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Smeggl

Altes und neues

Kochgeschirr

Von Dr. Erich Herzog

L
Kupfergeschirr

Kupfergeschirr war der Stolz der Iaus-
frau und der Schmuck der Kiichen ver-
gangener Jahrhunderte. Es wird auch
heute noch hergestellt, aber meist nur
zur Erginzung von vorhandenen Kiichen-
batterien. Wirkliche Neuanschaffungen
sind selten. Kupfergeschirr ist sozusagen
unverwiistlich; aber es lduft an der Luft
an, und man muss es putzen, auch wenn
es nicht im Gebrauch ist, es sei denn, es
handle sich um reine Zierstiicke, die man
durch einen Lackiiberzug schiitzen kann.
Ausserdem sagt man dem Kupfer nach,
es sei giftig. Das hat man allerdings stark
tibertrieben. Kupfer geht nur in Lésung,
wenn es schon vom Griinspan angefres-
sen ist, wenn man darin Essig stehen oder
Fett ranzig werden ldsst. Ausserdem sind
Kupferpfannen immer innen verzinnt,
damit die Speisen nicht mit Kupfer in
Bertihrung kommen. Einige Félle von
Massenvergiftung, die im 18. und am
Anfang des 19. Jahrhunderts dem Kupfer-
geschirr zugeschrieben wurden, sind, nach
den {iiberlieferten Krankheitssymptomen
zu schliessen, gar keine Kupfervergiftun-
gen gewesen, sondern auf den Genuss von

nicht einwandfreiem Fleisch zuriickzu-
fiihren. Es besteht also kein Grund, vor-
handenes Kupfergeschirr nicht zu be-
nutzen.

Schone handgetriehene Stiicke aus
alter Zeit haben einen Liebhaberwert. Es
ist aber ein Irrtum, anzunehmen, Kupfer-
geschirr sel etwas ganz besonders Kost-
bares. Der Metallwert ist nicht héher als
bei guten Aluminiumpfannen. Wenn man
mit gleichem Gewicht rechnet, ist Kupier
sogar billiger als Aluminium. Eine Kup-
ferpfanne wiegt aber etwa dreimal soviel
wie eine gleich grosse Aluminiumpfanne,
was die Differenz ungefahr ausgleicht.

Messing

Merkwiirdigerweise hat sich die Messing-
pfanne zum Einmachen von Friichten
besser in der Gunst der Hausfrauen ge-
halten als der altehrwiirdige Kupferkes-
sel. Warum ist schwer einzusehen. Mes-
sing 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 verschie-
denen Qualititen vorkommt. Die billig-
sten, aus papierdiinnem Blech gedriickten
Sorten findet man in den schweizerischen
Haushaltungsartikelgeschiiften nicht, sie
werden aber beim « billigen Jakob » an-
geboten. Sie sind nicht nur diinn, sondern
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auch aus unreinem Aluminium und wer-
den daher leicht und unregelmissig an-
gefressen. Trotzdem konnen sie in einem
kleinern Haushalt jahrelang halten, wenn
man sich damit abfindet, dass sie verbeult
und unansehnlich werden. Is ist aber
dringend zu raten, bessere Qualititen zu
wihlen.

Eine 24-cm-Kochpfanne kann man
in geringster Qualitdt flir zwei bis drei
Franken erhalten. In guter Qualitat, aber
ebenfalls aus Blech gedriickt (daran
kenntlich, dass der Rand umgebértelt und
durch einen eingelegten Drahtring ver-
stirkt ist) kommt auf Fr. 4.50. Gezogen,
also so starkwandig, dass der Rand ohne
besondere Verstirkung geniigenden IHalt
hat, kommt die gleiche Pfanne auf Fr.5.50
und in allerschwerster Qualitit fiir Hotel-
und Anstaltskiichen auf Fr. 8.25. Alumi-
niumgefdsse sind besser zum Kochen als
zum Braten geeignet. Bratgefidsse und
Backformen figurieren zwar in den Ka-
talogen, aber viele Haushaltgeschifte
haben sie nicht auf Lager. Es besteht
gegeniiber Kisenguss eine erhohte Gefahr
des Anbrennens. Zweitens verziehen sich
die Boden von Aluminiumpfannen leicht.
Das hat bei Kochtopfen fiir Gas oder
Holzfeuer nichts zu sagen, ist aber bei
Bratpfannen sehr stérend. Fiir die elek-
trische Kiiche hat man spezielle Alumi-
niumgeschirre mit dickem Boden wund
diinnern Seitenwidnden. Dadurch wird
das Verziehen vermieden, es verteuert
aber die Herstellung, weil das Gefiss
ganz dickwandig gezogen und nachtrig-

lich auf die gewtinschte Wandstirke ab-
gedreht werden muss.

Was die Form der Topfe angeht, so
vermeidet man die friither beliebten schar-
fen Fcken. Der Ubergang zum Boden ist
abgerundet. Man néhert 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-
gefdssen meist aus Kunstharz, bei Brat-
und Backgefdssen aus Aluminiumguss.
Die frither verwendeten Holzgriffe sassen
nicht fest und brannten manchmal an.
Fiir Suppentopfe verwendet man allge-
mein zwei Henkel, fiir Milch und Ge-
miise zieht man in der Schweiz die Kas-
serolenform mit einem langen Stiel vor.
Anderwirts verwendet man auch hierfiir
Topfe mit zwei Henkeln. Das ist eine
Frage der Gewohnheit. Die langstieligen
Gefisse sind etwas leichter zu handhaben,
die Henkelgefisse 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 porése und
mehr oder weniger lose anhaftende Masse
entsteht, ihnlich wie Rost oder Griin-
span, sondern eine zusammenhingende
glasharte Oxydschicht, die fest haftet und
das Metall vor weiterm Angriff schiitzt.
Dieser Oxydschicht verdankt das Alumi-
nium seinen, im Vergleich zu andern
Metallen, matten Glanz. Ganz frisch be-
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arbeitetes Aluminium glanzt aufdring-
licher, lduft aber im Awugenblick wieder
an. Die Oberfliche von Aluminium-
gegenstinden ist kein Aluminium, son-
dern Aluminiumoxyd. Ganz unldslich ist
diese Schutzschicht nicht. ITm Gegenteil,
man kann nachweisen, dass sich sogar in
gewohnlichem Wasser etwas Aluminium
lost. Es ist aber ausserordentlich wenig
und ganz unschadlich. Ich bin allerdings
auf die Behauptung gestossen, Aluminium
beeinflusse den Geschmack oder die Farbe
gewisser Speisen. Niemand konnte aber
diese Behauptung mit einem Kkonkreten
Beispiel belegen, und bei meinen Nach-
fragen habe ich einen IHotelkoch gefun-
den, der seit tber zehn Jahren alles in
Aluminium zubereitet und noch nichts
derartiges bemerkt hat. Der Mann hat
keine besondere Vorliebe fiir Aluminium-
geschirr, sondern er verwendet es, weil er
die Kiiche so ausgeriistet iibernommen hat.

Aluminium ist empfindlich gegen
Alkalien. Man soll also keine Sodalauge
darin bereiten und nicht versuchen, an-
gehdngte Speisen mit Soda herauszulésen.
Man kann aber unbedenklich mit Wasser
spiilen, dem etwas Soda beigefiigt ist. Im
tibrigen reinigt man mit feinen Spidnen
von rostfreiem Stahl und einer Spezial-
seife. Gewohnliche Seife kann unter Um-
stinden Aluminium angreifen.

Aluminium ist das einzige Metall,
welches in grossen Mengen in der Schweiz
gewonnen wird. Der als Rohmaterial ein-
gefithrte Bauxit macht nur einen ver-
schwindend kleinen Teil des Wertes aus.

Nickel

Vor etwa zwanzig Jahren hat man Koch-
pfannen aus Nickel hergestellt, die mit
einem Stempel « Reinnickel » gekenn-
zeichnet waren. Sie waren gut, aber teuer.
An ihre Stelle ist

rostfreier Stahl

getreten. Das ist ein Stahl mit ganz
erheblichen Zusilzen von edlern Metal-
len, wie Nickel und Chrom, und dem-

Jetzt bestellen Sie einmal in lhrem
Stammlokal zur Abwechslung ein
Fondue. lhre Freunde werden mit
Herz und Hand dabei sein.

Jelzt

Fondue

£Rezepte durch die Milchkommission
: Bern
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Vosseler's

{Haarwasser

) gegen Sd\uppen und Haarausfa“

Fr. 5.—, kleine Flasche Fr.3.—, in
allen einschligigen Geschiften,oder
durch Fabr. : Yosseler, Laborato-
rium 2, Olten 1, Postfach 30250.

Es werden in jedem Orte Ablagen
gesucht, sehr |ohnender Verdienst.
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sind nicht heikel, —
geben wenig zu flicken
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entsprechend teuer. Ausserdem macht er
in der Verarbeitung Schwierigkeiten.
Dementsprechend kommt eine 24-cm-
Pfanne in rostfreiem Stahl auf etwa
25 Franken. Das ist fiir den Hausgebrauch
zuviel. Anders liegt die Sache bei scharf-
ster Beanspruchung in Hotel- und An-
staltskiichen. Rostfreier Stahl ist, sowohl
was die Festigkeit als auch was die Koro-
sionshestandigkeit anbetrifft, bei weitem
das beste, was je zu Kiichengeschirr ver-
wendet worden ist. Die Textilveredlung
und die chemische Industrie, die in dieser
Beziehung viel grissere Anspriiche stel-’
len miissen als die Kiiche, verwenden ihn
vielfach. Gerite aus rostfreiem Stahl sind
praktisch unverwiistlich. Nur trocken er-
hitzen darf man sie nicht, weil das Ma-
terial dadurch seine wertvollen igen-
schaften verliert.

Noch vor kurzem mussten alle Ge-
fisse aus rostfreiem Stahl aus dem Aus-
land bezogen werden. Jetzt stellt man in
der Schweiz Topfe aus importiertem Ma-
terial her.

Wichtiger als Kochpfannen aus rost-
freiem Stahl sind im Haushalt Messer
und sonstige kleinere Geritschaften, bei
welchen der Preis des Materials weniger
ins Gewicht fallt.

Verzinntes und verzinktes Fisen

Es wird wohl niemand bhedauern, dass die
Blechwaren, die nicht viel besser waren
als unsere heutigen Konservenbiichsen,
aus der Kiiche verschwunden sind. Der
einzige Vorteil, den sie hatten, war der,
dass der Kesselflicker in durchgebrannte
Topfe einen neuen Boden einsetzen konnte,
dhnlich wie der Schuhmacher durchge-
laufene Stiefel frisch besohlt. Dieser
Kiinstler brachte es sogar zuwege, in alte
Fmailtopfe schlechtester Qualitdt einen
Blechboden einzusetzen. Heutzutage macht
man eigentlich nur noch Sterilisiertopfe,
die wegen ihrer Grosse sonst zu teuer
wiirden, aus Blech. Man hat deren zwei-
erlei: verzinnte und verzinkte. Die ver-
zinnten kann man zur Not als Kochtopf
verwenden, die verzinkten (galvanisierten)



nicht, weil Zink ein giftiges und leicht
angreifbares Metall ist. Verzinktes Hisen
kann man fir Waschkessel, Eimer, Giess-
kannen usw. brauchen, aber nicht fir
Gefidsse, die mit Nahrungsmitteln in Be-
rithrung kommen. Zinkblech kommt na-
tiirlich ebensowenig in I'rage wie ver-
zinktes FEisen.

Im allgemeinen ist die Verzinnung

glatt und glinzend und die Verzinkung

matt und dunkel, oftmals mit einer Art
Fisblumenmuster. Vor kurzem habe ich
aber in einer Iisenhandlung einen ver-
zinkten Draht erhalten, der hochglianzend
und von einem verzinnten ausserlich nicht
zu unterscheiden war. Man kann sich
also nicht mehr unbedingt auf das Aus-
sehen verlassen.

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

: d =S
Wie st Sie nicht .1 F die :
2 ware t ahrunge_ = \ch ein i gutg
M;:\de; 19*‘:\“"’3 gb\utb\\defr:égg Taassen 3‘1:{3 ' yerden ?:’ v":::;-,g\i&\.
en ' OR - un tht n : 5 k i
"\Zo-‘-‘}::h rederbringh FUCH Thnen, S ANOSE 84 " paltig wirke
" aehmens 12 oo fublen T ousgie
W kung 2" sich wirdio el s Grosse Biichse Fr. 4.—, kleine
Wirke?D auch preis Biichse Fr. 2.20

In allen Apotheken erhililich.

Forsanose

FOFAG,

PHARMACEUTISCHE WERKE,

macht lebensfroh
VOLKETSWIL-ZCH.
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