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
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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
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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
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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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