FEINSCHMECKER LEBENSART

Kupfertipfe der Manufaktur Weyersberg werden noch von
Hand gefertigt — in mebrstiindiger Arbeit. Ein Job fiir
Metalldriicker, die mit uraltem Werkzeug das Blech forme
wie vor Jabhrzebnten. Der Beruf ist selten geworden, ?
lebt aber dank Betrieb e Weyersberg wieder auf
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upfertopfe! Was gibt es Schoneres in der Kiiche (auf3er vielleicht
tolle Messer)? Das rotlich schimmernde Geschirr zieht stets be-
wundernde Blicke auf sich und weckt Emotionen — man will es
anfassen, genau begutachten, die Piinktchen und feinen Linien
der gebiirsteten Oberfliche anschauen. So etwas stellt man lieber
auf der Kiichenzeile in Positur, als es hinter Schranktiiren ver-
schwinden zu lassen. Dagegen lédsst uns der Edelstahltopf mit sei-
ner glatten Chrom-Oberfliche buchstéblich kalt. Er soll halt gut ko-
chen, aber der Kupfertopf sieht dabei noch unverschidmt gut aus.
Schon deswegen sind wir — der Fotograf Matthias Schmiedel und
ich — ziemlich gespannt auf die Entstehung von Topfen wie denen
aus der Manufaktur Weyersberg, dem einzigen deutschen Kupfer-
geschirr-Hersteller. Auf der Reise zur schwibischen Produktions-
stétte stellt sich Vorfreude ein auf Hochofen und Funkenschlag, auf
Minner in Asbestanziigen in einer heilen Hollenfabrik, auf Drama
und lirmendes Spektakel.

SCHONHEI

Von wegen Spektakel! Die Herstellung von Kupfertdpfen ,,Hand-
made in Baden-Wiirttemberg™ geschieht nicht im Schmelzofen, son-
dern in einer Metalldriickerei, in einer ruhigen Werkstatt statt im
Hexenkessel. Spannend ist sie trotzdem.

Irgendwo in Pforzheim gehen wir durch eine Eisentiir liber einen
Hof — dann noch eine Tiir, ein paar Stufen, und wir stehen in einer
Werkstatt, die aussieht wie ein Museum der Industriegeschichte.
Schraubstocke, Zwingen, Eisenstangen und knapp meterlange
Schraubenschliissel. Grobe, wie von Narben zerfurchte Holztische
und kleine Schemel. Holzkisten mit eigenartigen langen Holzsté-
ben. Kein Laut ist zu horen. Das stille Reich von Gerold Straul3, Me-
talldriicker, einer von sechs, die fiir Weyersberg die Topfe formen.

1. Das quadratische Blech wird erst
einmal zum Kreis geschnitten. 2. Die
Drickrollenstange (vorn) presst
gegen die rotierende Kupferscheibe
und formt daraus allmahlich einen
Hohlkérper. 3. Dieses Driicken

der Platte erinnert an ein horizontales
Topfern. 4., 8. Danach steht das
Metall unter starker Spannung. Um
die abzubauen, wird der Topf mit
einer Gasflamme auf 800 Grad erhitzt.
5. Erfolgreiches Duo: Metalldriicker
Gerold StrauB3 (I.) und Unternehmer
Marc Weyersberg. 6. Der eingefettete
Topf bekommt durch Abschmirgeln
seinen schonen Glanz. 7., 9. Die Topfe
und Pfannen von Weyersberg sind
unten und innen beschichtet

,.Von meiner Sort’ gibt’s ja nimmer viele®, erkldrt er mit einem
Schulterzucken. Strauf ist ein untersetzter, kriftiger Mann von 63
Jahren, er tridgt einen blauen Kittel und humpelt beim Gehen. ,,Die
Hiiften®, sagt er, ,,sind mir schon kaputtgegangen, nach fast fuffzich
Jahren Arbeit.” Aber Kupfertopfe, die machen Straufl immer noch
Spal. Heute sind kleine Kochtopfe zu machen, der Auftraggeber
Marc Weyersberg hat die Kupferplatten aus dem Walzwerk gleich
mitgebracht — zwei Millimeter diinne schimmernde Quadrate von

AUS DER STILLE

25 Zentimeter Seitenlidnge. Weyersberg ist Chef und Griinder der
Kupfermanufaktur, 47 Jahre alt, ein drahtiger Managertyp, ,.frither
war ich Leistungssportler*. Der grof3e Schlanke und der kleine Ge-
drungene wirken als Duo etwas ungleich, aber die Handgriffe der
beiden sitzen. ,,Na klar helfe ich hier mit*, sagt Weyersberg, ,,in
meiner kleinen Firma gehort das einfach dazu, und Herr Straufl
kann manchmal Unterstiitzung brauchen.

Am Anfang kommt Strauf} noch prima ohne Hilfe klar. Wer ei-
nen Kupfertopf herstellen will, muss zunichst eine Kupferplatte zur
Scheibe schneiden. Die wird dann mit ordentlich Druck zu einem
Hohlkorper umgestiilpt und dabei kriftig ausgedehnt, um 30 bis 50
Prozent. Das Schneiden besorgt eine zentimeterdicke Klinge, die in
einer Art Schraubstock eingeklemmt ist und aus der rotierenden
Platte die Scheibe schneidet. Das geht ruck, zuck, der Kupferrest fallt
zu Boden. ,,Knapp ein Viertel Schneideverlust®, sagt Weyersberg, ,,das
heben wir natiirlich auf und verkaufen es an Schrotthidndler.”

tir den néchsten Schritt ist dann Teamarbeit notwendig. Auf eine

der archaischen Werkbinke (,,die Bank links ist noch von vor

dem Krieg, die hier ist neuer, ein Nachkriegsmodell*) muss eine

etwa 15 Zentimeter dicke Stahlscheibe gewuchtet werden — die
Form fiir den Topf, auch Vorlage genannt. Das Ding ist rund 20 Kilo
schwer und hochst unhandlich, man kann es nur zu zweit bewegen.
Weyersberg und Strauf3 befestigen die Form an einer Eisenstange
tiber der Werkbank, davor wird die Kupferscheibe gesetzt und mit
Motor und Lederriemen zum Rotieren gebracht. Jetzt ist Augenmaf
gefragt: Dreht sich die Scheibe wirklich gleichmifBig, ohne Um-
wucht? ,,Sonst wird’s kein richtiger Topf*, sagt Strauf}, ,,sondern
was mit Ecken und Kanten, bah!*

Der Metalldriicker justiert die Scheibe mehrmals nach, bis er mit
der Schwingung zufrieden ist. Dann holt er aus der Holzkiste eine
lange Stange, an deren Ende ein kleines, dickes Metallrad befestigt
ist. Diese Stange steckt er so in die Werkbank, dass sie in einem be-
stimmten Winkel gegen die Kupferscheibe driickt. Eine zweite Ei-

senstange hilft ihm beim genauen Einstellen. > > >
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Sauteuse von Spring. 20 cm
Durchmesser, € 129, Bezug:

www.cookplanet.de

Kasserolle ,,M‘250” von Mauviel.

16 cm Durchmesser, € 240,
Bezug: www.toepfeboutique.de
Topf von Ruffoni, Italien. ,Sym-
phonia Cupra”, gehammertes
Kupfer. 20 cm Durchmesser,
etwa € 360, Bezug: www.
propassione.com
Fleischtopf von Spring. 24 cm
Durchmesser, € 230, Bezug: s.o.
Sauteuse von Weyersberg.
Innen keramikbeschichtet, unten
magnetbeschichtet. 20 cm Durch-
messer, etwa € 320, Bezug:
www.kupfermanufaktur.shop.de
Topf von Ruffoni. 24 cm Durch-
messer, € 450, Bezug: s.o.
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Das ist der ganze Zauber: Die Kupferscheibe rotiert in hohem
Tempo genau vor der Stahlform, und Strauf} driickt mit der Stange
auf die Scheibe, die sich dadurch nach und nach um die Form biegt,
was so dhnlich aussieht wie das Formen eines Tontopfes — nur
dass dieser Topfer sozusagen quer arbeitet. Ein dezentes Surren und
Wimmern der Metalle ist zu horen, sonst nichts. Kupfertopfe wer-
den im Stillen geformt.

ach etwa einer halben Stunde ist der Hohlkorper im Groben

fertig. Jetzt kommen wir doch noch in den Genuss von Feuer:

Strauf} schraubt das Kupfergefdf3 ab und erhitzt es mit einer

Gasflamme. ,,Auf 800 Grad muss ich es bringen®, sagt er, ,,dann
ist das Material wieder formbar, und ich hol die Spannung aus dem
Topf raus.“ Spannung ist beim Kupfer nicht gut, denn sie kann das
Material reilen lassen. Fiir Firmenchef Weyersberg der Schrecken
schlechthin: ,,Dann reifit der Topf auf dem Herd, und Sie kénnen
ihn nur noch wegschmeiflen.”

Strauf} flimmt die neue Kupferschale mit dem kleinen Flammen-
werfer ausgiebig ab, sodass sich das Metall rot, violett und blau ver-
farbt. Dann ldsst er sie in einem Spiilbecken zischend abkiihlen und
formt danach wieder weiter. Zum Schluss schneidet er mit einer di-
cken Klinge den iiberstehenden Rand ab, schmiert den Topf mit Talg
ein und schmirgelt ihn mit einer Art Riegel ab, wihrend das Gefif3
immer weiter rotiert. Das Ergebnis begeistert: Der ebenmiBig ge-
formte, glatte Topf funkelt und strahlt — nach insgesamt drei Stun-
den Arbeit. ,,Roboter®, erkldrt Weyersberg, ,.hitten in der Zeit 500
Topfe hergestellt. Aber die sind dann nicht so schon, so handge-
macht mit ganz kleinen Unregelmafigkeiten.

Topf? Na ja, Schale wire das passendere Wort. Es fehlen ja zum
Beispiel noch der Deckel und die Griffe. ,,Aber das wird nicht hier
gemacht®, sagt Weyersberg, ,,sondern in Eppingen, da arbeite ich
mit der Metalldriickerei Hebisch zusammen, die auch wie Strauf} die
Topfe driicken.” AuBerdem brauche es noch die Beschichtung, und
die sei bei diesem Material enorm wichtig: ,,Mit Kupfer allein kann

Kupfer gehort zu den altesten Materialien der
Menschheit - intensiv verarbeitet wurde es vom 5. bis
zum 3. Jahrtausend vor Christus. Kupfer schmilzt bei
1200 Grad und wird heute mit deutlichem Anteil an
Recycling-Kupfer von Walzwerken hergestellt. Eine
Tonne kostet etwa 8000 Euro.

In der Kiiche ist Kupfer beliebt, weil es etwa zehnmal
schneller heiR wird als Edelstahl und die Hitze auch
rasch wieder abgibt. Besonders gut eignet es sich fir
das gleichmaRige Garen bei mittlerer oder niedriger
Temperatur, weniger gut fiirs scharfe Anbraten oder
Grillen. Schokoladendesserts, Konfitiiren und Eischnee
gelingen besonders gut in Kupfer-Sauteusen.

Pflege: Kupfer reagiert mit Sauerstoff und bildet nach
einigen Wochen Flecken und Streifen. Die Flecken
kénnen mit einer spezielle Pflegecreme (zum Beispiel
.Bistro” von Weyersberg) weggeputzt werden.
Alternative: 1 Tasse Essig, den Saft von 2 Zitrone,

1 Essl. Salz und %2 Tasse heilles Wasser vermischen,
den Kupfertopf darin einlegen oder mit einem damit
getrankten Tuch polieren.

man nicht kochen, es konnen sich Oxide oder Salze bilden, und die
sind giftig. Man braucht eine Innenbeschichtung, zum Beispiel aus
Edelstahl. Friither hat man auch Zinn genommen, aber das ist nur
bis 200 Grad hitzestabil. Meine Antihaftschicht ist aus Keramik.

Anschauen konnen wir das heute allerdings nicht, denn dazu
miissten wir quer durch die Republik nach Iserlohn fahren, und
tiberdies ist die Firma Weyersberg gerade im Stress: ,,Ich habe Ter-
mingeschifte zu erledigen, die Koreaner machen Druck.”

tidkorea, China, vielleicht bald auch die USA und natiirlich

Deutschland sind fiir Weyersberg die wichtigsten Mérkte. Der

Firmenchef, der lange Jahre bei WMF und Le Creuset den Ver-
trieb geleitet hat und dort 2009 gekiindigt wurde (,,wir hatten Dif-
ferenzen*), hat erfolgreich seine Nische gefunden. Es gibt ja nur
noch eine Handvoll Kupfergeschirr-Hersteller in Europa; am be-
kanntesten sind Mauviel und De Buyer aus Frankreich, beide 1830
gegriindet. Nostalgisch-schon sind auch die Topfe der italienischen
Firma Ruffoni (seit 1931), niichterner, aber funktional exzellent die
Briter und Topfe des Schweizer Hauses Spring (seit 1946).

Marc Weyersberg kann sich daneben behaupten und sticht die
Konkurrenten sogar aus: Seine Topfe — 5000 im Jahr, aus zwolf
Tonnen Kupfer — sind die innovativsten. ,,Kupfer ist null magne-
tisch®, erklirt er, ,,also funktioniert es nicht auf den modernen In-
duktionsherden. Ich lasse deshalb unter die Boden eine magnetische
Schicht aufspritzen. Anfangs hie3 es, das sei gar nicht machbar,
aber denkste. Es klappt!*“ Als Nebenwirkung sind die Topfe beson-
ders schick, denn der schwarze Boden kontrastiert wirkungsvoll mit
dem rotlichen Kupfer, ebenso die schwarze Keramik-Innenschicht.
Zu Recht bekam Weyersberg schon etliche Designpreise dafiir.

Schonere Kupfertopfe als diese gibt es wohl kaum, eine schonere
Firmenadresse auch nicht: das Schloss Weitenburg in Starzach ober-
halb des Neckars, eine Autostunde siidlich von Stuttgart. Das
Schloss zu finden war reines Gliick, der Hausherr Max-Richard Frei-
herr von Rassler suchte einen passenden Mieter. Und wie es passt —
edles Material im edlen Ambiente! Weyersberg iibernahm ein Ne-
bengebiude fiir seine Biiros mit acht Mitarbeitern, richtete einen
kleinen Showroom ein und nutzt frithere Stallungen als Lager fiir
seine Produkte, alles ausbaufihig. ,,Das Schloss hilft mir®, gibt
Weyersberg zu, ,.es verkauft die Topfe mit. Viele Chinesen zum
Beispiel wollen nicht nur die Ware haben, sondern auch das roman-
tische Bild der Manufaktur im deutschen Mérchenschloss.

Deshalb will Weyersberg am Schloss eine Vor-Ort-Werkstatt auf-
bauen, mit einem Fachmann wie Gerold Straufl zum Beispiel. Be-
sucher bekommen ab April 2017 eine Ahnung davon, was die Hand-
arbeit in einer Manufaktur bedeuten kann: die jahrzehntelange Er-
fahrung eines aussterbenden Berufes zu nutzen. ,,Ich habe lange
gesucht, bis ich Metalldriicker wie Gerold Strauf3 gefunden habe®,
sagt Weyersberg, ,,aber jetzt gibt es auch wieder junge Leute, die
den Beruf lernen wollen. Das haben wir dem Kupfer zu verdanken!* i
www.kupfermanufaktur.com

Tipp: Schauen Sie bei www.der-feinschmecker-shop.de und auf Seite 89.
Viele tolle Angebote, auch ein Kochgeschirr aus Kupfer von Weyersberg.
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