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Kleine
Pfannenkunde

Zuviel Glanz kann schidlich sein

Von Dr. sc. nat. ETH
Claire-Louise Tgetgel-Schelling

hne Herd zu Kkochen ist
durchaus moglich. Jeder
Pfadfinder kennt dafiir
ganz brauchbare Metho-
den. Ohne Pfanne jedoch wird die
Verpflegung bald monoton. Man kann
zwar am Spiess braten und auf fla-
chen Steinen backen, aber weder eine
einfache noch eine gutblirgerliche Me-
nufolge 148t sich auf diese Weise zu-
bereiten, von der «feinen» Kiiche ganz
zu schweigen. Bei unserer Lebens-
weise brauchen wir tagtiglich Pfan-
nen — viele Pfannen sogar.

Man sollte daher meinen, daB iliber
ein derart verbreitetes Gerat praktisch
jedes Kind Bescheid wisse und daB
man gar einer Hausfrau wirklich
nichts Neues dariiber berichten k&nne.
Diese Annahme ist falsch. Lediglich
die Form der Pfanne ist jedermann
geldufig. Doch schon bei der korrek-
ten Anwendung der einzelnen Pfan-
nenarten beginnt es zu hapern, und
wenn man beobachtet, was zur Reini-
gung dieser Gerdte manchmal vorge-
kehrt wird, dann kann man nur den
Kopf schiitteln.

Chemie-Repetition fiir Hausfrauen

«Was soll denn an Pfannen kompli-
ziert sein?» wird man fragen. Defi-
nitionsgemaB ist eine Pfanne ein was-
serdichtes, mehr oder weniger hoch-
bordiges GefaB mit flachem Boden
und einem oder mehreren Griffen zum
Halten. Dieses GefiaB muB Hitze er-
tragen konnen, ohne sich wesentlich
zu veridndern, und darf an die darin
gekochten Speisen Kkeinerlei Fremd-
stoffe abgeben noch selber solche auf-
nehmen.

Der Laie kann sich kaum vorstellen,
wie schwierig die Forderungen, die
damit gestellt werden, zu erfiillen

sind. Wer
noch einigermassen présent hat, wird
mir darin beipflichten. Man {iberlege
einmal: welche Materialien sind hitze-
bestandig? Vor allem Metalle und in
gewissem Grade noch Steine und ihre

seine Chemiekenntnisse

Verwandten, die aber auf abrupte
Temperaturschwankungen bereits mit
Spriingen reagieren. Welche Metalle
nun gehen keine Reaktionen mit Sau-
ren oder Laugen ein, weder heil noch
kalt? Die Antwort lautet: die Edelme-
talle, also Platin, Gold, Silber, in die-
ser Reihenfolge, wobei bei Silber be-
reits Einschriankungen zu machen sind.
Falls Thnen die Spannungsreihe der
Metalle aus der Schulzeit noch ein Be-
griff ist — hier ist die Nutzanwendung
dieses Wissens: je weniger «edel» ein
Metall ist, umso bereitwilliger reagiert
es mit anderen Chemikalien.
Natiirlich kann man Kochtdpfe nicht
aus Edelmetallen herstellen. Weil aber
unser Kochgut chemisch gesehen ein
Gemisch aller moglichen Substanzen
ist, in dem immer wieder auch Sduren
auftreten, muB ein Topf aus Nicht-
Edelmetall entsprechend behandelt
werden, wenn er nicht stdndig Me-
tallspuren an die darin gekochten
Speisen abgeben soll. Wir diirfen nie
vergessen, daB die Oberfliche einer
Pfanne aus ganz anderem Material be-
stehen kann als die Pfanne selbst und
daB diese «Haut», die den Topf vor
chemischer Zerstorung schiitzt, hauch-
dinn und empfindlich sein kann.
Durch falsche Behandlung wird sie
deshalb sehr leicht zerstort. Wir grei-
fen ja auch nicht zur Schmirgelschei-
be, wenn wir einen RubBfleck im Ge-
sicht haben, noch versuchen wir,
schmutzige Hinde mit einem Sand-
strahlgebldse zu reinigen. Was manch-
mal in iibertriebenem Reinlichkeits-
eifer mit KochtGpfen angestellt wird,

146t sich durchaus mit einem derarti-
gen Vorgehen vergleichen.

Kupfer

Vor 50 Jahren noch verwendete man
ausschlieBlich Kupfer- und Eisenpfan-
nen. Kupferpfannen sind heute sehr
beliebt, nicht nur solche mit Antiqui-
tdtswert, sondern auch neue, die man
gerne fiir Fondue bourguignonne und
zum Flambieren braucht. Kupferge-
fdBe miissen aber innen mit einem an-
deren Metall {iberzogen sein, weil sich
Kupfer in verdiinnten Sduren sehr gut
lost und giftig wirken kann. Die
«Haut» ist in diesem Fall besonders
auffillig, weil sie schon in der Farbe
absticht.

Alte Kupferpfannen sind innen ver-
zinnt und diirfen nur zum Sieden be-
niitzt werden; Brattemperaturen er-
trdgt Zinn nicht. — Die alten kupfer-
nen Backformen darf man ubrigens
heute ebenfalls zum Backen brauchen,
sofern die Verzinnung in Ordnung ist.
Man kann sie auch neu verzinnen las-
sen; frither muBte in allen Kupferpfan-
nen und -formen von Zeit zu Zeit die
Verzinnung erneuert werden.

Die neuen Kupferpfannen dagegen
sind innen versilbert. Sie sind sehr
teuer, und sie haben deshalb eine
groBe Chance, von der Hausfrau nicht
miBhandelt zu werden: man scheut
sich, das kostbare Stiick mit Scheuer-
sand oder Stahlwatte anzugehen. Hier
sind denn auch Spezialmittel durchaus
am Platz, tiber die man sich am besten
vom Drogisten beraten 148t.

Eisen, GuB, Email

Eisenpfannen sind auch heute zum
Braten allgemein im Gebrauch, und
als Rosti- oder Omelettenpfannen sind
sie ein fester Begriff.

Gewohnliches Eisen ist etwas recht
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Perfides. Es rostet sehr schnell, wenn
es sich selbst iiberlassen bleibt, und
in der Kiiche, wo die Luft h#dufig sehr
feucht ist, findet es dazu ideale Be-
dingungen. Es muB deshalb entspre-
chend geschiitzt werden. Wenn man
Eisenpfannen Kkauft, so sind sie aus
diesem Grund mit einer diinnen, fett-
dhnlichen Schicht bedeckt, die vor dem
ersten Gebrauch entfernt wird. Reinigt
man die Pfanne jedoch nach Gebrauch
mit Abwaschmitteln, so wird das Fett
so griindlich entfernt, daB der Rost liber
Nacht da ist. Die meisten Frauen wis-
sen das und waschen die Rostipfanne
nicht ab.

Bei den GuBeisen-Brattdpfen, die im
Backofen gebraucht werden, ist, eben-
falls zum Schutz gegen Rost, der guB-
eiserne Kern mit Email {iberzogen.
Email ist dem Porzellan vergleichbar:
scharfes Erhitzen und Abschrecken,
Schldge oder Fallenlassen vergilt es
mit Scherben. An schlecht behandel-
ten Emailpfannen splittert das Email
in mehr oder weniger groBen Stiicken
ab, so daB das Eisen freiliegt und wie-
der Rostgefahr besteht.

Emailpfannen werden meist beden-
kenlos ins Spililwasser gegeben; sind
sie jedoch mit einem geschliffenen
Boden ausgestattet und deshalb auf
dem Elektroherd verwendbar, so ist
dieser Boden reines, freiliegendes Ei-
sen, das dringend eines Hauchs von
Fett bedarf, ebenso wie etwaige schad-
hafte Stellen im Emailiiberzug.

Spezialfall: Omelettenpfanne

Einen Spezialfall stellt allgemein die
Omelettenpfanne dar. Auch heute
noch raten die Hersteller der Kiufe-
rin, die Pfanne vor dem ersten Ge-
brauch mit Wasser und Kartoffelscha-
len auszukochen. Was die Kartoffel-
schalen bewirken sollen, konnte ich
nicht mit Sicherheit eruieren, doch
fand ich in einem sehr alten Koch-

buch, es stammt aus dem Jahr 1844,
den Hinweis, es seien so lange Kartof-
felschalen darin zu kochen, «bis diese
nicht mehr schwarz werden». Das
konnte heiBen, daB oxydierende Stoffe
aus der Pfannenoberfliche entfernt
werden miissen. In meiner eigenen
Pfanne wurden schon die ersten Scha-
len nicht schwarz, obschon auch da
der Fabrikant im beigelegten Pro-
spektchen das Kochen von Kartoffel-
schalen empfahl. Warum, sagte er al-
lerdings nicht. Vielleicht weiB er es
auch nicht, und das ganze Verfahren
ist ein heute iiberholtes Relikt aus
friherer Zeit?

Wichtig ist hingegen, was nach den
Kartoffelschalen kommt. Eine neue
Omelettenpfanne sollte mdoglichst oft
mit etwas Ol oder Fett so stark er-
hitzt werden, daB iiber der Pfanne ein
leichter, blauer Dunst zu sehen ist.
Man 148t hierauf die Pfanne samt Ol
oder Fett abkiihlen und fingt dann
wieder von vorne an. Auf diese Art
entsteht das, was der Fachmann eine
«gut eingebrannte» Omelettenpfanne
nennt. Man kann sie nicht eingebrannt
kaufen, sondern muB das selber ma-
chen, sie will auch sorgfiltig gepflegt
sein, aber sie ist meiner Meinung nach
uniibertrefflich.

Eine solche eingebrannte Pfanne ist
glinzend schwarz, die Bratfldche ist
absolut glatt, wenn man mit dem Fin-
ger darliber fahrt. Die Speisen werden
darin weder ansitzen noch kleben. Zur
Pflege sind im Notfall auch heiBes

Les Cépes a la Bordelaise . . .

Le Steak en cocotte au fumet de poivre . ..
... immer gluschtige Spezialititen im

Restaurant zur Saffran, Ziirich
Andreas Sulser, Zunftwirt

Photos Heini Kur

Wasser und ein Lappen erlaubt (nach-
her sofort wirmen!), in der Regel
sollte Ausreiben mit Haushaltungspa-
pier geniigen. Hartnéckige Riickstédnde
konnen mit feinem Salz und Papier
herausgerieben werden. Strikte ver-
boten sind Abwaschmittel und Seife,
sowie grob kratzende Mittel. Auf die
gleiche Weise sollte man guBeiserne
Grillpfannen und Grillplatten behan-
deln.

Das Erhitzen mit Ol oder Fett er-
zeugt eine Art Kunstharzschicht home
made, der sehr hart und glatt ist und
das Eisen der Pfanne schiitzt. Weil 0l
sich wie ein Film auszudehnen pflegt,
erstreckt sich diese Schicht iiber den
Rand der Pfanne hinaus und iiberzieht
auch die Seitenwinde, oft sogar noch
den Boden der Pfanne. Die Hausfrau
wehre héchstens dem UbermaB, indem
sie die Pfanne nach jedem Gebrauch
rundum mit Papier abwische, im iibri-
gen ist hier das Polymerisationspro-
dukt, das aus Fett- und Oelmolekiilen
entsteht, durchaus erwiinscht, so l4-
stig genau das selbe Produkt in Auf-
laufformen oder hellen Emailpfannen
sein kann. Zwar schadet es auch dort
nicht, es sieht hochstens ungepflegt
aus.

Silikon, Teflon

In neuester Zeit wird fabrikations-
miBig eine Kunststoffschicht in man-
chen Bratpfannen angebracht. Aller-
dings paBt fiir die Silikon- und Teflon-
pfannen der Name «Bratpfanne» nur
in Anfiihrungszeichen: echtes, schar-
fes Anbraten ertragen diese Pfannen
nicht, hdchstens ganz sanftes Anbak-
ken. Um ein Fleischstiick richtig an-
zubraten, ist die erlaubte Temperatur
nicht hoch genug, denn dazu sind min-
destens 220 Grad notig, die Kunst-
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stoffschicht darf jedoch nicht iiber
200 Grad erhitzt werden. Bei zu hoher
Temperatur soll aus bestimmten Pfan-
neniiberziigen sogar ein Giftgas ent-
stehen.

Silikon- und Teflonpfannen haben
aber den groBen Vorteil, daB in ihnen
gianzlich ohne Fett gekocht werden
kann. Die Kunststoffoberfldche ist so
glatt, daB auf ihr trotzdem nichts an-
sitzt. Heutzutage, da so viele Leute
eine fettlose Didt einhalten miissen,
kommt diesen Pfannen natiirlich eine
ganz besondere Bedeutung zu; die
Speisen werden allerdings geschmack-
lich etwas anders, wenn Kkein Fett
dran ist.

Die Kunststoffoberfliche dieser
Pfannen ist sehr kratzempfindlich und
niitzt sich verhidltnismédBig rasch ab.
Bei der stiirmischen Entwicklung der
Kunststoffchemie ist es durchaus mog-
lich, daB schon in kurzer Zeit verbes-
serte Beschichtungen zur Verfiigung
stehen werden, die diese Nachteile
nicht mehr haben. — In der normalen,
nicht ausschlieBlich auf Didt ausge-
richteten Kiiche braucht man neben
einer solchen Spezialpfanne die gute
alte «Eingebrannte» gleichwohl.

Aluminium, Chromstahl

Zum Sieden und Didmpfen, um mit
Wasser zu kochen also, benilitzt man
heutzutage Aluminium- oder Chrom-
stahlpfannen. Beide sind sehr dauer-
haft und wenig empfindlich. Alumi-
nium hat die Eigenschaft, sehr leicht
zu sein und sich von selbst mit einer
Oxyd-«Haut» zu umgeben, die das dar-
unterliegende Metall vor weiteren Re-
aktionen schiitzt. Leider gldnzt Alu-
miniumoxyd nicht, und so ist die Ver-
suchung groB, die Schutzschicht stédn-
dig wieder abzukratzen, um die Pfanne
blank zu bekommen. Der Glanz dauert
jeweils nur kurze Zeit, und schon hat
sich die neue Oxydschicht ausgebildet.
Durch dunkles Kochgut, vor allem
durch Tee und Kaffee, kann sich das
Oxyd unschdn verfiarben; dann muB
man sich entschlieBen, die Pfanne vor-
sichtig zu scheuern. Am besten ver-
wendet man dazu einen Pfannenribel
aus Kunststoff; man hiite sich dagegen

vor solchen aus Metall, ebenso vor
quarzsandhaltigen Scheuerpulvern.
Kratzende Behandlungen niitzen we-
nig, tragen aber dazu bei, die Pfannen-
oberfliche aufzurauhen. In rauhen
Pfannen sitzt das Kochgut viel leich-
ter an, und aus all den Ritzen und Ril-
len lassen sich die Riickstdnde immer
schlechter entfernen.

Um die unschone Verfarbung weg-
zubringen, kann man, statt zu scheu-
ern, in der Aluminiumpfanne auch ein-
mal Essigwasser aufkochen. Zu oft
sollte das nicht vorgenommen werden.

Am unverwiistlichsten sind Chrom-
stahlpfannen. Dieses Material ist so
hart und glatt, daB nicht so leicht
Kratzer entstehen. AuBerdem sieht
eine Chromstahlpfanne spiegelblank
aus, sobald sie sauber abgewaschen
ist; etwaiger Kalkansatz 148t sich mit
Essigwasser beseitigen. Enttduscht
war ich hingegen von einer Bratpfan-
ne aus Chromstahl, die zu beniitzen
ich einige Male Gelegenheit hatte.
Leichtes Kleben lieB sich nie vermei-
den, was besonders bei Omeletten sehr
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ldistig war, und braune Flecken von
eingebranntem Fett sind ohne rabiate
MaBnahmen nicht zu entfernen. -
Aber im allgemeinen ist Chromstahl
als Pfannenmaterial herrlich, nur lei-
der auch teuer.

Damit hidtten wir die landldufigen Me-
tallkochtopfe Revue passieren lassen.
Daneben wurde gleich am Anfang er-
wihnt, daB sich als Pfannenmaterial
auch Stein oder verwandte Stoffe eig-
nen wiirden.

Irdenes Kochgeschirr

Tatsédchlich gab und gibt es Kochtopfe
aus Stein, gewohnlich aus speckstein-
artigen Gesteinen gefertigt. Bei uns
sind nur noch GefdBe aus steindhnli-
chen Stoffen {iiblich. Dazu z#hlt der
Chemiker neben Glas auch die Erden,
uns als «irdene» Topfe wohlbekannt.
Die Vorteile liegen darin, daB diese
Stoffe mit dem Kochgut praktisch
uberhaupt nicht reagieren, also von
diesen auch nicht angegriffen werden.
Hingegen muB man schroffe Tempera-
turunterschiede vermeiden. Abschrek-

Freude am Nahen mit

Qualitats-Nidhfaden

E. Mettler-Miller AG, Rorschach
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ken oder kalt Aufsetzen auf eine heiBe
Kochplatte kann bewirken, daB das
GefaB plotzlich zerspringt. Auch hier
konnen die braunen Flecken von ein-
gebranntem Fett, wenn sie auch harm-
los sind, hdBlich aussehen und lassen
sich sehr schwer wieder entfernen.
Stahlwatte ist in diesem Falle ange-
bracht.

Richtige Orientierung fehlt

Weshalb eigentlich sind die Haus-
frauen im Durchschnitt so schlecht
tiber die spezifischen Eigenschaften
der Kochgerite, die sie doch jeden
Tag im Gebrauch haben, orientiert?
Die Frage 14Bt sich leicht mit einer
Gegenfrage beantworten: Wo sollten
sie sich orientieren konnen? — Beim
Suchen nach Unterlagen und Angaben
iiber Pfannen habe ich 36 Kochbiicher
kontrolliert. Ganze vier enthielten An-
gaben iiber Pfannen, und von diesen
Angaben waren etliche falsch und
einige ganz Uberholt, obschon die

Biicher neu aufgelegt worden waren.
(Fiir Crémen braucht man zum Bei-
spiel seit der Erfindung des Hartalu-
miniumgeschirrs keine Messingpfannen
mehr, die Crémen werden trotzdem
nicht grau. Ich habe es extra noch ein-
mal ausprobiert, habe allerdings mit
einem Chromstahlschwingbesen darin
gertihrt.) Brauchbare Hinweise enthielt
das #lteste all dieser Biicher, das aus
dem Jahr 1844, dann das Biichlein eines
Hobbykochs ménnlichen Geschlechts.

In den Haushaltungsschulen wird,
soweit ich beobachten konnte, dem
Thema «Pfanneny» selten wirklich Be-
achtung geschenkt, und auch da
machen sich teilweise iiberholte Vor-
stellungen breit. Es schiene mir des-
halb wiinschenswert, wenn man im
Chemieunterricht der Schulen zwei
Stunden im Jahr auf «Kochgeschirr
und seine Eigenschaften» verwenden
wiirde. Da die meisten Chemielehrer
Mianner sind, kommen sie allerdings
wohl kaum von selbst auf die Idee,

daB sich hier eine Nutzanwendung
des Lehrstoffes aufdriangt, welche den
Midchen den oft viel zu theoretisch
wirkenden Stoff vertrauter machen
konnte. — TUnerfahrene angehende
Hausfrauen aber tun gut daran, soviel
als moglich bei guten K6chinnen nicht
nur in, sondern auch auf die T6pfe zu
gucken. Mit ungeeigneteni oder falsch
gepflegtem Geschirr wird man schwer-
lich Meisterkochin.

Erieben Sie die
Wirkung der
Helena
Rubinstein
Kosmetik im
Salon de
Beauté
Maria
Schweizer

Zirich 1, Talstr. 42
: Lift, Tel. 051 27 47 58

Miihsamer

Befreien Sie sich von der

VERSTOPFUNG

- ohne sich an Medikamente zu gewhnen
Dank dieser medizinisch kontrollierten* Methode, die Thren Darm dazu erzieht,

sich ohne Abfiihrmittel jeden Morgen zu befreien

Stuhl, Ha-

morrhoiden ® Bldhun<
gen ® mithsame Ver-
dauung, belegte Zunge,
schlechter Atem ® Mi-
grane, Neuralgien @
blasser Teint, welke
Haut ® Hautausschlige

Zur Bekidmpfung der Darmtrigheit exi-
stiert ein bewdhrtes Préparat, das
Darm-Stimulativ Luvax, das mehr als ein
Abfiihrmittel ist, weil es Thren Darm dar-
an gewohnt, sich jeden Morgen mit der
Piinktlichkeit einer Uhr zu entleeren. Tat-
sdchlich hat man in mehreren Schweizer
Kliniken feststellen konnen, dass Ver-
stopfte in den allermeisten Fdllen durch
Luvax nicht nur Linderung erhielten, son-
dern von threr Darmtrdgheit endgiiltig be-
freit wurden.*

Die kleinen «Heilperlen» des Luvax, von
denen jede einen wertvollen, von Pflan-
zenschleim umgebenen natlirlichen Samen
enthdlt, quellen im Darm bis zum 25-fa-
chen Volumen auf. Dank dieser natiirli-
chen und progressiven Wirkung stimuliert
Luvax auch den trigsten Darm, bis dieser
schliesslich die Fahigkeit erlangt, wieder
von selbst zu arbeiten und regelmissig zu
funktionieren ohne Abfiihrmittel.

Beginnen Sie noch heute Thre Luvax-Kur.
Schon am ersten Tag, gleich nach dem
Aufstehen, befreit sich der Darm. Ein Ge-
fiihl wohliger Erleichterung erfiillt Sie,
der Atem ist wieder rein, die Zunge sau-
ber, die durch Verstopfung verursachte
Migrdne wie weggeblasen. Besorgen Sie
sich noch heute eine Packung Luvax und
sagen Sie Threr Verstopfung Adieu!

Generalvertreter fiir die Schweiz: Max
Zeller Sohne AG, Romanshorn. Normal-
packung: Fr. 3.90, 214-fache Kurpackung:
Fr. 7.80. In Apotheken und Drogerien.

* Resultate der medizinischen Versuche:
«Wertvolles, sinnvoll kombiniertes La-
xativum, das die Ursachen der Ver-
stopfung anzugehen erlaubt und so
manchen Patienten von seiner Abfiihr-
mittel-Abhdngigkeit zu befreien ver-
mag.» Dr.J. W, (Praxis Nr.6, 10.2.55)
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