Herjtellung, Vermendung und Vorteile der
Kod)kijte.

Bon der €rndhrung hingen Gejunbdheit und Leiftungs-
fihigkeit bes Menfdhen wefentlich ab. Das ijt eine Erfahrung, der jede
Hausmutter Redynung tragen muf. Und darum foll die Hausfrauy,
an deren Krdfte in unferer rafchlebigen JFeit Hohe Anforberungen
gejtellt mwerben, fich mit allen Werbejjerungen vertraut machen, bdie
ihr bie Urbeiten tm Haushalte erleichtern. [n den Bauern= und
kleinen BVeamtenfamilien witd der Mangel an geeigneten Migben
leiber immer empfindlicher und bder geplagten Frau ift dabdurch hHeute
ein noc) hobheres Maf an Arbeit aufgebiirdet als ehedem. Die hdufige
&olge bavon ift, dafy ber widytigjten Arbeit, dem Kochen, niht ge-
niigende Gorgjalt gewidbmet wird. Es mwetdben dann meijt nur Speifen
bereitet, deren Herjtellung wenig Jeit erforbert; alle jene Nahrungs-
mittel aber, die lingeren Kodjens bediirfen, wie Gemiife, Hiilfenfriichte
ujmw., bringt man moglidjt felten auf den Tifch. Durch fold) unzweck-
maBige Crnihrung wird nicht geniigend gqutes Blut gebilbet unbd bdie
&olgen bavon find Krankbeiten aller Art.

Bielen diejer Schidlidykeiten absubelfen, ijt bie KRodhkijte bejtens
geeignet, Gie ermiglicht es der Hausmutter, aud) bet Aufmwendung
von wenig Jeit, tdglich ein nahrhaftes, wohlfdhymeckendes Cijen Her-
sujtellen. Allerdings erforbert bas Kochen in der Kijte Nachdenken und
praktijhen Sinn. Da bie BVorbereitung fiir das Mittagefjen fchon
beim Friihitiickkochen beenbet fein muf, wozu am Morgen bdie Beit
meijt fehlt, follten bie Gemiife {hon am bend vorher gepufit unbd
gerichter werden. Alle iibrigen Schwierigkeiten lafjen fid) durch genaues
Cinbalten bder in bdiefem Biichlein gemachten Angaben leicht iiber-
winden und jede Hausfrau kann, auc) ohne weitere Borkenntnifje, an
Hand desfelben einen BVerjud) mit der Kodhkijte machen.

€Cin Miflingen dber Speifen in der Kijte ijt gdnzlid
ausgejchloffen, wenn bdiefe richtig Bergejtellt ijt, die Deckel ber
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Sbpfe gut {chliegen, die Speifen forgfiltiq vorbereitet und geniigend
vorgekodht find und wenn fie lange genug in Der Kifte bleiben.

Als Kodhkijte kann jebe beliebige gut fchliefende Kifte
Berwendung finden, die, wenn mbglich, einen itbergreifenden Deckel
fhaben joll, der am Dejten zum GCinhaken gerichtet wird. Die Kijte ijt
mit Heu obder Holzwolle ju fitllen. Je nach threr Grofe kinnen ein,
get oder drei Topfe darin Plaf finden.

Der Bodben muf 6 bis 10 em hod) didht mit Heu ober Holse

wolle belegt fein; dbann jtellt man bie Topfe 8 bis 10 em voneinanbder
entfernt hinein und fiillt alle Jwifdentiume bis an ben Rand der Topfe




jo felt als mioglid) mit Heu aus. Jum Schluf dreht man die Tipfe
einigemal hirn und Ber, bamit bas SHeu eine genau pajjende Hohlung
ethalte, in die man fie immer wieder einfest. Jum Bedecken der Fopfe
verwendet man ein mit Heu odber Holzwolle gefiilltes ‘Boljter, bas in
ber Flad)enausbehnung ungefihr 4 bis 6 cm groger fein ioll als bet
Luerfdynitt der Kijte, bamit der Raum zwifdhen Topf und Kijtendeckel
moglichjt dicht ausgefiillt werbe,

An Gtelle von Kijten lafjen fih audy Korbe beniifen. Diefe
miifjen aber vor der Auspoljterung mit Heu dicht mit Jeitungspapier

ausgelegt werden. Je nach der Anzahl der Perfonen, fiir die' gekocht
wird, verwenbdet man kleinere oder grofere RKijten.

Da die Speifen in der Kifte durh Cinwirkung von Dampf
gar gemacht werden, miifjen die Deckel der Topfe mit einem ungefdhr
2 cm breiten, in den Topf hineinreichendem Ranbde verjehen fein und
jebr qut jchliefsen.

Beim Cinjtellen in die Kodykijte beachte man folgenbes:

L Fiillen ber Topfe. Der Topf {oll bis 3u drei Bierteln der Hihe
gefiillt fein. Weniger darf allenfalls nur von foldjen Speifen, die bald
gar find, hineingegeben mwerben. Bei @peifen jeboch), die eine lingere
Kochdauer erfordern, ift diefe Regel genau eingubalten. Wird det Fopf
mehr als gu drei Bierteln feiner Hobe gefiillt, fo kann durch die ftarke

Dampfentwicklung der Deckel berausgetrieben merbden,
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2. Workodzeit. Die Opeifen find in bem fiir die Kijte De-
ftimmten Sopf mit verjchlofjenem Deckel auf bdem Herd jum
Gieben 3u bringen. Damit det Dampf nicht entmweiche, darf der Deckel
erjt nach Beenbigung Dder RKochdauer abgehoben mwerden.

3. ®riefnocketln, Knddel u. pgl, bie leicht zerfallen, kodje
man auf offenem Feuer febr rajd) vor, bagegen ift Siedfleifch Der klaven
Suppe halber am Rand Des Herdes porjukochen. Gingebrannte und
gebiinjtete Speifen jind bis zum Uufkochen forgfam su riihren und
panm  auf dem $Herde fo vorzukoden, baf fjie Dabei nicht ans
brennen. Die Borkodhzeit it in jeder BVorfchrift angegeben; fie wihrt je
nac) Groge und Giite der Nahrungsmittel kiirzer ober ldnger. Bet
Gemiifen pielt auc) die Jahreszeit eine Rolle. Wichtig ijt, baf man
bie richtig vorgekochten Gerichte fo rajch als nur moglid) in die Kijte
jtelle, jofort mit dem Kifjen subecke, die RKifte dann {chlieffe und fie
et wieber Bffne, wenn die Speijen ju Tijch gebracht werden jollen.
Nachzujehen ijt iiberfliifjig; das ®armachen beforgt bdie Kijte felbit.
Vet zu frithem Offjnen ber Kijte und Ddes Topfes entweicht Der
Dampf und die Speifen Rinuen beshalb nicht gar mwerben.

4. Unter Kodhdauer ift die Jeit, wdbhrend der bie Gpeifen in
ber RKijte bleiben miifjen, zu verjtehen. Auch bdiefe richtet jid) mwie die
Borkodhzeit nach den Nahrungsmitteln und ijt bdeshalb natiirlich
fehr verjchieden. Da die Speifen in Der Rijte weder einkodjen noch




serfallen, {o Ronnen fie ofme IMachteil auc) Ildnger als notwenbdig
barin bleiben.

Das Kochen in der Kijte gewdhrt folgende Vorteile:

1. Die Kochkijte erfpart Jeit. Wit konnen 3 B. bdas
Mittagefjen {chon am Morgen vorkochen und in die Kijte jtellen,
wo es ohne unjere Mithilfe gar wird. Durd) biefe Feiterjparnis
werden viele Vormittagsjtunden fiir andere Arbeiten gemwonnen.

2. Die Kodkijte erjpart Brennftoff. Wir brauchen bdas
Seuer im Herd 3 B, zum Garwerden von Fleifh und Hiilfen-
friichten Den ganzen Vormittag. Dagegen 1ijt bei Bereitung Ddiefer
Opetfen in ber Kijte nur eine Vorkodyzeit von 15 bis 30 Minuten
notwendig. Wieviel Geld Rann dadurch) jabhrlich erjpart werben!

3. Die KochRifjte erfpart Lebensmittel. Wlle Lebensmittel,
befonders die Mehlarten, quellen unter Einwirkung der gleichmdRigen
und anfaltenden Wdrme befjer auf. Da bergehen, Cinkochen, Fers
kocen und Anbrennen in ber RKijte ausgejchlojjen ijt, gehen dabet
aud) bedbeutend weniger Nahrungsmittel verloren.
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4 Die Kodhkifte erjpart Gejchire. Unter der Cinmirkung
groBer Herdbhife gehen bdie Topfe bebeutend friiher jugrunde als in
ber RKijte. Auch hangen fich die Speifen durd) dbas lange Kodjen auf
pem $Herde leicht an und die Topfe werden auBerdem durch ben Rufp
gefdhmirst; das Reinigen des Gejdyirres erfordert deshalb viel mehr
Miiihe und JFeitaufmand.

5. Die in der Kijte bereitete INahrung — und bas ijt bdas
allermidhtigite — wird [hmackhafter, verbaulicher, daher auch
gejiinber. Solange Gpeifen auf dem Herde fieden, fteigt Dampf auf,
in weldhem fjich das Aroma zum groften Teil verfliichtigt. Wifjen-
jchaftliche Unterfuchungen Haben ferner ermiejen, bafy die Ciweipitoffe,
wenn jie andauernd grofer Hibe ausgefest jind, wie bies beim langen
Gieden auf dem Herde der Fall ijt, chwer verdaulich mwerdben. AL
biefe Machteile werden bei Bereitung ber Speifen in der Kochkijte
permieden. Durdh) das langfame Aufquellen darin wirtd aud) das
Gtirkemeh! in den Speifen filr den Magen qut vorbereitet und von
ibm bejjer ausgeniift.

Die RKodykijte leiftet aljo der Hausfrau vorziiglide
Dienjte; deshalb {ollte jie in Reinem Haushalte fehlen!
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