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Cine vorjitglidhe Kodh-Cinvidhtung hat man in den Grube-
ofen, auf weldjen (mit duferft geringen RKoften) alle Speifen
ganz langfam unbd faft ofme jeden Berluft gav bditnften; af8
nidyftbefte Cinvidjtung fonnen bdie Dampffoditspfe ange-
fehen werden (bei weldjen man jedod) darauf adyten muf, daff die
Speifen nicht zu weid) werden und an Kaubarfeit verlieren).
Rudy die Petvoleumfoder find fiiv diefen Bwed paffend.

Nud) auf den gewdhnliden Kodmafdinen (oder Koc)-
bfen) fann durd) Unterhaltung eined fdwaden Feuers
ber gemiinfdjte Bwed evreidh)t werdben. — Bet diefen fanu man
aud) die Speifen erft auf ftirferem Teuer ftehen laffen, bis
ju dem Augenblicd, wo fie fodjen, fie dbann fofort hevunter-
nehmen und auf gang gelindes Feuer bringen und fie auf diefem
gar diinften laffen.

2. Was fir Kodigefdiirve follew wir tm Gebrand) faben ?

Ctwag Dbefferes alg eiferne, gut emaillievte®) Rocjgefchivre
diirfte e8 zur Reit nid)t geben, wenn man nicdht die tvdemen
ausnemen will**), (weldje {tetd eines gany fdwadien Feuers
bebiirfen, aber fiir Gemitfe und O6ft {id) vorzitglicy eignen).
Die eifernen cmaillievten Topfe mitffen mit gut {dhlieRenden,
miglichft ebenfall emaillievten Dedeln verfehen fein: wenn fie
niemal8 auf ftarfes Feuer gebracht wevden, hilt bdie Glajur
lange vor.

*) Die Gefiifie, in denen wir unjeve Speifen zubereiten und auf:
bewalhren, verdienen unjere ernftefte Beadhiung. Biele Krantheits:
suftinde {ind, abgefehen von anbderen Urfachen, fehr oft aud) auf die
Befdaffenheit der Kodgefifie suriidzufiihren.

Wenn in dber Cmaille oder vem Sdhmel; de3 Gefdhivves
Blei, Jinn, Jink ober ein andered gejundeits{dhddliches Metall ent-
Balten ift, o hat dies sur Folge, daf bei jedesmaligem Kodjen von
jdurehaltiger Nahrung, wie Mildh, Gemiife, OO, DHiilfenfriichte, BVer:
bindbungen entitehen, weldhe dem menjdhlichen Korper nadhtheilig find;
wirfen diefe nun Tag fiiv Tag auf ung ein, fo Hnnen dadurd) ans
haltende Leidbendzuftinde gefdaffen werben, denen abzubelfen
unmdglid) ift, fo lange eine joldhe Urfade befteht.

™) Mandhe Sorten enthalten Blet in ber Glajur, jolde empiehle
tdh natiielih nidht; ald die beften gelten die von Bunzlau und
von Neuwied.
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