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Altes und neues

Kochgeschirr

Von Dr. Erich Herzog

L.

Ungeschiitztes Eisen

Backbleche und Backformen sind aus ge-
wohnlichem Schwarzblech. Das hat bei
diesen Geriten, die eingefettet werden
und kaum mit Wasser in Bertihrung
kommen, wenig zu sagen, wenn man sie
nur bei Nichtgebrauch an einem trocke-
nen Ort aufhebt. Leider ist aber Hisen
das einzige in Frage kommende Material,
welches trockenes Krhitzen aushilt, und
darum sind auch Grillpfannen und dhn-
liche Geriite aus Schwarzblech. Diese nei-
gen zum Rosten, besonders an der den
Flammenabgasen ausgesetzten Unterseite.
Uberdies sind auch meist Ecken und
Winkel vorhanden, in die man beim Rei-
nigen nicht hereinkommt. Dies diirfte
wohl der Grund sein, warum sich das im
tibrigen sehr praktische Braten ohne Ilett
so schwer einfiihrt.

Gusseiserne Bratpfannen waren frii-
her allgemein im Gebrauch. Sie sind durch
die besser aussehenden und leichter sau-
ber zu haltenden IXmailpfannen verdrangt
worden. Man kann aber nicht sagen, dass
sie schlecht waren. Das wesentliche an

einer DBratpfanne ist, dass sie ziemlich
dick im Metall ist, so dass sich die Wirme
gleichmissig verteilt. Auch gusseiserne
Kochpfannen hatte man friither. So wurde
das bekannte Pot-au-Feu in der klassi-
schen Zeit der franzisischen Kiiche in
einem Gusskessel am offenen Kaminfeuer
gekocht. Allerdings kann man in einem
Eisentopf nicht alles zubereiten, und das
diirfte wohl der Grund sein, warum man
noch heute Bedenken hat, manche Spei-
sen in einem Metallgefidss 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 Beriihrung kommt, ist ein
Rosten nicht zu befiirchten.

Rostpfannen fiir Rosti, Beefsteak,
gebackene Kier und dhnliches findet man
auch heute noch in Stahlblech. Seit es
aber mdoglich ist, sie halthbar zu emaillie-
ren, ist dieses vorzuziehen. Stahlpfannen
rosten leicht, wenn sie nicht tdglich im
Gebrauch sind. Es ist allerdings nicht
schwer, den Rost zu entfernen. Man ver-
wendet dazu reichlich Ol und eine grobe
Schmirgelleinwand, es ist unglaublich,
wie das Ol den Rost aufweicht. Die
Rolle des Schmirgels ist mehr, die vom
Rost angefressene Metallfliche wieder
zu polieren. Allerdings bekommt man
sehr schmutzige Hédnde bei dieser Arbeit;
aber auch das ist nicht so schlimm, wie
es zunidchst aussieht, denn olgetrankter
Rost geht mit Wasser und Seife ganz gut
ab, im Gegensatz zu trockenem Rost.

STAHL

EMAIL

geschaft erhaltlich.

Merker & Co. AG., Baden bei Ziirich

Cine ideale Vecbindung!

Stahl, die Verkérperung von Harte, Unzerstorbarkeit. Email der Be-
gritf von Sauberkeit, Hygiene: Zusammen sinnreich zu Kochgeschirren
verarbeitet ergibt EMCO, das unverwiistliche, wohl geeignetste Koch-
geschirr fiir die moderne Kiiche! Die hiilbschen EMCO-Geschirre (aussen

gelbrot abgetént, innen grau) sind in jedem guten Haushaltungsartikel-
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Email

Unser heutiges Schweizer Emailgeschirr
ist sehr
stdndlich, dass Email gut ist, denn es ge-
hort eine sorgliltige Fabrikation
dazu. Es gibt eine geringe Qualitdt, die
die guten Haushaltungsgeschifte nicht
fithren und die noch viel weniger zu
empfehlen ist als die geringste Qualitit
Aluminiumgeschirr,
gefihr entspricht.

gut; aber es ist nicht selbstver-

sehr

der sie 1m Preis un-

Gutes Email ist zweischichtig, muss
Das
Aufbringen der Glasmasse geschieht ent-

also zweimal eingebrannt werden.

die vor dem
oder
durch Aufstiuben eines Pulvers auf das
heisse Stiick.

weder als wiisserige Paste,
Brennen getrocknet werden muss,

Bei geringen Sorten ist nur
diinne Schicht vorhanden.
Grundlage ist im schlechtesten Falle ge-

eine einzige,

wohnliches Schwarzblech, bei besserer
Ware kriftiges Stahlbech oder Eisenguss.
Gutes Emailgeschirr ist also auf keinen
Fall leicht. Die Preise sind etwa die glei-
chen wie bei mittelschwerem und schwer-
stem Aluminiumgeschirr.

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

ist durch die Email-
lierung verschwunden. Dazu kommt, dass

so hdufig vorkam,

die Speisen beim Kochen weder an Ge-
schmack, Das
Geschirr was vor
Kochherd ein

noch an Farbe einbiissen.
dicht auf,
elektrischen
grosser Vorteil ist.

liegt sehr
allem beim

Email ist gegen chemische Einfliisse
bestdindiger als Aluminium,
unbedenklich Sodabriihe zum Reinigen
nehmen. Dagegen ist es empfindlich gegen
grobe Behandlung und empfindlich gegen

Man soll
eine heisse

man kann

schroffen Temperaturwechsel.
kaltes
Emailpfanne geben, sondern mit warmem
Wasser abschrecken. Abgestossenes oder
abgesprungenes Email
Es gibt kein Mittel,
schiddigte Stellen ausflicken konnte, und
hat die

niemals Wasser in

ist unersetzlich.
mit dem man be-

so wie das Metall bloss liegt,
Emaillierung keinen Sinn mehr,

In bezug auf die Form der Gefisse
hat die Emailindustrie in ihren Anfingen
schwer gestindigt. Den aus diinnem Blech
gedriickten Formen fehlte oft jede Pro-

portion. Mit dem gezogenen schweren
Stahlblech kamen von selbst schonere,
materialbedingte Formen. Imaillierter

Guss hat sich zu seinen Formen kerami-
sche Vorbilder gewihlt, so wie sie auf der
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braucht gute Kochgeschirre.

Ich benitze nur
geschirre aus emailliertem

er gut kochen will,

Koch-

Gusseisen.

Verkauf durch Fachgeschdafte
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Topferscheibe gedreht sein kinnten. Auch
diese sind zweckmaéssig und somit schon.

Als Kochgeschirr ist gutes Email und
Aluminium gleich gut geeignet. Iiir Brat-
pfannen ist Fmail, abgesehen von dem
diinnen Blechemail, besser geeignet. Die
Speisen brennen nicht so leicht an. Das
liegt zum Teil daran, dass die dicke
Fisenunterlage des Emails die Wédrme gut
verteilt.

Steingut

Der irdene Topf gehirte, wie der Kupfer-
kessel und der eiserne Topf, zum Inven-
tar der alten Kiche. Er war zerbrechlich,
aber billig, und man band ihn kunstvoll
mit Eisendraht ein, um ihn weiterver-
wenden zu konnen, wenn er einen Sprung
hatte. Auch heute fristen die Steingut-
topfe neben unserm andern Geschirr ihr
bescheidenes Dasein. Man verwendet sie
zum Beizen von Ifleisch, zum Aufbewah-
ren von Resten und gelegentlich zur Be-
reitung von Speisen, die man nicht gern
in einem Mletallgefdss machen mdchte.
Vorsichtshalber erhitzt man sie nur auf
der geschlossenen IHerdplatte oder im
Bratofen. Auflaufformen bestehen hiufig
aus Steingut. Das in der Schweiz tibliche
Steinzeug ist von sehr guter Qualitit,
innen und aussen glatt glasiert und ohne
Fehler und rauhe Stellen. Nur fiir « Fon-
due » verwendet man traditionsgemiss
aussen rauhe Topfe.

Porzellan

Auflaufformen, die mit den Speisen auf
den Tisch kommen sollen, macht man oft
aus Porzellan, innen weiss, aussen briaun-
lich glasiert, wie eine Teigkruste. Ganz
ahnliche Geschirre macht man auch in
FEmail. Diese sind haltbarer, aber plumper
in der Form.

Feuerfestes Glas

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

Beseifigt rasch den Entzindungsherd
Originalfiaschen Fr225, 3.30. Erhaltiich in Apotheken

Der Liebhaber mdchte
die dampfende Platte
mit den feinen Eier-
Spaghetti t#glich auf
dem Tische sehen. Be-
dingung sind allerdings

Frischeier-Teigwaren
Marke ,,3 Kinder®,

Ein vollwertiges Mahl:

j schmackhaft,
| nahrhaft,
ausgiebig!

TEIGWARENFABRIK
{ FRAUENFELD A.G.
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Die Leserin
des Schweizer-Spiegels liebt den

Piccadilly-Tee

Der richtige Tee
faur wirkliche Feinschmecker

Erhaltlich bei Merkur und in andern
guten Kolonialwarengeschéften.

||| —_—TTT

R Vosseler's
fHaarwasser

¥ gegen Schuppen und Haarausfall
W enttduschf nichf. Grosse Flasche

Fr. 5.—, kleine Flasche Fr.3.—, in
allen einschligigen Geschiften,oder
£ durch Fabr. : Vosseler, Laborato-
rium 2, Olten 1, Postfach 30250.
f Es werden in jedem Orte Ablagen
gesucht, sehr Iohnender Verdienst.

Hersteller: J. DURSTELER & Co. AG., Wetzikon-Ziirich
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der geschlossenen [Ilerdplatte und im
Backofen erhitzen, sondern auch auf offe-
ner Gasflamme, wenn man ein Drahtnetz
unterlegt, wie das die Chemiker, die
schon seit Jahrhunderten in Glasgeféssen
erhitzen, tun. Da das Geschirr durch-
sichtig ist, kann man den Kochvorgang
beobachten, ohne einen Deckel zu liiften,
und auch auf dem Tische prasentieren
sich Glasgeschirre sehr gut. Die Reini-
gung ist denkbar einfach und die Bruch-
gefahr bei sorgfiltiger Behandlung gerin-
ger als bei Porzellan. Besonders beliebt
ist das neuartige Geschirr fiir die Herstel-
lung von Siduglingsnahrung. Gridssere
Geschirre, wie sie fiir eine zahlreiche
Familie erforderlich wiren, sind nicht
erhaltlich. Sehr wahrscheinlich wiirden
sie zu teuer und zu zerbrechlich werden.
Die kleinen sind das nicht, aber die Glas-
technik hat ihre Grenzen.

Der Dampftopf

Der Dampftopf ist eigentlich kein neues
Kiichengerit, denn er geht auf Papin, den
BErfinder der Dampfmaschine zuriick. Der
urspriingliche Sinn war, die Speisen
grindlicher zu kochen, um sie angeblich
besser verdaulich zu machen. Heute wis-
sen wir, dass das ein Irrweg war. Jetzt
geht es um die Ersparnis an Gas oder
Elektrizitat und um die Bequemlichkeit,
die sich daraus ergibt, dass man die Hei-
zung nach kurzer Zeit abstellen kann und
sich dann bis zum Anrichten nicht mehr
um den Topf zu kiimmern braucht. Es
gibt Dampftopfe von schweizerischer Ia-
brikation aus Aluminium, die mit Riick-
sicht auf die geringe Hirte des Materials
oben verengt sind, und ausldndische
Dampftopfe aus Siluminguss, mit einer
weiten Offnung. Im Gebrauch haben sich
beide bewihrt.

Der Turmkocher

Die speziell von Gasfabriken propagierten
Turmkocher haben wenig Anklang ge-
funden. Offenbar liegt es den Hausfrauen
nicht, eine ganze Reihe von Tépfen anzu-
kochen und dann zum Weiterkochen auf-
einanderzustellen.



Fine Reminiszenz aus alter Zeit ist

Das Tiipft

Dieses ist kein Femininum von Loli,
sondern war ein eisernes Kesselchen mit
drei Fiissen und einem Stiel, wie man es
dhnlich noch als Leimtiegel hat. Man
stellte es ins Feuerloch, um Speisereste
darin zu wirmen, wihrend gleichzeitig
ein grosserer Topf auf der Ierdplatte
kochte. Vielleicht hat es noch hier und
da auf dem Land ein richtiges Tiipfi.

Fir die meisten Zwecke des Haus-
haltes sind alle vorkommenden Materia-
lien geeignet, und es ist mehr oder weni-
ger Sache der Gewohnheit, welches man
bevorzugt.

Milchpfannen fiir den taglichen Ge-
brauch sind gleich gut in Aluminium
oder Email.

Fir Sduglingsnahrung ist zur Zeit

feuerfestes Glas das beste, weil am leich-
testen und am griindlichsten rein zu
halten.

Bratpfannen sind gut in schwerem
Email, auch Kupfer wird manchmal da-
fiir empfohlen, doch darf es nicht zu
diinnwandig sein.

Fir kleinere Sachen ist feuerfestes
Glas emptehlenswert. So lassen sich bei-
spielsweise Fische tadellos darin braten.

Réstpfannen fiir Rosti, gebackene
Fier usw. nimmt man am besten aus
schwerem Email. Aluminium ist in die-
sem Falle ganz ungeeignet, und unge-
schiitztes Stahlblech neigt zum Rosten.

Kessel und Pfannen zum Bereiten
von heissem Wasser nimmt man aus Alu-
munium oder fiir grosse Mengen aus ver-
zinntem Kisen. Email ist in diesem Falle
weniger geeignet, weil diese Gefdsse Kes-
selstein ansetzen, bei dessen Entfernung
das Email beschddigt werden konnte.

Willst du im Haushalt besser fahren,
So wihle stets Usego-Waren!
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Es spart sich ganz von selbst, wenn Sie Gemuse, Fleisch und
Eier entsprechend der Jahreszeit einkaufen und alles mit den feinen

und sparsamen ASTRA -Erdnussfetten zubereiten.

10 ASTRA-Packungsausweise sind 50 Rappen wert.
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