Die Kiiche,

S dte Dausfrau ift thr eigentliches Reidh, die
Hiiche, von gréfter Vedeutung, i i jorgt fie
fiie das leibliche XDobl der Samilie, ohne welches
ein geiftiges Bebagen, Utut wund Hraft jur Aus-
fibung von Berui und Pilicht undentbar iff.  Der
Poiten der Hausfrau ijt daber ein jehr verantwor-
fungsvoller, und damit er nut Suft und Liebe obne
{iberfliiffige Ev{bhdpfung und Evmiidung ausgefiillt
werden Fann, nu die Kiiche praftifech eingerichiet,
gut gelegen und mit  allen Eveungenjchajten  dev
Wewzeit, die jur Entlajung der Hausfrau beitvagen
und fich bewdbrt haben, ausgeftattet fein. Die
Hiiche joll niemals nady Siiden oder Often gelegen
fein, damit die Somme morgens jur Dauptbejchdfti-
gungsieit in die Wiiche nicht bineinprallt; am bejten
it fiie ote Wiidhe eine lordlage.  Reichlich frifche
Suft mug man der Wiiche, die mit Wajjerddmpfen und
Speifedunjt angefillt wird, supiihven fénnen, nidhts
ift von gefundbeitlichem Standpuntt jchddlicher als
Hitchen, die mach einem L£ichthof ibre Senfter
haben, aus denen, felbft wenn fie gerdumig jind,
frifche Erjasluft nicht eindringt; wo man ecine jolde
Hiiche in den Hauf nehmen muf, follte man durd
Schieber obder Jaloufieflappen im
Schornjtein, die beliebig weit gedffuet und gefchlofjen
werden  Eémuen, fite  gendigende  Liifhung  fovgen.

Der Voden der Hiiche darf feinen Holzbelag haben, fondern muf mit Stein-
material, alfo mit Atettlacher Platten, Hlinfern oder Savencefliejen bedectt fein.
Die Hitdhenwinde follten eigentlich iiberall 3u einem Drittel ihrer Hohe vingsum mit
‘ﬁ[ieft’“ oder glafierfent einfachen oder gemujterten Tacheln  befleidet, wo  diefe
fehlen, aber jum mindejten mit heller Mlfavbe gefjtrichen fein, damit ein Sauberhalten
méglich ift. Das Senjter muf jum Offnen eingerichtetes Oberlicht befiben, wo
neugierige adybarn in die Hiiche feben Fdmmen, empfeblen fich matte Senjterjcheiben.
Dorhdnge an den Senftern der Kiiche find unpraftifch, nur eine furse Oberlicht-
gardine ift angebracht, Jug- oder Rollvorhinge find mur vorzufehen, wenn Schuis
gegen eindringende Sonne ndtia ift.

=
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Jede Hitdye mupp Wafferleitung und einen guten, praftijdien 6 u f -
ftein Dhaben, {iber dem ficdh regelmdfig der Ausfluffhabn der Wafferleitung befindet.
Die vielfad) nod) gebraudylichen Goffenjteine, die mit ibrer Aufmarerung den Voden
ungebiihrlich belaften, laffen fajt inumer, audy bei peinlichjfer Behandlhung im Puntte
der Sauberfeit vieles i wiimfchen iibrig, fie haben auch fehr oft ecinen unpraftifd
eingevichteten blanf. Beheimrat Pettenfofer hat friiher des dfteren verlangt, daf
jeder Ausgufp einen Wafferver{dhluff haben follte, ein Verlangen, das
ungehort verhallt iji. Mo man alfo die althergebracdhten Gufjteine findet, muf
man, foviel es mdalich ift, fiir Sauberfeit jovgen. Prattifd) find ju diefem Swect
die lofen Goffenfiebe in ovaler und vieveiger Form, welhe man an dem
Ausguf einfach fejthatt, fie halten alle fejten Stoffe und 2bfdlle des Spiilwaffers
suriick, die fich fonjt im Ableihngsroby feftfesen und hafliche Geriiche in die Kiiche
fenden. Demn fo lange die Temperatur in der Hiidhe mu etwas wdrmer als die
dufere ift, wivd nady unabdnderlichem, phyfitalifdhen Gefets die Luft von aufen duvd)
eien foldhen Ausgufi in die Hiiche jhromen und mitbringen, was ihr auf diefem
wahrlich nidht faubeven MWege mitgeteilt wird. Eine griinolidhe Reinigung der
Bufsiteine, mindeftens yweimal wochentlich, iff aber audh, wenn man ein Gofjenfieb
befitst, ndtig, olne diefes aber gany unbedingt erforderlich. Su diefem Swect [8ft
man in 3 Liter fochendem Waffer 1 Hilo Soda, jwei handvoll Salz und einen Tee-
[8ffel {ibermanganfaures Hali und giefit diefe Fhiffigkeit langjam durd) den Gufflein,
den man gut damit ausfdhenert. 2ian reinigt auf diefe einfadye Yeife nidht nur
den 2nsgufs, fondern man desinfiziert aucy die AUbflufrdbren. — Wo man fich den
Ausgufs wdhlen fann, ift ein jolder aus Eifenemaille, weldher den Raum unter fic)
oilig frei ldft, am praftifchiten und foldhen aus Porzellan, die fehr fauber, aber
nicht fehr dauerhaft jind, vorjuzichen.

Das Hauptausftathungsitiict der Wiidhe aber ijt der Her d, dem bei der grofien
Bedeutung, die er fiir die Haushaltung hat, eine eingehende BVetrachtung gebiihrt.

Die Lenntnis der Entwicfehng dev einfachften Seuerftdtten jum erften Herde
und von da ju den Kodeinrichtungen der neueften Seit diirfte fitr alle Hausfraven

Ntoderner HKiichenherd.
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anregend und belehrend fein. Der Begimn aller Hodhfunft war die Ausnubung des
Seuers jum BGarmachen verfdhicdener Speifen. Lange Heit beffand das Hodpen,
wenn es von unferem Standpuntte befradhtet, {iberhaupt fo genamnt werden darf,
im Raften der Wahrumgsmittel im Feuer, damn erfanden vrafilianifche Stamme ein
auf vier Piihlen rubendes Sweiggeflecht, das fie diber dem Feuer ervicdhteten wund
auf das fie das leifch legten. Spiter haben LTordindianer einen mit einem §leifd)-
ftiict Deftectten Stab fchief iiber das Seuer in die Erde gebracht und fo den Grund-
gedanten jur Spiefbraterei gelegt, wihrend nordifche Lomadenvdler das Sleifch hoch
Giber dem Fewer aufhdngten und ddvrfen, es alfo durdy den dsenden Raudy viuderten.
Selbjt unfere Backtunit wurde in grawer Vorseit, wenn auch in primitivfier Weife,
ausgefibt, demn man hat in Polynefien nody gut erhaltene Urbacteinrichtungen
gefunden, bei demen auf dem mit Steinen bedectfen Voden cines Lodes Feuer
enf3iindet wurde und in defien Wjche die in Bldtter gebiillten 2ahrungsmitdel, nad)-
denmt man das Sody sugefchiittet hatte, gar gemacht wurden.  Abnliche Vactofen hat
Livingflone in Brafilien und Siidafrifa aefunden.

Einer fpiteren Jeit gehort das Hochen mit Waffer an, weldyes Befdfe jur
Aufnabhme von Speifen und MWaffer vorausfest; den Hbergang vom Kochen sum
Braten aber jollen nady der Gefdhichtsioridnmg Auftralneger am Atweray gefchaffen
haben: 2Aber evft als die erften Gefdfie entjtanden, weldhe dem Feuer widerflanden —
diefer erfte Hochtopf war eine mit Lehm iibersogene geflochtene Bafffchale — wurde
die €rndhrung vielfeitiger, die Speifenbereitung mannigjaltiger. Almiblic) wurde
die Seuerftitte ju einer Sammeljtitte ganger sufammengehdriger Stinune, dann hatte
fpiter jede Samilic ibhre Feuerftitte, die mit Einfriedigungen verfehen wav und die
fich langfam jur geovdneten Wolhnititte ausbildete. Diele Jabrtaufende brannte auf
der aus Steinen gemauerten Seuerfielle das Feuer offen unter freiem Dinumel, bis ein
fejfles Dady daviiber ervichtet und der AUnfang jum Ausbau von Wohuhdufern
gemadyt wurde.  2ber audh hiev loderte das Feuer anfinglich offen, erft viel {pdter
gab es eine Ableitung des Rauches und die Hunde von Schornfteinen erhalten wir
3uerft durch eine italienifdhe Chronit, die eine Schilderung des Erdbebens von 1347
enthilt und von umageftizten Schornfleinen vedet. Bis tief tn das vorige dabr-
hundert blieb aber der Herd ein offener, wenn dev Raud) audy durd) einen grofien
gemaverten Alantel aufaefangen wurde, dev fich finfter beruft tiber der am Devde
fchaltenden Hausfrau wélbte.  Miederfdchfijche Bauernbdufer in unferer Heide und
im Uoor gelegen, haben nody heute diefe offenen Seuerherde.

Bedeutend war der Sortjdyitt in der Entwictelung der Herde, als die Hod-
berde erfdyienen, bei denen das Seuer im gefchlofjenen Raum odie Eijenplatte des
Derdes erhifste und der Rauch durdy einen Hamal i den Schornjtein entwetchen
Founte. Spiter jeiaten diefe Derde audy einen Dévrofen und danady einen Brat- und
Backofen it jweiter Feuerung, ftropdem waven fie i Dergleidh) mit  unferen
modernen Herden fehr unvollfommen, fie verbraudyen eine Unmenge Vrennmaterial,
obne befonders gleichmafige Hitse 3u erjeugen. Unfjer jeliger moderner Derd, den die
Technif immer mehr vervollfommmet hat, seigt neben einer fdhmucten Aufenjeite n
den weitaus meiften §allen audy eine teffliche inmere Einrichhung. e mup die
Dausfrau genau wiffen, worauj es bei einem guten Herde anfommt und priifen, ob
e alle Eigenfchaften befist, die man von eimem wirklich guten Derde  vers
langen tann,
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Ein guter Derd mugy vor allem die Yeuerung véllig verbreinen, wobei die
Dise auf dem Derde gleichmdpia verteilt werden muf, fodai man auj der Hevdplatte
iiberall Fochen Fann.  Weder Rup, Nauch noch Koblendunit (Fleine blauliche Flammen
auf glithenden Woblen) darf fich bet richtig brennendemt Berdfeuer seigen, all diefe
Produffe unvolljidndiger Derbrenmung beweifen, daf die Cuftzufubr wunvollfonumen
ift, wosit eine feblechte Reinigung, oder audy ju grofie Enge der Niige des Derdes
meift Devanlafnumg ift, feltener die feblerbafte Anlage der Schornjteine der Grund fein
wird.  Ulan foll niemals dwveh cigene Abdnderumgsverfuche hicr Wandel jchaffen
wollen, fait tmmer bedeutet dies eine Seuerungs-, Heit= und Uraftoerfdvendung,
fondern flets fachverftandige Dilfe in njprud) nebhmen. e bejjer der Luftzug des
Derdes iff, deffo [Anger Famnr immer der Weg fein, den der RNauchy nimmt, der fidy
in diefem Salle langfam abFiiblt, volljtandig verbrennt und damn wenig RNuf abfetsen
Fann. Gut ,ziehen” muf alfo jeder Derd, wenn das Feuerungsmaterial ausgenust
werden foll.

Die Hitse auf dem Derde nwf vichlig geleitet und gervegelt werden Fémmen.
Thede dibermdfig flarfe €chitung it gleichbedeutend mit Der{dnvendung, man heist
alsdbamn den Schornjtein, nicht den DHerd, demn es ift nadyaewiefen, daf durdy foldhe
Tberhitsung 60 vom Dundert der Disse verloven geben Fsimen.  Das Regeln der
Disse gefdiehbt durdy Schieber, durdy weldhe man die Hiige des Derdes in und aufier
Betrieb fetien Fann; diefe Schieber feblen wunderbarerweife oft bei fonft gang praftifch
gebauten Nohberden. 2uch auf den Naum jwifchen Platte und Boden des Devdes
mup die Dausfraw adhten, ev davf nicht su hHody fein.  Die Flanume des Ferers mufs
fich ftets in die £ dnge ausdebnen Fénmen, weil fie nur langgefivedtt den Derd
{iberall gleidymdfsig erbist, wdbrend eine hohe Flamme ihn mur an eingelnen Stellen
ermdrmt.  uf einen Herde, welcher die Ditse vollig ausnubt, nufs man mit e i nem
Seuer die Speifen fochen, den BVratofen jum Vraten oder Baden erhiten, cinen
Behdlter fiir Gefchire erwdrmen, den Inbalt eimes Wafierichiffes beis machen und
i befonderem Raum Doly und Torf antrocknen fémmen.  Ein guter Herd foll endlich
aber auch die Dise gut halten, deshalb Fannen Hachelberde tros langfamer Anheizung
dodh fparfamer fein, als bdie vafd) evhisten Stahlblechherde, weldye die Dike vafdy
wieder verlieren.

Der sweckmdpia cingerichtete Derd muf in der Hitche einen gendigend hellen
Plats erhalten, denn Licht ift am Herde nicht 3u entbehren, wo diefes nicht befriedigend
ift, follte man cinen Tageslicdhtrvefleftor iiber dem Derde anbringen, einen
in duntlen Wiichen aufierordentlich praftifchen Hilfsapparat. Wo es mdalich ijt, foll
der Derd am liebften frei von jeder Mand aufgeftellt werden, man fiihrt in diefem
Salle das Rauchrobr unter dem Boden weg in den Wamin; wo diefe Stellung dem
Derde nicht ju geben ift, mufi er mur mit einer Schmalfeite an der Wand flehen, von
drei Seiten aber frei in die Hiihe hineinragen. Die Wand iiber dem Lerde fann
mit Yliefen Defleidet fein, oder dort, wo ein Olfavbenanjtvich ift, muf3 eine eiferne
Schussplatte, die etwa 40 em hody fein nmugp, angebradyt werden.  Auf diefer Platfe
bringt man eine Dafenleifte fiir die Devdringe an.  Derfdyiedenartig ift das Heij-
matervial fiir die Hodyherde, fitv das einesfeils die HonftruPtion des Derdes,
andernteils der Preis der BVrennjtoffe ausjchlaggebend ift. MWas an einem Orte
Swgusfererung ju nennen ift, wie Hol3 und T o r | beifpiclsweife, Fann in anderen
Begenden, wo  diefe Deizjloffe in Fiille vorhanden f{ind, preiswert fein. Der
aebrduchlichite Deisitoff diivfte wobl immer die Hoble in ibren viclerlei eftalfungen
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bleiben, das ldlere iiber das  Seuerungsmaterial, feimen Preis, feine Giite
und  Einfauj finden  die  Cefevimmen in dem  Hapitel ,Feweriung wnd  Licht”.

Einige Winfe sum Seueranmadien und Heizen des Hodberdes diivjten jedoch
nod) angebradht fein.  Bevor man das Feuer anmacht, muf das Feuerlodh ausgefest
und der Ajdytajten leer jein, audy nuiffen Wajferfehiff und Wafferkefjel vorher gefiillt
werden.  Aum Feueranzimden braudyt man fein  gefpaltenes Hols, von  weldyem
viel weniger ndtig, wenn man dasfelbe vorber getrocknet bat, und ein Stiickchen
Seweransiinder. Das Holz wird um den Hiinditein hobl, fodafs der Lujtsug iibevall
bingu fann, aujgebaut, davitber frei einige gréfere Stiicke Doly gelegt und bebutfam
einige Hoblen davauf gefchiittet. Aian legt das Herdlod) oben su und indet das Feuer
mit einem Span an, evjt werm es hell brennt, febiittet man in fleinen AUtengen Hoblen
su. 2Altes Papier, audy Holswolle, wie trocene Kartoffelfdhalen fomen die Seuer:
anziinder erfetsen, niemals aber jollte Petrolewm beint Seueraniinden benust werden,
weldhes bei dem, bei unjeren Dienjtboten leider grofien Ceichtfinn die fchwerflen DVer-
brenmungen durch Erplofion herbeifiibren P, Sebr jwectmdfig ift es, alle Dorbe-
reitungen fiiv das §eueranziinden am Ulovgen fchon am vorhergehenden Abend ;ju
treffen.  2Uudy das richtige QTachlegen des Deiymaterials muf gelernt werden. Bei
Holj-, Torf-und Brifettfeuerung Draucht man mue dann nachiulegen,
wenn das Feuer heruntergebramnt ijt, bet Hoblen und Hofs nup man jchon
frither nachheizen, fie vor dem achlegen auch mit dem Seuerbafen auseinanderveifien,
damit fie wieder in volle Glut geraten.  Die frifchen Hoblen werden mun nicht i die
litte der Blut, fondern von vornber an die Glut gelegt. Die aus den frijchen Hoblen
fidy entwictelnden Gafe ftreichen danm iiber die Glut hin, entjimden fich und 1werden
mit ausgenupst, wihrend fie andernfalls unverbraucht sum gropten Teil als Raud
und Ruf nadh hinten geriffen werden und in den Schornjtein entweichen.

Soll ein Berd aber fein gutes 2Ausfeben behalten, fo mug er fachgemds
gereinigt werden. Die Reinigung des inneren Herdes vom Ruf, die mai von
deit 3u Feit vornehmen muf, fam man i den meiften Fdllen felbjt beforgen, indem
man den Berd iiberall mit dem Rufhandbefen austehrt und den Auf an dev daiir
beftimmten Stelle herausnimmt, eine genaue Amweifung Laft fich nicht geben, da dies
Ausrufien je nady der Honffruktion der Herde auf verfchiedenen Wegen gefcheben
famit. Das O fenrobr wird man muer in feltenen Fallen felbit Fehren Edunen, jon
dern daju der Hilfe des Mfenfetsers bediivfen.

Die Reinigung der Her dplatte aufen vichtet fich nadh deren Befehafrenbett.
Eine gewshnliche f chw arje Platfe wird vorerjt von allen Unveinigkeiten befucit,
mit zufammengeballfen weichen Papier abgewifcht und dann mit dazu beftnuntent
Cuch abgewafchen und mit einem mit feinem Sand bejtrenten Cappen nacyaerieben.
Dann biirftet man die Derdplatte mit trocfencr Graphitofenfchwdrse oder einer
Uiifchung von 1 £6ffel MWaffer und 1 €3ffel Ofenjdhwdrie und pubst fie nach, bis fie
I{lanf‘ ijt. @any anders werden gef ch li ffene und nidt gejdhliffene blantke
Devdplatten behandelt, befonders die erfteren miifjen vorfichtig geveiniat werden, wm
fie nidht 3u verfragen. 2ian wdifdt fie mit einem feuchten Cappen ab, veibf fie erjt
mit etwas O ein, wifdit dies wieder herunter und veibt fie mit feinem Schnuivgel
[:knlf. Wewerdings hat man  einen  fehr praftijchen vollbaven Devdpugser niit
Scdmivgelpapier, welcher das Vlanfpusen febr erleichtert.  Ungejchliffens blanfe
Devdplatten werden abgewafjchen und mit Sand und Glaspapier blant gefcheucrt. Die
am Berde befindlidhen blanfen Befchlige werden mit einent dev fpiter angegebenen
Metallputsmittel behandelt.
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Dergefien darf man nidyt das vegelmdfpige Reinigen des Wajjerjchiffes und
des 1affertefjels von Keffelftein, der fidh bei ftart Falthaltigem Wafjer raidy,
bei weniger Faltbaltigem Wafjer langfamer anjeist.  Soldhe Wafjerfdhiffe und Hefjel
werden fdywer wund halten die Hite juviick, fodaf das Waffer in ihnen viel [dingere
BReit braucht, um ins Hochen ju Fomumen, wie in Gefifen ofne Hefjelffein.  2Tan
entfernt den Hefielifein am beften, indem man den gefitllten Heffeln, wenn das
Wafjer focht, einige Tropfen Salifdure sufest und das Wafjer, fowie es tiichtig
gefocht hat, entfernt.  Der Lefjel wird mit warmem Wajjer danach ausgejpiilt und
mit einem Dolzfpachtel grimdlich ausgeblopft.  Der Heffelftein ift durdy die Behandlung
mit Salzfdauve geloctert und (84t fich leicht.

=3

Das Kochen mit &as.

Die grofite Unwandlung hat die neueffe Seit fiiv unfeve Hiidye gebracht, durd)
die Derwendung des Bafes 3u Hodyzweden.  Das gefliigelte Wort: , Hodhe mit
Bas” wird immer mebr im praftifhen eben jur Wabrheit und der Hohlenbherd
ird fidy mit der Deit in fein Schickfal finden miifjen, mur in Falten Dinfermonden
pielleicht nodh ale MWirmefpender gefdhibst ju werden. Das frithere ungiimjtige Urteil
pieler Bausfrauen, daf Hoden mit BGas viel teurer als die Hoblenherdtochered fei,
hat fich im Laufe der Heit ju Gunjten des Bajes gedndert, wobei die ftandige Der-
vollfommmung der neuen Gastodapparate die Haupturfade bildet. Don Sabr 3u
Sabr wurben die Gastocher verbefjert, bis fie jesst in den mannigfadhffen Syftenten,
pon dernen Feines obne befonderen Dorjug 3u fein fdheint, der Hausjrau beim Hauf
Sie Qual der Wabl bereiten.  Aber tros aller Vorjiige witwde fich dev Herd fiir
Hoblenfewering, felbjt da, wo Hodhgas 3u billigen Dorjugspreijen abgegeben wird,
fiegreich behaupten, wenn die jwei grofien Mbelftdnde, weldhe der ®Basfodyerei bislang
anbajteten, nidbt befeitigt waren.  Vislang mufite man die grofien Aiengen beifsen
Waifers, weldye jeder Haushalt gebraucht, und die bei dev Hoblenherdfeuerung gang

LS;ISF.(.\_E[][]L‘K’D. Prmneﬂ.};us.' ] ®Gasfocher mit Bratpfanne.
nebenber erseuat werden, bei Gas durcy befondere Feuerung evielen, dann aber war
die Bewdhmmg an die Vefonderheit der Bastochherde fiir viele Hausjrauen fchon
fdwierig, fiie unfere Dienftboten aber {dhlechterdings ein Ding der Unmdglichteit, da
fie flete eine gewifie JIntelligeny erjordert.
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~ Die Gazherde waven eben 3u perfchieden von den Hohlenherden, fie hatten nicht
wie diefe eme gleichmdpig gehetjte Herdplatte, auf der man die Tépfe mit ibhrem
,__\nlmlt cinfach yum Hochen, langjamen aieben oder jum Beifihalten beliebig ver-
fcbicben Ponnte, fondern jeder Hodbtopi braudhte ecine Dbefondeve §lamume, die auj-

®Gasfodiplatte mit Bratofen links,

mertfamer Regulierung bedurfte, wemn nicht eine groge Gasrecdhnmg die Jichere
Yolge war, denn die Derfdnvendung an Heisftoff durd) unfundige oder nachldfiige
Vebandlung madt fich bei Gaz viel empfindlicher geltend als bei anderent yeuerings:
matevial,

; 3 onewefler Seit find BGasherde in den Dandel gebracht, die alle genannten
Ubelitinde vermeiden und die Vorziige des Basherdes miit der Bleichartigeit der
Bebandhmg des Hoblenberdes veveinigen.  Itad vergleichender Pritfung der ver-

fchiedenen Basherde find diefe Herde als die Dbejfen Basherde ju erfliven, die bislang

GasFochplatte mit verftellbarem Bratofen. :

i den Dandel geFommen find. &= it ein folber, wnter dem amen ,Prome-
l‘_[?fll =7, der in allen Defferen einfcbldgigen Gefchiften in veridyiedener Brifie
Fauflidy 3u haben iff, von miv lingere Seit genau evprobf. Diefe Prometheusgas:
POC_I_)er Fann man mit swei bis vier Hodhflanunen wund ebenjoviel hinter den Hodhitellen
beh}tblid)cﬂ Wdrmefiellen Faufen, fie auch mit einer Ertrabrathaube, weldhe von
wet: §lanmmen des Hochers beleizt wird und den Bratofen auf finnveiche Weife
véllig evfefst, erhalten. Aian Fann aber audy Prometheusherde mit felbjtdndigen
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Bratofenn und mit einent Wafierfbiff befonumen.  Die Warmeausnusung der Heis-
gafe ift durdy das Pringip der doppelten Ausnusung der Verbremmungsaaje
cine auferovdentlich gejteigerte, die Sparfamfeit deshalb cine bedeutende. Die diveft
behersten Hodhiellen der Hevdplatte, die fich wunfer denmt vorderen Teile befindern, find

Brat: und Backofen.

mit dabinterbefindlichen MWarmitellen verbunden, nady der die niemalz von dem
auf der Flamme fiehenden Gefchive vdllig abforbievten Deizgafe infolge der alljeitig
gefchlofjenen Honftruttion in gefcdhlofjenem Strom geleitet werden. Eine Derdiinmmung
der Seuergaje durch wnndtigen Suftyutritt ift aljo ausgefcblofien.  BVei den vorderen
Deisftellen Famn man, wenn ez fidh wum  jdpelles Anfochen handelt, audy durdy
einfaches Herumdrehen eines mit Rippen verfehenen Ringes, die ganze DHise auf einen
Topf Fonzentrieren, die Warmitellen bleiben alsdann falt, fodaf allen Anforderungen
aeniigt wird, der Gebraudy an Bas ift, wie eine Lingere, genaue Erprobung ergab,
eint fehr geringer und ein foldher Herd fiie den Familiengebraud) ein empfehlenswerter.

Bei einer vergleichenden BVeredhmmg von Baz- und Herdfocherei  darf die
Dausfrau nicdht die Erfparnis an Seit und Wvbeitstrajt, die das Hochen auf Bas
im Gefolae bat, auper Vetracht laffen.  degliches Feuerammadben fallt fort, das

ks
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Bas it inumer jum wnnittelbaren Gebrawch bereit, es Fann jedersett enfjiindet,
jederseit geldfdht werden, man braudit nicht auj das Seuer ju achten wund Feine Deiy-
ftoffe berbeizujchaffen.  Rui und Staub aber, die Feinde jeder ovdmungslicbenden
Hausfrau, welde bei dem Hoden auf dem Hoblenberde die Hiichemvdnde fdpodrzen,
die Gerdte anftauben 1nd eine jtefe Reinigung notwendig machen, werden fo merklid)
reduziert, dafs eine grofie Aeit- und Seifenerfparnis erjielt wird.

Bei allen Gasherden, weldher Art fie audy feien, foll die Dausfraw beim
Einfauf davauf adien, daf die Vrenmer fich qut regulieren lajfen und cine Einjtellung
auf Flein? erméglichen, fie diicfen nicht duweh Aug ausgeben, awdh nicht juriict-
fdblagen, — die Gazherde mit Doppelhdhnen find swedmdfis, - wenn fie richtig
benugst werden.  Die Vremner niiffen méglichit gegen Verfdymuben gefehiitt jein, fie
miiffen jo angebracht fein, daf nicht mebr atmofphirijche Cuft ur Slanume agelangen
fanm, als diefe sur vollen Enhwidehmg braucht. Ein Heichen fiie diefe Vedingung,
weldbe allein ein geruchlofes dtonomifdes Bromen ermdglicht, il tnmer, dafs die
Slanune einen fdharf von dem blauwen Scbleier abgegrensten griinen Hern
wigt,  Die Bratdfen, bei denen cin Bratofenthermometer praftifch, das iibrigens
audy bei den Backdfen des Hoblenherdes von aletcher Widhtigheit ift, miifjen qut gegen
die Bremner it Voden und auch gegen die AUbtiiblung durcdy die upentemperatur
aefcyiitst fein; erfiillen fie diefe Vedinaung, fo find fie vajdy erbist wnd halten bdiefe
Bigge audy unverdnderlich.

Das Reinigen der Gasherde ift dem des Hoblenherdes dbulich, man nuif
befonders auf die Sduberung der Gassuleitungslcher adhten; wird diefe Reinigung
verfawmt, viedht der Derd; man fiubert diefe €&cher mit feinen Tadeln, braudhbar
find diimme Stricnadeln.  Wenn fidh eine Schusplatte unfer dem Derd befindet, muf
diefe taglich gefdubert werden.

=3

Biliskocher und PatentkRoditdpie.

Deizitoff auf dem Hoblenberde joobl wic Gas yum Kochen Fann die Baus-
frau fpaven, wemn fjie fich die verfchicdenen Hodher dienfibar macht, die wiv unter
demt LTamen Hilfsfocher sujanumenfafjen machten.

ls Bilfstodher Ednmen fite den Hoblenberd die Grude, dic Petroleum-
umd die Spivitustoder, fir den Gagherd mur der Selbjttodyer,
genamnt werden.

Die Grude it in Thitringen veht eigentlich ju Daufe, fie ijt ein grofer,
eiferner Hajten, nady neuejter Honjfeuftion in Scdyrantform, der auf vier Beinen ftebt
und der mit einem Robr verfeben ift, weldhes man in den Schornffein leifen mu.
Unfer der Grude liuft jur Aufuabme des Deisjtofies eine Schieblade durch, mit
Eleinen Sugflappen um Regutlieren der Hitse.  Der Vobden des eifernen Schranfes
[‘}'f"‘[?t aus lauter Fleinen Stibden, auf welde die Hodytdpfe geftellt werden,  Das
Seuerungematerial ift eine pulverifierte Hoblenart, die febr billig iit. Schwierig ijt
fiie Uneingeweibte das Inglutbringen der Grude, das nicht gang leicht iff.  Utan
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muf die ganse Schieblade mit Grude fiillen, dann legt man in die litte Fwet
glithende Eifenbolzen und wiederholt dies nady 30 Alinuten; nadh einigen Stunden
wird dann die Grude vdllig durdhaliiht fein, man nmuff mm aber Sorge fragen, daf
wie bei den amerifanifchen ®fen die Blut nicht ausgeht. Die BVehandlung der
@rude will gelernt fein, man muf durd) vorfichtiges Iberfirenen von Grude und
richtige Regulierung der Sugflappe die Blut mehr oder minder flark {dhiven. Die
rude iibernimmt alle Speifen, weldie eine lange Wochseit erfordern, fie fpart die
Inanjpruchnahme des KHoblenberdes und daher bedeutend Seuerung. Veachten muf
man jedod), daf Speifen, welde auf dem Herde 3 bis 314 Stunden Hodseit
braucdhen, in der {dhwadien Grudeglut 1 bis 114 Stunden mehr beanjpruchen. —
Wo feine Grude vorhanden ift, Fann man iibrigens den fitv fich heizbaren Brat -
ofen eines Hohlenherdes fich in dhnlicher 2Weife dienjtbar machen. ian entsiindet
unter ihm ein fleines Vrifettfeuer, das den BVratofen erbitst, und unterhalt diefe
Bite durd) langfames adhlegen von einem Vrikett sur Aeit, die Speifen Fodien
damn in folchem Vratofen wie in der Grude.

Die Petroleumboder, weldhe inumer mehr vervollfonmmnet find und
es jest wirklich erveichen, was fie frither jwar anpriefen, aber nicht hielten, daff fie
wirtlid) gerudhlos bremmen, find allen Hausfrawen befannt.  Sum Herftellen des
Sriihftiicts und des Abendbrotes Fannen diefe Hocher von LTuen fein, fie Fonnen auch
die Vereitung eingelner Gervichte, die eines gleichmdpigen und langfamen Hodyens
bediirfen, mit Dorteil billig iibernehmen. Hauptiache ijt bei den Petroleumtodyern,
follen fie gut funftionieren, die peinlichjte Sauberfeit; jeder joldjer Hodyer muf nach
jedesmaligem Gebraud) gut gereinigt werden, ebenfo wie wir eine Lampe nicht 3um
jweiten Tal ungefdubert anjtecfen wiivden. Die befte und rajdyefte Reinigung it
die mif trodener Holzafdye. Ulan taudht jujammengeballtes Papier in die
Afche und reibt damit Brenmer und Becten des Petroleumbochers aus, die danady
bliblant werden und muw mit einem tfrodenen Tuche nadgewifdht ju werden
brauchen. Ein Ausfochen mit Seife und Soda, das fonjt von Seit 3u Seit unbedingt

Petrolenm:Hoder.

jur griindlichen Reinigung ndtig ift, wird durd) regelmdfiges Ausreiben nut frocener
Afche diberflifffig. Die Dodyte miifjen ftets gerade aefchnitten und gut abagerieben
werden, wenn fie gut obne Slactern und Rufsen brenmen follen.
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Devdndert geaen frithere Heif find die Spivitusapparate. Die cin-
fachen Spiritustodyer, bei weldhen der flitffige Spivitus diveft oder durdhy Dermifthung
des Dochtes brannte, find durd) Apparate efeft, bei denen der Spivitus vorher jur
Dergafung gebradht wird. Bei diefen Spivitusgasto dern wird die Hitse
bes Spiritus pdllig ausgenubt, der wunangenehme Geruch des denaturierten Spirvitus
wird vermicden und eine Derdunftung des Spiritus nach dem Gebrauc) verhindert.
Soldye Spivitusgastocher find in zwectentiprechenden Formen und Bréfen in reider
Auswahl ju bifligen Preifen in-befjeren Daushalfungsgefdyiften tauflich; in Berlin
findet man fie am  beften jum  Veifpiel i dev aentrale  fiie  Spivitus-
verwertung.  Spiritusgasfocher find den Petrolewmfochern vorjusichen; bei den
niedrigen Brennfpivituspreifen find die Unterhaltungstoffen nicht grofrer wie bei
Petrolewm; judem unferjtiist man dburch Uppavate, weldhe mit Spirvitus  geheizt
werden, die deutjche Landwirtjdhafjt.

Erwdlnt fei hier nod ein never Spavfamfeitstocher, der den Lamen Peter -
fons ReformtPocher fihet und als praftifc), fparfam wnd jeiterfpavend
befonders fiir Fleine Daushaltung empfohlen wird.

Allen Hausfrauen aber, die auj Bas Fodyen, fann die Venupung des Se [ bt -
Fodersobne Seuer nicht dringend genug empfoblen werden. Diefer Hocher erhdlt die
durd) Anfochen der Speifen evseugte Hitse, weldhe, da fiiw die meijten Speifen jum
Barwerden eine Temperatur unter 100 ° €. geniigt, sum Bereiten vieler Gerichte
ausreicht, Der Selbftfocher ijt ein gut ifolierter Behdlfer; man fann ihn fertig jum
Beifpiel von Richard Goede, Berlin, Leipsigeritvagse, audh von Rudolf Schnorff,
Siiridy, Tellafcheftrafe 2, besiehen. Diefe Selbftfocher geben den Beweis, wie lange
es dauert, bevor eine treffliche Jdee Eingang in den Haushalt findet.  Schon 1867
arfchien auf der Parvifer Wnsfiellung ein norwegifcdher Selbjifocher, welcher aus
einem von fdhlechten Warmeleitern unuwundenen Hajten beftand; diefer Selbjttocher
war die beffere Form der in Standinavien und Déinemark fchon deveit in Gebrauch
befindlichen Beufiften. Sufanme Aliiller, eine Schweizerin aus Hivich, ftellte
dann fpdter der Raumerfparnis halber einen Selbjtfocdher in dylinderjorm
bev. Diefe fitr alle felbjtfchaffenden Hausfrauen wihtige Erfindung  verfdhwand
v8llig wieder, bis fie, als das Kochen mit Bas immer weiteren Eingang in unfeven
Baushaltungen fand, wie der Phénir aus der Afche in verbefjerter Sorm auftauchte
und b‘el’annter denn je wurde. 2ian fann einen gréHeren Selbjifocher felbit
aus einem runden Horb, eimen Fleinmeven aus einer feffen Dhandlichen Hifle
hevitellen.  Den Horb weihlt man beliebig grofs nady der Sabl dev Hochtdpfe, die
man darin wnferbringen will.  UTan fiittert ihn juerft mit leichtem jhwarzem
Wachstucdh und fertigt dann fit Voden wnd Rundung der Winde je ein Futter an,
das man aus grauer, lofer MWolle in der vt der geftrictten Unferrécte avbeitet,
Das geffrickte Sutter wird erft auf Wolljioff, damn auf eine Tage diimner Watte
aeheftet und feft am Horbrand und deffen Boden mit Bindfaben und Padnadel iiber
dem Wadystudy befejtigt, fodafs die geftrictte Seite nady aufen fomumt.  2Aus Wachs-
tuch {chneidet man davauf paffende vievedige Decken, die mit wattiertem
Wolljtofi abgefiittert und mit Vand eingefafit werden, wdhrend man aus Pappe
5%nei runde Unterfise fdhneidet.  €ndlich besieht man nody ein Fleines Sederfifjen mit
einem aus Wolle geftrictten Sutter und fiumt mehreve grofie Seinentiicher. Veim
®ebrauch wird der Selbitbocher mit einemt Leinentuch ausgefchlagen, auf das ein
runder Pappunterfas Fommt, wdibrend man den Hodbtopi mit einer der Wachstud)-

1. 18
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decten eingehiillt, etnjtellf, den jweiten chenjo bedecdt, auj den eviten Topf ftellt und
dain das Leinentuch dariiber ehliat. Das Federfifjen wivd feit auf die Hocdbtdpfe
geftopit und eine Wadystuchdecdte jum Abjchlufz nody dariiber gebreitet.

A denmt Selbitfocher in Wiftenform beist und lackiert man die Wifte und verfieht
fic an den Seiten mit @riffen.  Die Wijte wird 8 em dick mit neuen Woll-
md Tuchreffen ausgefiittert, indem man die Refte an Wdande und WVoden der Hiite
nagelt und alle Awifchenvdume dicht mit Wolle ausfiillt, Der an Scharnieren bejeftigie
Hiftendectel wird ebenfalls fo gefitttert; damn ndbt nan {iber das Futter {ibevall einen
leichten 2ollitoff wund daviiber Wadbstudy.  Wadhstuchdecken, Pappunterfdte, Feder-
fiffen 1md Leinentuch werden, wie jhen befdhrieben, angefertigt und die Hodytdpfe
chenfo eingefeist.

Aur Bereitung im Selbjtfocber find nativlich nicht alle Speifen  geeiguet,
Piannenbrateret, Backiwverk und Vraten laffen fich i ihm nicht bevitellen, dagegen
Suppen, Gemiije, Hiilfenjriichte, Reisgerichte, Dunjtobit, Dunftcrenies und geddmpite
Speifen in ibm treiflidh beveiten.  Beint Gebrauch des Selbjtfodhers {ind wenige
einfache Regeln ju beachten.  Tdede Spetfe, dte man einfetsen will, mu durdhy und

duh Fochen, fodap auch int unern vom Sleifh betfpiclstocije eine geniigend baobe
Cemperatur, 100 7 &, beim Einfezen in den Selbjtfocher herrfcdit; je nady dex
Uienge und Gréfe der Speifen mitffen diefe vont Augenblick des Hochens an gerechnet,
70 bis 50 UTinuten fochen, bevor man fie in den Selbjtfocher fiellt.  Heiner m
Selbftfocher bereiteten Speife darf man mebr §hiffigreit, welcher vt fie auch fein
mag, jufesen, als unbedingt evforderlich ift, weil diefe nicdht wic beim Hocdben auf
dem Feuer verdampit.  BVindemittel fiir Suppen und Saucen, auch Wiirsungen, die
ein Lingeres Ausfessen der Ditse nicht vertragen, tut man befjer erft vor demt Anrichten
sugujetsen.  2Ant beften ift es nach meinen jabrelangen €rfabrungen, die im Selbit-
focher Dereiteten Speifen fitnf bis sebun Uiimuten vor dem Anrichten auf offenes Seuer
su fesen, man bat dann nodhy Rube um Abfchmeden und Heit um Binden und
IDiirzen der verfchiedenen Geridte.

Dampitochtopf. Patent:Kodytopf.

Habllos find die verfdhiedenen bejonders Fonflruierten Patenttodhtdpie,
die faft wédentlich i newer Daviation in den Dandel fonmen und vielfady ebenfo
vafch wieder verfdhwinden, wie fie auftveten; bei ihnen wird dod) im Laufe der Heit
das Wort sur Wabrheit, dafi mue das wirklidhe Gute fich Babn bricht.  Wir fénmen
nur die bewdbhrteften diefer Patentfochtdpfe den Hausframen nenmen und dabei nidht
wiffen, ob ¢s nicht auch nodh andere gute devartige Hohtdpfe gibt. Die Papin-
fden wnd Umbadyden Boullontod:tdpfe find fo allgenein betannt, dafy fie
e genannt werden brauchen; wem die Hojten diefer Tdpfe su hody find, findet
einen aufzerovdentlich praftifhen Erfats in den von demt Amberger Emaillierwert
bergeftellfen Awffpanndedel, der aufliegend umd cinlicgend bevgeftellt wird
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and 3u allen bovdierten Hafjerollen paft. Diefer Dectel bat einen Hebel und einen
Eifenbiigel mit Haten, er fchliefit den Topf véllig dicht, fodaf fein Avoma enfweichen
Fann, fein Hberlaufen mdalidy und Fein Hochdampf i dev Hiiche ift, der Derjcbluf
ijt v3llig gefahrlos.

Siir Bas-, Spivituss und Pefroleumtocheret find die Etagenfodytopfe
febr prattifdy; der Ejdyebach’{che Etagentodbtopf ift praftijch in der Honjleuttion; ev
ermaglicht die Bubereitung von Suppe, §leifch, Gemiife wnd Harfoffeln in einem
Topf auf einer Hochflamme, hat aber den Tlbeljtand, dafs e, weil er versinnt herge-
ffellt ijt, voftfret mur bei ganj augserordentlich vorfichfiger Bebandhumg nach dem
Reinigen ju erbalten ijt.

ou empfeblen ift der newe Dampftohtopf der Sirma Baumann in Wmberg,
in welchem man Suppe, Sleifdh und Hartoffeln auch gleichseitig gavfochen Fanm, der
in Defter ©maille hevgeftellt wird und fich leicht veinigen lapt.  Veide Tidpje haben
den Grundgedanten gemeinfam, das wertvolle und teurve Fleifch nidht mit Wajjer in
Beviibrung u bringen, jondern ¢s im Dampf fehnell wnd alle Adbrftofe erbaltend,
gar ju madyen, das Waijer, weldhes den Dampf erzeugt, fann durdy Sleifchabflle,
Ularffnodhen und Suppengriim trofsdem eine hinveichend gute Suppe geben, wenn
man ibr julest einen gendigenden Aufats von Liebig's Sleifchertvaft gibt.

St alle jufanumengefesten Sypeifen, alfo Gerichte, die i etnem Topf aefodit
werden, wie aud) fiir gefchmorte und geditnftete Speifen, ijt Fein Hodytopf empfeblens
werter als der iiberall wnter dem Lanmen , Kann Alles” beFannte Hodytopf.  Diefer
Hochtopi befteht aus jwei in einander gefelsten Tapfen, jwifchen deven Vdden dre
Sdidht einer Niafie lieat, weldhe eine ju ftarfe Erbitung des inmeren Bodens ver
hindert, wdbrend der RNawm jwifdhen  Seitemvandungen und  Doppeldectel  eine
Warmefchusmafie enthdlt, durcy welche die MWdrme int cigentlichen Hochtopf véllig
beifanmien gebalten wird. Die Speifen Fomuen alfo nicht anbrennent und nicht iiber-
Fochen, fie bediivfen, wenmn fie ins Hoben gebradt find, auperovdentlich gevinger

(L

Patent-Kodytopf ,Kann Ulles”.

Feuerung und maden die Anfficht iiberfliifjig; fertig getodbte Speifen aber erbalten
fie lange beifs.

Don den sum Braten beftinumten Kodhgerdten jind Rune's Schnellbrater
ud Beuffis Bratapparate am  befamntefien. Der erftere it durdh  einen
hevausnehmbaren Schusboden, wie er von dem Amberger Emaillievvert
Bebritder Banwmann hevgeftellt wivd, bedeutend verbeffert, da die das Unbrennen ver-
bindernde Asbejtplatte wifchen Brat- wnd Schussboden nicht mebr nafs werden fan
Diefe Liiffe war der BGrund, daf Lingeve Heit sum Brafen erforderlich war, als dies
bei einem Kodyapparat mit dent LTamen Schnellbrater der all jein durjte, dap
andererfeits aber durd) Dampfentwicdelung jwifchen den betden Bsden alsbald Roften
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Hunty'{dyer Brdter. Hungs'{dyer Brdter (uterfal).

und dadurd) vorjeitige Vefdhddigung des dueren Schusbodens eintrat.  2lan Famn
bei der verbefferfen Honjlvuftion Sdhussboden und Asbeftplatte leicht herausnehmen
und ATie verbinderi.

Deuffi’s Vrat- und Vadapparat ift bejonders gut, wenn man feinen Vratofen
oder einen nicht tadellos funftionicvenden Bratofen hat, da er diefen vollitdndig evfetst,
eine genaue “c}'dn'cibunq wird jedem Haufe beigelegt. Daf s fiie die BasFodyer
auffesbare €inzelbratdfen gibt, haben wir jdhon gejagt. — Evwdbnt mdgen audy dwe

Roft-Vratpramie. Spardeckel.

ver{chiedenen R 8 it a p p ar ate werden, deren genaue Vefhreibung hier Fam nétig
fein diirfte, ebenfo wenig wie ecine foldhe von Reisfodhern, Havtoffel:-

ddampfern, iildfodtédpfen und lDaLmtopi e, ndtig it
Dageagen fei nodh Vaumamns RNoftbratpifanne mit Wajferbad, cine
Erfindung neuefter Seit, und ein Spavdedel den Dausfrauen jur Veadhung
empfoblen.  Die Nojtbratpfanne  beflebt  aus dem jur Aujuabme  des  Waffers
beftinumten Unterteil, dem Mberteil mit Fett- oder Saucenfanumler wund deme Noft,
welder daz Sleifch aufnimmt.  Die in der Pfanne beveiteten Vraten wevden gleid)-
mdpig jart und fajtig, und ein Anbrennen des Vratens oder der Sauce ijt ausae:
fcbloffen.  Baumanns Spardectel aber find befonders fiiv das Hochen auf Bas von
Widitigeit. Durch diefe flachen Dectel, weldhe an den Seiten jwei Briffe sum AUn-
faffen: haben, Fann man die Dise ciner auf der Flanme fiebenden Speife, welche
langere Seit fochen muf, ausnuben, wm ein sweites Gefdrs 3u erbiten, das man
einfach auf das untere, duvdy den Dectel feft gefchlofjene Hochgefchive jtellt. Der Ver
jblufs der Hodhtdpfe duvd) diefe Dectel ijt ein dichterer, als der mit gewdhnlichen
Topfdedeln.  Die Deckel Fammen aucdh augerha'b des Hodsherdes nod) als Unterfats
dienen; fie geben judem noch die idalichbeit, Befife verfchicdener Brdfe iiberein-
anderyuftellen.

=3
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Die Kodiprozelie,

ein Kapitel fiir alle denkenden Hausfrauen.

@Geheimrat Pettenfofer bat dwe Hiiche daz Labovatorium fiie die Gejundheits-
pilege der Alenjchbeit genannt, in dev beute an die DHausfran gany andere Aufgaben
aeftellt werden, wie ju fritherer Seit; denn nicht & a g5 die Dausfrau Fodbt ift heute ihre
Dauptauigabe, fondern wicund weshalb fie fo fobt. Das Hoden iff heutjutage
eimerfeits 3u einer wirklichen Funit, andererfeits su einer Titigfeit geworden, bei der es
das Einfetsen der Geiftestrdfte ailt, deshalb ift es auch der Flugen, jeingebildeten Srau
wiirdig, felbjitdtig fi Haus und Hiide 3u wirfen.

DieBrundbedingung der Hochfumit ift die Henntnis der Wabhr-
ungsmittel, weldhe dev menjehliche Karper yur guten Erndhrung bedarf. Sie
find inumer diefelben geblieben, mu ibre Derarbeitung ift eine andere geworden, denn
wir find nicht mely die rauben Germanen der Dorgeit.  ady vielfaden wifjenfdhajt-
lidhen nterfudpmgen, verbunden mit den praftifchen Erfabrungen des tdglichen
Sebens, ijt e feftgeitellt, dafs unjere Walpung enthalten g

Wafjer, weldes dem Hdrper notwendia ift, dev ju fajt ywei Dritteln aus
IDajjer befteht, diefes durdy Lieven-, Sungens 1nd Hauttatigheit in groser Utenge aues
fcheidet und das daher erneuert werden nug.

Koblehydraten (Stirfe, duder und devgleichen) und §ette, die wir
durdy Niusfelarbeit 1nd eigene IDdrmeerjeuaung perbrauchen und daber erfefen
mitfjen.

E€iweifitoffe aus dem Tier- und Pilanzenreich, die jur Vildung und
Erhaltung unferes Hovpers unbedingt erforderlich find und Salje, jowie tal-
Fige Qineralitoffe, die uum Hnodenbau nétig find.

Don jedem diefer genannten Stoffe g die vidhtige Wabrung  das richfige
Nlaf evhalten; ein evwachiener, fdtiger Mlann braudht taglich nady den jorgfdltigen
Unterjudhungen von Gelebrfen, wie beifpieleweife von Doitwund Pettenfofer
porgenonmten, 125 ¢ Eiwei und 575 g Hoblenjtoff.  Der  letstere wird aus
Sett in Fleinerem wnd Hohlehydraten sum groferen Teile gebildet, ev ift aber aud)
i €hweifs, das etwa tiber fiinf Hebntel Hoblenjloff hat, entbalten. Mei der vichtig
sufanmenaefesten 2abrumg iff, foll fie wirtlidh die Erhalhung und Krdjtigung des
Hovpers evveichen, bei der Speifenbereitung aber audy ihre Vevdaulichteil ju beviict-
fidhtigen, demn nicht von dem, was der Atenfch iBt, lebt ev, fonderm von
dem, was er verdaut. Auf diefe Avbeit Ses Verdauens nmifp nan aber um fo
mehr Riickicht nebmen, weil alle anderen Organe i der Verdarungsyeit trige und
{bhwerfillig find, 2w fdwer verdauliche Gervidhte machen unz v Avbeit bald
nach Tijey untauglich, nur gany leicite Speifen anfangs jwar bald jur Tdtigheit
elajtifch und frijeh, aber nicht lingeve Feit 31 Anjtrengungen tauglich, weil bald Seere
im Nlagen und Darm eintritt.  Alle Speifen, weldhe mehr als 4 Shumden jur Lev-
dawng gebrauchen, rechnet man unter die fdnververdaulichen. Teben der Derdau-
lidhPeit fpiclt die HutrdglidFeitcine Dauptrolle; diefe 1At fich fite die verfdyie-
denen Llahrungsmittel nicdht einfadh Flipp und Flar beweifen, da dabei die Indivi-
d ualitdt des Eingelnen, die Gewdhnung und die Lebensweife von
befonders groffem Einflug find. ATild wird beifpielzweife von manden 2ien{dhen
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nicht gut vertragen, trogdem fie ju den jutrdglichen Llabrungsmitteln gehdrt, weil
die Gefiilylsnerven des Ulagens fidh mit etner Speife mebr befreunden, als mit einer
andern, 2Tl ihren aber in diefem Salle widerjieht. Dag die Gewobnbeit eine grofe
Rolle bei der Aufrvdglicheit fpielt, erbellt aus der Tatfade, dafp grobes Vrot vou
Seuten, die ez von jung auf genoffen, gut vertragen wird, aber fchddliche Folgen
hervorrujen fann, wenn es von Ulenfchen gegefjen wird, die davan nicht gewshnt
find.  Aber audy die Lebensweife ift oft fiie die duirdglichteit mafgebend. AUTenjchen
mit fisender Lebensweife vertragen wnd verdaren manche Ltabrungsnuttel fchlechter,
als Seute, die viel férperliche Bewegung haben.

Die Sutrdglichfeit der abrungsmittel ift duvcdh verfchiedene Hubereifungs-
weifent und durch Aujite ju erhdhen; je feiner und javter die ahrungsftoffe find, wm
jo befjer vermag fie der nenjdliche Horper auszunuten, um fo nabrhafter werden fie
alfo auch.  Locer geronnenes Ehweif it jutvdglicher, als jtavt gevonmenes, jartes
feinfafeviges Sleifch wird Dbefier als fehniges und 3dbes von den Verdamungsidften
aufgeldit, und die Gemiife mit javtem Pflanzenfloff find vertrdglicher, als holsige.
Widhtig fiie die Aubrdglichteit der Speifen ift aud) ihre Herfleinerung, alle
geldftemaoderfeinverteiltem Huitand bejindliche Speifen find jutrdglider,
als fefte; mur aus diefent Grumde befonumen fein jevquirlte Eier befjer, als robe ganse
E&ier, Hartoffelbrei Deffer als ganze Hartoffeln, von Hiilfent oder Kafern befreite,
durchgeftrichene ®Gemiife und  Sleifcharten beffer als mit  diefen  Diillen, Schalen,
Dauten und Sebhnen vevavbeitete QTabrungsmittel.  2Tody leichter vertragbar als bret-
artige 2Tabrung it fliiffige; daber werden bei febr gefdhwdchtem Mrganismus und in
Rrantheitsfallen die verfchiedenen KHraftbriihen, in denen die sur Erndbhrung nétigen
Stoffe  geldft, oder i Fomzentrierter Form jugefetst find, die  ywedmdfiafte
Xabrumg bieten.  Reichliche Vermifchung oder Diuvchtrdnfung mit §ett erfdnvert
Sle Auirdglichteit dev abrungsmittel.  Dunmer, 2al, Schmalgebdd, Vldtterteis
werden nur deshalb vielfadh nicht gut vertragen; von allen Setten wird Vutter und
nadh neveren Unterfudhpungen serlafjenes, durdy ein Sieb gegebenes Rindermarf,
das nody vertragen wird, wo Butter befdnwerlich fillt, am beflen vertragen.  Ulandy-
mal wird die Autrdglichfeit von Speifen auch durdh faure oder altoholifde
Speifesufise-erhdbt, beifpiclsweife find fie havte Eier leidht faure Saucen ein joldes
2Tittel, wie dies i Ulild) der Wognak ijt.

Eine jede denfende Hausfrau mup deshalb einerfeits ein flaves Bild von dex
swedmdfigen Aufanunenfesung dev tdglichen Llabrung baben, andreveits auch die
Derdauungsieit der wichtigiten WTabrungsmittel fennen, daju geben ibr die beiden
folgenden Tabellen, in der ywar nidht alle, aber doch die hauptidchlichiten und unent-
behrlichiten 2Tabrungsmittel aufgefiihrt find, die geniigende Henntnis.
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Die swedtmdgige tagliche Llabrung, die 125 ¢ Eiweifs und 575 ¢ Hoblenjtoff
bieten foll, fann danadh ctwa folgendermafien jufamimengefest werden.
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sufjammen: 125 g Eiweifs, 375 g Hobhlenfloff.

Als Derdanungsjeit aber beanjpruchen die verfchicdenen  aly-
ringsnuttel:

1 Stunde: Gefocdhter Reis.

1 Shmde 30 Atin.: Rob gefdblagene Eier, durchgeriebene  Schleimjuppen,
gebratenes DilS, gefocbte frifche pfel wid Birnen, jegliches Mbjmus, gefodhte
Sorelle, Spinat, Spargel, Sellerie, Gerjien, Erbfen- und BVobnenbrei.

1 St 40 Nin.: Gefochte Haferkriifse.

2 St.: Rohe ganze Eier, getochte Miileh, gebratene Ochienleber, gefodhie
Gerjte, Sago.

2 St 15 lin.: Ungefodbte Ntildy, gefodhter Stoctfifd).

5 St 30 Niin.: Gebratener Puter, gefocbtes Cammileijdy, gerdjtete Havtoffeln,
ariine und grofie Wohnen, in den Hiilfen gefochte Erbien und Linfen.

5 St 45 Nn: Kalte tildflanmeries, gerditetes jartes  Rindfleifd,
geddmpites Diihnerfleijdy, Auitern.
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3 St.: Weidygetodbte Eier, gefdhymortes Hanmielfleifdh, roher Schinfen, Beef-
fteaf, gebratenes Rindfleifch, Steinbutt, gebratener Seefifdy, Huchen.

3 St. 15 Ulin.: Roajtbeef, gefodbte 2iohrriibe, griimer Salat.

5 St 30 Ulin.: Gebratenes Sdpweinefleifdh, gefchmolzene Butter, harte Eier,
Kife, frifdhe Schmorwweft, gefochtes Rindjleifch, geFodbte Hartoffeln, frifdhes Meif-
brot, Weiftohl.

3 St. 45 Ulin: Settes Windjleifch, Haffee, Vutterbrot.

4 St.: ebratenes und gefodhtes zahmes @efliigel, Hammelbraten, Halbs-
braten, Schweinfleijdy mit Gemiife getodht, grofies Iildgefliigel.

4 St 50 Uline: Pételileifdh, Saverfraut.

5 St.: Darte Sooleier, gebratene Raudwurit, altes §leifd), Rindsnieventalg,
Steinobil, Rofinen, Utandeln, Aiifje.

6 St.: Sebr altes Péfelileifdh, fetter gebratener Aal.

Evft auf Grumd der vorftehenden, grundlegenden Henntnifje vermag die Haus:
frau richtig und jachgemafs ju fochen. Mhne Feuer und ohne Waifjer, die eine wun-
dertitige Llatur ausfpendet, wiirden wir unfere Speifen fo, wie unfer Horper es ver-
langt, nicht bereiten Fémnen.  Dem Feuer haben wir fdhon an andever Stelle die
ihn gebiithrende Beachtung gefebentt und mit der Vetradtung des Waiers wund defjen
fegensreicher IWirfung gelangen wir jum eigentlichen Hochen.

Halteswicerhittes Wajjer find uns unbedingt ndtig, das talte Waijer
(6f,esquilltauf,esjiehtavomatifdheStoffeaus,esmifdt
fidy mit andern Sliffigkeiten, es Fiih 1t und ¢ gefjriert

DieCdjungsidahigteit des Waffers ift fir die Hochfunjt widitig, wenn
es gilt, Bucter, Salze und Sduren ju 18fen; es 16ft aber auferdem auch Eiweifftoffe
und darf deshalb nicht jum Wdfiern von §ifch, Sleifcd), LOId und Gefliigel benuist
werdenr, denen es damn wertvolle Stoffe rauben wiirde.

Sum Aufquellen wird das Waffer benubt, wenn ez gilt, getroctuete
Sadyen, wie Ddrrobft, Ddérvgemiife, Raudfleifch und dergleichen einzuweichen, es
lockert die frockenen Rellen. Das A usjziehen aromatifcher Stoffe benubst man
sur Gewinmumg von Effengen, Sdften und Ertratten, feine ATijbungsfabhig-
Peit mit andern §liffigfeiten sur Hevftellung mannigfacher Betrdnfe. Die Eigen-
fdhait suf it b Len bemben wir jur Berabminderung der Temperatur heifer Speifen,
aber audh yur Evfrifchung unferes Hdrpers beim Wajchen und Vaden, und das g e -
frovenelDaf{erijtals €is eines der wichtigiten Erhalfungsmittel dex Yabruma.

Diel widtiger als faltes ijt fiir die Hochhunjt das Fodende Iajfer,
weldhes die groften Unmwandlungen der LTalrungsmittel vollbringt. 2Tt Fochendem
Waffer famn man Stoffe verdampfen laffen, aussiehen laffen,
sum @Gevinuwen bringen md garmadyen.

Durch das AUbfochen (Blanchieren) follen entweder wie beim Hohl oder bei
Riiben Stoffe entfernt werden und mit Wafjerdampf entweichen, welche die Vefsnun-
lichkeit der Speifen beeintrdaditigen, oder es follen durdy Abbrithen mit Fodhendem
Wafjer die Poren der Mberflache durdy Gevinnen des Ewweifes gefchlofjen
werdert, dafy weitere Eiweififloffe nicht austreten ténnen, fodaf die Wahrungsmittel
por dem Auslaugen gefchiibt werden.  Veim Hodyen von Halbsmildy, Halbshirn,
Krifafjee, trifft man sum Veifpiel die lestere iafregel.

Das Auszichen von Stoffen (ertrabieren) ohne Hoden, aber mit
todyendem Waffer, iibt man, wenn avomatifche Stoffe fidh in wirklicher Hody-
bite verflitchtigen wiivden.  Unfere befannteiten Wujaupgetvante: Haffee und
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Tee geben dafiic das fprechendite Veifpiel.  Die wichtigilen Dienjie aber bietel uns
das Fodhende Waffer sum Garfochen ven Speifen, es hat uns alfo das Waffer jum
cigentliden Hodyen gefiilyrt.

Die Hochprozeffe lafjen fich in fil ni Dauptpunfte gliedern: man fodyf,
ddmpift, ihmort, brdt oder bacdt die Sachen.

Alle Speifen, die man Foden will, miiffen mit reichlich MWafjer bedectt und
langere Acit einer gleidymdfiigen gelinden Dite ausgefetst werden; denn beim Hochen
Formmt es aiif eine langfame Evweidnng an.

E€in rafdhes Hochen ifi ein Unding, man perfchmwendet wnniie Feuerung und
mimumt dem Gericdht duvch heftiges MWallen und Derdampien Arvoma und Hrajt.

Das Dimpfen nuf fets in Sidht fdhliezenden Tdpfen gejchehen. Sajt
und Avoma der Speifen foll beim Dampfen mdglidhjt erhalten werden, man darf
nicht durch Beigabe ju grofier Sliiffigfeitemengen die Speifen entfaften.  Beim
Démpfen miiffen die Speifen Sfter begofjen werden, die Seuerung foll nicht u jlark fein.

Eine Derbindung von Ddampfen and Braten ift das Shmoren.
Die §leifdhftiicte werden rajch angebraten, um durdh Schliefen der Poren der Ober-
flache die Sajung der Eiweifjtoffe 3 verbindern. Damm wird durdy Hugabe von
Fochender §litffigheit, die allmahlich sugefetst werden muf, dev Prozefs des Dimpfens
crveicht, dev Dbei gefdhlofjenem Topf und fdpwacher Seuerung vov jich aehen mui.

Anders ift das Braten, bei dem die fdmelle Einjcbliefiung des Saftes
durd) Gerinmung des Eiweifses an der Oberflache durch pajfende Sett: und Mfenbitze
die Hauptfache ift, es foll fich eine praune Hrufte bilden, die aber, wie es in dem
Hapitel ,Chemie des hiuslichen Sebena’ bereifs gefagt mwurde, nicht verfoblen
davf.  Reichlich Sett ijt jur Hevirllung eines guten Vratens ndtig, auch nufp das
adbfiillen von Sliffigkeit, weldper Art fie audy fein mdge, mdglichit bis jum Ende
der Vratzeit hinausgefchoben werden. @in voreitiges adbfiillen verwandelt
wenigftens jeitiveife den Bratprojefs in einen Schmorprozefs, der mdglichit hintan:
gie[?a[tetl werden foll.  Das Braten Famn in der Pfanmne, auf dem To ft, am
Spief und im O fen gefdehen.

Siie Pfannenbraterei Fonumen nur Fleinere Sleifchitiicte in Betradht, su denen
die Bratbutter lichtbraum, anderes Sett dampfend fein nuf, bevor man fie hineinlegt.
Bei allen diefen leifchititcken mufy man ein porjeitiges Salzen, Panierven
und ldngeres Siegen auf Holsbrettern permeiden.  Das su frithe Salzen jieht Sletfd)
fdfte aus, ein vorjeitiges Panieren erweicht die Brotfrufte und die Holzbretter {angen
fidhy voll §leifcdhfaft, beffer find imumer die obnebin fauberen Porzellanbretter.  2Alle
Sleifchitiicte miifien mit einer §leifcbfchaufel, nicht mit einer ®abel, die ein ustreten
von Sleifchfaft Derbeifiibrt, gewendet werden, fie folfen auffen  lidhtbraun wmd
Frusperia, innen faftig und rofafarben fein.

Das Roéften findet erft in neuerer Feit grofiere Veachtung in der deudfchen
Hiihe. Der Roft nuf ftets geniigend und gleichmdfiig erbifst fein, bevor man die
flady 3u fdmeidenden $leifchfcheiben hinauflegt, fie werden nidyt mit Budter, jondern
mit O beftrichen, weil Butter rafcdh einen brenslichen Gefdymadt anmimmt, der fich
demt §leifcy mitteilt.  Sum Unuwenden iff ebenfo wie bei der Pannenbraterei eine
Schaufel notwendig.

~ Die ridhtige Seit 3um Drehen jeigt fich an tleinen, an der OMberflade fid
bildenden Bldsdhen, aefalzen wird das §leifdy erft beim 2nricdhten.

Das Braten am Spief Fommt fitr unfere bitegerlichen Derhiltnifje nicht in
$rage, fiie wuns. formmt beim Braten avoffer §leifchftiicfe der Bratofen in Betracht.
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Eine gleichmagige €rbiung diefez BVratofens ijt daz ervfte Erforderniz, um gute
Braten ju evsielen, dody darf die Dausfrau nicht etwa fie alle Fleifdhjorten diefelbe
Bise nehmen.  2Wlter, 2Wrt, Fettreichhum wnd Grde find 5 beviidfichtigen.
Sdhweine-, Camm-, Puter- und Gdanfebraten bedirfen einer
langfamen, mdgigen, aber andawernden Hibe. Walbjleijd verlangt eine hobe
Cemperatur, wdbrend Rind-, Wild-, Dammelbraten wund Fleines
Befliigel eine jwar Firsere, aber audy gleichmadfig ftarfe Dite verlangen.  2Alles jum
Braten beftimmte §leifch mufp mehrere Stunden vov der Subeveifung in die Hiiche
gebracht werden, damit es Witchentemperatur annimmt, in unmittelbar aus  dem
Hiihlvaum in den Mfen gebrachtes  §leifcdh vermag die Ditse nicht fo vedht 3u
dringen, fodafy es Dbei fonjt vidhfiger Bratieit inmen nody voly iff. Jpud) die
BGrdfe dev Fleifchitiicke i bei Werechmumg dev Vratzeit ju beadhten, fleinere
Stiicke  evwdrmen fich fdmeller als gréfere, diefe grofieren Stiide aber bratfen
rafdher durdy, weil fie die Dite beffer fefthalten. Alan fann auj Braten iiber
4 Hilo Gewidht 2 Ulinuten Vratzeit fiie das Hilo weniger vedmen als bei
Fleinen Braten.

Die Durchfdynittsbratieit fiiv Fleine Fleifchitiicke und Vraten, wobei 125 g fiiv
jedes Stitct der erfteven und 4 Hilo fitr die lessteven gevechuet find, gibt den Dausfrauen
die folgende Mnfziblung, die jumal jimgeren Hausmiittern unentbebrlidh fein diivfte.

Ein getlopftes Veeffteat braucht 4 Alinuten.

Ein gebactes Veeffteal braucdht 6~ 2Tinuten.

Ein Hammelfotelett braudht 7 Uthnuten.

Ein Schnifsel braudht 7 Atinuten.

Ein Halbstotelett braucht 6 2ATinuten.

Ein Schweinstotelett braudht 714 Ulinuten.

Eine Scheibe Leber braudht 6 Alinuten.

Eine Enfe braucht 80 Udinuten.

Ein Safan braudt 55—060 Utinuten.

Eine fette Gans brawcht 214—53 Stunden.

Eine junge Gans braudt 115—2 Stunden.

Eine fette Hammelfeule braudt 1 Stunde 45 2tinuten.
Danmelviicen brawucht 1 Shmde 45 UTinuten.

Ein Dafe nach Grofe und 2lter braucht 70-—80 UTimuten.
Ein Hamburger Hubn braudt 30—40 UTinuten.
Halbebruft braucht 2 Stunden.

Halberiicten braucht 1 Stunde hdcdhitens.

Eine mittelgrofe Poulavde braudht 1 Stunde.

Ein Puter braudht 2-—214 Stunden.

Ein Rebhubn braudht 40 Alinuten.

Eine Scdnepfe braudht 40 linuten.

Krametsvdgel brauchen 20—25 Ulinuten.

Eine gefiillte Taube braudyt 1 Stunde.

Rebriicken braudht 45—50 Ninuten.

Rebfeule braudht 114 Stunden. : ;
Spieferfeule braudht 2 Stunden.

Roaftbeef braucht 114 Stunden.

Schweinebraten braudit 2 Shunden.

Srifdher Schinfen braudt 214—3 Stunden.
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Das Baden, das mur fitr Aiehl und Eierfpeifen in Vetradht Fonmunt, ift dex
fiinfie der Hodyprosefie, bei demi, wie beim Braten die Dite, weldhe alle Horper
ausdebnt, der ausjdblagaebende fattor ijf; dody ift die Unmwandhung der Utehl-
fpeifen eine andere als die des Fleifdhes. Vei allem @debict gilt es, die den
Derdammasfiften jdpwer jugdnglichen Startefdrndhen des Atehls in Stavfegunumi
und danacdh in Traubenzucter wmzmwandeln.  Dies bejorgt die gleichmdfige Dike
und die Seudhtigleit; die erfleve leitet die Umwandlung der Starfe in ducker und
Dertrin ein,-fie véftet das 2tehl wund gibt ihm Derdaulidhfeit und Wobhlgefdymad,
wdhrend die yum  vorherigen Anfquellen  der Stirte ndtige feuchtigheit odurd)
AUnmengen des Vacfteiges mit verfdyiedenen SlitffigFeiten erveicht wird. 2Allein aber
wiivden Hitse und Feuchtigkeit nicht geniigen, um gutes verdauliches Gebdd herzu-
fiellen; es mufs diefes noch durch Hebemittel (Gefe oder praftifcher Lratos Badpulver)
oder Sufiihrung von Luft (langes Rithren, wie beim geriihrien Hucbenteig, Sand-
fudhenteig) gelockert werden, damit das Backwert von den Derdbaumgasfdften leicht
Surchdrungen werden Fann.

Das meifte Gebdct wird im Ofen aebacken, doch famn man in vereinselten
Sallen auch @eback in §ett, fpesiell in Sdhmaljy ausbaden. Soll dies Vack-
werk gelingen, muf das Sett vein fein und feine Seudhtigfeit enthalten; ein wdfjeriges
Sett evreidyt nicht frither cine hHoheve Temperahur als 80 © R., wie das fodyende
Wafjer, alfo, bis alle MWafjerbejtandteile verdanpft find. Nian verfdhendet beim
®Bebrauch foldyen Settes unniibe Feuerung und Seit. ufer der Reinbeit des Fettes
it 3um Gelingen der rvidhtige Brad des Seuers wichtia. lles Vackfett nufs fo beif
fein, daf das Sett, wenn man einen Quirlftiel bineintaudht, wm  diefen herum
fofort Focht.

Alles weitere, was sur ,Hiichenchemic” nodh gehdrt, bringt unfer Hapitel
»Die Chemie des hauslichen Lebens”, wihrend gute Hodhbiicher als Ergdnjung die
Hodyrezepte bringen, deven Vereitung mm Eeiner Dausfraun {dhwierig fallen diivfte.

=3

Preiswerte INahrungsmittel.

Die Verbiltnifie der Tebtzeit flellen an  jede Dausfrau  gebieterifc) das
?crlangeu nady fparfamer Wirtidhaftsfiiprung; neben der Hemntnis der ridytigen
Aufanmenfessung der Lahrung und ihrer swecmafigen Vereitung, follte als drittes
ihr auch der Preicwert der verjchicdenen Labrungsmitiel nicht unbetannt fein.

Der Preis der Labrunasmittel wird nicht immer duvdy ihren wirflichen Ldhr-
wert beftimmt, der Gefchmadt und Genufwert: alfo das cinladende Ausfehen, MWohl-
gefdymact und roma wund endlich die Vertragbarkeit fiir Atagen und Darm find oft
aus{dylaggebend.  2uferdem find auch @ewohnheit und  DVorurteil vielfad)
mafgebend fin den Preis von lahrungsmitteln, wie wiv dies befonders augenfillig
am Pierdefleifcdh oder 3ahmen Haninchen fehen, die mur fo Dillig find,
weil fie gar nicht oder mit IWiderftreben genoffen werden.

- Dolfzwirtidyaftlidie Belehrie haben auf verfchiedene MWeife den Lidhrwert der
Wabrungemittel fefieftellt, am befanneften find die Unferfudnmgen Dr. ieinerts
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durdy deffen billige Fleine Preisfdhrift ,Wie nibrt man fidh) gut und billig”, geworden;
das Studium diefer Schrift tann allen Dausfraven mue empfohlen werden.  Dir
Fonmen hiev mur die widhtigften €vgebniffe diefer Unterfudhungen hevvorheben.

Unter den pilanzlidhen Wahrungsmitteln find die Dilfenfriichie, die
Hartoffeln und das Roggenmehl am billigjten.  Die wollfeilen und auch an den
fiir die ®rndhrung widitigen Eiweififioffen reichen Hiilfenjriichte vermag der menjd)
lidje Darm leider mur {chlecht ausjunupen. Vil man diefe fiir die Erndhrung
sugdnglicher machen, nufs man fie einerfeits von den Liilfen bejreien, aljo durch-
fdhlagen und andrerfeits mit fauerlichen, gut verdaulichen Sutaten verfehen. Die
Bobnen mit fauerlicher Spectfauce find fehr jwectmdfia und wmwilltinlich richtig filr
dte Betdmmlichteit und Ausnubung gewdhlt. — Havtoffeln allein find ein wnge
fundes Labhrungsmittel; bekdmmlicher werden fie, wenn fie mit Savertraut, Hoblrabi,
Welfdytobl, Peterfilienmvurieln und  billigem  Hernobjt sufammengefodyt werden;
nabrhaft find fie aber erft, wenn ihnen Spect, fette Schwarte und dergleichen jugefest
wird.  Empfehlenswert ift die Herjtellung einfadher Hartoffelgebice, wie Hlsfe,
Spisle, Shmarren, Dalten. Don Roggenmehl ift ein mit liagermildy und Sett
bereifeter, mit Veigabe von gediinftetent DODb{t geveichter Vrei ein fiir einfache Verbdlt:
nifle ebenfo befdmmliches wie preizwertes Wahrungsmittel.

Preicwert find aud) die fogenannten trodenen Gemiife: Graupen, Neis,
RHafergriie ju nennen, die man abwedyslhumgsreich beveiten und 3u billigen, nabrhaften
Speifen geftalten Fann.

Teuer find dagegen feines frifches ODbjt, Spargel, Blumentohl, Artijcdhocten
und grime Gemiife. Unter den, dem Tierveiche entjfammenden Wabrimgsmitteln find
Lefonders billig: die Utagermilch, der Quart, der Stoctfifdh, der frifdhe und gefalzene
Qering, einige Seefifche, Rind- und Hanmelleber, das Gefdhlinge, die Hutteln und
das Bluf, fowie Plerdes und Hanindjenfleifch.

At der Ut ager mild Fann man auf die woblfeilfte 1eife dem Hdrper einen
arofien Teil des yur Erndhrung notwendigen Eiweifes sufithren.  Diefe 2Tildy
verdient in Verhdltnifien, wo die Sleifchportionen nur flein jein Fénnen, die gropk
Bedeutung.,  Suppen und Saucen aus Ulagermildy, troctene Geniife mit Aagermildy,
als Tount genofjene Utagermild, faure Utagermild) mit Sucer wund geriebenem
Sdywaribrot follten fo oft wie méglich auf den Tifdy gebradht werden. Das in diefer
Miildy feblende Fett ninmmt man in andeven Speifen meift in geniigender Ulenge 3u fich.

Der @ uart oder frifcber Hafe bietet ebenfalle fitr billigen Preis jdbmactbajte
Stoffe in arofier Ulenge, man follte ihn immer als Veigabe jum Brot und audh
aur Bereifung anderer Speifen vevmwenden.

Went der Stockfifd fadgemdf vorbereitet und {hmacthaft jubereitet wird,
Fann ev ein wirtliches Dolfsnahrungsmittel genannt werden, am beffen mundet er mit
Senf oder Curryiauce oder aud) mit Sauerfraut und Lartoffeln.  Ebenjo wie der
Stoctfifd) verdient der Saljherving in fparfamen Hiihen grofie Beadhung,
vor allem fei aber dev frifche, fogenamnte griine Herving der AufmerFjamteit dev
Dausfrauen empfobhlen, dev ¢in preiswertes und befonders wablichmedendes Llahrungs:
mittel bietet. Dorfd) und Schellfifdy galten friiher fitv die billigiten Seefifche, nach
dem duffchwiung der Hodbfeefifcherei, in den lessten Jabhren Fommen audh nodh
manderlei andere, ecbenfo billige Seefifdhe, wie: Hohlfifd, Tengfifd,
Seebarfdy, Rodyen und andere in den Handel. Die Verwertung dev {ibrigen
genannten billigen tierifchen ahrungemittel diivfte, ebenfo wie die Verarbeitung
des frifchen Blutes ju KHidfen, Griite, Palten und Wit den Hausfraven befannt fein.
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Unter den fievijchen Fetten ijt die Bautter am teuerjten, der Dammel-
talg am billigften, preiswert ift Rindernicvenfett, Spect und Humjtbutter.  Von
dent pilamslichen Setten find HoFosnufbutter, wnter dem Xamen Palmin
befanmt, und R i1 b & [ am preiswertejten.

AUufser diefen preiswerten Mahrungsmitteln gibt es audy foldye, die nan als
Suruenahrung beseidmet, wie: Wildbret, feines Gefliigel, feine Sifche, Haviar,
Auftern, feiner Hife und dergleichen, die iibrigen Labrungsmittel bilden die qoldene
Ulittelforte swifdben billig und tewer.

=3

Hilfe in der Mot kleiner Kiichenverlegenheiten.

Selbit den titchtigften Dausfrauen, weldhe Ot Hodbbunjt véllig  behervichen,
Esnnen  die fleinen Wiichenverlegenheiten eine ratlofe und verdriefiliche  Stunde
bereiten, vielmebr aber mnody jungen  Srauen  bitfeven Hnmer maden,
jumal fie diefen Fletnen Kiichemmgliicksfallen vatlos gegeniiberftehen.  Derfalzene,
verbrannte, verfduerte Speifenr, wem hitten fie nicht fdhon heftigen Ylrger beveitet.
$iir diefe Hiichenverlegenbeiten geben wir Diilfe.

Derjaljene Speifen Fommen am meijlen in der Kitche vor, da eine genaue
Angabe der Salzmienge fiiv die etngelnen BGerichte {dhlechferdings unmdglich ijf; abge-
fehen von demt individuellen Gefchmact des Eingelnen muf man mande Befichts-
punfte in Vetrabt jiehen, de vielen Dausfrauen unbefannt find, man muf es
wiffen, dafi fetfes und mageres §leifch desfelben Tieres verfchiedene Ulengen Salj
verlangt, daf aber audy Gemiife ju verfdhiedenen Jahresseitenn mehr oder weniger
Saly gebrauden.  Dat man aber eine Speife verfalen, jo it die L, Msmofe”, vonr’
weldyer in der Ehentie des hiuslichen Lebens dte RNede ijt, das ficherfte Entjalungs-
mittel.  €s gibt einen cigens ju diefem dwect beftinumten Fleinen Apparat, der vom
Chemifer Dr. Adeyer in VBraunjdpoeig erfunden ift, wrjprimglich sum Swect  des
Entfalzens von Pételileifch, Schinten, Salzgemiifen und Salzheringen, die  beim
Wiffern in diefem Apparat Feine 2Tibritoffe einbiifen, wie des beim gebriudlichen
Einlegen der Uahrungsmittel in Waffer gefchieht. Der Entfalzungsapparat befteht
aus jwei durdhldcherten Ralhmen, die ineinandergeftellt werden wund die Pergament-
papier und ein weitmajchiges Tucy voneinander trenmt, fie bilden alfo gleichermafzen
einen dichten Topf aus Papier, der durd) die beiden RNalmen §Sejtigheit beFonunt., Die
Sachen, die man entfalzen will, werden in dem Apparat mit Falten Wajjer bedectt,
derfelbe in cin paffendes @efidf mit joviel Wafjer aeftellt, dafs diefes Waffer mit
dem im Entfalzungsappavat befindlichen gleiche Rébe hat. 2ady fechs bis acht
Stunden ift das fiberfliffige Saly durdh das Pergamentpapier in das Wajjer des
dufferen @efifres gezoaen, und die entfalzenen Sachen werden mit der Slitfiigkeit, die
fie im 2Appavat bedectte, gefoiit.  Dies lanafame Entialzen anf Faltem Wege
fann natiiclich fiie faft fertige Speifen nicht in Betradht fommen, fiie jolde Speifen
mufs man Fodyendes Waffer sum Entfalzen nehimen, das den Bobden des Uppa:
rates flete umgeben mwfy und auf geniigend  heifer Devdftelle weiterfodit, die
”e}'f“licncn Speifen erlangen nady Furger Seit ibren matiiclichen Wobhlgefcdhmact
wieder.  BVei mur wenig perfalenen Speifen ift das Suviel auf anderen einfacheren
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MWegen 3u verdecten, wenn man den Grundjats befolgt, dag ein gegenjdtlicher
Gefchmad den anderen gany aufhebt oder dody jtart permindert.  Mian fann durd
Sujat von Ejfig, Sucter, falzlofem Liebigertraft oder durdh Atijdhung mit einer
anderen falzlofen Speife leicht den Schaden Furieren.  §iiv verjalzene Bemitfe i
Jucter und mandymal Effig angebradht, befjer evweiit fich oft die lifdyung mit
anderen wngefalzenen Gemiifen, jum BVeifpiel Erbfen mit Harotten, Spinat mit
Niangold wnd Reis, Hoblarten mit Hajlanien, Vobhnen mit Virnen oder Uishren,
Hoblvabi wund Blumentohl mit Spavgel, Riiben mit Hartoffeln. Die unter den
verfalzenen Gemiifen befindliche Briihe ift immer abjugiefen und durdy frijdye fallofe
Vriihe ju erfeen. DVerfalzenen Suppen wicd durdy mit geniigend Watfjer aufge-
13ftem Fleifchertratt der {lberflufs an Saly genommen, aud) ift eine Bindung mit den
neuerdings in den Handel Fommenden Rickmers Reisflocten oder mit Haferflocten
angebracdht.  Unter verfalzene g e mi f b te §leifchjuppen mifebt man Xeis, Ludeln,
cder Hartoffeln obme Salz und erfest die Vrithe durch falslofe Slitfligteit, verjalzene
Braten und §ifdhe muf man wiegen, mit frifchem falzlofen leifch oder Feber mifchen
und als Koblfiillung oder Hactbraten verwenden, audy Fann man Eierfuchen, Reis-
md udelpaitetchen damit fiillen.

Ebenfo fatal wie verfalzene find angebrannte Bevichte, aber audy diefe
Farn man in den meiften Sallen retten. Vei angebrannfen Speifen nuf man ftets
ven Grumdjatz befolgen, fie ohne Ritbren in einen anderen Topf 3u fchiitten, damit
nichts von dem am Rande oder Boden des Topfes haftenden Angebrammten mit in
das nete Befdive gelangt.  Alle angebrannten ATildyfpeifen werden in frijcher
Alildy fertig gePocht und 3ulest mit einem £&ffel Vranntwein, Hognat oder Rum
aufgetodht, der in leidhten Sdllen den Brandgefchmadt vélli aufbebt, fonfjt aber
wobltuend verdectt. Angebrannte Hitlfenfru dtfuppen werden rafdy durd)
ein Sieb geaeben; die juriicdgebliebenen Liilfenfriihte in Fodendem Waffer zehn
Ulinuten abgefodyt, was fie vom brenslichen Gefdymact befreit. Sie werden wieder
in die Vriibe in veines Hodhgefdhiry gegeben, wobei Erbfenfupype einige zerfdnittene
Ushren, Bohnenfuppen einige Apfel, Linfenjuppen einige Sdywarswurieln jugefefst
crbalten.  Angebrannter N eis il mw felten numdgerecdht su machen, da er rajd
—in 20 Niimuten — nen aebocht werden famn, it dies ftets allen Derbefjerungs-
verfudhen vorjuziehen. 2Angebramnte 3 emiife werden am Deften gevettet, wemn
man die abgefchiitteten @Gemiife 20 NMlinuten ofhne Briihe in Dampj ausfocdht und
damn in frifdy subereiteter Sauce gav diinftet.  &in verbrannter Braten biirfte
wohl der grafite Schrecten fein; un ibhn ju vetten, mufi man die Sauce véllig fortgeben
und die verfoblte Mberfliche forgfilti abfdhneiden. Damm fest man den Braten
mit einem halben Eiter fiedenden MWaffer aufs Seuer, focht ihn fimf Atinuten auf
Deiden Seiten, giefit die Briihe ab und wiederholt das Derfahren nodh einmal. Dann
wird der abgetroctnete Vraten in frifchem Sett gebrdunt wnd jur Bereitung der
Sauce Fraftige $leifdhbriibe, 1ein oder Salne verwendet. -

Sauer gewordene Speifen, de man zu heifer Tahreszeit trof
aller Dorfidhtsmafiregeln vorfinden fanm, wenn man fie gebraudht, find nur felten
31 perwendert, von einer Venubung audy aus Gefundheitsviictfichten absufehen.  Eine
Ausnabhme Famn man mit UTildy und Flaver §leifdybrithe machen, vorausgefest, dafs
fie e einen fchwady fauerlichen Gefdhmact, aber feine Gihrung 3eigen. Aiild
wird dann mit etwas doppeltohlenfaurem ateium bis sum Hochen einfach erhitst;
doch darf fie nicht sum wirklichen Hodhen Fonumen, da fie dann gerinnen wiirde.
T die fauerlich fdhmecende §leifchbriibe tut man 200 bis 300 g frifdhe, erfchlagene
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Knochen wnd Fodit fie damit eine balbe tunde, jeibt die Briibe durcdh und bemist
fie fofort.  ©mpfeblenswert ift bei folchen Sleifchjuppern ein Binden und ein AUbquirlen
mit €.

S $leifdh, 0ild, Befliigel und Sijdh, welches noch nicht verdorben ift, aber
eien Stich  befommen bat, iff iibermangan jauvez Hali ein Univerjal-
bilfsmittel.  Alan leat foldhes §leifch efwa enne Stunde in eine nut Iajfer bergejfellte,
bellvofa Kalildfung, wdfdt damn das Sletjdy mit frijehem Wajjer ab und erhdlt es
dann frifch -aus diefer €8fung juviick. o ift die Dausfraw aus den fFleinen Hiichen-
verlegenbeiten gevetfet.

=S

Die eigentliche Einrichfung der Kiide.

2luch in wnfere Wiichen begiitd der
Surus ju dringen, der fich augenyathg
bei den bhentigen Wiichenmabeln jeigt.
Die frithere cinfache  Hiefernbols
Fiicheneinrichiung, die einen  eichen:
bolzartigen  2Anjtrich  aujwies,  bat
Deute  buntlackierten und - gebeizten
Uisbeln  mit  Favenceeinlagen und
BVusenfbeiben Plas gemacht. W0
die Sormen cinfadh geblieben und
Ibertreibung- ferngehalten  wurde,
Fann nan das BVeflveben, audy dev
Tiche ein biibjches und  gefalliges
Anjeben 3u geben, mu billigen.

Der Hitchenfdbrant ift das
Dauptmébel der Witche; ev it am
praftijdbifen. mit  Schiebetiiven  ver-
feben und bat oben den mit Scheiben
perfebenen Auffass, in weldem daz

tagliche Gebraudhsgefchive, das
beffere  Hitchenpovsellan wnd  ®dlas
feinen Plas findet.  Der untere
Sdhvant it am beften in jwei felb-
ftindige Abteilungen gefeilt, deren
eine Vorte sur Aufnabhme von Stein-
gut und wenig gebraudhten Hody-

Kiichenfcprant mit Gefdgire:Rahmen. tapfen dient, auj denen auch die i dev

: Hiibe nédtigen  Badformen  und
lfiidpcumaid;imn fteben, wdbrend die andere mit Schubladen eingerichfet ift, die
einen Handvorrat der in der Kiiche gebrandhten Holonialwaven bergen. Au beiden
S.citcn des Auifates find wei fleine Schubladen gut angebradt, welcdhe die Vejtecte fiir
b}e Hiidye aufnebnien. Der freie Plab jwifchen Schrant und Auffats follte siectmafia
eine Ausgiehplatte haben; ev ift jedenfalls mglichit frei 3u balten, um Sadyen aus dex
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Nioderner Hiicdhenjdyrant.
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Band 3u ftellen und Syeifen auf ihm anvichten su Fdnmen; mu der Hintergrund ift
bier der pajjende Plats fiie die Kiichenwage und die Brotjdymeidemafchine. Die
Snnenfeite der Litchenfdyranttiven fann man, wenn fie feine Schiebetiiven find, praftijd)
ausnugen, wenn man auf einem §lanellftreifen, der an beiden Seiten an der Schrant-
tiiv befeftigt ift, Bénder feftfteppt, ywifdhen weldhe man Brotfdneidemefjer, Hucter-
sange, Spicdnadeln, Hammer, Dofendiiner, Bundidhneidemefjer und dhnliche Dinge
fdhiebt wnd fejthilt. Ein gevdwmiger Hitchentifdy ift neben dem Hiichenfchranf
ejn widhtiges 28bel; er Fann recht wobl die Decplatte eines Hajtens bilden, der jur
Bilfte offen ift und Borte fitr die tdglich im Gebraud) befindlichen Hodyaefchirre hat;
wdbrend die jweite, verfchlofjene Hiljte Raunt fiir Aufwajchzuber bietet. Die Tifdh-
platte nuf aus hartem HBols beftehen. Eim A blaujti {d fitr einfachere Verhlt-
viifie, ein Aufwafdhfdrant mit emaillierten oder Steingutbecten mit AUbfluf
fiir veichere Qéufer find ebenfalls unentbehrlich. Nber Oiefem 2AUblauftifd) oder
Sdyrant follte man, wo es irgend mdglich ift, in handlicher Hdhe einen mit Schiebe-
tiiven verfehenen S dhrant von 60 em Ticfe und 80 can Déhe anbringen in der
Singe des Ablauftifdyes, weldyer alles gebraudte @Gefdhive bis jum Augenblict der
Reinigung aufnimmt.  Alan entlajtet den Tifch und die Ablaufbant, bewalhrt dev
Hiiche ftets ein ordentlidies 2usfehen und bat nuw darauf ju acdyten, daff folcher
Schrant nicht etwa ein Sammelort gebrauchten ®efchives bildet; nady dem Abwafch
muf er vdllig leer fein.

Hiihenborte und Rahmen fii Bledygefchivr miiffen in der Hiiche
fite allerhand Gefdyive vorhanden fein, cin Quivibrett, e Dedelhalter,
ein Biivjtenbrett und ein £6ffelbrett diirfen nicht fehlen.  iinfchens-
wert ift ein Seifen-undein Pupsfdrant, oder mindejlens ein Pusfaften;
bierbei fei gleich bemerft, dafs Feine Avbeit, welche Staub bringt, in der Hiidhe vorge-
nommen werden darf, alfo beifpielsweife Feine Schube und Stiefel in ihv gepubst
werden follten.

Wo man einen Hohlenherd heizt, muf fiiv das swectmdfsige Unferbringen des
TCagesbedarfs des Feuermaterials Sorge getragen werden, weldyes bequem jugdnglich
aber ffets mit einem Deckel verfchlofjen fein mufs, i Hoblen wnd Kobs geniigt
fiie Fleine Haushalhungen ein Sciitter, fitv grofere ift ein an der Wand befejtigter
Hajten aus ftacfem Eifenbled) mit Dectel und Sallflappe am beften; fiie Qols, Torf
und Brifetts nimmt man lange, nicht su hobe Hiften mit Hlappdedel; offen davf
die Feuerung auf Feinen §all liegen.

Befen gehdren nicht in die Hiiche, mindeffens diivfen fie nicht offen herum:
flehen oder hingen; wo fein Befenfchrant in einer Ede der Hiiche vorhanden ift,
miiffen fie auf einem Seitengange oder einem andern  Deffer geeignetenn Raum
untergebradyt werden.  Einige Stiihle, von denen einer jum uftlappen praftifdh
eingevicdhtet werden und ecine Fleine Stehleiter erfetsen Famm, vervolljtdndigen die
Cinvidhtung der Hiiche.

P2 NS
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Unier Kochgeichirr und feine thand[ung und Reinigung.

Siir die Hochgejdhirre finden die verjchiedenften ietalle Derwendung; es gibt
Kupfer-, Widel-, €ifen-, E€maille-, Aluminiunm- und
Steingutgefhivr. Don wirtlidh praftifchen Kochtdpfen muf man verlangen, daf
fie gute IWdrmeleiter find, wm Speifen vafd) sum Hodhen ju bringen, oder fhlechte
Wdrmeleiter, in weldhen fidh die Speife mur langfam evhist. e nady der Art des
Beridytes, das man bereiten will, wird man die cinen oder die andeven Hodgejdhirre
praftifcy vermenden, demt die Labrungsmittel waollen verfdyieden behandelt fein. Alle
guten Kodytopfe diirfen Feine Verbindung mit den Speifen eingehen, deven Sarbe und
Gefchmad alfo nicht beeinfluffen; audy darf das Hodgefchive nicht ju fdhwer fein, ¢s
muf haltbar fein und fid) leicht veinigent lafjen.

Das blanfe Hupfergefdive ift aus unferen Kiichen jziemlid)
verfchwounden, weil die Anficht berrfcht, daff das Hoden in Hupfergefchive fiir bdie
Speifen von gefundleitsfdhddlichen §olgen feiny Fémnte, eine Anficht, welche irvig it
demn gut versinntes Hupfergefchirr, das man forgfdltig veinigt, und in dem man
Feine Speiferefte ftehen lapt, ift vdllig unjdhadlich. IDohl aber find die hohen
Anfdhaffungstofen des allerdings febr dauerhafjten Gefchirrs, das oft nétige frifche
Dersinnen und das immer jeitvaubende Puben des Hupfergefdhivrs wobl berechtigte
Griinde gegen feine Anjchaffung; deshalb findet man das Nupfergefchive meift mu
in grofien herrfchaftlichen Daufern. Wer fid) foldhes Gefchivy Fauft, mufs davauf
achten, dafi der Boden des Gefchirve fidvker ift als die Winde, beides darf einem
leichten Druct mit der Hand nicht nadyaeben, das befte Kupfer ijt das getriebene ohne
€5tung.  Die innere Verzinmmg der Hupfergefchivee muf eine lebhafte filberhelle
Sarbe haben und beim flarten Reiben mit dem Finger dicfen nicht blaw firben,
aefchicht dies, bat man ein Hennjeichen, daf das Sinn mit Vlei verfest und {hadlid)
ift.  Leues Kupfergefchive mufs vor dem Gebraudy mit Hleienwaffer ausge:
focht werden.

Das Widelgefdyive fudt feit Jahren die Stelle des Kupfergefdhirrs 3u
evobern, aelungen ift ihm das als Hodygefdhive nicht, denn ebenfo wie das
Hupfergefchive ift auch das majfive Licelgefchivr febr hoch im Preife, ein Puntt, der
fiic die meiften Hausfrauen bei der Anjcbaffung einen Dauptablehmmgsgrund
bildet.  iaffives  idelgefdhivy  Defist  Feine  irgendwie  gefundheitsfchddliche
Eigenfdhaften, es ift in den verfchiedenflen Sovmen erhiltlich und ift sum Hoden,
Diinflen und Braten geeignet. Lieue ickelgefchirre miifjen vor dem BGebrauch mit
Salzwafier ausgefocdht werden.  Stavf plattierte idelware — auf Stahlblech plattiert
— Pémnen Dei billigeren Preifen natiiclich nicht das  bicten, was Reimmetall
bietet, fdhwady plattierte Sachen find vdllig unbraudybar. 1Wer lictelgefdhivr jum
Hodjen gebraucht, mufs beachten, dafi es empfindlichen Savben die Reinbeit der Farbe
nimmt, Mlildhreis wird beifpielsweife in ihnen leidht graulid)y. Sauerfraut bleibt
nicht weifs, Spinat wird fahl.

Gufeifernes, {hwarzes Gefdyirr, das ju Ulutters und Grof
mutters Seiten eine Hauptrolle fpielte, ift feiner allzugrofen Schere und feines Ab-
favbens wegen, fodafs man empfindliche Speifen garnidht davin fodhen fonnte, aus
unferen modernen Hiichen gang veridnownden.  Dagegen hat man jest treffliches guf
eifernes Befchive mit weifier oder woltig grauer JInnenemaille, befonders {ind die
Tangerhiitter Gejdivre su empfehlen, fite einen jdharf siehenden Kohlenherd find
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diefe Befdyirre 3um Dampfen, Scymoren und Braten uniibertrefflid). Eine Derfeine-
rung des gufieifernen Gefdhirres, das im 2Ausfehen febr bitbjch und tm Gebrauch fich
bewdhrt hat, it das unter dem Lamen: ,Pilfener Gefchive in den Dandel gebradyte
Befdhivr. Dor dem crjten Gebraud) muf das gufeiferne Gefdyivy mit Sodawafjer
ausgefodyt werden.

Weitaus am meiften ijt in unferer Hiiche das Emaillegefdhire ju finden, das man
in den verjchiedeniten Sormen und Favben in den Haushaltungsgefchdften faufen famn.
Bei feinemt anderen Gefdhirr aber ift auch die Giite und Daltbarteit {o verfdyieden,
wie bei diefern BGefchirr, bei weldhem die billige Ware rubig als die feuerjte beseichnet
werden fain.  €s gibt jweierlei Emaillegefchirre, die gefaljten und die
geftanyten. Die gefalzten beftehen aus Voden und Wandung, die durch) Der-
nietung oder fogenannter Falyung sum Gefchivy sufanumengejelst find, die geftanzten
®Befchivre find aus einem Stiick hergeftellt, welches duvch den Stanzprozefs die gerundete
Sorm erhilt.  Su den geftanzten Gefchirren wird das feinjte Stablblech genonumen,
welches allein diefe Devarbeitung obme 3u brechen aushiilt, wadhrend u den gefalzten
Sachen gewdhnlidyes eifblech) verwandt wird, bei gefalzten Emaillegefchivren fpringt
auferdem das Email an den Falsrdndern und an den genieteten Stellen ab, wo daimm
vafd) eine Roftbildung einfritt, auferdem find die fpitien Ecten der aefalsten Befchirre
viel {dhwerer 3u reinmigen, wie die abgerundeten der geftanzten Emaillefodhtdpie. Lieben
diefem Uuter{chied des Nohmaterials ifi die Giite der Cmaille von grdfiter Widytigr
Feit fiic die Daltbarfeit — und fiir die Befundheit, ,denn, fagt Dr. Wiel,
mande ritfelbajte Qiagen- und Darmerfranfung wird bei wiffenfchaftlicher Unter-
fudnmg auf gefundheitjchadliche Kochaefchivre juriickgefiihrt werden faunen.?  Es il
wiffenfchaftlich nadygewiefen, daf viele der billigen Emaillegefdhivre bleibaltig find,
wdibrend nur vallig fdurefreie Hodygerdte Feinen Schaden fiir die Gefundheit bieten.
Alles ,billige” Emaillegefchirr wird danach von writlich fparfamen Dausfrauen nidht
gefaujt werden, die hdheren Hojten fitr gute MWaven werden vdllig eingebradt durdh
deren Giite und Haltbarteit, vor dem Hauf ,geringfiigig verlesster” Dave aber braudyt
nach unferer €rorterung wobl faum gewarnd ju werden. o aber ein dweifel
an der Giite der Hodygefdhirre befteht, Fann die Fabrif diefer ®efchivee Anhalt geben,
am beviibmtejten und in ihrer Giite und Haltbarkeit bebannt find die Amberger
Emailletodgefdirredor Gebritder Bawmann, die véllig allen Anfpriichen
aeniigen, die man an dies BGefchirr irgendie ftellen Famn. Das Amberger Emaille
Fodhgefchivy ift in den verfchiedeniten Sarben 3u haben, am Deliebteflen ift aufien
braun, innen weify €maille. ede Hausfrau fann die ®iite der Emaille leicht priifen,
wenn fie eine Hleinigteit 60prozentiger Effigidure in dem 3u priifenden Gefchivr Fodt,
bei tadellofer Emaille bleibt die Emaillievung wnverlest.

Beadhten mitfen die Hausfrauen, daf fein Emaillegefchive cinen fdyroffen
Temperaturwedyiel vertrdgt, wer daber in die bheifien Hochtopfe taltes Wajfer giefit,
darf fidy iiber Abfpringen der Emaillefchicht nicht wumdern, denn die Emaille Dleibt
immer ein Glasiluf, der fich in anderer Weife ausdehnt, wie das unter ihm befindlidye
Mletall und deshalb abblittert, audy das trodene Ausfetsen in Hise vertrdgt es nicht.
Tlewe Topfe mufi man vor dem BGebraudh) mit Waifer, dem man Effig und Salj
sufet, eine Stunde austoden.

A erwdbnen find nody die ertra fdweren Emaillegefchirre SDulfan” ber
Amberger Emaillewerte und die ebenfalls trefilichen gleichartigen ,Gloriagejchirre der
Sraulauterer Werke Quirin u. €o.”, beide Befchirve fénnen nady lingever Priifung
als gany befonders widerftandsfahig empfohlen werden.

10 #
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Aluminiumgefdirre haben fidy nidyt einsubiirgern vermocht und
Weifgbledgefdirrefind mit Redht aus unfeven Liichen verbannt, jie vertragen
mue geringe Bise und roften, fowie nur die geringfle Spur von Seudtigheit in ibhnen
suriicEbleibt, deshalb findet man auch die Reibeifen, Seiber, Trichter und dergleichen,
die man friither aus Weifblec) herftellte, mur noch in dlferen Daushaltungen, in den
neweren werden fie aus Emaille bejlehen. 2Auch ATeffinggefcdhive Fommt 5u
Kodhywedfen mit Recdyt nicht mehr in Vetvaht, es diivfte inumer mit Dorficht und mur
bei folchen Speifen, die Peine Spur Sdure enthielten, gebraudht und mit peinlichiter
Benauigleit gereinigt und getrochnet werden, da fich fonft Griinfpan jeigte.

Zinngefdive hat die frithere Vedeutung fiir die Hiiche verloren, es iff
fewer und bictet infolge feiner vielfeitigen Falfdhungen und der auf diefen berulenden
Befundheitsgefaly einen Grund jur Dovfidht beim Einfauf, alles Sinngefdhive muf
von filberweifer Sarbe fein.

Hury su erwibhnen ijt nodh das irdene, das Porjellan, Steingut-
und Holzgefdyive. L die beiden erfen dienen noch Hodhjweden; das irdene
ift fiir diefen Sweck fehr ungeeignet, da es nur gang fhwache gleidymagige Hike aus:
balt, bei ftarferer Dise aber fpringt; die im Einfauf woblfeilen Bumjlavergefchirre
Esmnen dadurd) in WirklidyFeit 3u den teueriten werden. AUber das irdene ®efdyive ift
audy nicht ungefibelidy; eine Unterfudpimg verfchicdener BGelehrter hat ergeben, dafs
viele der irdenen BGefchivre bleibaltig, alfo gefundbeitsfd)idlidh find; man follte deshalb
maglidhft vom Gebrauch abfehen und auch ein Aufheben von Speifereften in ilnen
nicht vornehmen. Feuerfeftes Porzellangefdivy, in dem man nur
Eier-Pfannen- oder Aiehlipeifen beveitet und gleid) in dem Gefdhivr jur Tafel bringt,
Pann fiir die begrengten Kochswedke, denen es dient, als praftifd) und jugleidh hiib{ch
empfoblen werden. Steingutgefdivy braudt man sum Aufheben von fertig
aefochten Speifen; dody mus diejes doppelt gebrannt und fein Glang frei von gefund-
heitsfchidlichen Stoffen fein. Ulan priift die Gefchivve darvaufhin, indem nman mit
Tinte davauf fdhreibt und das Gefchive dann fogleid)y abwdjdyt; 3eigt es dann eine
jchmusig violette Farbe, die befonders hervortritt, wenn man das Gefchirr gegen das
Lidyt hdlt, fo ift es von geringer Qualitit und gefundheitefchadlid). Holzge-
fdire muf aus hartem Holz fein und bedarf einer forgfdltigen Reinigung, foll es
Feinen Nodergerud) annehmen; als preiswerten, praftifdhen Exvfap fiir HolsFiibel und
Bolseimer Fann man die aus Holjjtoff hergeftellten Haushaltgefife beseichnen.

DicfahgemapeReinigung der Hodaefdhirre und Hiichengerdte it von
grofier Widtigheit fiv ihve Erhaltung; die befonderen Hodygefchirre verlangen aud
¢ine befondere Behandlung.

Kupfergefdyirr wird innen mit Sodawaffer ausgewafchen und aufs
Sovafiltigite getroctnet, aufien Fann es auf verfdyiedene MWeife gepufst werden, man
famn es mit faurer ATolfe {dheuern, oder mit Kupferipinen, die auf ein mit ehm-
wafjer getrdnttes Seder gejtveut werden, abreiben; aud) fduert man heifies Hartoffel-
waijer mit etwas Efiig, taudyt eine halb durdygefdmitiene, abgeriebene Hitvone
in das Wafier und damn in Sand wnd veibt damit die Kupferjacdhen ab. 2Alle
gereinigten Gefchivve wmiiffen in beifem Wafjer nachgefpiilt wund vajd) getrodnet
werden, am beften erft mit einemt weichen Tudy und dann mit einem Leder. Hup fer
gerdteimBaufe, die feinerlei Kochswecken dienen, werden mit einem der pielen
auten Uletallputmittel gepubt; i) Fann die fliiffige amerifanifde Pudscreme gang
befonders empfehlen.
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Beim Widelgefdyirey muf man jwifden Hodhgefchive und BHausgerdt
beim Reinigen einen Unterfdyied macdhen. Das Hochgefchire wird mit heiffem Dafjer
und Soda innen gefeheuert, aufien it gefchlagener Hernjeifenlange abgerieben, nady
aefpiilt, getrocknet und blanf gervieben; das Dausgerdt reibt man tdglich mit einem
Putsleder ab und pubst es wachentlicdh mit Pussfeife oder amerifanijcher Pupcreme.
Eifernes Gefdirr muf mit Sodawafjfer aefchertert, gut frocfen gehalten und
durd) eine diinne Settfchicht vor demt Roffen, dem es in Furjer RAeit ausgefest ift,
gefdhiibt werden; am einfadyften verhindert man das Roften, wenn man bdie Gefdjirre
mit einer Spectfchwarte ausreibt; emailliertes Gufeifengefchivr wird ebenfo wie das
Emaillegefdyive gereinigt.

Emaillegefdiry muf auffen und innen gleich fauber fein und befonders
die Reinigung des Topfbodens nidt aufer Ayt gelajjen werden; diefer ift bei
taglidjer Sduberung leicht von demt ihm etwa anhaftenden Ruf ju befreien, wemn
man die Béden mit Schmierfeife beftreicht, einen Bajtwifdy in Sand und heifies Waijer
taucht und damit die Bdden fcheuert. Sur Reinhaltung der iibrigen Augenfeite
geniigt heiffie Seifenlauge und Hernfeife, innen ein Scheuern mit heifiem Waifer; Sand
darf nidht genonmen werden, da er die Emaille angreift. E€in Wadhfpiilen mit flavem
beifien MWaffer und aquies Llacdytrocknen ift nicht ju verjdumen. Das Ulinlos'{dye
Wafdypulver ift ein fehr empfehlenswertes Reinigungsmittel i Emaillegefdyirre.
Duntle Stellen im Jumern des Topfes, die etwa nach Obitfochen entfehen, mufi man
fofort entfernen, meift geniigt ein fofortiges Umfdyeuern mit heifem Sodawaffer; wo
dies nicht ausreidht, laft man das Gefdhive mit Waffer, dem man etwas Chlortalf
und Pottafche sufest, eine halbe Stunde auefochen; dann mufi man es gut mit Soda-
waffer auswafden, nadyfpiilen und trocen reiben.  Durdh mangelhafte oder fehler
hajte Reinigung unanjebnlich gerwordenes Emaillegefdyive wird am beften frocten
mit Saly ausgerieben, und ywar fo lange, bis das Saly nicht mehr graw wird, dann
fpitlt man mit heifen Waffer nach. it eine Speife im Hochtopf ange brannt,
darf man diefes 2Ungefelste piemals mit ®ewalt entfernen, fondern mufi es mit
heiffem Sodawaffer aufweichen und den Topf wie gewdhnlich fdbewern; 2Moder-
gerud) verfdhloffener Hodytdpfe aber enffernt man, wein man diefes ®efchivy mit
Waffer und foviel iibermanganjaurent Hali, dafp das Waffer eine duntelrote Sarbe
erhilt, eine Stunde ftehen Lifit, dann mit Sodawafjer ausfchenert und gut trocfuel.

Weifbledygefdive wid mit dem Fauflichen Stmjand am  bejten
gereinigt; wo diefer nicht evhdltlich, mufs man es mit flavem Seifemwajjer abwajchen,
trodten reiben und mit einer 2lifdung von gefiebter Holzafche und Brenndl einveiben
1nd mit einem troctenen Wollentudy abreiben, es wird auf diefe Weife den Blany der
Leulyeit ftets behalten. 2ieffingge j dyice wicd mit einer 2iifdung von Hlete
und Effig bejtrichen, abgerieben und mit Schldmmibreide, oder audh mit Puspomade
geputst, Sinngefchiry ffets it Hinnjand gefcheuert.

Das irdene Gejdyivy wird mit heiffem Sodawajfer inmen und aufien
gereinigt, qut getrocknet und o f f ¢ n aufbewabrt; it Porjellanud Stein-
gut ift Abwajden mit weiger Hernfeifenlauge am bejten. Samtliches Holy-
gefd)irr muf wddentlidy mit weifem, feinem Sand gefcheuert, mit veinem Wafjer
ausgefpiilt wnd an der Suft getvocknet werden; ein Scheuern mit Seife und Soda ijt
U vermeiden, da es dadurd) gelb wird. Siie die Dolsplatten der Kiichentijdhe, die
c:it Slecten aufweifen, weldje dem Scheuern mit Sand nidyt weichen, ijt Chlovfalf als
Scheuermittel su empfehlen.
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Kurz fei hier gleich noch das Reinigen von B 1 fern und §lafden ange
fiigt, das mandherlei Schierigteiten bietet, befonders die §lafchen erfordern ein ver-
{chiedenartiges Reinigungsverfabren, je nach ihrem fritheren Inhalt.

Trinfgldferund andere o ffene Glifer werden mit lamwarmem Wafjer
und einer Fleinen Biirfte gereinigt; haben fie Reinder obder triibe Stellen, veibt man fie
einfady mit Sitronenjiure aus; jeigen fie eine fettige Vefdhaffenbeit, wdfdt man fie
mit warmem Sodawaffer.

Wafferflafden reinigt man am einfadyften mit Salz und etwas Wafjer;
audy faubere, Fleingedriictte Eierfchalen mit Wafjer madjen durdy tiichtiges Scyiitteln
in der Slafche diefe blisblant.

Wein-und Bievilafdhen follle man niemals mit Bleifdyrot veinigen,
das einesteils nicht einmal geniigend iff, um feft am Glafe haftende SchimufsFruften
suentfernen; andrerfeits aber beim duriictbleiben eingelner Kdrner in den Slajdyen
eine gefundheitsgefabrliche Wirkung hervorrufen Famn.  Audy eine §Slafchenbiivite
geniigt nicht, wm alle nveinigbeit 3u entfernen, am beften iff die Anmwendung von
Papier.  lan jerpflitctt L&{chpapier, gibt einige Seten in die §lafche, laft eine halbe
Handvoll feinen Sand nachlaufen und gibt dann foviel warmes Wajjer hinzu, dafs ein
ditnnfliifiger Vrei entjteht. Die Slajchen werden tiichtig gefdyiittelt, wenn eine rein,
wird der BVrei in die jweite Slajche getan und fortgefahren, bis alle geveinigt find.
Die $lajdhen werden mit reinem Wafjer nachaefpiilt und einzeln gegen das Lidyt
aehalten; wenn das in ibhnen nodh befindliche Waifer gleichmifig an ihren Winden
berablduft und Feine troctenen Stellen mit Tropfenbildung mehr entjiehen, ift odie
Slafche vollflandig vein.

Settige§Lafdenveinigt man, wenn man dem Papier- und Sandbrei nod)
cinen @eeldffel Pottajche, Salmiakgeift, oder etwas doppeltohlenfaures Uatrium
oder am einfachiten ein Stiickchen Soda jufest.  Slajdhen mit mineralifchen 2lieder-
fdhldgen werden mit Salsfdure am beffen geveinigt.  2lan giefit foviel Salsfdure in
die Slajche, dafs der Boden foeben bedectt ift und fdypwenft dann vorfichtig diefe Scure
fiber die ganze _Snmenfliche dev Flafche, bis fie Flav ift. AUlan Fann die Sduve von
etner §lafche in die andere giefen und jur Stuberung mehrere lafdhen benupen; muf
dann diefe fo mit Waffer wiederholt fitllen, dafs diefes {iberlduft und juletst nac-
fpiilen.  Dorficdht ift bei Wnwendung von Salzfaure jlets u beachten.

Uiedizinflafchen oder Slajdhen, die ivgend einen fremden Gerud) seigen,
werden mit Senfmehl gereinigt.  2Aian gibt mebrere Efoffel voll davon in die Slafdhe,
darn foviel Waffer hingu, dafs ein ditnmer Vrei entfteht und mit diefem wird die Slajdhe
gut gefdpwentt. Tan verfchliefit fie davauf fejt einige Heit, um das Senfmehl wirken
3u laffen, fpiilt fie danady aus, [dfit fie wiederholt mit Waffer fiberlaufen, um die leste
Spur des Geruches 3u entfernen und It jie sulest gut abtropfen.

Wil man Slajchen sur 2Aufnahme von Speifedl Dbeifpielsweife véllig
troden innen haben, fo nufi man nach dem Austropfen einige £6ffel reinen
Spivitus hineingeben, fie damit ausfdhwenten, den Spivitus suriickgiefen und dann die
$lafdpe in den nicht ju beifen Bratofen, befjer in das Trodenipind des Kiichen-
hevdes legen.

Au errodbnen bleibt bei der §lajchenreinigung nocdh das Entfernen von Hort-
itiicthen, das €3fen von feftliegenden Blasitépfeln und die Behandlung der Horfe.

S Entfernung von Kouvfitidden bat man tleine Faufliche In-
firumente, die febr praftifd) find; wer diefe nicht befit, Fann am beften mit nicht
su fdywachemn, unten umgebogenen Eifendraht den Hort herausgichen, die doppelt
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eingefiibrte  Vindfadenfdhlinge erfordert gréfere @ewandheit. Feftfibende
Blasitdpfel werden bei suderhaltigen Shitfjigteiten, sum Beijpiel Litdren, ent
fernt, indemt man die Sucerfrujte 18, was am  beften mit einern  Eleinen
Sdywdammden und heifiem Waffer bei vorfichiigem Drehen gelingt; auch Famn man
einen Bindfaden an einem fenjtevariff befeftigen, diejen etmmal unt den Slajhenhals
fdhlingen wund wdbhrend man das freie Bindfadenende mit der einen Hand fefthdlt,
bewegt man mit der anderen Hand fehr vajd die Slajdhe, damit jidy der Flafchenhals
erwdrmt und evweitert und der Stépfel frei wird. :

3n gut gereinigten §lafchen hdlt fich der TInbalt aber mur, wenn er durdy
fadellofe Korfe luftdicht verfdlofjen iff. immt man newe Horfe, was fitr
Wein, BVier, Saft und Sifdr immer am empfeblenswerteffen ijf, fo miifjen diefe
von guter Befdyaffenbeit und Lange fein, fie werden enfweder in Faltem Wafjer aufae
quellt oder mit heiflem 2ajjer iiberbritht, rafcher jum Aufquellen gebracht. T
man gebraucdhte Korfe von neuen verwenden, nufs man fie 15 Utinuten in Sodawafjer
ausfochen, dann in mit etwas Salzfdure verjelstes faltes MWafjer {chiitten, fie abtroctnen
wnd véllig trocknen lafjen.

Sum Sdylufs diefes Uapitels mdge Fury die jwecmdfpige Reihenfolge
bei der Reinigung der Hiiche angegeben werden, deven Henntnis befonders jungen
Bausfrauen evwimjdyt fein diirfte.  ®las und Silber, aud) die Efsbeftecte miifjen
ftets fiir fidy allein uerit geveinigt werden, erft danach Fonumt das Porjellangefdhive
an die Reihe! In reinem Wajjer und befonders dazu bejtinumter Wamne {aubert
man alsdann die verfchicdenen Hodygefdhirre, danach die fonjtigen aebrauchten Kiichen-
gerdfe. Alle Sachen miiffen exjt fauber an Ort und Stelle fiehen, nacdhdem diefer
Plag auf Sauberfeit gepriift wurde, bevor man die Scheuerwanne veinigt, die
5d}euermi‘|'d;c auswdfdt und die Aufwafdticher ausfpitlt und um Trocknen auj-
hingt. Damn reinigt man den [erd, fchewert dte Tifdhplatte und reinigt aufs
Aufmerffamfte den Gufiftein.  Fenfler werden danady geputst, die 2T8beln abgerieben
und abgewifdyt, die Hilne und blanfen Befdhlige alanzend gerieben und endlich der
Sufiboden gereinigt.

=3

Prakfiiche Kiicienmaichinen und neue Kiichengerdte.

®egen die friihere ,gute alte” Seit bringt uns die Jnduftrie durd) die vielen
Kitchenmafchinen rbeitserleidyterung und  Entlaflung; vieles, was unfere Grof-
miitter mit den Diinden taten, vollbringen jett Atafjchinen. Sajt tdglich werden neue
Uiichenmafdhinen und BGerdte angefiindigt und in den verloctenditen Worten ange-
priefen; nicht leicht ift es fitr alle Dausfrauen, wunfer der grofien 2Anzahl diefer
verfdyiedenen Dinge das wirflich Pratfijche hevausjufinden.  Es ift hier natiivlich
nidht maglich, aller Niafdyinen und neuen Kiidengerdte ju gedenfen; wiv greifen
vor allem die von uns erprobten 2lajchinen heraus, die jur Anfdaffung, weil fic
aeit und Arbeit fparen, empfohlen werden Fénnen.

Unentbelrlidy in jeder Hiide ift eine Hiidenwage, die um genauen Abwiegen
f\er sur Bereitung von Speifen vorgefdyricbenen Ulengen, wie audy sum Uadpwiegen
ms Baus gelieferter MWaren dient. Am meijten werden die Federwagen benuist,
die einen billigen Preis und eine felyr bequeme ®Gebraudysweife haben. Den BVequem-
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lichTeiten jteben aber manche Aidngel gegeniiber; die unzureichende Empfindlichreit der
Sederwagen und die oft nicht vorhandene Suverldffigheit ihrer Angaben, sumal bei
lingerer Benubsung bei einem Standort in der feuchten Atmofphive der Hiidhe. Ltur
die  Dejjeren  Sederwagen mneueren Svyjtents,
wie beifpielsweife die Wlerandevwert-Feder-
wage, Fénnen deshalb empfoblen werden.
Beffer, wenn audy umitandlicdher im Gebraud,
find die Tafelwagen, die bis 3u 10 Hilo tragen
Fonnen und bei der man durdhy Gewichtitiicte
daz Gewidht fejtftellt. ede Wage foll fo in
der Hiihe flehen, dafi fie obne SdywierigPeit
jugdnglich ift, handelt es jich wum eine Tafel-
wage, miiflen die Gewichte ftets in unmittel-
bavfter 2Tdbe untergebradht werden.
Praftifche  Bausfrauen meffen  vielfad
die Mutfaten ab, ftatt fie ju wiegen und die
Mbertaffe, das Weinglas, EHlsffel und Tee-
1ffel dienen dazu.  uf peinliche BGenauigheit
Fam dies Abmefjen aber Feinen Anjprudy
machen, e¢s vermag aber anndbernd das
®Gewidht anzugeben, es Fann alfo angewandt
werden, wenn es auf einige Gramm mehr
SRS T oder weniaer nicht anfommt.  Durchidhnittlich
Kiidjenwage. enthdlt ein Mberteller 1/, Liter, eine Obertafje
ober ein MWeinglas gegen 14 fiter. Ein
E#18ffel voll ATebl find 25 g, voll Hartoffelmehl 30 g, voll Sal3 30 g, voll geriebener
Semmiel 10 g.

Ohne §leifdbhadmafdine wird feine Hausfrau mehr avbeiten mdgen,
fie hat beim Einfauf das Svitem 3u wdblen, die das §leifd) wirklich ha dt, nicht
preft oder queticdht, wie das oft der §all ijt. Die Sirma Uleuver, Dresden, bringt

Sleifhhadmaidyine. Sleifdyhackmafdyine,

cinen deutjchen Univerfal-$leifd) und Gemiifefcdyneider unter der Uiarfe ,Reford” in
den Handel, weldher das §leifdy nicht quetfdht, fondern fcmeidet und ausgeseichnete
Uleffer hat, die leicht gereinigt werden Fsmmen. Diefe §leifchhackmafjdyine hat fidy treff
lich bewdhrt. 2leben der Sleifdhhadtmajchine ijt eine R ei b maf dy i n e unentbelrlidy;
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man hat audy diefe in verfchiedener Wusfiihrung, bei einer Mafdyine bder oben
genamnten §irma , Hiidhenfee” gibt es praftifderweife einen Hartoffelreiber ertra,
fodaf die AUlajdyine bedeutend weniger als fonil angegrifjen wird; man Ffanm Senmel,
Alandeln und dergleichen ohne die Reiber auswechieln su miifjen, nach Belieben fein
und grob reiben und braudyt nur die Drehung ju dndern; auperdem Fann die Alafchine
befonders leicht geveinigt werden.

Reibmajdyine.

Eine Srudytprefpmafdine i fi die Etnmachseit jeder Hausfrau von
grofem Lugen; das Aleranderwert bringt eine joldhe febr prattifche Srudytprefie in

B 2.
‘s |

Sajt oder Srudyt-Prejie.

den Handel. 2Auch eine Brot{d netdemafdyine evweift fih in einent
gréfgeren Daushalte faft immer unentbebrlich; aber gerade mit diefen Ulafjchinen ift
es ein eigenes Ding, fie {dmeiden vor allem das frifche Brot fehr mangelhajt. Eine
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von mir erprobe, neue BVrotfchneidemafchine ,Dresden”, bdie wvon der Fabrif
@. Uleurer in Dresden hergefellt wird, ift die erfte mir befannte, weldhe jegliches
bartes wie weiches Vrot gleidh gut fdhmneidet.  Diefe Miafdhine laft fich leidht auf
jede gewiinfchte Brotjtdrfe ecinftellen; fie bat eine fehr praftifhe Fingerfdusvor-
vichtung, und das Brot, weldhes auf ihr gefchnitten wird, Fommt mue mit poliertem
Hol, das leidht fauber gehalten werden famn, in BVeriihrung.

r . X

Saft-Preffe. Brotjdyneidemafjdyine.

S vielen Baufern wird audy eine € ismafdyine nidht fehlen, die friiher
beliebtefte 2Teidinger'fdhe Eismajchine hat durch die Eismafchine nach ameritanifdem

Eismafdine.

Syftem eine Rivalin erhalfen; die nach diefem Syftem hervgeftellte 2Uleranderwerteis-
mafdyine, die ich feit [ingerer Seit benusse, hat fich miv bislang als die bejte erwiefen.

nitelle der beFannten K v authobel biwgert ficdy) immer mebr ein Hraut-
und Gemiifefhneider eim, der jede Derleung der Singer vermeidet,
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verfdyieden eng und weit geftellt werden fann und viel rvajdher und leichter arbeifet.
Der Kraut- und Gemiifefcneider ,Germania” der Sirma Weurer in Dresden diirfte
einer der am praftifchiten eingerichteten Gemiifefhneider fein.

Bohnenjdyneidemafchine. Nefjerputy-Liajdine. NMefferpufafdine.

Mefferpusmafchinen bhaben fich fite den Fleinen Privathaushalt
nod) nicht eingebiivgert, sumal ibr Preis fein niedriger 1ft; vor Sabren fiihrte die
Sirma Bernhard E€beling in Vremen cine einfache, billige Ulefierputmafchine ein,
die aber fitr den Haushalt véllig geniigte. Sie ftellt ein doppeltes Puisbrett dav,
swifdhen das man die lefjer {chiebt, die nun nicht verbogen wevden Fénnen und
sugleidh auf beiden Seiten gepubst werden. Der Preis diefer Fleinen, einfadyen, aber
fehr praftijchen Uiafdhine war drei larf.

Havtoffel-ud Obftfdhdalmaf dh i nen werden vielfach angepriefen;
il den Haushalt Fommen fie wohl Faum in Betvadyt; mich haben fie aucy bislang
nidyt, foweit fie miv befannt geworden, in ihren Seiftungen befriedigt.

Riihyichifel.

Buttermafdyime.

Prattifdy ift die Bimersdorf'idhe Hhau s haltungs-Buttermajdyine
nady newem Syjtem, die auf wirtlich leichte Weife uns ju trefflicher Butter aus
dem im Daushalt angefammelten Rabm verbilft, und deren Anfdhaffung allen
fparfamen Hausfrauen empfohlen werden Famn. Diefelbe §ivma bringt eine Blits-
vithrmafdhine, eine Ytayormaifenfchiifjel wnd einen Amerifaner Quirltopi i den
Bandel, die iiberall Faujlidy find. Die Blisrithriditffel erleidhtert das
Riihren aller Teige firr Huchen, Tortent und Pudding auf frappante Weife; man
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jpart wirklid) eine bedeutende Menge an Heit und Arbeitstraft. Dasfelbe Seugnis
fann man bder iayonnaifenfdhiiffel ausftellen, die in 5 tinuten eine pradytvolle
Ulayonnaife herftellt. Der Amevifaner Quirltopf diefer Sirma liefert

Sdaumjchldger.

in grofiter Scnelligleit feften Etweififdinee und fteife Schlagfahne und dient audy jur
rafchen Rerftellung foldjer Sadyen, die rajd)y und gleidymadfpig gequirlt werden miifjen;
bei ifm fann nur das ftarfe Gerdufd), das er beim Schlagen und Quirlen hervorruft,
fitr empfindlidie Ohren 3ur Qual werden.

Wenn wir dann nody die praftijhen Univervfaltiidhenfiebe mit
auswedyfelbarem Bobden, die Ulehlfpeifenformen mit- [ofem
Bobden, die Reiben mit verfdiecdener Codung, leidt Hhandlide
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Bitronenpreffe, Bitronenpreffe.

Aitronenprefien, eine neue XReibe 3um BHerftellen buntftreifig
gefcdhnittener Gemiife oder Havtoffelfcheiben erwdhnt haben,
fo bdiirften, wenn aud) nicht alle fiir eine jeitgemdfp ausgeflattete Hiidhe in Vetradyt
Fommenden @evite, fo dod) die widptigften von diefen evwdlnt und beriick

fichtigt fein. !
fuife Holle.
=3
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