wenn Fett fnapp ift, ein paar Lwffel Mehl
mit faltem Waffer an, das man vorher aber heiff werden
lieB, um barin einen Maggiwiirfel aufzultfen. Wenn
man das Mehl damit verriihrt, muf es aber gany falt
fein, {onit gibt es Briscferin! Das verriihrte Mehl fdhiittet
man 3u den Grbfen, giefit fo viel Crbjenwaffer hinzu,
als man Guppe haben will, [t 10 Minuten fdysn
fodjen, und legt, wenn man es fid) leiften faun, gleid)
RNoderln ein. Nun gibt man nod) etwas gehackte Peter-
filie- Dagu und lift die Suppe 1/, Gtunde in der KRodh-
tifte fodjen. Natitrlid) vorher immer geniigend falzen
oder judern, je nad) Gefhmad,

Guppe von Crbienbhiilfen.

Wenn man die griinen Hiilfen nidht fiiv den
Winter als Suppenbeigabe trodnen will, fann man fie
frifd au Guppen verwemden. Man Fodht fie in der

3%
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Rifte gang weid), pajfiert fie und gibt fie in eine gelb-
lidje Ginbrenne, nebft griiner Peterfilie, und wenn man
es gern hat, ein bifden gebadter Swiebel. IMit dem
Crbjenfdyalenwaffer aufgiefen und in der Kodyfijte die
iiblihe 7/, Gtunbde fochen.

Rindfuppe.

Madh)t man fie aus Fleifd) und Beinen, dann darf
man die Anfodhdauer nidht 3u fnapp Dberedhnen. 1 Stunbde
ift unbedingt nitig, um das Rindfleifd) durd) das
weitere Rodjen in Dder Kifte fhon weid) zu befommen.
Man  gibt wie {iblid) "Fleifd), Beine, Suppengriin,
Swiebel, etwas gangen Pfeffer, einen gangen gefdhdlten
Crddpfel, entweder 2 bis 3 ganze Parvabdeis, oder
1 Loffel Paradeismarf, und bdas nitige Salz in den
Sopf, gieft etwa 1/, LQiter mehr Waffer dazu als
man Guppe haben will, lift olles focdhen, [daumt die
Guppe ja nidht ab, fondern dreht die Flamme Elein,
oder ftellt den Topf am Herd zur Ceite, damit fie nidht
su ftart, aber gleidmifig 1 Gtunbde focdht. Dann erjt in
die Rifte ftellen und mindejtens 3 Gtunbden darvinnen
laffen. Ob man nun Griingeug und Jwiebel mit Fett
antdftet oder fonft nod) irgend weldje Jutaten bdazu
nimmt, rvidtet fih) gany nad) dem perfonlichen Ge-
fhmad. Kodht man die Guppe nur aus Beinen und
Griingeng, dann  geniigt eine Anfod)zeit von
1/, und die Kodzeit von 1 Gtunde. Um alle Jutaten
reftlos ausguniigen, empfiehlt es {id), bdie flare Guppe
abjugiefenn, in Ddie man dann eine beliebige Cinlage
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einfodjt; bdie Rnodjen aber und alles andere [ifit man
mit jwei Maggiwiirfeln nod) einmal auffodhen und etwa
neuerdings 1 Stunde in der Kijte. Dann paffiert man das
gefamte Oriingeng, Jwiebel, Crdippel und Paradeis,
madyt eine leichte Cinbrenne, gibt das Pajfierte Hinein,
gieft fie auf und lift die ,®emiifefuppe” nod) eine
- Weile gut durdyfodhen. Man fann gebihte Brotitiicden
(in befjeren Jeiten!) obder aud) Noderln hineingeben
und hat fo Guppen fiir 3wei Mahlzeiten fiir die gleidjen
Sutaten. Genau fo verfihrt man bei Hiihnerfuppe.

Gemiifefuppe andever Art.

Beliebiges Gemiife, wie es bder ewig wedjelnde
Martt eben gibt, oder aud) gewdffertes Trodengemiife
(Julienne), das aber iiber Nadht in Waffer geweidht
haben foll und nidht mit dem Cinweidwajjer jugefest,
lagt man, frifjdhes 1/, Gtunde, getrodnetes eine
gange Gtunde, in etwas mehr Waffer als man Guppe
bendtigt, anfodjen, dann 1, rvefp. 2 Gtunden in ber
Kifte fodjen. Man pajfiert wieder alles durd), madt
die iibliche Cinbrenne, gieft auf, gibt einen obder
pwei Maggiwiivfel binein und Ilaft die Guppe wie
oben fodjen.

Paradeisfuppe (von frijen Parabdeifern).

Die Paradeis miiffen 10 Minuten mit nidht zu
viel Waffer anfodien, dann 1 Stunde in der Kijte
fodjen. Nun paffieren, Cinbrenne madyen, aufgiefen und
je nad)y Gejdhmad Juder und Jitvonenfajt barangeben
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ober Maggiwiivfel.  Will man die Einbrenmne, refp. an
Sett fparen, fann man gleid) um Paffieren der Paradeis
swei Lisffel Mehl geben, wodurd) man einen didliden
PBrei befommt, den®man dann mit dem Paradeiswaifer
aufgieft, falzt, nad)y Gejdhymad {fduert und {fiigt und
tiidhtig auffodhen [dpt. Man gibt jum Sdluf ein fleines
Lisffer] Butter oder Fett hinein, fod)t Noder] obder, wenn
man hat, Reis ein, und lift die Suppe nod) eine Stunde in
der KRodyfijte ftehen. Gieift {o aud) ohne Einbrenne fehr gut.

Galat- und Gpinatfuppe
mad)t man genau wie die Gemiife- und Paradeisfuppe.

Ghwammerifuppe.

Man laft die geveinigten, in Blittden gejdhnitte-
nen Gdwimme in etwas Fett und wenig Waffer mit
gebacdtter Peterfilie und nad) Gefdymad etwas fein-
gehaciter Swiebel und Jitronenjdhale 5 Minuten andiinjten -
und 1/, Gtunbe in bder Kodfijfte fodien. Die iibliche
Cinbrenne madjen ober aud), je naddem man es ge-
wobnt ift, die Shwimme ftauben, aufgiefen, fo viel
Waffer, wie man Guppe Haben will, 1 bis 2 Maggi-
wiirfel hineingeben, beliebig Nocfer] einfodjen und die
iiblidje halbe Gtunbde in der KRodjfijte fochen. Bon ge-
trodneten Gdywdmmen wird fie genau fo gemadt, nur
[t man die Gdywiamme vorher in Waffer aufweiden.

Graupenfuppen,
fowie alle Guppen aus Hiilfenfriichten find fo allgemein
befannt, daf es wobl iiberfliiffig wire, bier nod) jedes
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eingelite Mezept 3u geben. Gerade Graupen und Hiilfen-
friihte aber werden in der Rifte befonders jdhon und
qut, weil bie gleidmifige Wirmeentwidlung fie gany
anders aufquellen Idft als das {dynellere Herd- oder
Gasfeuer. Aud) diefe Guppen {oll man fjtets nad) Fertig-
ftellung nod) eine Weile in der Rijte fodjen laffen.

Fleifdhipeifen.

Gurfenbraten.

Derfelbe lift fid) in gleid) guter Weife von Rind-,
Ralb- oder Gcjweinefleifd) herjtellen, aud)y Sdvpfernes
fann man dazu verwenden, befonbders ein Ofiid vom
Gdjlegel. Die AUnfod)- und RKodyzeit ridtet fih damn
jeweils nad) der Fleifhart, die man genommen. Mian
{dmeidet fiie 1/, bis 1 RKilo Fleijd) 3 bis 4 Jwiebeln
febr fein und lift fie mit etwas Fett hellgelblid) werden.
Das Fleifd) wird geflopft, gewafdjen, eingefalzen und
bann zu Den Jwiebeln gegeben, mit demen man es
anbraten [dft, aber vorfidtig, damit nichts zu duntel
witd. Hat es eine {dpne braunlide Farbe, gibt man
entweder etne gang frijhe Paradeis oder 2 ERlffel Para-
beismarf dazu, etwas Pfeffer, 1 Mefferfpite Paprifa nebit
1 Kaffeelffel Effig. Dies [kt man nun langfam diinjten,
obne Waffer nadhzugiefen, bis fid) der eigene Saft gang
eingeddmpft hat; Dann erft gieft man einen Gdjipfer
heifes TWajjer, wenn man bhat, aud) Guppe nad) und
ben nidiften Sdjvpfer erft wieder, bis Der erjte ein-
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gegangen ift. Nun riihet man, wenn man hat, etwas
aufgeldite Trodenmild), fonjt Waffer mit einem Kaffee-
Ioffel Mehl rvedht glatt, {dyneidet eine Galz-, Gifig- oder
ein paar fleine Pfefferqurfen in Scheiben und gibt die
Gurfen und das angeriihrte Mehl zu dem Fleifeh, weni
bie Anfodyzeit nabhezu voriiber ift. Man ikt das Mebl
faft gang einrdjten, gieft bann fo viel Wafjer nad), als
man Gaft haben will, foftet, um daju su geben, was nod
an Galj ober fonftigen Gewiirzen feblt, laft ein paar-
mal gut auffodjen und ftellt das Fleijd) dann in bie
Rifte unter genauer Beadjtung bder fiiv die Gleifdyart
vorgefdjriebenen Kodjzeit.

Sdhwammerlfleifd

mad)t man genan fo, nur gibt man an Gtelle der
Gurfen entweder blattlig gefdynittene, frijdye, beliebige
Sdwdmme hinéin obder verwendet getroctnete’die man
vorher im Wafjer hat ein paar Gtunden weidjen laffen.

Gemiifebraten.

Wird ebenfo gemadht, nur fiigt man den Sdwim-
men nod) je nad) Gejdhmadt und Jabreszeit ein paar
feingefdynittene Ravotten, griine Crbien,” Gpargeljtiiddien
und Karfiol hingu. Die Jutaten richten fi) immer nady
bem perfonlichen Gejdhmad und nad) der mehr obder
minder reid) beftellten Gpeijefammer.

Gefpidter Rindsbraten nhne Gped.

Cine nidyt iiberall beliebte, aber trogdem fehr
- gefunde und jhmadhafte Wiirze, wenn aud) fehr vor-
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fihtig und miifig 3u verwenbden, ift Knoblaud). Man
nimmt ein eingelnes Teildjen, |Hilt und zerbriickt es
gang fein. Dann hadt man eine gange Swiebel und
eine gute Mefferfpie Peterfilie und vermengt bdiefe
mit Dem erdriicften Knoblaud), fiigt etwas Galz, eine
Mefferfpie Pfeffer und ebenjoviel Rofenpaprifa hinzu
und vermifdht dies auf dem Fleifdhbrett mit dem Meffer.
Das getlopfte, gewafdene Gtiid Rindfleifd) wird nun
mit Ddiefer Mifdyung gefpidt, wie fonft mit Gped,
. b. man madt mit dem Mefler Cinfdynitte in bdas
Fleif) und ftreiht die Wiirgen da binein. Nun lift
man etwas Fett heil werden, legt das Fleifd) hinein,
laft es von beiden Geiten fdyon anbraten, gibt einen
Lioffel Pavadeismart dazu oder, wenn man bdas nidht
Dat, einen guten Cjloffel Genf, ldft ihn — dabei ftehend,
dpenn Genf brennt lei)t an — eindampfen, giefit dann mit
fo vielvon einem Guppenwiirfel hergejtellter Suppe auf, daf
das Fleild) faft bedectt ift, und liBt es mun 1 Gtunde
langfam auf der, Glamme bdiinften. Nun foftet man,
ob etwas fehlt, und fann, wenn man es fo lieber hat,
etwas Mehl zum Verdiden der Softe hinzufiigen. 3 bis 4
Ctunden Kodyfifte find dann unerldflid.

Paradeisbraten.

Gewafdenes, gefalzenes Rindfleijh oder RKalb-
fleifh laft man in Fett erft fhon brdunlidy anbraten,
nimmt es dann bhevaus und madyt von dem Fett und
etwas Mehl eine gelblide Cinbrenne, die man mit fo
viel Paradeismart verfodyt, daf es eine {dhon rote, didliche
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Gofie wird, die man nad) Belieben entweder nur jalzt, oder
{ii-fauerlich madht. Jn diefer muf nun das Fleijd) je nadh
Urt erft anfochen und dann in der Kodytifte fertig diinften.

Giic alle diefe BDereitungsarten eignet fidh) audy
pas Hammelfleifd).

Pidhelfteinerflei{d), Rindsgulafd, Ralbs- und
Gdweinsgulafd und Kalbsragout,
peren Bereitungsweife ja befannt ift, werden in der
Kodfifte gleidhfalls ungleid) befjer als bei der jorgfamiten
Subereitung auf Gas ober Herd, weil gerade bei allen
gebiinjteten Gpeifen bdie ununterbrochen gleidhmiiige,
nidt zu bheftige Sige auf den Gefdmad bder Geridyte
von Cinflufy ijt, und bdie gange Kraft in ihnen bleibt,

dadburd), daB fein Dampf entweihen fann.

Gdspfernes mit weiffen Riiben,

Man madit aus dem OSdybpfernen ein gutes
®Gulajdh mit ziemlich) reidhliher Jugabe von Parabeis.
3it es fajt weid), dann gibt man die feinnudlig ge-
{chnittenen abgebriihten Riiben dazu und liBt alles zu-
fammen fertig fodjen. = Das Gulajd) muf 20 Minuten
anfodhen, und erit 2 Gtunden in der Kijte bleiben;
bann herausnehmen und wenn es weid) ijt, die Riiben
brangeben, zufommen 5 Minuten auffodjen und nod
auf eine Gtunde in die Kodfijte ftellen.

Qimmernes mit Sdhwimmen und Jeller.

Beliebige Gdywimme werden in etwas Fett und
griiner Peterfilie, nadpem man fie fein gehadt hat,
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angerbitet. Cin abgebduteter, gefalzener Lammidylegel
witd in die Gdwdmme gelegt, ein Jeller in feine
Gdjeiben gefchnitten und ebenfalls dajugegeben, audh
ein paar wiebeljdyeiben, 1 Mefjer|pite Pfeffer, Kitmmel
und Paprifa — wenn vorritig — fonjt fann das Ge-
wiity ja aud) wegbleiben. Man [t gut andiinjten, etwa
20 Minuten, und ftellt den Braten dann in die Kod)-
fifte, nad)dem man mit Waffer aufgegofjen hat. Jft der
Gdylegel nadh) 2 Stunden weid), fo nimmt man, wenn
viel Gett davauf ift, bdiefes ab, madt eine fleine Cin-
brenne damit, oder ftaubt den Gaft, wiirgt ihn im Ge-
fdmad fo pifant als man es liebt, und richtet den
Gdlegel mit Polenta an. Jit er nad) 2 Stunden nod)
nidht weid), [t man ihn im fertigen Gaft nodh
1 Gtunbde in der RKifte diinften.

Limmernes mit Haferreis.

Man madyt von Ldammernem in der Kijte ein
gutes ®Gulajd), an das man ziemlid) viel Paradeis an-
gieft und etwas mehr Gaft als gewdhnlidy macht. Jit
es fajt weid), fo nimmt man es aus der RKifte heraus
und gibt 2 Gdalen Haferreis, den man vorher 2 bis
3 Gtunbden in Wajfer geweidht hat, dazu, muf, wenn
nidt Gaft genug ift, {o viel Wajfer angiefen, dafy der
Reis bebectt ift, lifit gut auftodyen und 1 bis 2 Gtunben
in der RKifte zufammen weiter diinjten.

Ghyopiernes mit Haferreis

mad)t man genau fo wie das Limmerne, nur muf das
Gdyvpfenfleifd) linger diinften. (Siehe Tabelle.)

S
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Wildfleifd.

Beliebiges Wildfleifd) wird gewafdhen, gefalzen
und gepfeffert, in wenig Fett mit Jwiebel, gefcdhnittenem
Wurelwerf und etwas Parabeis angerditet. Nad) etwa
20 Minuten ftaubt man Mehl an, gieft mit Suppe
oder Waffer auf, fprigt mit etwas Ejfig oder Iitronen-
effeng und jtellt das Ragout fiiv 3 Gtunden in die Kodfijte.

Wildfleifd mit getrodnetem Gemiife.

Man ligt 2 CRlbffel getrodnetes Gemiife (Julienne)
iiber Nadht in Waffer aufweichen, fet fie dann am
andern Tag mit frifdhem Waffer, dem nidtigen Galy
und etwas Cffig u und gibt gut ausgewajdenes Wild-
fleijdy (vom $Hirjd) 2c.) hinein. Man it das Gange
etwa 20 Minuten anfocdhen und ftellt es fiir 3 Stunden
in die RKifte. Jit es dann {don weid), jo jchneidet man
das Wildfleifh in Wiirfel, madyt eine lichte Cinmady-
fofe und lift dann das Gange nod) !/, Stunde in
der Rifte qut durdydiinften. Genau fo bereitet man Ge-
tichte aus Hiihnerfleifd). Die Anfod)- und Kodydauer ijt
bei jungem Gefliigel wie bei Kalbfleifd), bei dlterem die
gleide wie bei Rindfleifd).

Gemntiife.
®elbe Niiben oder Karotten.
®elbe Ritben ober Karotten find Gemiife, Dderen
Subereitung Jeit erfordert, denn bdas NReinigen und
Gdyneiden ift umftindlidy und madt jdwarze Finger.
Fiir beides fann man Abbilfe {daffen: wenn man die
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RKarotten oder gelben NRitben erft mit fochendem Waffer
iibevwellt und dann mit einem fauberen Fud) tiidytig
abreibt, find die Ritben faft fauber, ohne bas eitraubende
Puben und Sdaben. Nun werden fie, wenn fie febr jung
- find, in gang diinne Scheibchen, wenn fie grifer find, die
Gdjeiben wieder in recht feine Gtiftdjen gefdhnitten. Man
laffe fidh bie Miihe nicht verdriefen, die Riiben {chmecten, fein
gefd)nitten, viel beffer! JNun legt man fie in faltes Waffer.
3n etwas Fett (4t man einen Kaffeelsffel Juder fdhon
hellbraun anlaufen — aber ja nidt fdwdrlid) werden!
— tut jest die Riiben aus dem Whaifer hinein, ohne mehr
Waffer, als ihnen anbaftet, hinzuzufiigen, fal3t fie, gibt
einen Raffeeldffel gewiegte Peterfilie hinein, [aft tiihtig an-
diinften und ftellt fie fiir eine Gtunbde in die RKRodyfifte.
Dann nimmt man fie heraus, ftaubt ein bis 3wei CRloffel
Miehl davan, ldft das gut verfodjen und gieft dann etwas
Waffer an, aber nidt viel, damit fie {dhon Ddiclid) bleiben.
Man muf beim Verriihren des Mehles nur vorfidhtig 3u
Werte gehen, damit die Riiben gany bleiben. Nad) Belieben
lagt man gleidyzeitig griine Grbjen in Galzwafjer in der
Rifte weid) werden und fiigt fie dann u den Niiben.

Rohlriiben,

3ehnMinuten anfodyen und eine Stunde KRodydauerin
der Kijte. Nad) Belieben mit ganz wenig Jitronenjaft, etwas
Suder und gewiegter Peterfilie im Gejdymadt verfeinern.

¢ KRodfalat
wird ebenfo wie Gpinat in der Kochfifte erft weid) ge-
todt und Ddanm, wenn man will, paffiect ober durdy
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die Fleijdymafdjine getrieben; man fann ihn nad) Belieben
aud) nur grob oder- fein {dneiden. Um ihn. aber
pifanter’ 3u maden, wiitgt man ihn mit Iitronen-
faft, mildbem Cffig und {iift nad) Gejdmad. Oder man
bereitet ihn wie Gpinat, ohne Giure, und gibt weid)-
gefodite, feine, junge Grbfen himein. Man fann bdann
nacd) Belieben zudern oder aud) den Naturgefdhmadt
lafjen.

Alle Crdiapfelgemiife,

als da find: Crddpfelfdyeiben in Paradeisfofe
(Paradeiserdipfel), Crddpfel{dheiben in Gurien-
foBe, Genferdidpfel, Crddpfel in Chwammerl:
fofie, werden in bder Kodyfijte befjer als ohne bdiefe.
Diefe Form empfiehlt fid) jebt, wo das fnappe Fett die
»gerbfteten Crddpfel” mit der CrtrajoRe, als zu viel Fett
erfordernd, verbietet, Aud) der Jeit- und Feuererfparnis
wegen ijt diefe ,Cinbeitsform” bder Crdipfelgemiife die
jet befjere.

Alle anderen Gemiife, Bohnen, Kohl, RKohlriiben,
werden, wenn man fie ridhtig zubereitet und die ange-
gebenen Kodyzeiten fo ziemlid) beachtet, in der Kochfijte
ebenfalls gang vorziiglic).

Der Mangel an frijdem Gemiife ebenfo wie bdie
enormen Preife und das Verlangen nad) fdttigenden
Geridhten, Hat uns den Gebraud) der frither wenig be-
adyteten Riiben .in verftirftem Mafe gelehrt. Man fann
fie bei ridtiger Behandlung in verjdjiedener Form und
recht jd)madhaft ubeveiten. Bedingung ift, daB man
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fie ibres ftrengen Gerud)s und der etwas jdweren Ber=
daulichfeit wegen immer erjt abbriiht und das erfte
Wafijer abgieRt. Alle angegebenen Geridhte fonnen mit
jeder Art der jeht erhdltlichen NRiiben hergeftellt werden;
nur wird man je nad) Art das zu jtarfe Weidywerden
mandjer mehliger Gorten vermeiden miiffen.

Ritben mit Paradeis.

Man {dhdlt die Riiben, {dyneidet fie fein blattlig oder
nubdelig, wie man das lieber mag, und fodt fie in Galj-
waffer in der Kodyfifte unter Jugabe von etwas Kiimmel
weid), aber ja nidht bis zum Jerfallen. (BVielleicht fiinf
Minuten anfocdhen und eine halbe Stunde bis 2 Stunden
Kodytiftenzeit. Dod) empfiehlt es i), dies auszuprobieren,
da nidyt jede NRiibe gleihmiig weid) wird.) Sind fie weid),
feibt man bdbas Waffer ab, vermengt ein paar Lafjel
Parabdeispiicee mit bem Waffer zu einer didlichen Gofe,
gibt ‘auf die Riiben ein Dbifden Fett, ftaubt fie mit
einem Loffel Mehl und gieft mit der ParadeisfoBe auf.
Nad) Gejdymact etwas Cifig und Jucder dazugeben.

Riiben mit groben Ulmergerfteln (Graupen).

Man Lt in der iiblidhen Weife eine Sdhale Graupen
in Wafjer {don ausquellen, bereitet bdie NRiiben wie
oben 3u und gibt anftatt der Paradeis die Graupen darvan.

Riiben mit weifen Fifolen.
Fifolen iiber Nadyt einweidjen, dann in der Kijte {don
weid) focdhen. Die wie oben zubereiteten Ritben bann mit den
Gifolen jtatt Graupen vermengen und etwas ftavfer {duern,
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NRiiben mit Chwammerln.

Dazu eignen fid) aud) getrodnete Sdhwimme, die
man iiber Nadht auswifjert und dann morgens vom
Waffer abfeiht. Man fodt fie mit den Ritben zujammen
in Dder RKijte weid). Dann riftet man etwas fein-
gefdnittene Jwiebel in Fett Dellgelb, {taubt fie mit
einem Loffel Mehl, gieft mit dem Riibenwaffer auf,
gibt die Gofie zu den Gdywimmen und Riitben und
[t alles nod) einmal auffodjen. Wenn man will, fann
man aud) Crdipfel, in Gfiide gefd)nitten, mitfodjen
[affen.

Weige Fifolen mit Paradeis.

Die Fifolen iiber Nadyt einweidhen, und war in ge-
fodytem Waffer, dem man eine Mefjerfpige Natvon bei-
gemengt hat. Niorgens gibt man f{ie dann in frijchem,
aber gleidyfalls gefochtem Waffer, weil fie dadurd) viel
{chneller weid) werden, in die Kifte und ldft fie da drei
Gtunden. Frijhe Paradeis fodh)t und paffiert man, oder
man verriihrt ein paar Loffel Varvadeispiivee mit efwas
Waffer, Cffig und Jucfer und mijd)t das dann unter
die {ifolen, die man vorher mit Mehl geftaubt hat.
Cinen Loffel Fett, Salz und nod) {o viel an Cifig und
~ Budfer darunter mifdhen, wie man mag, tiidtig auf-
fodjen und anriditen. Wer es vorzieht, die Fifolen ein-
aubrennen, fann das aud) tun, giefe die Cinbrenne mit
der Paradeisfofe auf, gebe dann die Fijolen hinein und
laffe fie gut durdhfodyen!
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- Crdipfelgulajd.

€in Rilo Crdipfel wiirflig {hneiden. Swiebeln fein
hadten, in Fett anlaufen laffen, swei bis drei Loffel Paradeis
oder eine frifdje Paradeis dazu geben, eine Miefferfpie
Paprifa, etwas Kiimmel, Galz. AN das gut anriften,
aufgiefien, die Crdipfel hineingeben, etwa zehn Minuten
auffodjen unbd fiiv dreiviertel Gtunden in die Kifte ftellen.

Rotfraut ebenfo wie frifdes, junges Kraut

fdhreidet man fein unbd iibergieft es mit etwas feifem, ge:
wifjertem, gejuctertem Effig, nadydem man es vorher
eingefalzen hat. Jn ein bifden Fett [t man Jucker
und eine feingehadte Jwiebel anlaufen, gibt das Kraut
ausgedriictt hinein, gieft mit bem Cfjig auf, laft es 1/, Gtunde
anfodjen und ftellt es fiiv zwei Gtunden in die Rijte.
Jjt es weid), wird es geftaubt und ein wenig aufge-
goffen, wenn man hat, mit Guppe, fonft mit Waffer,

Rote Riiben als warmes Gemiife.

CEin Kilo rote Riiben [iBt man in der Rifte iiber Nacht
im gangen weid) fodjen. Dann {dyneidet man fie nad)
dem Gdyilen entweder fleinwiirflig ober fein nudelig.
Wieder [dft man etwas Juder in ein bigdyen Fett anlaufen,
gibt bdie WRitben binein, etwas Kiimmel und Gifig,
lagt tiihtig. auffodjen, ftaubt mit jwei Léfieln Mepl,
falgt, fduert und judert nad) Gejdhmad, giefit ein wenig
Waffer auf und l@ft bann die Riiben nod) in der Rifte
durdyziehen.

Bod, Die KodfFifte. 4



Puddings und uflaufe.

Gehr gut laffen fid) in bder Kodyfifte bdie ver-
{chiedenften Puddings herftellen, und zwar aud) die jest
fo Dbeliebten Gemiifeaufldufe. Wer eine -felbftgemadhte
Rifte bat, wird diefe als ridtigen Pubding im Waffer-
bad fochen, die gliidliche Befiberin einer gefauften Kod)-
fifte fann fie in der Wuflaufform backen.

Beim Kodjen der Pubddings, aud) der fiigen, zur
Meblipeife beftimmten, ift nur davauf zu adten, bdaf
die Puddingform fleiner ift, alfo in einem ZTopf, der in
die KRochfijte geftellt werden fann, Plag Hat. Man gibt
pann in diefen Topf, in dem die Puddingform unter-
gebradyt wird, {o viel faltes Waffer, daf es jwei Finger
unterhalb bdes Puddingveridhlufles fteht — ja nidt mehr.
Jun fest man den verfdyloffenen Topf mit der Pubding-
form auf das (Feuer oder ®as. Beginnt das Waffer u
fieden, {o laffe man es etwa zehn Minuten fodjen und
ftelle den Topf dann {dnell in die RKifte. Cineinhalb
Gtunden Kodififte und ein tadellofer warmer Pubdding
ift der Crfolg des Berfudjes.

Beufdelauflauf oder Pubdding.

Cin halbes (gleid), ob vom RKalb ober Gdywein)
Beufhel wird gefodht und bdurd) die Majdine fa-
{dhiert. Cin balbes Rindshien blandhiert man (muf
aber nidt fein — bdas Hirn fann aud) wegbleiben),
enthiutet es, riftet es in ein Dbifden feingehackter
Jwiebel, die man in Fett und griiner gehacfter Peterfilie
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hat . anlaufen loffen, fdhon braunlid) “uud vermifdyt es
bann mit bem Beufdel. Cin Halbes Kilo gefodhte, warm
pafiierte Crddpfel vermengt man mit einem Raffeeldffel
Gdmalz, einem gangen Gi, Galz und einem Kalben
Pidden Badpulver jowie 3wei Loffeln Mepl. Die Hiilfte
diefer Maffe gibt man in die ein bifden gefettete Auf-
laufform, ftreicht die Beufdjelmalfe daviiber, gibt darvauf
wieder den Reft des Crdipfelteiges, jhmiert oben mit
ein wenig Butter oder Fett und bickt es in der KRod)-
tifte bei gut erhigtem Gtein eine Gtunbe. Sat man nur
die ,Gelbtgemadite”, dann vermengt man den Crdipfel-
teig einfad) mit der Beufdelmafe, treibt alles gut ab,
gibt die Maffe in die gefettete Puddingform, fodyt ein-
einhalb Gtunden in der RKifte und reicht Dann eine
pifante Gofie unbd Galzerdipfel zu dem PBudding. Cr{deint
bas Hafdjee beim Cinfiillen in die Form 3u locter, fann
man jwei Loffel Grief oder Maisgriel darunter mengert,

Kobhlpudding oder Auflauf.

Man fod)t Kohl, nadydem man ihn Flein zerjdnit-
ten und mit Galzwaffer iiberbriiht hat, in der RKRodftijte
weid) und [t 2 oder 3 Crbdipfel, wiirfelig gefdynitten,
mitfodjen. ®leidhzeitig quellt man 6 Defa Polentagrief
in Galzwaffer aus. Den Kohl fafdiert man dann durd)
bie Majchine, mijdht den Maisgrie, 1 ganzes Ei, etwas
Galy und Pfeffer davunter, treibt gut ab, fitllt bie
Maffe je nadpdem in die Auflaufidiifiel ober in bie
Puddingform und fod)t oder bidt fie 71/, Gtunbe,

~ refp. fodht fie 1 Gtunde. 5
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Nudelauflauf.

Nachdem man die Nudeln in der KRodfifte jdhon
weid) gefocht hat, [kt man fie auf einem Gieb ablaufen
und {dredt fie mit faltem Waffer ab. Aus 1 Lisffel
_ Gett, 1 Gibotter, etwas Mild), fauer ober fiig, in Gr-
- mangelung davon einem gweiten Cidotter, madit man
einen  Abtrieb, mijdht einige feingehactte, gediinftete
Sdwammerl, griine Crbien, gehackte Wurjt ober Gleifch-
refte Darunter, gulest den Gchnee des Ciflar, Galy und
ein wenig Pfeffer nad) Gefhmad. Dann verriihrt man
vorfichtig bie Jtudeln damit, gibt fie in bdie Pudding
oder Badform und fodjt oder bickt fie in bder RKifte
%, bis 1 gange Gtunde. Mit Gdwammerl- sder
Paradeisiofe gany ausgezeihnet. Wer iiber NReib-
tife wverfiigt, fann foldjen in den Pudding Binein-
reiben, Dden gebadenen Uuflauf aud) obenauf damit
beftreuen, :

Qrautpudding oder Auflauf.

Jrijhes Rraut, fehr fein jdyneiden ober Hobeln
und mit etwas Fett in ber Rifte weidy biinjten.
Fajdyierte Fleifdyrefte, beliebige Wurft, einige geriebene
falte Grdipfel, 1 Loffel Mehl, 1 Loffel Maisgrief, Salz,
Pfeffer, etwas RKiimmel, wenn man Bhat, ein bifden
faure Mild), 1 ganges €i und 1/, Badpulver vermifdht
man vorfidhtig mit dem RKraut, {treiht es in bdie
Pudding- oder Wuflaufform und Fodht oder bidt es
in der Kifte. £
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Ulmergerftel- (Graupen:) Auflauf oder
Pudding.

Graupen (2 Obertaffen voll) werden wie iiblid)
in gefalzenem Waffer mit einigen feingehactten Sdwim-
men in der Rifte weidhgefodht. Griine Crbjen, nubdelig
gefdynittene gelbe Riiberln, wenn man will, einige
Gdeiben  Roblriiben, werden gleidhfalls Halbweid) ge-
dimpft und mit den Graupen vermifdht. Man fann
natiiclid) aud) hier Fleifdh oder Wurftrefte, feingehadkt,
darunter mengen und mit gefodytent, feingefdynittenen
Crdipfeln reiflider madjen. 2 Dotter rithrt man mit
1 26ffel Fett ab, vermifcht fie mit der Graupenmaffe, falst
nad) Gefdymad, gibt den Schnee und 1/, Badpulver
dagu und bidt oder fodyt den Pudding in der iiblichen
Weife 3/, Stunden in der Kifte.

Sufammengefodtes.

Gebr vorteilhaft ift es, in der Kodhtifte das foge-
nannte ,Jufammengefodjte Effen” berzuftellen, das ins-
befondere in Deutfhland ein beliebtes Gerid)t Des
Kriegsmittageffens bedeutet. Die Art der Bereitung diefes
»Oufammengefodyten” ift bdie gleide wie bei unferer
Rindfuppe. Man qibt das Fleifd) in einen Fopf und
sugleid) alle Gemiife, die man vermenden will, in ver-
Eleinerter Form, lift alles anfodjen und 2 bis 3 Gtun-
ben in der Rodyfifte. Dann ridjtet man gefdhiilte, ge-
{dnittene Crddpfel vor, wenn man will und es fich
leiften fann, aud) einige Mehl- oder Grienoder] oder
Knidel. Die Crbiipfel gibt man nad) 2 Gtunden in die
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Guppe und Lt fie nody 1/, Gtunbe, nachdem man
fie 10 Minuten anfodjen lie, in der Rijte fochen. Die
Noder] odber Knvdel fod)t man in etwas Galzwafjer
fury vor dem Anridhten aus und ridtet fie dann mit
bem ,Bufammengefoditen” in einer Gdyiiffel an.

Polenta,

MaisgrieR eignet fid) audy ausgezeichnet um Aus-
biinften in der Rodhfifte, weil er ba prachtooll aufquillt. Man
todht den Maisgrief wie iiblid) in Galzwafjer dict und {tellt
ibn dann fiir eine Gtunde in die Rifte. Ob man dar-
nad) nun Noderln herausfaft, fie mit etwas zerlafjenem
Gett iibergieft und mit Kompott als Mehlfpeife gibt, oder
mit Pavadeis:, Shwammerl:, Gurken- oder Dillenfofe
gum Fleifd) oder als Fleifdherfag, bleibt pem jeweiligen
Gejdymact iiberlafjen. ®Gan vorziiglich find gebacfene
oder gefodhte Aufliufe aus PBolenta, {itg oder mit Fleifd,
Gdywimme ober Wurft anftatt Sleifdy.

Pan mad)t 3u diefem Swede bdie Polenta etwas
weniger feft (3/, Riter Waffer auf nidt gany 1/, Qiter
Mais), jtreidht dann die Hilite in eine gefettete Anflauf-
oder Puddingform, gibt gediinitete Sdywimme oder Refte
von gehactem Gleifdh jeder Art, das man 3 B. mit
griinen Grbjen (in Galwaffer gefodht natiirlid)) ver-
mifht, davauf, ftreid)t bden Reft der Polenta dariiber,
betviufelt fie obenauf mit etwas Fett und bickt ober
fodyt das Gange 1 Gtunde.

®enau o bereitet man fiife Aufliufe, nur verriihet
man dann die gefodyte, erfaltete Polenta mit etwas
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Sucer, einem obder zwei Dotter, etwas BVanillin oder
Bitroneneffenz, mijdht den GSdynee bder Eier darunter,
fitllt die balbe Majfe in die Form, belegt fie mit be-
liebigem Qompott obhne Gaft und fod)t oder bickt den
Auflauf. Den Gaft des Kompotts reidht man als Aufguf.

Hirfefpeifen.

Auf bdie gleiche Weife fann man Hirfe verwenden,
die viele ihres eigentiimlihen Gefdymads wegen
nidt miogen. Wenn man die Hirfe aber abends mit
fodjendem Waffer iiberbritht und iiber Nadit weidyen
lifit, verliert fie den Beigefjdmad. Das reftlide Waffer
wird abgegoflen und bdie Hirfe in frijhem Waffer ein-
gefodht, wie Mais, nur fiic linger, etwa 2 Gtunden in
die Rifte geftellt. Gelbftverjtandlid) werden bdie fiifen
Aufldufe fowohl aus Mais wie aus Hirfe unverhiltnis-
mdfig beffer, wenn man fie anftatt in Waffer in Mildh
oder aufgeldfter Trocenmild) einfod)t und um Abriihren
von Dottern und Juder ein Stiid Butter geben fann.

3u all biefen Aufldufen fann man, was vielleidyt
nidht allgemein bafannt ijft, aud) rubig fauergewordene
oder fogenannte ,zujammengeronnene” IMild) nehmen.
Wenn {ie durd) das Heifwerden topfig wird, madyt das
weiter gar nidyts, man verriihrt fie rubig mit dbem Mais
und der Hirfe zu eimem diclichen Brei und verwendet
bie Mafle wie angegeben. Der etwas fauerlidhe Mild)-
gefdymad erfordert nur ein wenig mehr Juder, jdymedt
aber fonft abfolut nidyt vor, jondern witft nur als etwas
pifante LWiirze.



Cinige Kudjen- und Tortenrezepte
(nur fiiv die ,gefaufte” Rifte Beftimmt),

Crddpfeltorte.

4 Dotter treibt man mit 10 Defa Suder, etwas
Rum obder, wenn diefer fehlt, Jitroneneffens, flaumig ab.
Am Tag vorher fodht man Erdipfel und wiegt 25 Defa
Davon ab, nadjdem man fie gejdhilt und paffiert Dat.
Diefe Crdipfel mijht man in den Ubtrieh, gibt ein
Cpriger] Galz, eine Handvoll Grief oder Maisgrief
bazu und den Gdynee der 4 Klar. Man fiillt die Majje
in eine gefettete Tortenform und bkt fie in der Rijte
wie fonjt in der Rihre.

NuBtorte mit Bohnenmehl.

3 Cidotter vithet man mit 10 Defa Suder {dhau-
mig. 25 Defa weife Fifolen itber Nad)t einweiden,
dann in der Rijte weid) fodjen, mit moglidjt wenig
Waijler, denn fie miiffen. gany ausquellen und ohne
Slitffigteit fein, eventuell muf man fie am Gieb gang
abtropfen laffen. Man paffiert fie und mijdt fie 3u dem
Abtried, ebenfo 6 Defa geriebene Niiffe, aud) Marillenterne,
1/, Badpulver, den fejten Schnee der 3 Eitlarund 2 gebdufte
CRlofel Mebl. Gut verriihrt, gibt man die Maffe in die
gefdymierte Tortenform und bict fie 1 Stunbde in bder
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Rifte. Durdyichneiden und mit Mavmelade fiillen, aud
obenauf Marmelade ftreidyen.

Miirber Rudyen.

20 Defa Mehl, 6 Defa Dbeliebiges Fett, 5 Defa
ducker, 1 ganges Ci und fo viel laues Waffer, daf man
einen glatten Feig fneten fann, den man am Brett
gut durdjarbeitet. Bum Gdluf fommt 1/, Badpulver
- binein. Cin Gtiid Teig wird diinn ausgewalft, in bdie
Tortenform gelegt und Marmelade bdarauf geftridyen.
Bom Reft des Teiges ein Gitter madjen wie bei bder
Lingertorte und in der RKijte backen.

Maistuden.

25 Deta MaisgrieR am Abend mit einem 1/, Liter
todjendem Salzwaffer iibergiefien und ftehen laffen. Am
andern Tag von 2 Cidottern, 5 Defa Butter (Margarine)
etwas Rum oder Jitroneneffens einen Abtrieb madjen,
ben gebriipten 9Mais hineingeben und gut verriihren.
Wenn man hat, etwas Kafao oder geriebene Gdjofolade
bineingeben, fann aber aud) wegbleiben, wenn nidyt
vorritig. Jum Sd)luf mijdht man 1/, Badpulver und den
Gdynee der jwei Klar darunter. In bdie gefdymierte Form
geben und in der Kifte bacen. Ralt durdhjdhneiden und
mit Marmelade fiillen, oder warm als Auflauf mit
Kompott oder Frudtfaft fervieren.

3d) gebe nidyt mehr RNezepte, weil id) durd) diefe
bier nur zeigen wollte, daff fid) in der Rifte alle jene
Qudjen madjen laffen, die nidt gar au ,fdwer” find,
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alfo feine allju ftarfe Ober- und Unterhige braudjen,
um ,durchzubacen” und Farbe 3u befommen, unbd aud
der Form nady fiir die Rifte geeignet {ind, vor allem,
wenn man nidt ju viel und zu grofe Torten ober
Sudjen benbtigt. Der flache, diinne Obfttudjen jum Bei-
fpiel laBt {ich natiirlichy dann nidt in ber Rijte backen,
wenn man grifere Quantititen davon Berftellen will,
Das gleide gilt von manden Torten und fonjtigen
Biickereien, die in der Rihre gemadh)t werden miijjen.
Die Hausfrauen Finnen aber berubigt ihre vielen ge-
wobnten, alterprobten und ihnen liebgewordenen NRe-
gepte beibehalten, fofern fie fidh eben den »Kodfiften-
bedingungen” und bden natiitlichen, weil rdumlidjen Be-
fdrantungen anpaffen laffen.
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AUnfodhzeiten und Kodhdauer eingelner

Gpetfen.
Anfodzeit
auf der Gas- _Ro;f)bag_e;t:
ober Herdflamme ' DET e

Guppenﬂelfcf) in der Rindjuppe /o— 1 Gt. 3— 4 Gt.
Gediinftete Gpeifen aus Rind-

ﬂe‘fdJ g 1/2_8/4 ” =4 ”
RKalbjleifch unb 1unges (?)ef[uqel i s
Gdweinefleijd . . . . . L i 2— 3 ,
Gohipienfletfh:: o0 v e 3— 4
A Crapyels, o M e

i | 1

Sunge Grbddpfel. . . . . . 10 Min. 1e/4nacf)/2®roﬁe
Siilfenfriihte, Graupen. . . /y— 16, 33— 4 Gt
Sunges Gemiife. . . . 10—20 Min, /5—3/,
Kraut (Gauerfmut) RoI)I ; L6t 22— 4
Rudeln . . . . oo cB—10.Mim Yy—1
eI e S e 10 $fp— 1,
MSREETERIR S S S 1600 EDhn. 2
Shffeic e L Sl =0ty
Gedorrtes Dbft et et VI L T e e P
Birnen, frifdye . Sg_mécg ﬁ:ﬁé Yoo 1.,
Rl Je nad) Art, genau {o wie

die Birnen
Rirfchen, Marillen, Reirne-
clauben . . . : 10 Min. 3/,— 1 Gt
Riirbisfpalten, 3ucfermelonen 1/, &t T2t
MParatetses s cut Rl et 10 Min, i B2t



Was man beim Koden in der Rifte beadhten
musg.

Alle Speifen, befonders Fleifdy und Hiilfenfriichte,
tiihtig anfodjen und die Kodydauer in bder Rifte nie ju
gering bevedynen. Wenn bder ridhtige Grad des ®arfeins
beim Herausnehmen nody nicht erreidht ift, nod) einmal

auftodjen und rubig nod) einmal in die Rifte ftellen.

* *
®

Opeifen, denen es nidyt jutriiglidh ift, wenn fie 3u
weid) werden, deren Ausfehen aud) darunter leibet,
weil fie gufammenfallen und unanfehnlid) werden, alfo
junge Gemiife, Nudeln, Reis, Kompott von frifhen
Sriidyten, follen nidyt beliebig lange in der Rifte ftehen;
bei ihnen empfiehlt fid) eine giemlid) genaue Cinbaltung
der angegebenen Seiten.

%* *

*

Mit miglichiter Gynelligteit yu Werke gehen; alle
Cpeifen ftart fodend in die Rifte ftellen, bavauf adyten,
daf die Topfdedel gut fdliefen. Die Rifte, fobald bie
Gpeifen hineingeftellt find, febr rafd) {chliegen, damit
feine Wiirme verloren geht. Die Rifte, wibhrend Gpeifen
drin ftehen, nicht duferen, allju ftarfen ,Abkiihlungen”
Qusfegen (im Winter befonders gu beachten); am bejten
ftebt fie in der Riidye.  Wiihrend man bdie Gpeifen ein-
ebt, ftelle man fie miglidit in die Nibe des Herbes
ober Redyaubds, damit man mit den angefodyten Gpeifen



nidt am Cnde weite »~Banderungen” u vollfithren
hat, wodburd) Wiirme, alfo Rodyfraft, verloren ginge.
* &
*

Offnet man bdie RKifte, um 3. B. das eine Geridyt,
das juerft fertig ijt, berauszunehmen, dann muf bie
OGpeife, bdie weiter in der Rifte fodjen foll, unbebdingt
aud) herausgenommen und feif) angefod)t werden,
wenn es fid) um eine Rifte handelt, bei der die Tipfe
itbereinanber ftehen, oder wenn man fie, nebeneinander
{tebend, mit einem Politer zugedectt hat, biefen nidt
forgfam iiber dem zweiten Topf lifit, ihn 3. B. ver-
fdyiebt, fo daf falte Luft von aufen jutritt. Gefdjieht da
ein Verftof, dann lieber berausnehmen und frifdy anfodyen,

* *

*

Nidyt u  viel Fliiffigleit angiefen. Jn bder Kijte
biinftet bdiefe weniger ein, alfo wiirbe der Fleifdhfaft
oder das Gemiife 2. leidyt wiflerig; ift dies einmal der
§all, wenn man die Gpeife aus ber Rijte nimmt, dann
lagt man forgfam, damit nidits anbrennt, jum Cdlup
auf der Herd- obder Gasflamme das »uviel” ein wenig
einfodyen.

& & £

3n  den felbftgefertigten Riften  fann man aile
Gpeifen Derftellen, die u Fodhen oder diinjten find. Man
nimmt die Kodjdauer bder eingelnen Geridyte im allge-
meinen Ddoppelt fo lange an, als fiiv gewbhnlid) auf
Herd- oder Gasfeuer, vidtet fidy im iibrigen im Q[nfang
am Dbeften an bdie vorgejdyriebenen Seiten.

sk

*
*
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Bei den gefauften RKijten mit Jjolierplatten und
Heizjteinen, die aud) ein Braten obder Baden ermig-
lidhen, ift die Rod)- und Bacddauer fo ziemlid) die gleiche
wie auf {euer oder Gas.

* ES
A

Siilfenfriihte, Gulajd), gebdiinjtetes Rindfleifd), fury
alle Gpeifen mit langer KRod)dauer werden am beften,
wenn man fie itber Nadht in der Kifte fodjen laft. Hiilfen-
friidyte immer vorher ein paar Gtunden in Waffer einweidjen,

aud) Graupen und Haferreis, Dirrgemiife und Dorrobit.
v & £

£ 5

Nad) dem Kodjen [dft man die Kodyfiften ftets eine
Beitlang offen ftehen, damit der Gpeifengerud fich nicht darin
feftjegen fann. Die Topfe oder Kafjerolen niemals zu voll an-
fiillen, dbamit man in der Rifte beim SHineinjtellen feine
Gliiffigleit ver{dyiittet. Cin Ilberfochen in bder Kijte ift ja
nidht u befiivchten.

* < *

Wenn bder eigentlihe Kodyfiftentopf mit iiber-
greifendem Dectel fehlt und die Un{dhaffung von folden
Sipfen oder Rafjerolen zu teuer ift, fann man, wenn
es fi) um felbjtgemachte Kodfijten Bhanbdelt, jeden in
per Grife paflenden Topf ober jede RKafferole beniiben,
peren Umfang in die Kodfiftendffnung hineinpaft, nur
miiflen die Decfel, die man davaufgibt, gut jdyliefen.

ES £

%
Sat man nur Topfe oder RKafferolen mit ab-
ftehenbem Henfel, dann fann man bei Emaille- oder
Blechtopfen diefe Hentel beim Spengler abjdyneiden laffen.
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BWill man Topfe mit abftehenden SHenfeln ver-
wenden, dann adjte man bei Anfertigung bder Rijte
bavauf, denn dann muf in die Fiillung ein Cinjdynitt
gemad)t werden, in den man bdie Hentel bineinjdhieben
fann. Hat man das iiberjehen, dann ftopfe man unter-
Dalb der Henfel den Raum in der Kifte mit aufammens-
geballtem Papier aus, damit um den Topf fein leerer
Raum entjteht.

Prattifd) ift aud), wenn man fidy ein paar fleine
Polfter madyt, die man beliebig mit Papier fiillen fann
und bdiefe bann gum Ausfiillen nimmt, wenn die 3ylinder-
bffnung bder Rifte grofer ift und bder Sopf oder die
Rafjerole, die man gevade hineinftellen will, den Raum
nidht ausfiillt,

* % ® el

Bei der felbftangefertigten RKijte ift es immer gut,
bie Gefiifie, ehe man fie in bie Rifte ftellt, mit Seitungs-
papier gu umbiillen. Papier, insbefondere 3eitungspapier,
ift befanntlid) ein {dlechter Wairmeleiter und lagt feine

Wiarme entweidjen.

* *
*

Fertigt man fid) eine Kifte an, dann mache man
ben oberen Poljter gleidh) vom Beginn an  jweiteilig ;
man etleidytert fid) dadurd) bdie Benupung der RKifte bei
Gpeifen mit ungleider Kodjdauer, denn beim Offnen
derfelben und Hevausnehmen bdes einen ZTopfes bleibt
ber anbdere, wenn er feinen feparaten Poljter hat, be-

dedt und muf nidht nod) einmal aufs Feuer geftellt
werbden,
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