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Redenwir über…
Emailgeschirr

Friedrichund JulianRiess, Geschäftsführer des
KochgeschirrherstellersRiessKelomat, über zuhitzige

Hobbyköcheundeine säumigeHerdindustrie.

In dieser profil-Serie sprechen wir mit heimischenWirtschaftstreibenden
über das wichtigste Produkt aus ihrem Unternehmen.
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OMA-GESCHIRR
Die pastellfarbenen Töpfe werden seit
den 1950er-Jahren produziert.
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rofil:MeineHerren, es ist fastMittag.Was
haben Sie denn zuletzt selbst in einem
Emailkochtopf gekocht?
Friedrich Riess: Ich habe am Sonntag
einen Zwiebelrostbraten gemacht und

am Tag davor geröstete Eierschwammerl
mitKartofferl.

profil:Dasnenne ich eineVorlage…
Julian Riess: Mit solchen Gerichten wie mein Cousin
kann ich nicht aufwarten. Ich habe mir heute in der
Früh imEmailkesselWasser für den Tee gekocht und
amWochenende in einer kleinen Stielkasserolle ein
weichesEi.
profil:DiemeistenMenschenkennenIhrpastellfarbe-
nes Emailgeschirr noch von ihren Großmüttern. Ist
das ein Fluch, weil es als altmodisch abgetan wird,
oder ein Segen, weil Sie damit vom Retro-Trend der
vergangenen Jahreprofitieren?
Julian Riess: Das angesprochene pastellfarbene Ge-
schirr gehört zur Serie „Classic“ und hat tatsächlich
einengewissenKultstatus.Da gibt es einRevival, von
dem wir profitiert haben. Es ist auch international
sehrbeliebt, das findenSie sogar inSüdkorea.Grund-
sätzlichaberhabenwirunserSortimentviergeteilt. In
der Serie „Country“ spielenwirmit Farben undMus-
tern. Da produzieren wir beispielsweise Geschirr im
DekorderGmundnerKeramik.Für „Nouvelle“haben
wir buntes Emailgeschirr mit Glasdeckeln und Edel-
stahlgriffenversehen.Unddannhabenwirnocheine
Linie, wo wir mit Designern wie dem Büro dottings
zusammenarbeiten. Da sind wir ganz weit weg vom
Oma-Geschirr.
Friedrich Riess:ProfitierthabenwirauchvomTrendzu
den offenen Küchen, denn da braucht man dann
auchschönesGeschirr, dasmanherzeigenkann.Und
natürlich vom Aufkommen des Induktionsherdes.
Da bekamen wir oft die Frage gestellt, ob wir auch
schon das moderne Induktionsgeschirr produzieren
würden. Und wir haben immer geantwortet: Ja, seit
1922. Die Herdindustrie hat einfach 80 Jahre ge-
braucht, um für unser Induktionsgeschirr einen
Energiesparherd zukonstruieren.
profil: Ist IhrGeschirreher fürdenHausgebrauchoder
wird es auch inderGastronomieverwendet?
Friedrich Riess: Wir liefern auch an die Gastronomie.
Geradehabenwirwieder einenAuftrag ausDeutsch-
landvomHotel sDörfle,dasvonderSchlagersängerin
Andrea Berg betrieben wird, bekommen. Dort wer-
den die Speisen in unserem Geschirr serviert. Wenn
Sie inWienzumFiglmüllergehen,bekommenSiedas
gekochteRindfleischineinemRiess-Topfangerichtet.
Julian Riess: Und beimMünchner Oktoberfest stehen
auf den Tischen meistens Riess-Pfannen mit Brat-
hendl oder Schweinsbraten drin. Mit einem anderen
Material würde das gar nicht funktionieren, denn
Email speichert die Wärme, Edelstahl strahlt sie ab.
SolchePfannengehörenzuunserenmeistverkauften
Produkten.
profil:Edelstahl ist aber, someinEindruck,unkompli-
zierter in der Handhabung als Email. Weshalb sollte
ichmichalso für Letzteres entscheiden?
Julian Riess: Weil die Lebensmittel unverfälscht blei-
ben.Wenn Sie fette Sachen kochen, ist es für denGe-
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schmack eigentlich egal, welches Geschirr Sie ver-
wenden.Wenn Sie aber Sauerkraut oder andere säu-
rehaltigenZutatenineinemEdelstahltopfzubereiten,
dann schmeckt das metallisch. Damit Edelstahl rost-
frei bleibt, sind Chrom und Nickel enthalten. Nickel
kann sich aber beim Kochenmit sauren Zutaten he-
rauslösen. Allergiker sollten Edelstahlgeschirr mei-
den.
Friedrich Riess: Edelstahl hat – durchs Mikroskop be-
trachtet – eine raue Oberfläche. Email besteht aus
Eisen undGlas undhat eine glatte, keramischeOber-
fläche, die nachgewiesenermaßen bakterienhem-
mend ist. Es gibt Studien, bei denen gesundheits-
schädliche Keime auf verschiedenste Oberflächen
aufgebracht wurden. Email ist der einzigeWerkstoff,
bei dem die Bakterien mit der Zeit weniger werden.
Sie sterben ab, weil sie keine Grundlage haben, ir-
gendwelcheNährstoffe zubekommen.
Julian Riess: Emailgeschirr hat noch einen weiteren
Vorteil: Die Wärme verteilt sich viel schneller. Man
kocht mit dem ganzen Topf samt Deckel und nicht
nur mit dem Boden. Wenn Sie zum Beispiel Reis zu-
bereiten wollen, kochen Sie das Wasser einmal auf,
DeckeldraufunddenHerdausschalten.DerReiswird
energielos von selbst fertig, nur mit der Rückwärme,
die imgesamtenTopf vorhanden ist.
Friedrich Riess:AußerdemkannmanaufdemGeschirr
schneiden, undes geschieht ihmnichts.
profil: Ich habe aber schon öfter zerkratztes Emailge-
schirr gesehen.
Friedrich Riess:Nein. Das, was Sie da sehen, sind keine
Kratzer, sondern da wurde mit Edelstahlprodukten
wie Messer oder Löffel „geschrieben“. Das ist Metall-
abrieb. Mit einer Emailpflege kann man das raus-
polieren, dann schaut eswieder auswieneu.
profil: Im Gegensatz zu Teflonpfannen legen sich die
SpeisenbeimBraten inEmailpfannen leicht an.
Friedrich Riess: Es geht um die richtige Handhabung.
WenndieLeutesagen,esklebtallesan, liegtes fast im-
merdaran,dassdieTemperatur zuhoch ist.WennSie
zumBeispiel ein Spiegelei braten, brauchenSie nicht
mehralsmaximal80Grad,da stocktdasEiweiß.Biss-
chenFett indiePfanne,wenigHitze,dasEi reinsetzen,
langsam anbraten, da können Sie es dann richtigge-
hendrausleeren.Daklebtnichtsan.WennFleischein
bisschenanpickt,macht das auchnichts, das löst sich
ohnehin von selbst.Wichtig ist nur, dass die Oberflä-
che braun wird, da entsteht der Maillard-Effekt, das
sind die Röstaromen. Also Pfanne langsam erhitzen,
damit sie Zeit hat, sich gleichmäßig zu erwärmen,
zum Anbraten rauf mit der Temperatur, und dann
aber wieder runter vom Gas. Da wird das Fleisch
gleichmäßigzartundweich.Bei zuvielHitzewirddas
beste Fleisch zur Schuhsohle.
Julian Riess: Die unterschiedlichen Werkstoffe haben
alle ihre Berechtigung. Wir haben selbst mit unserer
Zweitmarke Kelomat Edelstahltöpfe und Pfannen
mit Antihaftbeschichtung imSortiment. Aber die Le-
bensdauer von solchen Pfannen beträgt nur ein paar
Jahre. Die Beschichtung nutzt sich einfach mit der
Zeit ab.
profil:Wie reinigtmanEmailgeschirr ambesten?
Julian Riess: Ich bin zu Hause derjenige, der ab-
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„Wenn
die Leute
sagen, es
klebt alles
an, liegt es
fast immer
daran, dass
die Tempe-
ratur zu
hoch ist.“
Friedrich Riess

wäscht, denn meine Frau kocht besser. Wenn sich
wirklich was angelegt haben sollte: heißes Wasser
und ein bisschen Spülmittel rein und einweichen
lassen. Danach kann man es ganz einfach rauswi-
schen.
profil:KannmanEmail indenGeschirrspüler geben?
Friedrich Riess: Ja, aber eigentlich ist es gar nicht not-
wendig. Wenn es Tausende Spülgänge hinter sich
bringenmuss, kannes anGlanz verlieren.Glaskorro-
sion kann auch bei Email passieren, die Oberfläche
wird etwas rauer. Wir empfehlen deshalb, unser Ge-
schirrmit demGläserprogrammzuwaschen.
profil: Wie funktioniert eigentlich der Herstellungs-
prozess für einenEmail-Kochtopf?
Friedrich Riess: Email besteht aus Eisen und Glas, das
miteinander verschmolzen wird. Wir beziehen von
der Voestalpine ein spezielles Eisenblech, aus diesem
werden Ronden, also Kreise, ausgeschnitten. Zylind-
rische Teile werden im sogenannten Tiefziehverfah-
ren indieentsprechendeFormgebracht.Dasheißt so,
weil die Bleche durch eine Matrize gezogen werden,
bis die endgültige Tiefe und Form erreicht ist. Man
muss das Stück langsam in Form bringen, damit das
Material Zeit hat, mitzugehen, andernfalls würde es
reißen. Das kann bis zu fünf Arbeitsschritte benöti-
gen, jenachdem,wiehochdasGefäß ist.Danachwird
das Werkstück in heißem Osmosewasser mit Lauge
und Ultraschall entfettet. Dann ist es bereit zum
Emaillieren. Dabei werden die Rohlinge in den soge-
nanntenEmailschlicker getaucht.
profil:Was ist das?
Friedrich Riess: Das sind fein vermahlene Glasflakes,
diemitWasserundMetalloxiden,die sind fürdieFar-
be verantwortlich, vermischt werden. Die mit dem
Schlicker bedeckten und getrockneten Stücke kom-
mendannindenBrennofenundwerdenbei850Grad
aufgeschmolzen.DamithatmandasGrundemail.Ein
neuer Verbundwerkstoff ist entstanden, der so in der
Natur nicht vorkommt. In einem nächsten Schritt
kommt das Deckemail in der jeweiligen Farbe. Will
man Muster haben, sind weitere Arbeitsgänge not-
wendig. Für jede zusätzliche Farbe muss neu email-
liertwerden.
profil: Undwie bekommtman dieMuster auf das Ge-
schirr?
Friedrich Riess:Das farbige Email wird imRaster-Sieb-
druckverfahren aufgebracht. Da kommt eine soge-
nannte Lackmaske auf die Stücke, die verdampft im
Brennofen. Das farbige Email färbt das Untergrund-
email.DannistderKochtopf fertig.UndjedesProdukt
hat natürlich amBodenunserRiess-Emaille-Logo.
profil: Sie verwenden das französische Wort. Wes-
halb?
Julian Riess: Wir haben das vor einigen Jahren geän-
dert,weildieLeutemitdemBegriffEmailnichtsmehr
anfangenkonnten.Daswurde als E-Mail, alsowiedie
elektronische Post, gelesen. Wir wollten dem Werk-
stoff aber nicht irgendeinen künstlichen Namen ge-
benundsindsoaufdie französischeSchreibweisezu-
rückgekommen.
profil: Ihre Produktion ist wahnsinnig energieinten-
siv.Sierühmensich,CO2-neutralzuproduzieren.Wie
geht das?

Friedrich Riess:Wirproduzieren allesmit eigenerWas-
serkraft und sind europaweit die einzigen Produzen-
tenmit Elektrobrennofen. Das ist eine Eigenentwick-
lung gemeinsammit einemOfenbauer.
profil: Siehabenein eigenesKraftwerk?
Friedrich Riess: Wir haben vier. Als unser Großvater
1922 mit der Emaillierung begonnen hat, ist die
Schmelzemit Steinkohle vomBergnebenanbetrie-
ben worden. Da hatten wir hier einen großen
Rauchfang, der endete auf der Höhe, wo sich das
auf einem Hang stehende Stammhaus befindet.
Wenn derWind in die falsche Richtung geweht hat,
sindderRauchundRußausderVerbrennungRich-
tung Wohnhaus gegangen. Die Oma hat sich beim
Opabeschwert: „DuSaubartel, ichkanndieWäsche
nicht aufhängen, undwir haben den ganzen Dreck
im Haus.“ Das war der Anstoß für den Umstieg auf
elektrischeEnergie, der 1926 erfolgte. Und somuss-
ten wir uns nie mit fremder Energie beschäftigen.
Dem Großvater war schon damals ein ressourcen-
schonender Umgang wichtig. Wir haben uns im
Unternehmen immerwieder gefragt, wie wir unse-
re Produkte mit dem geringsten Energieeinsatz
herstellenkönnen.Und sowirdheutedieAbwärme
des Brennofens auch zur Trocknung der Produkte
und zum Beheizen der Produktionshalle genutzt.
Der Großvater war aber auch Fischer, deshalb ha-
benwir bereits seit 1926Fischaufstiegshilfen.Denn
er wollte ja auch im nächsten Jahr wieder fischen
gehen, damusste ernatürlichdafür sorgen, dass die
Fische zu ihren Laichplätzen kommen.
Julian Riess: InunseremUnternehmenwirdseitGene-
rationen nachhaltig gearbeitet. Glücklicherweise ist
das Thema seit einigen Jahren auch den Konsumen-
tenwichtig.
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DreiAssoziationen zumThemaEmail

1Die ältestenbekanntenEmailarbeiten sind3500 Jahre alt und stammen

ausMykene.DiehoheQualität der alsGrabbeigabengefundenenStücke

(Ringe,Dolche, Szepter) zeigen eine tiefeKenntnis der Technik.

2Die laut „GuinnessWorldRecords“ längste Email-Malerei befindet sich

inWien.Konkret inderU-Bahn-StationPraterstern.DieKünstlerin

SusanneZemrosser gestaltete denVerbindungsgang zumWurstelprater,

exakt50,63x2,61MetermisstdasWandgemälde,aufdemPferdchen,Schaukeln

undClowns zu finden sind.

3DieweltberühmtenFabergé-Eier, Inbegriff höchsterGoldschmiedekunst,

brauchen sich auch inSachenEmaillierungnicht zuverstecken.Hofjuwelier

Carl Peter Fabergé fertigte sie ab1885 imAuftragdes Zaren.DasEmailwurde

auf einenguillochierten (spezielleGravurtechnik)Grundauf gebracht.

Die Eierwurdenaufwendig bis zu100Mal gebrannt.


