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Altes und neues
Kochgeschirr

Von Dr. Erich Herzog

I.

Kupfergesch irr
Kupfergeschirr war der Stolz der Hausfrau

und der Schmuck der Küchen
vergangener Jahrhunderte. Es wird auch
heute noch hergestellt, aber meist nur
zur Ergänzung von vorhandenen
Küchenbatterien. Wirkliche Neuanschaffungen
sind selten. Kupfergeschirr ist sozusagen
unverwüstlich; aber es läuft an der Luft
an, und man rnuss es putzen, auch wenn
es nicht im Gebrauch ist, es sei denn, es

handle sich um reine Zierstücke, die man
durch einen Lacküberzug schützen kann.
Ausserdem sagt man dem Kupfer nach,
es sei giftig. Das hat man allerdings stark
übertrieben. Kupfer geht nur in Lösung,
wenn es schon vom Grünspan angefressen

ist, wenn man darin Essig stehen oder
Fett ranzig werden lässt. Ausserdem sind
Kupferpfannen immer innen verzinnt,
damit die Speisen nicht mit Kupfer in
Berührung kommen. Einige Fälle von
Massenvergiftung, die im 18. und am
Anfang des 19. Jahrhunderts dem
Kupfergeschirr zugeschrieben wurden, sind, nach
den überlieferten Krankheitssymptomen
zu schliessen, gar keine Kupfervergiftungen

gewesen, sondern auf den Genuss von

nicht einwandfreiem Fleisch zurückzuführen.

Es besteht also kein Grund,
vorhandenes Kupfergeschirr nicht zu
benutzen.

Schöne handgetriebene Stücke aus
alter Zeit haben einen Liebhaberwert. Es
ist aber ein Irrtum, anzunehmen,
Kupfergeschirr sei etwas ganz besonders
Kostbares. Der Metallwert ist nicht höher als
bei guten Aluminiumpfannen. Wenn man
mit gleichem Gewicht rechnet, ist Kupier
sogar billiger als Aluminium. Eine
Kupferpfanne wiegt aber etwa dreimal soviel
wie eine gleich grosse Aluminiumpfanne,
was die Differenz ungefähr ausgleicht.

Messing

Merkwürdigerweise hat sich die Messingpfanne

zum Einmachen von Früchten
besser in der Gunst der Hausfrauen
gehalten als der altehrwürdige Kupferkessel.

Warum ist schwer einzusehen. Messing

ist eine Legierung von Kupfer und
Zink. Es ist genau so giftig wie Kupfer
und wird leichter angegriffen als dieses.
Auch in der Farbe wirkt es lange nicht
so dekorativ wie das warme, rote Kupfer.

Aluminium
Der Nachfolger des Kupfers im Haushalt
ist das Aluminium, das in sehr verschiedenen

Qualitäten vorkommt. Die billigsten,

aus papierdünnem Blech gedrückten
Sorten findet man in den schweizerischen
Haushaltungsartikelgeschäften nicht, sie
werden aber beim « billigen Jakob »
angeboten. Sie sind nicht nur dünn, sondern
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à/i/e/^e^c/?//w
KuplerAssclrirr war clsr 8tol? àsr Ilaus»
Irau rurà clsr 8clrmuclc àsr Küclrsu vsr^
AaQAsrrsr .lalrrlruirclerts. Os wirà auclr
lrsuts iroclr lrsr^sstsllt, alrsr meist nur
?ur OrAäu^uuA voir vorlrauàsirsir Küclrsir^
lrattsrisir. ^Virlcliclrs I^euairsclralluuAöii
siircl ssltsir. lvupisrAssclrirr ist sozusagen
uirvsrwüstliclr; alrsr es läult air clsr Ouït
air, uircl irrair iirrrss ss pràsir, auclr wsrru
ss uiclrt im Oslrrauclr ist, es sei clsirir, es

lrauàls siclr iiiir rsiirs ^ierstüclrs, àis irrair
clurclr siirsrr I.ackülzsr^uA sclrüt^sir lcairir.
^.usssràsm saAt irrair àsm Kupier uaclr,
ss sei Ziiti^. Das lrat irrarr allsrcliuAs starlc
ülrsrlrislrsir. Kupisr Aslrt rrrrr irr OösuuA,
wenn. ss sclroir vorrr Oruuspau airAsirss-
ssir ist, wsuir rirarr àariir Ossi^ stslrsu oclsr
Ostt rar>2ÌA wsrâsu lässt, ^.usserclsm siuà
Kupisrpiauirsu iirrrrrsr iirirsir verrinnt,
clairrit clis 8psissir uiclrt nrit Kupier in
lZsrülrruuA Icomursu. OiiriZs Oslls voir
KlasssuvsrAiituuA, clis iirr 18. uucl sirr
^.uiauA clss 19. ialrrlruuclsrts «lern Kupier-
Assclrirr xuASsclrrislrsir wurclsu, siucl, uaclr
àsir iilrsrlisisrtsu Kraulclrsitsszcmptomsu
?u sclilissssir, Aar Icsius KupisrvsrAiituu-
Asu Aswsssu, souclsru aui clsu Osuuss voir

uiclrt siuwauclirsism Oleisclr ?.urüclv?u-
iülrrsu. Its lrsstslrt also lcsiu Oruuà, vor-
lrauclsuss Kupisr^ssclrirr uiclrt ?u Ire-

nut?su.

8clröus lrauàAstrislrsus 8tüclce aus
aitsr ^sit lralrsu sirreir Oislrlralrsrwsrt. Os

ist alrsr siu Irrturir, au^uuslrirrsu, Kupksr-
Assclrirr soi etwas ^au? lrssouàsrs Kost-
ìrarss. Der lVIstallwsrt ist iriclrt lrvlrer aïs
ksi Autsu ^lumiuiumpianusu. ^Vsuu mau
nrit Alsiclrsm Oswiclrt roclrust, ist Kupier
so^ar lrilliAsr als r^Iuiuiuiuur. Oius Kup-
ksrpiauus wisAt alrsr etwa clrsiirral soviel
wis sius Alsiclr grosso ^luuriuiuurpiauus,
was clis Oiiisrsu? uu^siälrr ausAlsiclrt.

/l</c?.s.v//î^s

lVlsrlcwûrài^srwsiss lrat siclr clis lVlsssiuA-
piauus ?um Oiumaclrsir voir Orüclrtsu
lrssssr iu âsr Ouust clsr Olausirausu ^s-
lraltsir als der altslrrwürcliAs Kupisrlces-
ssl. Maruur ist sclrwsr siu?usslrsu. Klss-
siriA' ist eins Os^ieruir^ voir Kupier unà
Oiulc. Its ist Asirau so AÌltÌA wie Xupler
uircl wirà lsiclrtsr aiiASArilloir aïs clisses,

àclr irr àsr ll'arlrs wirlct es lairAs uiclrt
so clslcorativ wie clas warms, rots Kupier.

Der lKaclrlolAsr clss Kuplsrs im Hauslralt
ist clas Aluminium, clas iir sslrr vsrsclris^
clsirsir (^ualitätsir vorlcorrrmt. Oie lrilli^^
stsir, aus papisrclüuirsm Llscli Asàrûclrtsu
8ortsii liriclet man irr àsir sclrwsi^erisclrsu
OauslraltuuAssrtilcsl^ssclraltsir riiclrt, sis
wsrclsir alrsr lrsim « lrilli^su lalrolr » am
Aslrotsir. 8is sinà iriclrt rrur âûuii, soiràsrir
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auch aus unreinem Aluminium und werden

daher leicht und unregelmässig
angefressen. Trotzdem können sie in einem
kleinern Haushalt jahrelang halten, wenn
man sich damit abfindet, dass sie verbeult
und unansehnlich werden. Es ist aber
dringend zu raten, bessere Qualitäten zu
wählen.

Eine 24-cm-Kochpfanne kann man
in geringster Qualität für zwei bis drei
Franken erhalten. In guter Qualität, aber
ebenfalls aus Blech gedrückt (daran
kenntlich, dass der Rand umgebörtelt und
durch einen eingelegten Drahtring
verstärkt ist) kommt auf Fr. 4.50. Gezogen,
also so starkwandig, dass der Rand ohne
besondere Verstärkung genügenden Halt
hat, kommt die gleiche Pfanne auf Fr. 5.50
und in allerschwerster Qualität für Hotel-
und Anstaltsküchen auf Fr. 8.25. Alumi-
niumgefässe sind besser zum Kochen als

zum Braten geeignet. Bratgefässe und
Backformen figurieren zwar in den
Katalogen, aber viele Haushaltgeschäfte
haben sie nicht auf Lager. Es besteht
gegenüber Eisenguss eine erhöhte Gefahr
des Anbrennens. Zweitens verziehen sich
die Böden von Aluminiumpfannen leicht.
Das hat bei Kochtöpfen für Gas oder
Holzfeuer nichts zu sagen, ist aber bei
Bratpfannen sehr störend. Für die
elektrische Küche hat man spezielle
Aluminiumgeschirre mit dickem Boden und
dünnern Seitenwänden. Dadurch wird
das Verziehen vermieden, es verteuert
aber die Herstellung, weil das Gefäss

ganz dickwandig gezogen und nachträg¬

lich auf die gewünschte Wandstärke
abgedreht werden muss.

Was die Form der Töpfe angeht, so

vermeidet man die früher beliebten scharfen

Ecken. Der Übergang zum Boden ist
abgerundet. Man nähert sich der Form,
die beim handgetriebenen Kupfer durch
die Herstellungstechnik bedingt war.
Durch den Wegfall scharfer Kanten wird
die Reinigung erleichtert.

Die Griffe bestehen jetzt bei Koch-
gefässen meist aus Kunstharz, bei Brat-
und Backgefässen aus Aluminiumguss.
Die früher verwendeten Holzgriffe sassen
nicht fest und brannten manchmal an.
Für Suppentöpfe verwendet man allgemein

zwei Henkel, für Milch und
Gemüse zieht man in der Schweiz die Kas-
serolenform mit einem langen Stiel vor.
Anderwärts verwendet man auch hierfür
Töpfe mit zwei Henkeln. Das ist eine
Frage der Gewohnheit. Die langstieligen
Gefässe sind etwas leichter zu handhaben,
die Henkelgefässe etwas standfester und
besser zu versorgen.

Aluminium ist kein «edles Metall».
Es oxydiert sich an der Luft leichter als
Eisen oder Kupfer. Zu seinen Gunsten
spricht aber, dass dabei keine poröse und
mehr oder weniger lose anhaftende Masse

entsteht, ähnlich wie Rost oder Grünspan,

sondern eine zusammenhängende
glasharte Oxydschicht, die fest haftet und
das Metall vor weiterm Angriff schützt.
Dieser Oxydschicht verdankt das Aluminium

seinen, im Vergleich zu andern
Metallen, matten Glanz. Ganz frisch be-

&
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Verwenden Sie daher
Kochgeschirre aus emailliertem

Gusseisen.

Verkauf durch Fachgeschäfte
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aucb aus unreinem Vluminium unà wer-
àsn àaber lsiclrt nnà unrsgslmässig an-
gekresssn. Vrotzàsm können sis in sinein
kleinern blausbalì jabrelang balten, wenn
man sicb àamit abkinàst, àass sie verbeult
nnà unansebnliclr weràsn, Ls ist aber
àringenà ?.u raten, Ressers (Qualitäten '/u
wablsn.

Lins 24-cm-lvocii planne kann rnan
in geringster (Qualität kür zwei lus àrei
kranken erbalten. ln guter (Qualität, aber
sbsnkalls aus lZleclr gsàrûckt (àaran
kenntliclr, àass àsr Kanà umgebörtelt unà
àurclr einen eingelegten Drabtring ver-
stärkt ist) koinint auk Lr. 4.50. (bezogen,
also so starkwanàig, àass àsr Kanà obns
besonàsrs Verstärkung genûgsnàen Hait
bat, kommt àie gleiche Lkanne auk Lr. Z.50
unà in allerscbwerstsr (Qualität kür Lloteb
unà Vnstaltskücben auk Lr. 8.2.6, Käumi-
niumgekässe sinà besser zum Kocben als

zum llratsn geeignet, llratgekâsss unà
Ilackkormsn kigurieren zwar in àsn Ka-
talogsn, aber viele Dausbaltgescbäkts
baben sis nicbt auk Lager, Ls bestebt
gegenüber Lisenguss eins erböbte Dekabr
àss Vnbrennsns. Zweitens vermieden sicb
àie llôàen von Vluminiumpkannen leicbt.
Das bat bei Kocbtöpken kür Das oàer
llai/.leuer nicbts ?.u sagen, ist al>sr l>ei

Ilratpkannsn sebr stôrsnà. Kür àie elek-
triscbe Kücbe bat inan specielle Vlumi-
niumgsscbirre mit àicksm Iloàsn unà
àûnnsrn 8eitenwànàsn. Daàurcb wirà
àas Verzieben vermisàen, es verteuert
aber àie Herstellung, weil àas Dekäss

ganz àickwanàig gezogen unà nacbträg-

licb auk àie gswünscbte (Vanàstârke ab-
geàrsbt weràsn muss.

(Vas àie Lorm àsr Löpke angebt, so

vsrmsiàet man àie krüber beliebten scbar-
ken Lcken. Der Übergang zum lloàen ist
abgsrunàet. Klan näbert sicb àsr Lorm,
àie beim banàgstrisbsnsn Kupker àurcli
àie Dsrstsllungstecbnik bsàingt war.
Durcir àen (Vegkall sclrarker Kanten wirà
àie Ksinigung erlsiclrtsrt.

Die Drills bestsben jetzt bei Kocb-
gekässen meist aus Kunstbarz, bei llrat-
unà llackgekässen aus Vluminiumguss.
Die krülrer verwenàeten I lolzgrikks sasssn
niclrt kest unà brannten mancbmal an,
llur 8uppentöpke verwenàst man allgs-
mein zwei Denkel, kür Klilcb unà De-
muss zielrt man in àsr 8cbweiz àie Las-
serolsnkorm mit einem langen 8tiel vor.
K.nàerwârts verwenàst man auclr bierkür
Döpke mit zwei Denksln. Das ist eins
Krage àsr Dewobnbsit. Die langstieligen
Dekässe sinà etwas leicbter zu banàlraben,
àie blenkelgskässs etwas stanàkester unà
besser zu versorgen.

Vluminium ist kein «sàles Kkstall».
Ls ox^àiert sicb an àsr bukt lsiclrter als
Läsen oàer Kupker. ?,u seinen Dunsten
spricbt aber, àass àabsi keine poröse unà
msbr oàer weniger lose anbaktsnàs bàasss

entstsbt, äbnlicb wie Kost oàer Drün-
span, sonàsrn eine zusammenbângsnàs
glasbarte Dxz^àscbicbt, àie kest baktet unà
àas Klstall vor weitsrm Vngrikk scbützt.
Dieser Dxz-àscbicbt veràankt àas Vlumi-
nium seinen, im Vsrglsicb zu anàsrn
Vlstallsn, matten Dlanz, Danz kriscb be-

Vsrwsricisri 5is clalisi'
Koc^gsscliii'i's aus smcziüisr-

lsm (?tisssissii,

V s c Ic ci u k cl u c c b f ci c li g s s c b ö s l s
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arbeitetes Aluminium glänzt aufdringlicher,

läuft aber im Augenblick wieder
an. Die Oberfläche von
Aluminiumgegenständen ist kein Aluminium,
sondern Aluminiumoxyd. Ganz unlöslich ist
diese Schutzschicht nicht. Im Gegenteil,
man kann nachweisen, dass sich sogar in
gewöhnlichem Wasser etwas Aluminium
löst. Es ist aber ausserordentlich wenig
und ganz unschädlich. Ich bin allerdings
auf die Behauptung gestossen, Aluminium
beeinflusse den Geschmack oder die Farbe
gewisser Speisen. Niemand konnte aber
diese Behauptung mit einem konkreten
Beispiel belegen, und bei meinen
Nachfragen habe ich einen Hotelkoch gefunden,

der seit über zehn Jahren alles in
Aluminium zubereitet und noch nichts
derartiges bemerkt hat. Der Mann hat
keine besondere Vorliebe für Aluminiumgeschirr,

sondern er verwendet es, weil er
die Küche so ausgerüstet übernommen hat.

Aluminium ist empfindlich gegen
Alkalien. Man soll also keine Sodalauge
darin bereiten und nicht versuchen,
angehängte Speisen mit Soda herauszulösen.
Man kann aber unbedenklich mit Wasser
spülen, dem etwas Soda beigefügt ist. Im
übrigen reinigt man mit feinen Spänen
von rostfreiem Stahl und einer Spezial-
seife. Gewöhnliche Seife kann unter
Umständen Aluminium angreifen.

Aluminium ist das einzige Metall,
welches in grossen Mengen in der Schweiz

gewonnen wird. Der als Rohmaterial
eingeführte Bauxit macht nur einen
verschwindend kleinen Teil des Wertes aus.

Nickel

Vor etwa zwanzig Jahren hat man
Kochpfannen aus Nickel hergestellt, die mit
einem Stempel « Reinnickel »
gekennzeichnet waren. Sie waren gut, aber teuer.
An ihre Stelle ist

rostfreier Stahl

getreten. Das ist ein Stahl mit ganz
erheblichen Zusätzen von edlern Metallen,

wie Nickel und Chrom, und dem-

PP5
Jetzt bestellen Sie einmal in Ihrem
Stammlokal zur Abwechslung ein

Fondue. Ihre Freunde werden mit
Herz und Hand dabei sein.

T* c

Fondue
ezepte durch die Milchkommission

Bern
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arbeitete» Vlnminium Zlän^t aulàrinA-
lieber, länlt aber im VnAsnblick wisàer
au. Ois Oberlläcbs von Vlnmininm^
AeAenstânàen ist kein Vlnmininm, son-
àsrn Mumininmox^à. Oan? nnlöslicb ist
àiess 8cbut2scbicbt niât. Im OeZenteil,
man kann nacbweisen, class sieb soAar in
Aswöbnlicbem Wasser etwas Aluminium
löst. Os ist aber ausseroràsntlicb wsniA
nnà Aan? nnscbâàlicb. là bin alleràinAS
anl àis BsbauptnnA Aestossen, Vlumininm
beeinllusse àen Oescbmack oàer àis llarbe
Aswisssr 8peissn. bliemanà konnte aber
àisss llsbanptnnA mit einem konkreten
Beispiel belsAsn, nnà bei meinen blacb-
lraAen babs icb einen Ilotelkocb Aslnm
àen, àer seit über xebn labrsn alles in
Aluminium Zubereitet nnà nocb niebts
àsrartiAes bemerkt bat. Osr Mann bat
keine bssonàers Vorliebe lnr Aluminium-
Asscbirr, sonàsrn er verwendet es, weil er
àis Oncbe so ansAernstst übernommen bat.

Vlnminium ist sinplinàlicb ASAen
Vlkalisn. Man soll also keine 8oàalauAs
àarin bereiten nnà nicbt versucbsn, an-
AebänAte 8psissn mit 8oàa beraus?nlösen.
Man kann aber nnbsàsnklicb mit Wasser
spülen, àsm etwas 8oàa beiZeluAt ist. Im
übrigen reinigt man mit leinen 8pänsn
von rostlrsiem 8tabl nnà einer 8pe?ial-
seile. Oewöbnlicbs 8eils kann nnter Om-
stänclsn Aluminium anAreilsn.

Aluminium ist «las simile Metall,
welcbes in grossen Mengen in àer 8cbwsi?
gewonnen wirà. Oer als Bobmaterial ein-
Aslnbrts Bauxit macbt nur einen ver-
scbwinàsncl kleinen Oeil àes Wertes ans.

Vor etwa ^wamÜA labren bat man lxoeln
plannen aus blicksl bsrgestellt, àis mit
einem 8tempsl « Ilsinnicksl » Asksnn-
^sicbnet waren. 8is waren Ant, aber teuer.
Vn ibre 8tslls ist

Astreten. Oas ist ein 8tabl mit Aan?
erbsbliebsn ?.usät?en von sàlsrn Mstal^
len, wie blickel nnà Lbrom, nnà àsrm

letÄ bestellen 8ie einmal in lkrem
8tammlolìal ?ur /tbweobslung ein

fondue. Ibre freunde werden mit
Her? und lland dabei sein.

so



Die Leserin
des Schweizer-Spiegels liebt den

Piccadilly -Tee
Der richtige Tee
für wirkliche Feinschmecker

Erhältlich bei Merkur und in andern
guten Kolonialwarengeschäften.

Musso & Cie., Zürich

IUI!imUUMlV

Vosseler's
Haarwasser

SM
F ,-^MM

lÄälMlËÉff

gegen Schuppen und Haarausfall
enttäuscht nicht. Grosse Flasche

Fr. 5.—, kleine Flasche Fr. 3.—, in
allen einschlägigen Geschäften,oder
durch Fabr. : Vosseier, Laboratorium

2, Ölten 1, Postfach 30250.
Es werden in jedem Orte Ablagen
gesucht, sehr lohnender Verdienst.

sind nicht heikel,—
gehen wenig /.» flicken

AI. Kuckst u Iii, YVil ^

entsprechend teuer. Ausserdem macht er
in der Verarbeitung Schwierigkeiten.
Dementsprechend kommt eine 24-cm-
Pfanne in rostfreiem Stahl auf etwa
25 Franken. Das ist für den Hausgebrauch
zuviel. Anders liegt die Sache bei schärfster

Beanspruchung in Hotel- und
Anstaltsküchen. Rostfreier Stahl ist, sowohl
was die Festigkeit als auch was die Koro-
sionsbeständigkeit anbetrifft, hei weitem
das beste, was je zu Küchengeschirr
verwendet worden ist. Die Textilveredlung
und die chemische Industrie, die in dieser
Beziehung viel grössere Ansprüche stel-'
len müssen als die Küche, verwenden ihn
vielfach. Geräte aus rostfreiem Stahl sind
praktisch unverwüstlich. Nur trocken
erhitzen darf man sie nicht, weil das
Material dadurch seine wertvollen
Eigenschaften verliert.

Noch vor kurzem mussten alle Ge-
fässe aus rostfreiem Stahl aus dem Ausland

bezogen werden. Jetzt stellt man in
der Schweiz Töpfe aus importiertem
Material her.

Wichtiger als Kochpfannen aus
rostfreiem Stahl sind im Haushalt Messer
und sonstige kleinere Gerätschaften, bei
welchen der Preis des Materials weniger
ins Gewicht fällt.

Verzinntes und verzinktes Eisen

Es wird wohl niemand bedauern, dass die
Blechwaren, die nicht viel besser waren
als unsere heutigen Konservenbüchsen,
aus der Küche verschwunden sind. Der
einzige Vorteil, den sie hatten, war der,
dass der Kesselflicker in durchgebrannte
Töpfe einen neuen Boden einsetzen konnte,
ähnlich wie der Schuhmacher durchgelaufene

Stiefel frisch besohlt. Dieser
Künstler brachte es sogar zuwege, in alte
Emailtöpfe schlechtester Qualität einen
Blechhoden einzusetzen. Heutzutage macht
man eigentlich nur noch Sterilisiertöpfe,
die wegen ihrer Grösse sonst zu teuer
würden, aus Blech. Man hat deren zweierlei:

verzinnte und verzinkte. Die
verzinnten kann man zur Not als Kochtopf
verwenden, die verzinkten (galvanisierten)
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snts^reckenà teuer. Vusseràein nraclrt sr
in àsr Verarbeitung 8clrvierigksitsn.
Dsnrsntszzreclrsnà konrint sins 24-oin-
planne in rostlrsisnr 8talrl aul etva
26 Pranken. Das ist kür àsn Ilausgsbraucli
zuviel. ^nàsrs liegt àis 8aclre bei scbärl-
ster lîeansprnclrung in Dotel- unà ^.n-
staltsküclrsn. Ilostlrsisr 8tabl ist, sovobl
vas àis Psstigksit als auclr vas àis Koro-
sionsbestânàigkeit anbstrillt, bei veitern
àas beste, vas je zu Kücbsngsscbirr ver-
vsnàet voràsn ist. Dis Vsxtilvsreàlung
unà àis clrsrnisclts Inàustris, àis in àisssr
Lszislrung viel grössers .-Knsprüelre stsl-^
Isn nrüsssn aïs àis Küclrs, vsrvsnàsn ilrn
viellaclr. Dsräts ans rostlreiern 8talrl sinà
praktiscb unvervüstlicb. I4ur trocken sr-
driven àarl nran sis niât, veil àas
Material àaànrcir seins vsrtvollsn pigen-
scbaltsn verliert.

!4oclr vor kurzsin rnnsstsn alls
Délassé ans rostlreiern 8talrl ans àsrn Vus-
lanà bezogen vsràsn. letzt stellt inan in
àsr 8cbveiz Döple ans irnportiertsin lvla-
tsrial Irsr.

Wicbtiger als Koclrzrlannen ans
rostlreiern 8talrl sinà iin Dauslralt lVlssssr
nnà sonstige Kleiners Deratscbaltsn, l>ei

velcben àsr preis àes Vlaterials veniger
ins Dsviclrt lallt.

ps virà xvolrl niernanà bsàauern, àass àis
Llsclrvarsn, àis niolrt viel besser varen
als nnssre lrsutigsn Konssrvsnbücbssn,
aus àsr Küclrs versclrvunàen sinà. Der
einzige Vorteil, àsn sis batten, war àsr,
àass àsr Ixsssslllicksr in àurcbgsbrannts
Vöpls einen neuen lZoàsn einsetzen konnte,
äbnliclr vis àsr 8cbubinacbsr ànrcbgs-
lanlsne 8tislel lrisolr bssoblt. Dieser
Künstler bracbts es sogar zuvsgs, in alte
pnrailtöpls selrlsclrtsstsr (Qualität einen
lllecbboàen einzusetzen. Deutzutags rnacbt
inan sigentlicb nur noclr 8terilisisrtöpke,
àis vsgen ilrrsr Drösse sonst zu teuer
vûràen, aus Llscb. lVlan bat àsrsn zvsi-
erlsi: verzinnte unà verzinkte. Die
verzinnten kann inan zur blot als Kocbtopl
vsrvsnàsn, àis verzinkten (galvanisierten)
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nicht, weil Zink ein giftiges und leicht
angreifbares Metall ist. Verzinktes Eisen
kann man für Waschkessel, Eimer, Giess-
kannen usw. brauchen, aber nicht für
Gefässe, die mit Nahrungsmitteln in
Berührung kommen. Zinkblech kommt
natürlich ebensowenig in Frage wie
verzinktes Eisen.

Im allgemeinen ist die Verzinnung
glatt und glänzend und die Verzinkung

matt und dunkel, oftmals mit einer Art
Eisblumenmuster. Vor kurzem habe ich
aber in einer Eisenhandlung einen
verzinkten Draht erhalten, der hochglänzend
und von einem verzinnten äusserlich nicht
zu unterscheiden war. Man kann sich
also nicht mehr unbedingt auf das
Aussehen verlassen.

(Der zweite Teil dieses Aufsatzes
erscheint in der nächsten Nummer.)

en ersten
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niclrt, veil ^iià ein AiltiZes nnà lsiolrt
anArsildarss Metall ist. Verzinktes leisen
kann inan liir Wasclikessel, Lirner, Lliess^

Kannen nsv. lrrauelrsn, alrer niclrt 5rir
(lslâsss, àis nrit I>lalrrnnAsinitteln in Le-
rrilrrunA korninen. ?.inklzleclr konrnrt na-
tiirliclr elrensaveni^ in Lra^e vis ver-
?inktss Lisen.

lin allAsineinen ist àis Ver^innnnA
^latt nnà Alanxsnà nnà àis Vsr?inknnA

nratt nnà ànnksl, oltinals nrit einer àt
Lisklnineninnster. Vor knr^srn lralrs iclr
alrsr in einer LissnlranàlnnA einsn ver-
linkten Oralrt srlraltsn, àsr lroolrAlân^enà
nnà von einenr verzinnten änsserliclr niclrt
2N nntsrsclrsiàsn var. lilan kann siclr
also niât insirr nnlreàin^t anl àas ^.ns-
selrsn verlassen.

^rnsits ?eii
er^c/reint in eier näc/r^tsn Vumnrer.^)
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