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Die Hanohabung ver Apparate.

(3 (6Bt fih bet der grofen nzahl von verichiedenen Kon-
fteuftionen ber Rodh-, Brat- und Badapparate in diefem Biichlein
leiber nicht jebe Sonfieuftion bejonderd befprechen; i) will aber
perjuchen, eingele Gruppen zufommen zu faffen, um banad) bie
 besitglichen Informationen zu geben. €8 fei noch erwidhnt, dak das,
wa3 id) itber dbie Apparate zu jagen Habe, lebiglich meine eigetne,
bei @elegenheit meiner Vortrige mit den bverfdyiedenen Apparaten
felbft gewonnene Anjchauung ift.

Die Gasherde, joweit fie nur um Kodjen benubt werbden,
laffen fid) einteilen in 3 Gruppen; namlrh in jolche mit gedectter
RKodhplatte, bei denen die Bremer unmittelbar unter den Einjap-
ringen der Rochftellen liegen, fiiv die man flache Topfe Haben muf,
weldge auf die Platte, refp. auf die Ringe gejtellt werden. Ferner
in folche, bei Denen bder BVrenmer vertieft in Topfhihe unter ber
PBlatte liegt, fiix die alfo Cinhingetopfe nvtig waven, und bdrittens
it jolche, welche itberhaupt feine gedectte Platte Haben, jonbern bei
benen bie Bremmer frei in audgefparten Offnungen bder roftartig
offenen Hecdplatte liegen. €3 hat jebe biefer Herd-Konftruttionen
ihre bejonberen Lorteile, die fich erflaven lafjen aud der Wer-
jdhiedenartigfeit be3 Rodjporganges an fid). ~ Da3 Kodjen zerfallt
in zwei Ubteilungen; erftend dad Unfoden mit fortwdhrender
Steigerung der Temperatur bid zum Siedepunft, der im offenen
Topfe 100° Qelfiug betrigt. Jweitend da3 Fortfochen ober
Garfodien, bet dem eine Oteigerung der Temperatur itber Den
Siedepuntt hinoud nicht mehr moglich ift, weil beim Sieben bdie
nicht anderd abgeleitete Warme zur Umjeung beé Waffers in
Dampf vermwendet iird.
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Das Anfodgen, weldhed, um Jeit zu evjpaven, tmmer moglichjt
fehnell geriinfcht wird, gejdhieht natiiclich am beften und jdynelljten,
wenn man moglichft den ganzen Topf und nicht nur jeinen Boden
ot der Flamme, vefp. den beifen Gafen wmfpitlen [dht. Diefes
ift aber nur mbglich bei foldhen Herden mit gedectten Platten, bet
benen die Bremer vertieft liegen, der Topf alfo in bdie Offmung
bineingehingt werben fann ober bei joldhen Herben, bet bemen bdie
PBlatte nicht gejdhlofjen ift und die Topfe fret fiber der Flamme
ftehent, die heifen Gafe alfo auch) bdie Seitenwandung ded Topfes
umfpiile. Die Herbe mit gedecdten Platten, bei bdemen nur der
Bobdent ded Topfed von ber Flamme bejtrichen wird, haben fiiv
ba3 Unfochen demgemdf den geringften Effelt; aber fie find iwieder
befler zu gebraudjen fiic da3 Fortfochen ber Speifen, und biejed
nimmt ja meiftend eine wefentlich) langere eit in Anjprud) ald
bas Anfodjen. Fiiv bad Fortfochen ift namlich eine weit gevingere
Hige erforderlich ald fitr bag Anfochen, und bdaber ift e3 durchaus
thunlich), mehr al3 eimen Topf, ja fogar bid 3u bieven um,
vefp. iiber einen Bremmer auf bie dburch den lepteven erhipte Platte
a1t jesen und doch babei ein [ebhaftes Rochen in biefen Tdpfen zu
unterhalten, ofne ein leidhtes Unbremmen befitechten zu miifjen.
Man fann daburd) auf einem verhdltnidmapig fleinen Herde mit
folcher Platte viel mebr befchicten, ald auf einem folchen Herde,
bei dem bdie Bremner frei liegen und jeber Topf feinen eigenen
Brenner Hhaben mup. Um zwedmdbigften ift bemnach ein gedeciter
Derd, bei dem fiiv dad Unfochen der Speifen einige Kodhlocher
mit vertieften Bremnern vorhanden find, die {ibrigen Brenner aber
fiiv bad Fortfochen ber Speifen nabe unter dev Platte angeordmet
find. 1lber a3 Rocen felbft ift nacy dem Gefagten nur nody
wenig zu erwdhuen. Man wird natiiclid), fobald ber Fnhalt
eine3 Topfes in's KRochen gefommen ift, den entjprechenden Brenner
auf ,Rlein” ftellen, denn fiir dag Fortfodhen ift nicht foviel Ga3
nitig al3 fiiv bag Unfodhen. 1lber die Form der Topfe ift nody
st fagen, bap bei den offenen Kochplatten mit freiliegenden
Brenmern 3 nicht fehr davauf anfommt, weldhe Form der Topf
bat; Dei ben gefdhloffenen Platten ift indeffen bdie niedrige Form
bed3 Topfed mit grofem Boben bie zwedmdpigfte, weil ja nux
durc) ben Boden bie Hibe iibertragen rwird, und grofie Seiten-
wandbungen der Topfe, welche nicht von ben Heizgafen umjpitlt
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werden, muv auf die Abgabe dev Wavme an Die umgebende Quft
wivfen. Fiiv diejenigen Herde, weldhe Fum teil
vevtiefte Rodylocher Haben, find Topfe mit grofem N e —
Boden und fonijher Wanbung erforderlich, die
fite bie vorhandenen Ringe ausgepaht find.

Beim Angiinden ber Bremner achte man darvauf, daf matt
nicht etwa juerft den Biinbder, vefp. dad Streichholz an den Brentter
Balte und dann den Gashahn aufdrebe, jondernt erft drebe man Den
Gashahn auf, und wenn dann iwirtlid brennbared Gemijd) bem
Brenner entftedmt, ziinde man dazfelbe an, weil jonft, jolange nod)
subiel Quft in bem Brenmer iff, wegen per groferen Erplofions.
fibigteit bes mit zu veichlicher Suft gemijchten ®afe3 innerhalb bded
Brenmers ein Suvitcfchlagen der Flamme bid ur Gasaudjtromugs-
ditfe, bie nabe Hinter dem DHabne fibt, jtattfinben fann.  Zritt
viefes Buriidjchlagen der Flamme ein, jo muf man den Gadhahn
wieder zubreben und dann nodymald anziinben. Unbererfeitd bat
man aucy davauf gu adjten, dafy dem Bremmer nicht etwa subiel
®a3 entjteome, ehe man ansiindet; zumal ift Ddiefed bei ben
Brennern ber Bratrdhren oder jonjt gefchlofiener Heiztammern zu
beviicfichtigent, teil dabei [leicht Der gamge Bratraum  fich mit
®as fiillen und dadbuveh eine grbpere Gprplojion bewirft werden
fonnte. Syede Kbchin, weldge nur ein flein wenig aufmertjam ift,
wird fehr bald den richtigen Beitpunit fiic dad Anziinben inme Fu
Balten wifjen.

Dte Bratviihren bilben wicder ein bejonbdered Kapitel fite
fich. @3 exiftieven davin faft joviele Sonjteuftionen, al3 e8 Fabrifen
fiic ®agherde giebt. Die gwedmapigiten Bratrifhren find diejenigen,
bei bemen erftens eime gute Dberhife eraielt twerden fann (att
Unterbige fehlt e3 jelten, weil bie Bremmer meiftend mur unter et
Bodenplatte der Bratenrdhre angeordmet find) und bet Denen
smweitens der Quftzutritt firv die Verbrennung des Gajes auf da3d
fite biefe Berbrenmung notwenbdige Minimum bejchrantt wird. It
ber Butvitt ber fefundiren Luft zu bem BVremmern an der Stelle,
an welder die Flammehen fich entwidfeln, und findet jonit ein
Hindurchftveichen der Quft fiiv den Bratraum nidit ftatt, jo mwird
bie Quft auf ba3 notwendige Quantum bejdrdantt werden Iounen,
und eine 3u grofe Bentilation und dami¥ zu grofe Abkiihlung
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finbet nicht ftatt. Die Bratrohren find meiftens mit Jeitlichen
Leiften verfebenr, auf denen man dad Brat- ober Bacobjeft, das
auf einem Roft ober Bled) fich befindet, in der Hohe verftellen
fann.  Jn den nach dem Patent ,Galley” gebauten Bratrihren
befindet fich nody ein in der Hibe verftellbaves ijoliertes Decthlech,
mittelft Deffen man bdie Dberhite dadburd) intenfiver zur Wirkung
bringen fann, baf man e3 didht itber bem Braten in der Brat
tohre erunterfelt, vejp. mit Hilfe ber genannten Leiften einjchiebt.
Die foeben genannten Bratbfen haben auBerdenm nod) die fehr niip-
licge Ginrichtung, daf unter den Offnungen fiiv die jefunbire LQuft-
gufitbrung fich nod) ein Schieber befindet, mitteljt deffen man, jobald
ber Ofen warm geworben ift, und ein geniigender Bug ficg im
©Sdjornjtein gebilbet hat, die fefunbdive Quit gang abftellen fann.
Die Brenner erhalten dann nur durd) das Mijchrohr ihre, fitr die
Berbrennmung des Gafed notwendige Luft, wodiurdh bdie Dige im
Ofen ganz wefentlid) erhoht werden fann.

Die gefdioijenen Kod)z und Brat: ‘bfm) eigien  fidh
bejonder3 gum gleichzeitigen Rochen und Braten; in dem gejehlofjeren
Raum wird die Hige fehr vorteilhaft auageuugf namentlich wenn
sablreiche verjchiedene Gericite gleichzeitig hergejtellt mwerden. Das
Sodjen erfolgt iiber den im unteven Teil angeorbueten gemwdhnliden
Runbdbrennern, da3 Braten anf einem itber den Kochtopfen befind.
lichen, beraudziehbaven Gitterroft, ber in verjhiedener Hike fe
nad) %ebarf eingejchoben mwerden fann. Die grofeven Kodh. unbd
Brat-Ofen enthalten zwei jolder Rofte und mwerden auf Wunjd)
mit einem ved)td ober [in3 angeordmeten Gonjol berfehen, mweldes
einent ober mehrere grofere Brenmer enthialt, die zum Unfochen
dieer. ©peifen, die mit viel Waffer angefest werden miifien,
bringt man auf dem Gonfol zum Sieben und jepst fie erft bann
in den Kodofen, in weldhem bdie Ffleineren Brenner die Zum
Weiterfochen geniigende  Hige liefern.  Jn bdiefen gejchlofienen
Roch und Brat-Ofen fann audy gebacten rerden, indem man
behufs gleichmipiger Bevteilung der Hise unter und iiber Has
Badbled) geeignet duvchbrochene Schupbleche einjhiebt; das Bacen
tann gleichzeitig mit bem Rochen und Braten erfolgen.

*) Werben geliefert bon ber Central-Werlfintt in Defjou.
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Die neuevenr, befjeren Bratofen haben metjt eine, duvch Quft
pder Agbeft ifjolierte Grundplatte, wodurd) verbiitet wird, daf bie
unter derfelben angeordueten Brenmer bem VBraten bvon unter fer
suviel Hise geben. Jft n einem Gadbratofen eine nidht gentigend
ijolierenbe ober womdglih gar feine Grunbdplatte vorhamben und
die Bratpfanne fteht auf dem NRoft unmittelbar itber den Gas-
flammen, o mup man fid) zu Belfen juchen, wie e3 eben gehen
wil. Gewdhnlid)y fann man dann dadurd), daB man ein paar
Chamottefteine unter bdie Bratpfanne legt, bie leptere bor zu
groBer Unterhise bewahren. 2Wird ein Bratobjeft in einem fonft
guten Ofen doc) unten zu braum, jo faun man e3 auf die ettwad
hioher liegenden Leiften der Bratrohre fehen; dadurd) fommt dann
aud) bdie Dberhige mehr zur Geltung. Fitr ben Swed besd
Baden3d fann man mit Asbeft ifoliecte, bejondere Platten fauflid
exhalten, auf welche man dann den Kuchen {ept, oder aber man
mufp fidh mit den Steinen bebelfen. JIm gangen fann e3 al3
Hegel gelten, dah man bdie Vraten unten in dem Ofen placiert,
gropere Kudien, Topffudjen ober bergl. etwad bhoher febt, und
fladge RKuchen, die auj Bledjen gebaden werden, febt man ganz
oben in die Bratrdhre.

Die alte runde Topffudjenform, jo hiibjd) fie ausfieht, ift
eigentlich wohl mebhr fitv den offenen Herd ausd alter Jeit beredhuet,
bei bem bdie Form womdglich auf einen Dreifuf gefept und mit
Holzfener geheizt wurde. Sie laft fidh ja aud) gut im Badofen
verwenden, und aud) fiir die Gad-Brat- refp. Badrdlhre ift fie
vermwendbar; eine ganz wefentlic) praftijhere Backjorm fiiv unfere

Bwede ift inded die lingliche Trogform. Diefe Form ift die fiir
ben Gadofen naturgemife. Der Kuden wirh in ihr villig
gleidymdpig braun und bact volljtindig gut dburch). Cr Dbietet
in bdiefer Form auferdem nod) die Unnehmlichleit, daf er fich
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wefentlic) befjer und praftijeher jdhneiven ligt al8 bder jogenanute
altbeutjhe Topffuchen. Vet dem Baden ber Bledhfuchen hat man
bavauf zu adyten, baf bie Form des BVadbleches o gewdhlt ift,
Daf die Heien Gaje der Vratrdhre aud) iiber ba3 Bled) gelangen
fonnen und war vom Nande dedfelben her. Dad Blech muf alfo
etwad jhmdler und Firzer fein al8 die Bratrdhre, jo dag rings-
herum etwa 35 mm frei bleiben. Man faun den Vratofen aud
veriendert, um in ihm Leller, Schitffeln u. dal. angumwirnen.
Da3 geht bet ben meiften Bratrihren, jogar in bejdyranttem Make
wahrend de3 Bratend oder Badfend, indem man die ju fwhvmenden
Gejdhirve tn den durc) dbad Decblech gebildeten oberen Raum bder
Brateohre Hinein auj diefed Blech febt. Wird ber Ofen nidht
gerade aum Braten oder Baden benupt, dann fann man natitelich
ben gangen Bratvaum fiiv dad Gejdjivvwdrmen verwenden, War
ver Ofen vorber falt, jo geniigt e3 fiiv diefen Jwed, bad Ga3
darin nuv furge Beit brennen zu lafjen. Die aud) nad) dem Berx-
[ojchent Dedjelben ben LWanbdungen bde3 Ofend verbleibende Warme
teilt fich bann boch noch geniigend bem Gejdhive mit.

Der Nojtbrater. €3 giebt Nibjtapparate, bei benen ber
au cijtende Gegenftand an einen Spief gejtectt wevden mup und
ourc) eine hr an bder Warmequelle dem Gasdfewmer vorbei bewegt
wird *) ober bdurch) ben Nuftrieb ber Abgaje felbitthitig gedreht
witd, wobei der Spief an einem Fliigelrade hangt; und es giebt
jolche Ribftapparate, bei benen dad Rbjtobjeft nmur frei auf eiuen
Hofjt geleat und fo ber Cinwirfung ber heifen Gaje audgefesit
ird. Unter ben [lebteren giebt e3 roieder jolche, bet Ddenen Ddie
heiben Gafe den Mibftvaum gevadlinig dburvdhjtreihen und dabet auf
pa8 Niojtobieft einwivfen, und joldje, bei denen dad Noftobjeft nur
oie ftrahlende MWdvme bder Flammen embpfingt, fermev joldpe, bei
vertert Die Deifen Gafe dad Roftobjeft umireifen und dadurch ein
gleichmipiged Anvoften dedjelben von allen Seitenr bewirfen. Diefe
legtevert, die i) bei meitten Bortrdgen bejonderd gern benupe, und
bie id) fiir bdie praftijchfte Balte, weil dag NRijten barin am
wenigftenr  Wiithe macht, am iwenigjten Gad erfordert und am
prizijeften fid) volzieht, will id)y bier befonbders behanbdeln.

*) Soldje liefert u. a. bie Centraliverfitatt in Defjan. Sie find befonberd zum
Braten von Geflitgel geeignet.
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e bilde ben Rofter hier im Texte ab, weil die Bejchreibung
an der Hand der Seichnung am einfachften zu bewirfen ift.*) Wie

¢in @eflitgel, ein Rooftbeef ober dgl. in dem Rofter zu placieven
ift, erfieht man jdhon aud diefer Abbilbung. Cin Begiepen bded
Bratend ift wegen der Feuchtigteit der heifen Gaje de3 Gadfeuerd
gar nicht notig. Das Gasfener entpieht pem Fleifde bei toeitent
nicht joviel Wafjer al3 Kohlenfeuer, und aud diefem Grunde halt
fih bas Fleifdh in dem Roftapparat auc) jaftig genug an fid), nur
muf man dafite jorgen, baB man Sleijch vom jungen Tiere, dad
genitgend alt gejchlachtet ijt, perwendet, dennt ein Stiid, welded
wegen feiner 3dhen Befdhaffenbeit eine fange Schmorgeit erfordert,
um weid) 3u werden, unb bei dem fidh bie legtere miinjdjengmerte
Gigenjchaft womdglich nur duvdh Bubilfenahme von einem Glaje
Gograc ober Portmwein erreichen lipf, fann man miv it ber Pfasune
behanbeln. @5 ift allerdingd nicht3 dagegen, joldje Pfanne audy

*) Der Rifter wird angefertigt bon ber Gentral-Werlkftatt in Defjan.




in biefem Rofter mit Vorteil ju vermwenven; jedenfalld mwird ein
Braten darin wenigftens ebenjogut al3 in einer Bratrihre, Aber
bad ift nicht basjenige, was idh an viefer Stelle behanbdeln will.
Diefer Rofter hat vor bdenen, bei welden dag Fleijch am Spiefe
in Drehung verjest wird, nodh die jebr grofe Annehmlichteit, bafs
man bei bavin gerdftetem Gefliigel eine borziigliche Sauce, bie
niemald anbrennen fann, gewinnt, und gwar auf folgende Weife:
Dag Gefliigel, beifpielaweife eine Gang, muB nach bem Ausnehnten
und Wafdjen innen leicdht mit @alj eingerieben werdern, jedoch ohne
suviel ©alz binein zu bringen; dann muf die ®angd an allen
offenen Hautftellen, Baud, Dal8, Fliigel, devart ugendht werben,
baf, wenn jie auf dem Riicken ltegt, ein Herausflieken desd inmen
fi) bilbenben Fleifchiaftes unmiglich) ift. Fiiv den NRojtbrater
tannt ba3 Gefliigel nidyt gefiillt werden mit Hpfeln obder Farce,
weil bei der grofen Hise im Rofter die duperent  Fletichpartien
jchnell gav werben, dieje Hize aber nicht tief m dad Fleifh Hinein.
bringt, und eine Favce daber innen nidyt gar werden tiirbe.

Man gitndbet die Gasflammen im Rifter etwa 1/s Stunbe vor
bem Gebraucie be3 Upparate3 an, damit leterer geniigend bor-
gewarntt wird, und legt dann bas Objeft, aljo in biejem Falle bie
®ang, etwa wie aus der Beidhnung erfichtlich), auf die Mitte des
Hojtes, Yiite fich aud), e3 zu weit nach porte, aljo bon ber Flamme
weg u legen, denn da bie Hite das Bratobjeft thatjachlich umireift,
jo fonnte lebteved vorme jo gut berbrennen, al8 wenn e3 zu nabe
an Ddett Brenner gelegt, hinten zuviel Hike befime. Gine junge,
garte Gand ift in etwa 12 Stunbde fertig gerdjtet. Je nac) dem
Ulter und der Grife wird fie mehr Beit etfordern, bi3 ju 3/s Stunben.
Beim Riften adhte man darauf, bafy da8 Objeft anfangs die gange
Dibe des Apparated befommt, nachdem e8 aber braun genug ijt,
muB man den Gashahn feiner ftellen, Gin grofies Roaftbeef, das
vict im Fleijde ift, mup langere Beit hindurdh geringeve Hite Haben,
bamit bie Hige bis ing Junere Hinein wirkt. . Wenn man bier gleidh
bon boruberein dem Fleijdhe die ganze Hike giebt, b3 e3 braun
ift, jo wirb 8 aufen tvoden, und die Wirme Fann pann, tweil bie
feudyte Leitung der Werme: fehit, nidt mebhr fo gut big ind Snnere
hineinbdringen; da3 Fleijd) bleibt dann innen gu toh. Dod) zuriict
gt ber Gan3! Nadhdem man fidh) durch Hineindriicfen mit einem
jtumpfen Hilzchen davon iiberseugt Bat, daB die.@an3 weich und
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gat ift, nimmt man fie in derjelben Lage, wie fie im Rijter liegt,
heraus und legt fie auf bie Schiifjel, fchneidet die Baudynaht wieder
auf und giegt den Fleijchfaft, der fid) wdhrend bded Mojtprozefjes
im Snnern ber Gang gebildet hat, am beften erft auf die Sdhiifjel,
inbem man die Gang an ihrem oberen Enbde hodhhebt, und bon der
Sdpitfjel in eine Pfame. In bdiefer Pfanne vermijcht man etwad
braune Butter, etroad Fleijchertralt und ein wenig Kraftmehl, um
bie Sauce jeimig zu machen, mit diefem Fletihjaft; fann auch ein
Stiaudchen Majoran damit auffocdhen und [dpt biefes Gemijd) gut
aufwallen. Man wixd finden, daf man auf bdieje Weife eine gan
potaiigliche ®anjefauce gebildet hat. Um zu beurteilen, ob ein
Roaftbeef inten genug Warme erhalten hat, jteche nan eine Spid:-
nadel in bad Fleifdh Hinein bid zuv Mitte desfelben und lafje bdiefe
Nadel etwa eine WMinute darinr, bid fie die Temperatur ded Fleijdyesd
angenommen Bat; bievauf giche man die Nadel hevaud und fafje
fdhuell bie Spige derjelben zwijdjen zwei Finger. Jft die Spibe
falt, jo bat bad Fleifh noch nicht genug Wdrme gehabt; ijt fie
watm oder wenigftend etwad wavm, {0 geniigt bad fiir ein HRoajts
beef, und bad Fleijeh fanm ferviert werden. Da3 Baden fann
ebenjogut in bdiefem Rifter bejorgt werben, wober man fic) ber
porhin bejhricbenen tvogartigen Form bedient. Dev Brenner mup
pamn flein geftellt werben. Wenn man Beeffteatd auf bdiefem
Rofter voften will, jo legt man den Noft auf die Hochiten Letften
ber Seitenmwandungen ded Upparated und [t den Rojter moglichit
beif werdenr. Die Fletjchjcheiben werden nur mit Salz und Pfeffer
beftreut unb nicht mit Fett behandelt und dann der Cimwirtung
ber Hite audgefeht, bis fie geniigend gar find, wad in ca. 5 bis
8 Minuten erveiht ift. Nadyher fann man beim Servieven eint
Stitfchen recht gute rtohe Butter auf jedes Beefjteat legern, obev
aber eine Sauce aud brauner Butter und etwad Fleijdertralt, in
Bouillonn geldft, davitber giefen. Jn Reftauvationen befteht bie
Gewohnbeit, die Beeffteats vor dem Roften in OI gu taudjen.
Fiir diefen Rofter ift dad gar nidht angebracht und unvichtig. —

Nudh Fifcge, Schellfijche, Seezungen 2c. fann man auf diejem
Rifter toften, die dadurd) gegeniiber ber Jubereitungdweife bdurd
Rodjen gang wefentlich an Gejhmad gewinnen, weil fie thren vollest
Sleifchiaft und alle Nihrialze dabei behalten. Die Beit, iwie lange
bie Fijche toften miiffen, muf fich jede PHausfrau audprobieren.
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©poldje Fijche bdiirfen aud) paniert werben und erbalten dann im
Rijfter eine jchone braune Farbe.

I mup nod) einen Ndjter fiir fleinere Gegenjtinde”),
b. b. fiir Beefjteats, Koteletts u. §. w., anfiihren, oer fid) (aud)
al3 febr praftifh evwiefen hat. Uud) die Jeichnung bdiejed] Rofters
will i) hier im Tegte darfiellen.

Rurze Beit, bebor da3 gehbrig getlopfte, mur gejalzene und
gepfefferte Fleijd) gerdftet wird, feize man den Apparat an, ‘wozu
3—4 Minuten genitgen. Nun nehme man ein Stiidden Spect
auf eine Gabel und bejtreiche bamit den Roft, damit dad Fleijd)
fih nicht anfest. 4—5 Minuten Beit veichen aud, um dad
Roftgut aufgeben und gar merden zu Iaffen, wobei bdie Hichjte
Stellung de3 Rofted bie vorteilhoftefte jein bditefte. JIn den erften
2 Weinuten joll beim Riften die Hive ftarf fein, wihrend fpater
pie Dibne fleiner geftellt werden fonnen. BVeim Rijten von
Hammel-Rippdjen find Knochen miglichft zu entfernen, mweil diefe
von der Hide leicht anbrennen. Wiirftchen miifjen auf dem Rojt
hin und ber gewdlzt werden, dbamit die Haut nicht plakt. Bor-
sitglich erden auf, vefp. in dem Nojtapparat Omelette, jomwie
jedes Dber= und Unterhite erjorbernbe, nicht zu bdide Gebdt,
pag nur furze Badzeit ndtig Hat, wibhrend derfelben aber grofer
Hike bedarf.

Um nun bie Fabhl, der zwedmipigen Apparate 31 vervoll-
ftanbigen, muf id) weier Hilfdapparate ertodhnen, bie zwar nidt

*) Uud ber Centralweriftait in Defjou. Derjelbe wird aud) grdfier angefertigt.
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fpestell nur fiir bie Gastiihe angefertigt werden wund bdienen jollen,
bie aber bod) fo niiglih find, bdap fie zwedmipig in diefem

E Biichlein audy ertlivt werben miiffen. €3 find bas bie fogenannte

»©Sdwedijhe Riiche” und der ,Kunse’jhe Schnellbrater”. Es aiebt
nod) einen britten fehr nithlichen Apparat, nimlic) den Dampftod.
topf (Papin’jchen Topf). Diefer leptere ift aber jhon zu befannt,
al3 Daf e3 notwendig wire, ihn ier genauer zu bejhreiben.

Die jwedijde Kiide, eine Vorrichtung, die jdyon feit etwa
30 Jabren befannt ift, befteht ausd einem Bebilter, in bden bdie
Socytopfe Dineingefept werden ¥nnen, und der in feiner urfpriing-
lichen Herftellung innen mit bidem Filz ausgejchlagen wurde. Statt
be3 Filzed fann man aud) andere zwedmdifige, die Wirme fdlecht
leitenbe Jfoliermittel vermenben, beifpiel8weife Stroh- oder Schladen-
toolle ober bergl. Der Apparat wird am beften in Form eined
tleinen Wanbfchrantes von Holj bergejtellt, mufy aber mit einer gut
bidytendben Thitr verfehen fjein und mwird swedmdBig nicht grofer
gemad)t, al8 berart, bap der Topf, der barin untergebradyt mwerden
joll, gerabe bineingeht. Der Apparat fann aud) mit einer Smijden.
wand fiiv zwei Topfe eingerichtet fein. Es egiftieren aud) bereit3
i Hanbdel folde Uppavate, die cylinderfirmig, oben mit einem
Dedel verjehen find, unb in denen fich die Topfe itbereinander an-
otdnent lafferr. Die Anwendung eined foldhen Apparates ift folgenbe:

Dad Gemiije ober die Bouillon wird nur wenige Minuten
in demfelbert Topf, ber fiir ben genannten Behilter paft, auf dem
Derde angefodit und bann fo heif wie miglich in biejen Behilter,
vem man jept den Namen ,Selbjtfoder” gegeben bat, bineingefest.
JInfolge ber ijolierenden Cigenjhaft bes Filzes Bilt fid) bie Warme
ber Speife in diefem Selbftfocher ftundenlang und wirkt auf biefelbe
audy weiter ein. Der Selbftfocher bewdbrte fich gut beim Kodhen
bon Hamntelfleifd) mit weifem Kobl und Kavtoffeln, von Rindfleifd
mit Wurzeln und Rartoffeln u. f. w. Bei einem Berfud) mit dem
UApparat wurbe dad Fleijh 5 Minuten angefodyt, gut gejdaumt,
dagu dad in Waffer angefochte Gemitfe und die ebenfalld in Wafjer
abgefodyten Rartoffeln gethan, Ales sufammen nod) 5 Minuten
gefocht, Der ‘Topf fejt gejdhlofien, danm fehnell in ben Selbitfodjer
gefet und biefer aud) gut gejdloffen. Dad Gffen mwurde nad)
6 Stunden ferviert und duperft fhmadBaft befunden. Wenn man
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min Hiilfenfriichte auf diefe Weije fochen will, fo et man fie
wombglid) mittagd am Tage, vor dem man fie effen will, erft in
Waiffer art, ohue fie gu fochen, und (iRt fie bid zum Abend auf
diefe Weije weichen. Dadurd) bollieht fich ein Keimungdprogel,
bei bem fidh Bucer bildet, wodurd) die Hiiljenjriichte mwejentlic)
ant ®efhmact gewinnen und hauptjachlich ihren eigenartiger roben
®ejchmac verlieven. Am Abend focht man fie an und (ARt fie
{iber Nacht in dem Selbjtfodher. MWiorgend focht man fie nodymal3
ant und (dpt fie bid zum Mittag in dem Selbjtfocher. Dann jest
man fie zwm dritten Mal anw'd Feuer und braucht fie nun nur
ganz furze Beit, etwa 10 bid 15 Minuten fochen zu lajjen, bis
jie vollig gar find. Man wird fich wunbdern, wie auperordentlid)
jdmadhaft jo bereitete Hitlfenfritchte find, und wird findben, bap fie
aud) befommlicher find al8 e3 bei gewdhnlicher Beveitungdmweife der
Sall ift; die Stivfemehlfirperchen find mun 3weifellod viel befjer
aufgejehlofien und verdaulicher. Ein Anbrennen der Speife ift da-
bet gang audgejdlofjen.

Der Sunte’ide Schuellbrater ift ein Topf von Weifblech,
befien Boben zwijden doppelter Wandung eine Asbejteinlage Hat.
Diefe UAsbefteinlage bewirtt eine gleihmifige Vertetlung der Wiirme
unter dem ZTopfe, wodurch) bdie Moglichieit bed Unbrennens bder
©peife auf ein Minimum bejdhrantt wicd. Der Topf wird in
runder und aud) in linglicher Form geliefert. Der Decfel desjelben
ichlieRt vecht gut und feft, und daburch wird ein gewifjer Iberdruc
itber den atmojphivijhen Luftdbruct im Jnnern ded Topfed erzielt,
ooraud eine Hohere Temperatur ald die Kodytemperatur von 100°
refultiert. Der Topf eignet fich vorzilglid) fiiv fompatte Sevichte,
ie Irish Stew ober Picgelfteiner Fleijh ober dgl. Gany aud-
gezeichnet gevaten Schmorbraten und Gefliigel in demjelben.

Ginte Abart bed Kunpe’jchen Schnellbraters ift ber Sparz
und Sajtbrater von Schiffer und Walder. Diefev Apparat ift
fpegiell fitr ben Gadbrenner eingerichtet und audy jehr empfehlens-
wert. '
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