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Maffer, fondern fetd tn Wafferdampfe. Cin mebr
flacdher alé hober Keffel wit etwa mit einem Sechitel Waffer
angefitlit, tworitber man ein auf 3 Fufen ftehended, und
etiva 6 Soll fiber die Dberfliche deg LWaffers teichended Drabte
fieb oder einen Durdhfchlag febt, auf twelden man die Kars
toffeln legt, Mt einem genau anfchliefenden Deckel toird
bev Keffel forgfiltig sugedectt. Sobald nun das affer durd
bie Wirkung bdes Feuers in Dampf verwandelt wird, fo
durchbringt bdiefer Dampf, welder einen weit ftacfern Srad
der Hike, ald das in freiet Luft Eodyende LWaffer anzuneb=
men fibig ift, die RKavtoffeln fehr gefhwind, obne daf er
denfelben den eigentlidien Suderftoff benimmt, den dag Waf:
fer ertrabict. Folalidh Focdhen auf bdiefe Weife die Kavtoffeln,
mit Veibehaltung ibres gangen Wefertd, und ihr Gefhmad
muf wobl weit vergligliher audfallen, Auf Ddiefelbe Art
focht man in Cngland alle Arten von Gactenfriichten, und
felbft das Jleifdy, weldhes [lebtere bann tweit faftiger bleibt,
und einen viel delifatern @ei’dy@a& befommt. Hugsd Foned
in London bat flr diefe et zu Pochen cine cinfade und bes
queme FMafdine erfunden, die er Steam Kitchen nennt;
er hat daruber ein Eoniglih Patent erbalten *).

Das Cieden der Kartoffen im Dampfe bded Taffers,
welhes gefdhminder gebt, und wobei die Friuhte thren voll:
Bommenen Gefdymad bebaiten, haben juerft audy die Frans
gofen von bden Engléndern angerrommen, ~ Jbr Brerfahren
dabei ift folgendes: Sie fdhittten 3 bid 4 Soll hod) Waffer
in einen Keffel, und feen ihn fber bellbrennended Feuer.
Wenn  dag Waffer Podyt, fo deden fie ein eiferned Gitter
ober ein Geflechte TWeiben in den Keffel, bdad eine paffende
Weite und etwa die Geftalt ciner Wagidale bat.  Diittelft
“breier Flfe fann man ¢ macen, baf e$ gerade an dem

tech=

*) Die neueften in Deutfdlond erfundemen Dampf Ehaden,
3 B, bes Querner, JWeifnes u, a, follen in ber Folge
aud) nod) befdrieben wexben,




