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as ist eine gute Frage. Natiirlich
D wird Wissen von kochenden
Eltern auf die Kinder weitergegeben,
oder durch andere Vorbilder, von
denen man in der Kindheit/Jugend gut
bekocht wurde. Wir héren oft: ,,Ach
diesen Topf hatte schon meine Oma in
der Kiiche.* Ich denke aber dartber
hinaus hat der allgemeine Trend zum
Kochen, der durch die Gesundheitskri-
se aktuell noch verstarkt wurde, dies
stark unterstiitzt hat. Foodblogs, klassi-
sche Medien, Postings in den verschie-
denen Sozialen Medien haben immer
haufiger gesunde, bewusste Erndhrung,
Selbermachen (z.B. Brot selber
backen), Reste verwerten, alte Haltbar-
keitstechniken (Fermentieren), vegetari-
sche oder vegane Lebensweise im
Fokus. All das hilft uns, weil die nachste
Frage automatisch auch den Kochuten-
silien gilt. Auf vielen Bildern ist dann
auch RIESS Emaillegeschirr zu sehen
ist, da dies nicht nur fiir gesundes
Kochen steht, sondern dank seiner
Farb- und Formenvielfalt auch gerne
fotografiert wird. Das Gute an Emaille-
geschirr mit seiner Farbigkeit ist, dass
man das Essen ja direkt vom Herd oder
Ofen auf den Tisch serviert, weil es

einfach gut aussieht.

nsere Grofvater haben 1922 mit
Uder Emaillierung von Kochge-
schirr begonnen. Schon seit Ende des
19.Jhd. wusste man, dass damals tibli-
ches Kochgeschirr aus Eisen, Zinn und
Kupfer Schadstoffe an den Korper
abgeben kann, die Krankheiten verur-
sachten. Man experimentiert dann mit
einem glasartigen Uberzug, um die
Abgabe von Schadstoffen zu verhin-
dern. Allerdings war da immer noch
das Problem, dass darin Blei enthalten
war. Ein Meilenstein in der Entwick-
lung war dann die Erfindung bleifreier
Emaille durch den Osterreicher Dr.
Adolf Pleischl, Professor fur allgemeine
und pharmazeutische Chemie. Der
Weg war damit bereitet fiir einen
naturlichen, schadstofffreien, saurere-
sistenten, schnittfesten und bakterien-
hemmenden Werkstoff fiir die Kiiche.
Das ist der Hintergrund zur Frage,
warum unsere GroBvéater ithr Emaille-
geschirr als ,,Gesundheitsgeschirr der

Gebruder Riess“ bezeichneten.

ir leben eine nachhaltige Fir-
Wmcnphilosophic, das heil3t, dass
einerseits unsere Produkte langlebig
sind und durch ithren Gebrauch nie-
mand gesundheitlichen Schaden neh-
men darf, indem z.B. Allergien oder
andere Krankheiten durch die Abgabe
fir den Menschen schadlicher Stoffe

ausgelost werden. Andererseits ist es
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uns auch wichtig in der Herstellung der
Produkte auch dafiir Sorge zu tragen,
dass wir die Natur der niachsten Gene-
ration unbeschadet weitergeben. Daher
bauten unsere Grof3viter bereits 1926
Wasserkraftwerke damit man die Natur
und Luft nicht durch Kohleabbau und

deren Verbrennung schidigt.

nsere GroBviter wussten, dass
UEmaillegesehirr langlebig ist und
keine negativen Auswirkungen auf die
Gesundheit hat und damit der ideale
Kiichenwerkstoff ist. Emaille bestcht ja
aus Glas und Eisen im Ofen bei 850°C
miteinander verschmolzen. Das heil3
Emaille enthalt ausschlief3lich rein
natiirliche Rohstoffe wie Quarz, Feld-
spat, Soda, Pottasche und andere
Metalloxide. Das macht Emaille zu
einem Okologischen, gesunden und
recyclebaren Werkstoff. Wir sagen
Emaille ist nicht der Werkstoff von ges-
tern — wie das mit dem Aufkommen
von Edelstahlgeschirr und beschichte-
ten Pfannen oft erklart wurde — son-
dern ganz im Gegenteil sehen wir
Emaille als Kiichenwerkstoft der
Zukunft (und zitieren dabei die enga-
gierte Kochin und EU-Abgeordnete

Sarah Wiener). Damit stehen wir nicht

allein, auch viele Kéche_Innen und
Kunden_Innen schen das so. Wichtig
ist jedoch, dass man auch bei Emaille-
geschirr auf Qualitat und Herkunft
achtet. Es gibt in den Regalen und im
Internet auch viel Billigware aus Asien
und anderen Landern. Wir produzie-
ren regional in Osterreich und achten
auf Premium Qualitidt und CO2-neut-
rale Herstellung. Das bedeutet, dass
unsere Produkte, was Herstellung und
die natiirlichen Rohstoffe betrifft, regel-
mafig streng kontrolliert werden und
natiirlich allen gesetzlichen Vorgaben
entsprechen. Als KonsumentIn kann
man das sehr einfach verifizieren, denn
wir bringen am Boden jedes Emaille-
produkts unser Siegel an, damit bezeu-

gen wir diese Qualitat.

ir sind die neunte Generation
Wunseres Familienunternehmens,
so eine lange Unternchmensgeschichte
ist selten. Das gelingt eben nur mit
einer gelebten nachhaltigen Ausrich-
tung, die vom Herzen der Unterneh-
merfamilie kommt und nicht erst von

aullen durch Gesetze oder offentliche

Meinung ,,aufgesetzt™ wurde. Die Zer-



tifizierung durch Green Brands erfolgt
2013 und ist immer 2 Jahre giiltig und
wurde nun bereits zum dritten Mal in
Folge in einem strengen Priifverfahren
verliehen, wortiber wir uns sehr freuen.
Neben den natiirlichen Rohstoffen, der
CO2-neutralen heimischen Erzeugung
durch unsere eigene Wasserkraft,
reevaluieren wir laufend unsere Pro-
duktionsprozesse, um weitere Verbesse-
rungen in der Energiebilanz zu erzie-
len. Nachzulesen ist dies auch in

unserem Nachhaltigkeitsbericht.

In unserem Leitbild haben wir "Okolo-
gischen Weitblick, nachhaltiges Denken
und soziale Verantwortung® fest veran-
kert. Wir stehen zu 100 % hinter unse-
ren Produkten: Geschirr aus nattirli-
chen Rohstoffen, klimaneutral in einem
regionalen Familienbetrieb von Hand

gefertigt.

nser Wissenstransfer fand immer
Usehr direkt statt, da wir ja unsere
Viter und GroBviter noch erlebten.
Wir alle drei (Anmerkung: die Eigentii-
mer Friedrich Riess, Cousin Julian
Riess und Cousine Susanne Riel3) sind
quasi rund um die Emaille-Manufaktur
aufgewachsen, und dort war auch
unser liebster Spielplatz. Im Emaille-
Team der Fertigung gelingt uns der
Transfer von Wissen und Erfahrung in
dem wir Teams zwischen Jung und Alt
fordern. Die Emaillierung ist ja ein

sehr sensibler Prozess, der sich nicht zu

100 % standardisieren lasst, da die

39






Rohstoffe eben alle nattirlich sind. Da
braucht es viel Erfahrung und Finger-

spitzengefiihl.

Wir bemerken gerade in den letzten
10-15 Jahren eine Riickbesinnung einer
groBer werdenden Gruppe von Men-
schen zu einem nachhaltigen Lebens-
stil. Das duBlert sich u.a. auch in einer
kritischen Auseinandersetzung mit den
Produkten des taglichen Lebens, wozu
auch Kochgeschirr gehért. Die starkere
Ausbreitung von Allergien, Immun-
krankheiten oder eben auch Urtikaria
fithrt zu einer strengeren Auswahl von
Nahrungsmitteln, es wird auf die Her-
kunft geschaut und das gilt auch fiir
das Geschirr, in dem dann gekocht
wird. Immer wieder erhalten wir Nach-
richten von Menschen z.B. mit Nickel-
allergie, die uns erfreut mitteilen, dass
sie durch Umstellung auf Kochen mit
Emaille thre Beschwerden lindern

konnten.

maille ist eben wie schon erwahnt
ein WerkstofI' aus den naturlichen
Materialien Eisen und Glas. Die Form

des Kochgeschirrs wird aus Eisenblech

durch Tiefziehverfahren in die entspre-
chende Form gestanzt. Dies wird in
den sogenannten Emailleschlicker
getaucht, das sind fein vermahlene
Glasfritten vermischt mit Wasser und
den Metalloxiden, die fir die Farbe
verantwortlich sind. Danach wird alles
gebrannt im Ofen. Dieser Vorgang pas-
siert drei bis viermal, es gibt eine
Grundschicht (Grundemaille) und je
nach Modell mehrere Deckschichten
(Deckemaille). Das Ergebnis ist eine
porenlose Oberfliche aus Glas mit fol-
genden guten Eigenschaften: leicht zu
reinigen, schnitt-und kratzfest und —
das ist fiir alle von Urtikaria betroffe-
nen Menschen die wichtigste — bakteri-
enhemmend. So kommen keinerle1
belastende Stoffe in das Essen und

damit in den Korper.

1e sprechen unsere Serie Classic
SPastell an, die gibt es schon seit
den 50 er Jahren und wurde was die
Farben betrifft (Rosa, Nilgriin, Hell-
blau, Goldgelb und Gelb) damals aus

dem Zeitgeist heraus von unseren
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GroBviatern entwickelt. Diese Serie
erfreut sich ungebrochener Beliebtheit
und wird nicht nur in Osterreich,
sondern in mehr als 35 Lindern
weltweit heifs geliebt und hat

bereits gewissen Kultstatus.

Was unser Design betrifft arbeiten wir
seit vielen Jahren mit dem Designbiiro
dottings aus Wien zusammen, mit
denen wir RIESS truehomeware mit
den Kochtépfen Arompots und den
Vorratsdosen Kitchenmanagement ent-
wickelt haben. Mit Sarah Wiener und
dottings gemeinsam wurde die erste
zweifarbige Backformen Serie entwi-
ckelt: RIESS Edition Sarah Wiener.
Und auch der Relaunch unsere Retro-
Serie ,,Riesen und Zwerge* wurde von
dottings begleitet, inklusive des Trage-

gurts fiir die ganz grof3en Topfe.

Ganz generell schopfen wir aus einem
riesengrofBen Farben- und Formenfun-
dus und konnen dadurch viele Stile

und Geschmacker zufrieden stellen.

Beides meine Frau ist eine tolle
Kochin, aber ich stelle mich sehr gerne
in die Kiiche und koche selber. Mein
Lieblingsprodukt ist dabei unser
Dampfgarer, mit dem alle Zutaten
wunderbar schonend gegart werden
und wertvolle Inhaltsstoffe erhalten

bleiben. Und in unseren Emaillepfan-

nen brate ich von Fisch, tiber Fleisch
bis Gemiise alles. Das Geheimnis beim
Braten in der Emaillepfanne ist jedoch,
dass man mit langsamer Hitze beginnt
um der Pfanne Zeit zu geben, sich
rundum gleichmaBig zu erwarmen.
Dann langsam nach oben regeln bis
zur gewiinschten Temperatur, nach
Einlegen des Bratguts die Hitze wieder
etwas reduzieren, denn durch den
Eisenkern wird die Hitze optimal
gespeichert. So kocht man energiespa-
rend und die Inhaltsstoffe bletben

erhalten. |

Friedrich Riess






