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Altes und neues
Kochgeschirr

Von Dr. Erich Herzog

II.

Ungeschütztes Eisen

Backbleche und Backformen sind aus
gewöhnlichem Schwarzblech. Das hat bei
diesen Geräten, die eingefettet werden
und kaum mit Wasser in Berührung
kommen, wenig zu sagen, wenn man sie

nur bei Nichtgebrauch an einem trockenen

Ort aufhebt. Leider ist aber Eisen
das einzige in Frage kommende Material,
welches trockenes Erhitzen aushält, und
darum sind auch Grillpfannen und
ähnliche Geräte aus Schwarzblech. Diese neigen

zum Rosten, besonders an der den
Flammenabgasen ausgesetzten Unterseite.
Überdies sind auch meist Ecken und
Winkel vorhanden, in die man beim
Reinigen nicht hereinkommt. Dies dürfte
wohl der Grund sein, warum sich das im
übrigen sehr praktische Braten ohne Fett
so schwer einführt.

Gusseiserne Bratpfannen waren früher

allgemein im Gebrauch. Sie sind durch
die besser aussehenden und leichter sauber

zu haltenden Emailpfannen verdrängt
worden. Man kann aber nicht sagen, dass
sie schlecht waren. Das wesentliche an

einer Bratpfanne ist, dass sie ziemlich
dick im Metall ist, so dass sich die Wärme
gleichmässig verteilt. Auch gusseiserne
Kochpfannen hatte man früher. So wurde
das bekannte Pot-au-Feu in der klassischen

Zeit der französischen Küche in
einem Gusskessel am offenen Kaminfeuer
gekocht. Allerdings kann man in einem
Eisentopf nicht alles zubereiten, und das
dürfte wohl der Grund sein, warum man
noch heute Bedenken hat, manche Speisen

in einem Metallgefäss zuzubereiten,
auch wenn dieses aus Aluminium besteht.

Nur die Pfanne mit Siebeinsatz zur
Bereitung von Pommes frites ist auch
heute noch aus Gusseisen. Da sie niemals
mit Wasser in Berührung kommt, ist ein
Rosten nicht zu befürchten.

Röstpfannen für Rösti, Beefsteak,
gebackene Eier und ähnliches findet man
auch heute noch in Stahlblech. Seit es

aber möglich ist, sie haltbar zu emaillieren,

ist dieses vorzuziehen. Stahlpfannen
rosten leicht, wenn sie nicht täglich im
Gebrauch sind. Es ist allerdings nicht
schwer, den Rost zu entfernen. Man
verwendet dazu reichlich Öl und eine grobe
Schmirgelleinwand, es ist unglaublich,
wie das Öl den Rost aufweicht. Die
Rolle des Schmirgels ist mehr, die vom
Rost angefressene Metallfläche wieder
zu polieren. Allerdings bekommt man
sehr schmutzige Hände bei dieser Arbeit;
aber auch das ist nicht so schlimm, wie
es zunächst aussieht, denn ölgetränkter
Rost geht mit Wasser und Seife ganz gut
ab, im Gegensatz zu trockenem Rost.

STAHL
EMAIL

tUte ideate Vec&Uiduaç!I

Stahl, die Verkörperung von Härte, Unzerstörbarkeit. Email der
Begriff von Sauberkeit, Hygiene. Zusammen sinnreich zu Kochgeschirren
verarbeitet ergibt EMCO, das unverwüstliche, wohl geeignetste
Kochgeschirr für die moderne Küche! Die hübschen EMCO-Geschirre (aussen

gelbrot abgetönt, innen grau) sind in jedem guten Haushaltungsartikel¬

geschäft erhältlich.

Merker & Co. AG., Baden bei Zürich
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II.

Lnckklsclts unà Rnckkorinsn sinà nus As-
wölinlicltsin 8cliwnr2klsclt. Das list ksi
àisssn (Geraten, àis sin^ekettet weràsn
unà knuin init Yasser in IZsrükrunA
koininen, wsni^ ?u snZsn, wenn innn sis

nur ksi I^icktAekrnuclt an einem trocks-
nsn Ort nukkskt. Deiàsr ist nksr Dissn
àns ein?i^e in lKrnAe kontinenàs lilnterinl,
welckes trockenes Drliitzen nusknlt, nnci
ànrunr sinà nuclt Orillpknnnsn unà nkn^
licks Oernte nus 8ckwnr^klscli. Diese nei-
Zen ?uin kosten, kssonàers nn àer àen
DlnininsnnkAnsen nusAsset^ten Dnterssits.
Dksràies sinà nuclt insist kcksn unà
Winkel vorltnnàen, in àis ntnn keint ksi-
niZen nickt liersinkoinint. Dies àûrkte
wokl àer Orunà sein, wnrunr siclt àns iin
ükri^sn sslir prnktiscks Lrnten oltne kett
so sckwer einkülrrt.

Ousssiserns krntpknnnen wnren krü-
lier nllAeinsin iin Dskrnuck. 8is sinà àurclt
àis kssssr nussekenàsn nnà leicltter snu^
ksr ?u knltenàsn Dinnilpknnnsn veràrnnAt
woràsn. lVlnn kann nksr nicltt sn^en, ànss
sis scltlscltt wnren. Dns wssentlicke nn

einer Lrntpknnns ist, ànss sie ^isinlicli
àick irn lXletnll ist, so ànss siclt àis Wnrins
AleicltinnssiA verteilt. Kuclt Ausseissrne
koclipknnnsn kntte innn krüker. 80 wuràe
àns ksknnnts kot-nu-ksu in àer klnssk
selten ?.sit àer krnn^ösiscksn kücks in
sinsnt Ousskssssl nin okksnsn Knininksusr
Askocltt. tKlleràinAs kann innn in sinsin
kisentopk niclit nlles xukersiten, nnà àns
àûrkte wokl àer Orunà sein, wnrurn rnnn
nocli ltsute llsàsnken knt, innncke 8psi-
sen in sinsin lVIstnllAsknss ?u?uksreitsn,
nuck wenn àisses nus ikluininiuin kestekt.

Ivlur àis kknnne init 8isksinsà zur
LsrsitunA von kornines kritss ist nuclt
lisute nocli nus Ousssissn. Dn sis nieinnls
init Wnsser in lZsrükrunA koinint, ist ein
kosten nickt ?u kslürclttsn.

köstpknnnen kür kösti, llsekstsnk,
Askncksns Disr nnà nknlickss kinàet innn
nuclt ltsuts nocli in 8tnklkleck. 8eit es

nksr ntöZliclt ist, sie knltknr ?u sinnillie-
rsn, ist àisses vorxu^isksn. 8tnklpknnnen
rosten leicltt, wenn sie nicltt tn^lick int
Dekrnuck sinà. Ds ist nllsràinAs nicltt
scltwsr, àen kost ?u entkernen. Kinn ver-
wenàst àn?u rsicltliclt Öl unà sins Aioke
8cltinirAsllsinwnnà, es ist unAlnuklick,
wie àns Öl àen kost nukwsiclit. Die
kolle àss 8cltinirAöls ist insltr, àis vont
kost nnAskrssssne kletnllklscks wisàer
?u polieren. tKlleràinAS kekoinnit rnnn
sslir scltinàiAS Dnnàe ksi àieser àkeit;
nksr nuclt àns ist nicltt so scltliinin, wie
es ?unncltst nussieltt, àenn ölAötrnnktsr
kost Aöltt mit Wnsser unà 8sike ^nn? ^ut
nl>, irn OsAsnsnt? ?u trockenern kost.

k

von ^suìzSslcoii, ^^gisns. ^U5smmon 5innrsic!i ^oc^gssc^isk'SN

vsrsfìzsiist sfgiizî cjsz unverwüstliche, woli! gseignsîsis !^och-

Geschirr 4ür clis moderne I^üc!is! Die liûìzschsn ^^dO-(?s5chirrs (aussen

^slìzroi sìzzstôni, innen grau) sinc! in jsclem guten l^sus^altungsartîlcs!-

geschah erhältlich.

6e Co. vscien bei lüricb
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Email

Unser heutiges Schweizer Emailgeschirr
ist sehr gut; aber es ist nicht
selbstverständlich, dass Email gut ist, denn es

gehört eine sehr sorgfältige Fabrikation
dazu. Es gibt eine geringe Qualität, die
die guten Haushaltungsgeschäfte nicht
führen und die noch viel weniger zu
empfehlen ist als die geringste Qualität
Aluminiumgeschirr, der sie im Preis
ungefähr entspricht.

Gutes Email ist zweischichtig, muss
also zweimal eingebrannt werden. Das

Aufbringen der Glasmasse geschieht
entweder als wässerige Paste, die vor dem
Brennen getrocknet werden muss, oder
durch Aufstäuben eines Pulvers auf das

heisse Stück. Bei geringen Sorten ist nur
eine einzige, dünne Schicht vorhanden.
Grundlage ist im schlechtesten Falle
gewöhnliches Schwarzblech, bei besserer
Ware kräftiges Stahlbech oder Eisenguss.
Gutes Emailgeschirr ist also auf keinen
Fall leicht. Die Preise sind etwa die
gleichen wie bei mittelschwerem und schwerstem

Aluminiumgeschirr.

Emailliertes Gussgeschirr, wie es in
der Schweiz in hervorragender Qualität
hergestellt wird, ist nicht billig, aber
trotzdem sehr empfehlenswert. Das
Anbrennen, das bei dem alten Gussgeschirr

so häufig vorkam, ist durch die
Emaillierung verschwunden. Dazu kommt, dass

die Speisen beim Kochen weder an
Geschmack, noch an Farbe einbüssen. Das
Geschirr liegt sehr dicht auf, was vor
allem beim elektrischen Kochherd ein

grosser Vorteil ist.

Email ist gegen chemische Einflüsse
beständiger als Aluminium, man kann
unbedenklich Sodabrühe zum Reinigen
nehmen. Dagegen ist es empfindlich gegen
grobe Behandlung und empfindlich gegen
schroffen Temperaturwechsel. Man soll

niemals kaltes Wasser in eine heisse

Emailpfanne geben, sondern mit warmem
Wasser abschrecken. Abgestossenes oder

abgesprungenes Email ist unersetzlich.
Es gibt kein Mittel, mit dem man
beschädigte Stellen ausflicken könnte, und
so wie das Metall bloss liegt, hat die

Emaillierung keinen Sinn mehr.

In bezug auf die Form der Gefässe

hat die Emailindustrie in ihren Anfängen
schwer gesündigt. Den aus dünnem Blech

gedrückten Formen fehlte oft jede
Proportion. Mit dem gezogenen schweren
Stahlblech kamen von selbst schönere,

materialbedingte Formen. Emaillierter
Guss hat sich zu seinen Formen keramische

Vorbilder gewählt, so wie sie auf der

^ ^ &
Wer gut kochen will,

braucht gute Kochgeschirre.
Ich benütze nur-<^>-
Kochgeschirre aus emailliertem

Gusseisen.
Verkauf durch Fachgeschäfte
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Dnser lrsntigss 8clrwsi?sr Dinailgssclrirr
ist sslrr gut; alisr es 1st niât selüstvsr-
ständlicü, dass ltrnail gut ist, denn es ge-
üört eins ssür sorgtaltige Dalnikation
da?u. Ds giüt sine geringe (Qualität, àis
dis guten Dausüaltungsgsscüätts niât
tüürsn und die nocü viel weniger ?u

einptsülsn ist aïs die geringste (Qualität
Vluinininingsscüirr, der sis iin preis urn
getäür entspricüt.

Dutss Drnail ist /.wsiscüicütig, rnuss
also ?.nsiinal singslnannt werden. Das

rkutüringsn der Dlasinasse gsscüisüt ent^
weder als wässerige paste, dis vor dsrn
tîrsnnsn getrocknet werden rnuss, oder
durcir Vutstäuüen eines Pulvers ant das

Ireisss 8tück. Lei geringen 8orten ist nnr
eine einzige, dünne 8cüicüt vorüanden.
Drnndlags ist irn scülscütesten Dalle ge-
wöünlicües 8cüwar?l>Iscü, üei üssssrsr
Ware krattiges 8taülüecü oder Dissnguss.
Dutss Dnrailgsscüirr ist also ant deinen
Dall leiclrt. Die preise sind etwa die glen
cüen wie t>ei nrittslscüwersrn nnd sclrwer-
stein Vlunrininrngescüirr.

Dnrailliertss Dnssgsscüirr, wie es in
der 8cüwsi? in lrsrvorragender (Qualität
üergsstsllt wird, ist niclrt üillig, aüsr
tràdsin ssür einptsülenswsrt. Das rVrn

ürennsn, das t>si dein alten Dussgsscüirr

so üautig vorkam, ist durcü die Dinail-
lisrnng vsrscüwundsn. Da?u kornint, dass

die 8peissn üsirn Docüen weder an Ds^

scürnack, noclr an Darüs einüüsssn. Das
Dsscüirr liegt ssür dicüt ant, was vor
allsnr üeinr elektriscüsn lvocüüsrd ein

grosser Vorteil ist.

Dinail ist gegen cüsnriscüe Dintlüsse
üsständigsr als tKIunrinirnn, rnan kann
unüedsnklicü 8ndaürüüe ?unr Deinigen
nelnnsn. Dagegen ist es enrptindlicü gegen
groüs üeüandlung nnd srnptindlicü gegen
scürottsn Dsnrpsraturwscüsel. l>lan soll

niernals kaltes IVasser in eine üeisss

Dinailptanne gsüen, sondern init warinenr
Wasser aüscürsoken. Vügsstosssnss oder

aügesprungenss Dinail ist unersst^licü.
Ds giüt kein lVIittel, nrit dein rnan üs^

scüädigts 8tsllsn anstücken könnte, nnd
so wie das lVIstall üloss liegt, üat die

Dinailliernng keinen 8inn inslrr.

In üe^ng ant die Dorrn der Dstässe

Irat die Dnrailindustrie in ilnen rkntängsn
sclrwsr gesündigt. Den aus dünnern lZlsclr

gedrückten Dorrnen telrlts ott jede pro-
portion. Vlit dein gezogenen sclrweren
8talrllileclr kanrsn von selüst scüäners,

inaterialüsdingts Dorrnen. Dinailüsrter
Dnss üat sicü ?n seinen Dorrnen ksrarni-
scüe Vorüilder gewäült, so wie sie ant der

Ws?' gtil Icoclisri v/iü,
izs-ouc^it guls XOc^gesc^itts.
Ic^i ^»sriüt^s Xoc^i-
gssciiirrs aus smaiüisDsm

LtI5SS>SS?1.

V s r K o u k ci u c c II f c> c ü g e z c il ci s t e
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Töpferscheibe gedreht sein könnten. Auch
diese sind zweckmässig und somit schön.

Als Kochgeschirr ist gutes Email und
Aluminium gleich gut geeignet. Für
Bratpfannen ist Email, abgesehen von dem
dünnen Blechemail, besser geeignet. Die
Speisen brennen nicht so leicht an. Das
liegt zum Teil daran, dass die dicke
Eisenunterlage des Emails die Wärme gut
verteilt.

Steingut
Der irdene Topf gehörte, wie der Kupferkessel

und der eiserne Topf, zum Inventar

der alten Küche. Er war zerbrechlich,
aber billig, und man band ihn kunstvoll
mit Eisendraht ein, um ihn weiterverwenden

zu können, wenn er einen Sprung
hatte. Auch heute fristen die Steinguttöpfe

neben unserm andern Geschirr ihr
bescheidenes Dasein. Man verwendet sie

zum Beizen von Fleisch, zum Aufbewahren

von Resten und gelegentlich zur
Bereitung von Speisen, die man nicht gern
in einem Melallgefäss machen möchte.
Vorsichtshalber erhitzt man sie nur auf
der geschlossenen Herdplatte oder im
Bratofen. Auflaufformen bestehen häufig
aus Steingut. Das in der Schweiz übliche
Steinzeug ist von sehr guter Qualität,
innen und aussen glatt glasiert und ohne
Fehler und rauhe Stellen. Nur für « Fondue

» verwendet man traditionsgemäss
aussen rauhe Töpfe.

Porzellan

Auflaufformen, die mit den Speisen auf
den Tisch kommen sollen, macht man oft
aus Porzellan, innen weiss, aussen bräunlich

glasiert, wie eine Teigkruste. Ganz
ähnliche Geschirre macht man auch in
Email. Diese sind haltbarer, aber plumper
in der Form.

Feuerfestes Glas

Das modernste Material für Kochgeschirr
ist feuerfestes Glas. Man macht nicht nur
Backformen daraus, sondern auch Brat-
und Backschüsseln und kleinere Kassero-
len. Glasgefässe kann man nicht nur auf

Beseitigt rasch den Entzündungsherd

Originalflaschen Fr225,3iü. Erhältlich in Apotheken

Jede, Jadedvo&
jzitt, d&c/lß&rtuMf '

' Der Liebhaber möchte
die dampfende Platte
mit den feinen Eier-
Spaghetti täglich auf
dem Tische sehen.
Bedingung sind allerdings

Frischeier-Teigwaren
Marke „3 Kinder".
Ein vollwertiges Mahl:

schmackhaft,
nahrhaft,
ausgiebig!

TEIGWARENFABRIK

FRAUENFELD A.G.
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Oöpksrsclreilrs Aeàrelrt sein konnten. rVuclr
clisse sinà Zweckmässig unà somit sclrön.

^.Is Ooclrgssclrirr ist gutes Onroil unà
Aluminium gleiclr gut geeignet. OürLrot^
pkannsn ist Omoil, alzgssslrsn von àsm
àûnnsn Llsclremail, kesssr geeignet. Oie
Lpsissn lzrsnnen niclrt so leiclrt on. Oas

liegt ?um Oeil àoran, àoss àie àicke
Oissnuntsrlage àss Omoils àie Wärme gut
verteilt.

Oer iràsns Oopk gslrvrte, wie àer Xupker^
Kessel rmà àer eiserne Oopk, ?unr Inven^
tor àer oltsn lvüclrs. Or war Zlsrdreclrliclr,
oder lnllig. unà man lranà ilnr kunstvoll
mit Oisenàralrt sin, nm ilnr weiterver^
wenàsn ?u können, wenn er einen Lprung
lratte. àrclr lrente kristsn àie 8tsingut^
töpks nelren unserm anàern Ossclrirr ilrr
lzesclrsiàsnes Oosein. Won vsrwenàet sie

?um Leihen von Olsisclr, ?um Ouköswalr^
ren von Lsstsn unà gelegentliclr ?ur Ls^
rsitung von Lpeisen, àie mon niolrt gern
in einem lVIetallgskäss nraclren möelrts,
Vorsiclrtslrollzsr srlrit^t mon sie nur ouk
àer gesclrlosssnsn Ilsràplotte oàer im
Lratoksn. ^.uklaukkormen lrsstslren Iräukig
ous Ltsingut. Oos in àer Lclrwà üblicke
8tsln?eug ist von sslrr guter (luolität,
innen unà aussen glatt glasiert unà olrne
Oelrler unà roulrs 8tsllsn. Klur kür « Oon^
àus » vsrwenàet mon troàitionsgsmâss
aussen raulrs Oöpks.

rkuklaukkornren, àie mit àsn 8peisen ouk
àsn Oisclr kommen sollen, nraclrt man okt

aus Oor^ellon, innen weiss, aussen üroum
lielr glasiert, wie sine Oeigkruste. Llon?.

älrnliclrs Ossclrirrs moclrt man auclr in
Onrail. Oisss sinà Iroltlrarer, oder plumper
in àer Oorm,

Das moàernsts Waterial kür Xoclrgesclrirr
ist ksusrksstss Olos. Wan maclrt niclrt nur
Lackkormsn àaraus, sonàsrn auclr Lrot-
unà Locksclrüsseln unà kleinere Kosserm
len. (Klasgekässs kann man niclrt nur suk

oezeiligsesscii lien bàîiàiMlienI
lliÌWêIfIsziîl>el> knliMicti in AMàn

' vsc tisbliabsc mäckis
c>!s clsmpfsncio Platts
mit clsn tslssn ^ioc-
Spsgästt! tSgllcS auf
cism tiscks ssksn. Ss-
ciingusg siscl aüsccimgs

^fiscksisf-l'sig^srsn
IVIsà „2 dinkier".
pln vol!wstt!gss

scömsskliatt,
nskctistt.
susgisdig!

iclow>à>!cui-àslîll<

».o.

SS



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

LinMIlllllllI
Vosseler's

Haarwasser
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 1r Postfach 30250.
Es werden in jedem Orte Ablagen
gesucht, sehr lohnender Verdienst.

Hersteller: J. DURSTELER & Co. AG., Wetzikon-Zürich

der geschlossenen Herdplatte und im
Backofen erhitzen, sondern auch auf offener

Gasflamme, wenn man ein Drahtnetz
unterlegt, wie das die Chemiker, die
schon seit Jahrhunderten in Glasgefässen
erhitzen, tun. Da das Geschirr
durchsichtig ist, kann man den Kochvorgang
beobachten, ohne einen Deckel zu lüften,
und auch auf dem Tische präsentieren
sich Glasgeschirre sehr gut. Die Reinigung

ist denkbar einfach und die Bruchgefahr

bei sorgfältiger Behandlung geringer

als bei Porzellan. Besonders beliebt
ist das neuartige Geschirr für die Herstellung

von Säuglingsnahrung. Grössere
Geschirre, wie sie für eine zahlreiche
Familie erforderlich wären, sind nicht
erhältlich. Sehr wahrscheinlich würden
sie zu teuer und zu zerbrechlich werden.
Die kleinen sind das nicht, aber die
Glastechnik hat ihre Grenzen.

Der Dampftopf
Der Dampftopf ist eigentlich kein neues
Küchengerät, denn er geht auf Papin, den
Erfinder der Dampfmaschine zurück. Der
ursprüngliche Sinn war, die Speisen
gründlicher zu kochen, um sie angeblich
besser verdaulich zu machen. Heute wissen

wir, dass das ein Irrweg war. Jetzt
geht es um die Ersparnis an Gas oder
Elektrizität und um die Bequemlichkeit,
die sich daraus ergibt, dass man die
Heizung nach kurzer Zeit abstellen kann und
sich dann bis zum Anrichten nicht mehr
um den Topf zu kümmern braucht. Es

gibt Dampftöpfe von schweizerischer
Fabrikation aus Aluminium, die mit Rücksicht

auf die geringe Härte des Materials
oben verengt sind, und ausländische
Dampftöpfe aus Siluminguss, mit einer
weiten Öffnung. Im Gehrauch haben sich
beide bewährt.

Der Turmkocher
Die speziell von Gasfabriken propagierten
Turmkocher haben wenig Anklang
gefunden. Offenbar liegt es den Hausfrauen
nicht, eine ganze Reihe von Töpfen
anzukochen und dann zum Weiterkochen
aufeinanderzustellen.
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cjss » Lpisgsls liskt cisri

l^iQQscüllv-^SS
lDsn n'ic:^,ìigs I^SS
icûr- wit'^Iic-ks k^sinsckmsàsl'

^Ik-kÄltlic-k ksi l^sn»<llk- kurict iri âiicls^i

^«mMìââììÂââ!

Vozzeler r
I^ssr^S5!Sr
onttâuickt nick». (Zrozss ^iszcks

-iu^ck ?sk?. : Voilsisr, tsdocsto-
rium Z, Oiten 1, poi»»sck Z0ZZ0.

kis?-»siis?! 1. DûiîZsktkiî à Lo. äO., Voti i Konü » ick

àsr Assàlosssnsn Ilsràplntts nnà inr
Lnàoksn sàit?sn, sonàsrn nnà nn5 oKs-
nsr Onslinnnns, wenn nrnn sin Ornlitnst?
nntsrlsAt, wie àns àis Làisinàsr, àis
sàon seit ààànnàsrtsn in OInsAskâsssn
sàit^sn, inn. On àas Ossàirr ànrà-
siàtiA ist, icnnn innn àsn ILoàvorAnnA
izsoiznàtsn, olrns sinsn Osàsi 2n lüstsn,
nnà nncir nnk àsin Oisclre präsentieren
sià OInsAssàirrs ssirr Ant. Ois lìsini-
ANNA ist àsnànr sinknà nnà àis Lrnà-
Aeknlrr dsi sorAknItiAsr LànnàlnnA Asrin^
Asr nls ì>si ?or?silnn. Lssonàsrs à>slisà>t

ist àns nsunrtiAs Ossàirr liir àis IlerstsI^
InnA von 8nnAÌinAsnnitrnnA. Orösssrs
Ossàirrs, wie sis 5iir sine zàlrsicds
Üninilis srkoràsrlià wären, sinà niclrt
eànltlià. 8àr wnlrrsàsinliclr wtiràen
sis 2n tsnsr nnà 2n ?sàrsàiià wsràsn.
Ois kleinen sinà àns niât, àsr àis Oins^
tsànik Itnt iitrs Orsn?sn.

Der' /t/
Osr Onrnpltopk ist siAsntliclr kein nsnss
ivûàsnAsrnt, àsnn sr Aeltt nnk?npin, àsn
Orkinàsr àsr Onnrplrnnsàins 2nriià. Osr
nrsprnnAlicirs 8inn wnr, àis 8psissn
Arnnàliàsr ?n ààsn, nnr sis nnAàlià
dssssr vsrànnliclr ?n innàsn. Osnts wis^
ssn wir, ànss àns sin IrrwsA war. àst?t
Asltt es nin àis Orspnrnis nn Ons oàsr
Oislctri?itnt nnà nin àis Lsc^nsiniiclàit,
àis sià ànrnns srAÌì>t, ànss nrnn àis làsi^
?nnA nnà itnr^sr ^sit àstsllsn Icnnn nnà
sicli ànnn dis ?nin /i.nriclrtsn niât insirr
uni àsn Oopk 2N küininsrn brnnàt. Ls
Aiàit Oninpktöpls von sàwsixsrisàsr Osn

i>riiîntion nns ^.Inraininrn, àis init lìnci!'
siàt nnü àis AsrinAS lànrts àss Mntsrinls
odsn vsrsnAt sinà, nnà nnslânàisàs
Oninpktöpks nns 8iInininAnss, init sinsr
weiten ÖkknnnA, lin Osizrnnclr irndsn sicii
dsiàs izswndrt.

Ois speciell von Ons5ni>ràsn zoro^>nAÌsrtsn
à?nrinkoàsr àaizsn wsniA àtìlnnA As-
lunàsn. O^ksnìinr lisAt es àsn lànnskrnnsn
niât, sine Annzs ksiks von Oöxksn nnzn-
koàsn nnà ànnn ?nrn Wsitsàoàsn nnk-
sinnnàsr^ustsllsn.
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Eine Reminiszenz aus alter Zeit ist

Das Tüpfi
Dieses ist kein Femininum von Löli,
sondern war ein eisernes Kesselchen mit
drei Füssen und einem Stiel, wie man es

ähnlich noch als Leimtiegel hat. Man
stellte es ins Feuerloch, um Speisereste
darin zu wärmen, während gleichzeitig
ein grösserer Topf auf der Herdplatte
kochte. Vielleicht hat es noch hier und
da auf dem Land ein richtiges Tüpfi.

Für die meisten Zwecke des Haushaltes

sind alle vorkommenden Materialien

geeignet, und es ist mehr oder weniger

Sache der Gewohnheit, welches man
bevorzugt.

Milchpfannen für den täglichen
Gehrauch sind gleich gut in Aluminium
oder Email.

Für Säuglingsnahrung ist zur Zeit

feuerfestes Glas das beste, weil am
leichtesten und am gründlichsten rein zu
halten.

Bratpfannen sind gut in schwerem
Email, auch Kupfer wird manchmal
dafür empfohlen, doch darf es nicht zu
dünnwandig sein.

Für kleinere Sachen ist feuerfestes
Glas empfehlenswert. So lassen sich
beispielsweise Fische tadellos darin braten.

Röstpfannen für Rösti, gebackene
Eier usw. nimmt man am besten aus
schwerem Email. Aluminium ist in
diesem Falle ganz ungeeignet, und
ungeschütztes Stahlblech neigt zum Rosten.

Kessel und Pfannen zum Bereiten
von heissem Wasser nimmt man aus
Aluminium oder für grosse Mengen aus
verzinntem Eisen. Email ist in diesem Falle
weniger geeignet, weil diese Gefässe
Kesselstein ansetzen, bei dessen Entfernung
das Email beschädigt werden könnte.

Willst du im Haushalt besser fahren,
So wähle stets Usego-Waren!

57

Lins Deminis^sn? aus alter ^eit ist

/)(75 /MM
Dieses ist Icsin Dsmininum voir Doll,
sondern war siir eisernes Kssselclren mit
drei Düssen und siirsiir 8tiel, wie man es

älrnlielr irocir aïs Dsimtisgsl Irat. lVlan
stellte es ins Deuerloclr, nin 8pelsereste
darin ?u wärmen, wälrrend gleichzeitig
sin grösserer Doxt ant <lsr Idsrdplatte
lcoclrte. Vielleiclrt lrat es noelr lrier uncl
(la ant (lern Dand sin richtiges d'üpti.

Dür clis rneisten ^weclcs des Dans-
Iraltss sind alls vorlcommenden htatsria-
lien geeignet, und es ist inslrr oder weni-
ger 8ache der Dewohnheit, welches nran
hsvor^ugt.

tür den täglichen De-
hrauch sincl gleich gut in
o^er Dmaih

Dür ist ?ur ^.sit

/ener/e^tes das heste, weil anr Isicln
testen nnà ain gründlichsten rein 7.u

halten.
LraMannsn sind gut in schwerem

anclr KnMer wird rnanclnnal da-
tür emxtohlen, doelr dart es nielrt ?.u

dünnwandig sein.
Dür A/srnsrs 5aoüen ist /ener/este^
emptelrlenswert. 80 lassen sieìr hsi^

spislsweiss Dische tadellos darin hratsn.
DoÄ/v/annen /ter DoÄr, gehachens

Disr nsw. ninrint rnan arn lrssten ans
^c/nvereni Dnraì/. /Vluminium ist in die-
sein Dalle gan? ungeeignet, und ungs^
selrütztes 8talrll>Iscli neigt ?nin Dosten.

Kessel und Dtannen sum Dsr«iten
von üerssern /Danser ninrint rnan aus
nüninnr oder tür grosse Klsngen aus vsi"
sinntsm Disen. Dmail ist in dissein Dalle
weniger geeignet, weil diese Dstässs Kes^
sslstsin ansetzen, l>si dessen Dntternung
das Dmail heschädigt werden lcönnte.

willst âu im klsuskelt dssser tskren,
80 mäkle stets ^ssAv-^Versn!
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Es spart sich ganz von selbst, wenn Sie Gemüse, Fle.sch und

»PTE» ^tTi-riniiRsfetten zubereiten.

5- si<5 g-n-
ô!« czsmu-s^

ludsrsitsn.
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