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vier | Keine Angst vor

Kupfergeschirr

Toépfe und Pfannen aus dem roten Metall sind nichts fiirs Museum,

sondern gehoren in die Kiiche. Doch das Problem:

Eurokraten schiiren die Kupfer-Phobie, und das Handwerk der

Kupferschmiede stirbt allméhlich aus.

Ulrich Rosenbaum hat einen der letzten Vertreter besucht.

Stolz zeigt uns Ulrich Brandli seine kleine Kdserei. Hochmodern, die Temperaturen der
Reiferdume computergesteuert, blitzblanke Fliesen und gldnzender Stahl. Doch dann
blickt er wehmiitig auf den Kessel, in dem die Milch erwdarmt wird. ,,/Ich hatte einen
Kupferkessel, aber dann kam die Kontrolle vom Gesundheitsamt und ich musste den
Kessel auswechseln. Fiir die muss alles Inox sein, Kupfer ist jetzt laut EU-Verordnung
verboten — es kdnnte ja giftige Stoffe absondern.

Ulrich Brandli ist der vielleicht beste Bio-
Erzeuger des viel geriihmten Pecorino di
Pienza, seine Schafe weiden zwischen
Montalcino und Montepulciano in der
siidlichen Toskana. Brandli ist 1991 aus
der Schweiz hierher gekommen. In der
Schweiz, das weif3 dort jedes Kind, wer-
den Appenzeller, Greyerzer oder Emmen-
taler aus handwerklicher Produktion nach
wie vor aus Kupferkesseln hergestellt.

Aber die Schweiz gehort nicht zur EU. Ein
Gliick fiir die Kaser.

Acht Kilometer von Brandlis ,,Podere
al Casale* entfernt, in einer hohlenartigen
Werkstatt unter dem Teatro Poliziano im
Zentrum von Montepulciano, steht Cesare
Mazzetti am Amboss und hammert auf ein
Stiick Kupferplatte ein. Es soll eine Pfan-
ne werden. Eine Besuchergruppe schaut
verstohlen durch die Tir, er bittet sie
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Echt Kupfer Fiir seine Schiisseln, Pfannen,
Topfe und Backformen arbeitet Cesare Mazzetti
nur mit reinem Metall.

hinein, erkldrt stolz seine Handwerks-
kunst. ,,Welches Ehepaar ist am ldngsten
verheiratet?“ fragt er. Die beiden bekom-
men eine kleine runde Kupferplatte mit ih-
ren Initialen geschenkt.

Eine geschickte Werbung, denn natiir-
lich folgt die Gruppe seinem Rat, ein paar
Schritte weiter an der Via dell‘Opio nel
Corso sein Ladengeschift zu besuchen,
wo seine Frau schon wartet. Die meisten
werden irgendwelchen Tand aus Kupfer
kaufen, nur die Kenner sich in den hin-
teren Teil des Ladens verirren, wo die ei-
gentlichen Preziosen hdngen: Pfannen
aller Gréf3en, Schiisseln, Kessel, Back-
formen und Brater. Umso bekannter sind
die Produkte bei Chefkdchen wie dem ita-
lienischen Altmeister Gualtiero Marchesi,
die auf Kupfergeschirr schworen.

Die ,,Bottega del Rame* ist eine der we-
nigen noch nach alter Art arbeitenden Kup-
ferschmieden Italiens. Cesare Mazzetti hat
mit sieben anderen Kollegen im Land einen
Verbund aufgebaut, um die 2,5 bis 3,5 Zen-
timeter dicken Kupferplatten gemeinsam
auf dem Weltmarkt einzukaufen und sich



auch schon mal grof3ere Auftrdage zu teilen.
Es darf nicht irgendein Kupfer sein, wenn
die Produkte ein Leben lang halten und die
richtige Warmeverteilung garantieren sol-
len. Es muss 99-prozentiges Kupfer sein,
Recyclingware kommt nicht infrage.

Kupfergeschirr mag fiir manch einen
heute ins Bauernmuseum oder als Zier-
stiick auf die Kommode gehdren. Schlief3-
lich hat man heute Teflon-Pfannen aus
Stahl oder Aluminium. Aber Profis wissen
das Geschirr aus dem roten Metall zu schat-
zen. Der wichtigste Vorteil: die Warme-Leit-
fahigkeit. Eine Pfanne oder ein Topf aus
Kupfer ist schnell hei3 — auch ohne hohe
Hitze — und halt die Temperatur. Deshalb
wird sie in der Gastronomie heute noch be-
sonders gerne beim Flambieren benutzt.
Aber auch ein Spiegel- oder Rihrei wird
perfekter als in jeder anderen Pfanne. Ideal
ist eine Kupferschiissel zur Herstellung von
Zabaione oder anderen Siif3speisen.

Diese Schiisseln fiir niedrige Tempe-
raturen sind Kupfer pur. Pfannen dagegen
sollten innen verzinnt sein. Anders als in
der industriellen Herstellung mit Galva-
nisier-Badern bringt ein Handwerker wie
Mazzetti die Zinn-Beschichtung von Hand
auf. Das sei haltbarer, sagt er. Was seine
Pfannen von Industrie- und billiger Import-

DAMIT SIE IN FORM BLEIBEN -
ZINNBESCHICHTUNG
FUR PFANNEN

ware unterscheidet ist auch der handge-
schmiedete und -vernietete Stiel aus Mes-
sing. Diesen Unterschied sieht man aufden
ersten Blick. Ganz zu schweigen von dem
Siegel, das am Pfannenboden eingeprdgt
ist. Garantiert ist auch, dass sich das Ge-
schirr unter der Hitze nicht verformt.

Doch Vorsicht: Ab 230 Grad Hitze kann
sich die Verzinnung auflésen. Man sollte
Kupferpfannen nicht zu heif} werden las-
sen. Am meisten Spa macht das Kochen
in Kupfer sowieso auf Gas. In nicht verzinn-
tem Kupfergeschirr sollte man ohnehin
nicht mit hohen Temperaturen arbeiten,
denn dann gibt das Kupfer tatsdchlich
zu viele kleinste Partikel ab. Auch in der
Schweiz ist es deshalb verboten, Milch im
Kupferkessel zu pasteurisieren.

Langst hat die Wissenschaft nachge-
wiesen, dass Kupfer antibakteriell wirkt. In
Krankenhdusern werden mittlerweile Kup-

fer-Armaturen oder -Tiirgriffe eingebaut,
um die Ubertragung von Keimen zu redu-
zieren. Die Kupfer-Phobie der Briisseler
Biirokraten scheint iibertrieben, zumal der
Korper iiberschiissiges Kupfer iiber die Gal-
le abbaut. Und mittlerweile gibt es Studien,
nach denen Kupfermangel fiir die Alzhei-
mer-Krankheit mitverantwortlich ist.
Handgetriebenes Kupfergeschirr ist
kein Luxus. Bei Mazzetti kostet zum Bei-
spiel eine 22-Zentimeter-Pfanne 8o Euro,
und sogar ein 50 Zentimeter breiter Bra-
ter mit Deckel ist nicht teurer als 600 Euro.

NICHT ZU VERGESSEN -
KUPFERKESSEL HELFEN GEGEN
ALZHEIMER

Im Vergleich zu manchen modernen K-
chenutensilien ein Schndppchen. In einem
Berliner Fachgeschaft fiir Kiichengeschirr
fanden wir eine 22-Zentimeter-Pfanne fiir
98 Euro — ohne Pragung am Boden und
mit einem offenbar industriell gefertigten
Griff. Mittlerweile kommt solche Ware auch
schon aus China.

Doch das Handwerk der Kupfer-
schmiede stirbt aus. Mazzetti, der seine
»Rameria® jetzt in dritter Generation be-
treibt, ist Giber 70, hat keinen Nachfolger
und konnte bisher auch keinen Lehrling
begeistern. Die Arbeit ist einfach zu hart.
Dass sein Geschaft gut geht, verdankt er
nicht zuletzt der Tatsache, dass die Alt-
stadt von Montepulciano mittlerweile eine
der beliebtesten Filmkulissen ist — vom
»Sommernachtstraum® mit Michelle Pfeif-
fer {iber den ,,Englischen Patienten“ und
Tom Tykwers ,,Heaven®, die Krimiserie ,,Ca-
rabinieri“ bis zur neuen Folge von ,New
Moon*. Derzeit wird die ZDF-Produktion
,Hochzeitsreise* dort gedreht. Im Sommer
gibt es dann die Kunstwerkstatt von Hans-
Werner Henze und die Meisterkurse der
Musikhochschule Kdln, nicht zu vergessen
das ,,Baccanale® von Slow Food auf dem
Domplatz. Und dann kommen wieder die
Touristen und wollen ihm iiber die Schulter
schauen. @v
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