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Emaille
für dich

Alles andere als oberflächlich:
Zu Besuch bei einem der letzten Werke

für Haushalts-Emaille in Europa

von max scharnigg

D ie Australier sind schuld, oder
vielleicht auch die Japaner. So
genau weiß das Friedrich
Riess nicht mehr, aber es wa-
ren auf jeden Fall Besucher

von sehr weit weg, die vor ein paar Jahren
das kleine alte Wasserkraftwerk hier neu
entdeckten und das Wiesenschaumkraut,
das gleich auf dem Hang gegenüber der
Mitarbeiterhäuser blühte. Überhaupt: hüb-
sche kleine Häuser für die Fabrikarbeiter,
wo gibt’s denn so was noch? Warum aber,
fragten die Geschäftspartner aus Australi-
en oder Japan, warum waren all diese Din-
ge nicht in der Firmenpräsentation von
Riess? Da müssen schöne Bilder her, die
Leute wollen das heute doch, Nachhaltig-
keit, soziales Engagement!

Friedrich Riess war sich nicht ganz si-
cher, ob er richtig verstanden hatte, aber es
wurden schöne Bilder und eine Nachhaltig-
keitsuntersuchung gemacht, die zu dem Er-
gebnis kam, dass seine Firma CO2-neutral
produzierte. Und die Kunden in Übersee re-
agierten auf diese Dinge, wie die Vertreter
es vorausgesagt hatten: Sie kauften fortan
aus inniger Überzeugung Emaille-Waren
aus Ybbsitz im Mostviertel, Niederöster-
reich. Pfannen, Töpfe und Backformen,
hergestellt zwischen Wiesenschaumkraut
und krummen Birnbäumen. Sie mochten
die Geschichte einer kleinen Fabrik, die an
dieser Stelle seit fast 500 Jahren die Was-
serkraft für ihre Maschinen nutzt und im-
mer darauf geachtet hat, dass es Land und
Leuten gut geht. Nur das mit dem Marke-
ting, das ist hier eben erst relativ neu.

Emaille ist ziemlich jung oder uralt,
kommt darauf an, von welcher Seite man
seine Geschichte erzählt. Entdeckt wurde
es wohl schon in der Frühzeit der Mensch-
heit, vielleicht als Blitzschläge in der Wüs-
te die Sandkörner zu etwas Neuem, Har-
tem verschmolzen. Der irisierende Glanz
und die glatte Oberfläche verliehen Email-
le Wertigkeit – es gibt mehr als 3000 Jahre
alte emaillierte Grabfunde aus Mykene.
Seitdem begleitet die glasierte Oberfläche
erst die Kunstgeschichte und später auch
den Alltag der Menschen. Gegenwarts-
Emaille ist meistens ziemlich banal, jeder
hat es daheim. Es macht den Backofen
oder die Badewanne, den Boiler, die Haus-
nummer oder das Backblech unempfind-
lich gegen so ziemlich jede Alltags-Erosi-
on. Entscheidendes Datum für dieses Haus-
und-Hof-Emaille war das Jahr 1836, in
dem der Chemiker Pleischl in Wien die ers-
te ungiftige Emaillierung erfand und post-
wendend eine Fabrik für Kochgeschirr
gründete. Davor war beim Emaillieren,
zum Beispiel für Schmuckarbeiten, stets
Blei im Spiel – ein Element, das in der Nähe
von Lebensmitteln nichts zu suchen hat.
Die neue, ungiftige Glashaut aber war eine
Haushaltsrevolution, sie machte, lange be-
vor rostfreier Stahl erfunden war, Metalle
unempfindlich gegen Korrosion, ließ sich
gut reinigen und nahm weder Farben noch
Geschmack auf. Dauerhaft und günstig be-
herrschte die Beschichtung in Rot-
Schwarz oder Weiß-Blau bald die Küchen
und Krankenhäuser, sie wurde zu Feldge-
schirr und Flohmarktware und gehört heu-
te verpflichtend zu jeder Erinnerung an
warme Milch und Omas Gugelhupf.

Die Riess-Familie an der historischen Ei-
senstraße in Ybbsitz begann 1922 damit, ih-
re Werkstücke zu emaillieren, es schien
dem Großvater von Friedrich Riess eine zu-
kunftsträchtige Technik zu sein. Deswe-

gen wagte das Unternehmen, heute in
neunter Generation geführt, die Investiti-
on, verkaufte Land, kaufte Brennöfen,
hämmerte nicht mehr, sondern zog fortan
das Stahlblech in Formen, die bis heute
hier gezogen werden: Milchkannen und
Weitlinge für den Dampfnudelteig, Kehr-
schaufeln und Potschamperl. Sie waren
nicht die Einzigen, die damals modernisier-
ten, allein in Bayern gab es ein paar Dut-
zend Emaille-Betriebe. Knapp hundert Jah-
re später aber ist Riess eine von wenigen
Firmen, die in Europa noch Haushalts-
emaille produziert. „Wir hatten Angst, es
könnte dem Emaille gehen wie dem Zinn,
dass es einfach aus den Häusern verschwin-
det. Wir wussten manchmal gar nicht so ge-
nau, warum es uns eigentlich noch gibt“,
sagt Friedrich Riess in einem Ton, bei dem
man ahnt, dass er doch eine Vermutung
hat. „Es gab Zeiten, in denen wir unsicher

waren, ob es weitergeht. Aber es ist eben ei-
ne Familiensache und irgendwie sind wir
hier auch stur“, sagt er, und sein Arm um-
fängt trotzig die Werkhalle, den Fluss und
die nahen Berge hinter denen, so versi-
chert er, schon wieder ganz andere Men-
schen wohnen würden.

In der Werkhalle riecht es nach Hitze
und Sand. Aus Quarz, Feldspat, Borax, So-
da und Pottasche entstehen zunächst soge-
nannte Glasfritten: Rohglaschips, die wie-
der zermahlen und schließlich zu Schlicker-
masse vermengt werden, einem sahnigen
Gemisch mit verschiedenen Farbzusätzen.
Bei komplexeren Stücken wird sie mit
Hand auf die blank entfetteten Stahlblech-
rohlinge aufgebracht, bevor die auf einem
Lift in den großen Ofen fahren. Bis zu 800
Grad Hitze lassen den Schlicker auf dem
Metall untrennbar zu Glas brennen, die
Schicht ist nur 0,15 Millimeter dick und

reicht doch, um alles zu versiegeln. Heraus
kommen fast fertige Emaille-Waren in Pas-
tellfarben, in klassischem Weiß oder in ei-
nem tiefen Donaublau. Sie müssen ausküh-
len, dann wird per Hand jedes Stück auf
Fehlstellen überprüft. Bei aufwendigen

Färbungen gibt es eine zweite Runde
durch den Ofen, es werden Dekore aufge-
tragen, handverpackt, fertig. Mehr als 500
verschiedene Produkte können die 120 Ar-
beiter hier herstellen, darunter auch Schil-
der und Flötenkessel und zeitgemäße Din-
ge wie Woks und Pommes-frites-Pfannen.
Mit Maschinen, die zwar oft alt seien, aber
besser und sparsamer liefen als die neuen,

versichert Riess. Topf mit Bördel, Topf oh-
ne Bördel, Topf mit Stiel, Topf mit Schna-
bel: Vielfalt ist eines der Überlebensrezep-
te – und Flexibilität. „Wir liefern ab einem
Stück!“, sagt der Ingenieur, der gemein-
sam mit einem Cousin und einer Cousine
die Geschäfte führt. Wenn ein Kunde in ei-
nem der 38 Länder, in die Riess liefert, ein
besonderes Teil möchte, wird es schon am
nächsten Tag verschickt.

Auch so hat man sich gehalten, trotz Pro-
duktion in Österreich und obwohl man für
die Waren nicht mehr so viel verlangen
kann wie früher. Als Riess vor einiger Zeit
einen Onlineshop zum Direktverkauf star-
tete, wurde der nach drei Tagen wieder
vom Netz genommen – die Händler hatten
protestiert. „Es passt einfach zu unseren
Produkten, dass man sie im Geschäft in die
Hand nimmt, dann merkt man, wie schwer
sie sind und wie viel Liebe drinsteckt.“

Auf einem Auslieferungswagen im La-
ger stapeln sich die Kartonagen besonders
hoch. „Liv, Berlin“ steht auf einem handge-
schriebenen Zettel. Die Adresse ist ein gu-
tes Beispiel dafür, dass Emaille wieder auf
dem besten Weg Richtung Zeitgeist ist.
„Klar, die letzten Jahrzehnte waren im
Haushalt Edelstahloberflächen und moder-
ne Beschichtungen gefragt, blitzend, neu
und antihaftend. Emaille galt einfach als
oll“, sagt Stephan Antusch, der zusammen
mit einer Partnerin vor neun Jahren den
Liv Laden in Berlin erfunden hat. Ein Ge-
schäft, das auf 100 Quadratmetern nur
Emaille anbietet, Hunderte verschiedene
Stücke, viel von Riess, aber auch britische
Puddingformen des Traditionsherstellers
Falcon oder billige Schalen aus asiatischer
Produktion. Leichtgewichte sind das, die
schon kleine Abplatzer am Rand haben,
aber eben gerade damit den Shabby-Fak-
tor erfüllen, den heute viele in ihrer Küche
haben wollen. „Zu uns kommen die älteren
Semester genauso wie diejenigen, die sich
den ersten Haushalt einrichten. Und wir hö-
ren relativ oft den Satz: Ach, das gibt es
noch?“ Dann zählt er als Hauptstadt-Bot-
schafter der Emaille deren wichtigste Ei-
genschaften auf: nickelfrei, also gut für All-
ergiker. Fasst sich einfach richtig an. Ver-
teilt beim Kochen die Hitze gut, hält ewig,
ist komplett recycelbar und passt einfach
besser zu der authentischen Küche, die
man haben möchte. Gerade die würdevolle
Schlichtheit einer weißen Schöpfkelle oder
eines Messbechers ist es, die die Menschen
in seinen Laden in Prenzlauer Berg kom-
men lässt.

Reklamationen gibt es, aber wenige. Die
Oberfläche kann abplatzen, wenn sie sehr
hart anstößt oder auf höchster Stufe tro-
cken auf der Herdplatte steht. „Im Grunde
ist das Zeug aber was fürs Leben“, so An-
tusch. Den Grundstein für seinen Laden
legte übrigens ein Erlebnis in einem Berli-
ner Kaufhaus, wo man ihm gönnerhaft er-
zählte, Emaille sei einfach kein zeitgemä-
ßes Material mehr für die Küche.

Dabei straft ausgerechnet der Indukti-
onsherd diese Auskunft Lüge. Emaille-Töp-
fe mögen nach Puppenküche aussehen,
auf der Hightechplatte funktionieren sie
bestens, wie Friedrich Riess in der kleinen
Testküche in Ybbsitz vormacht. Mit der ra-
piden Hitzeentwicklung der Technologie
kommen emaillierte Pfannen deutlich bes-
ser zurecht als solche mit Antihaft-Be-
schichtung, die jenseits von 200 Grad oft
ins Schwitzen geraten. Emaille hält bis 450
Grad locker aus. „Die haben eben lange ge-
braucht, um die richtigen Herde für unsere
Töpfe zu entwickeln“, scherzt Riess.

Die Induktionsplatte ist aber nicht das
einzig Moderne hier. Seit einigen Jahren
boomen Riess-Produkte auch auf Style-
blogs, in Design-Shops und Hipster-Koch-
büchern. Grund dafür waren zwei etwas
waghalsige Kooperationen. Zum einen mit
der Köchin Sarah Wiener, die sich moderne
Colour-Blocking-Kuchenformen wünschte.
Und dann mit den jungen Designerinnen
des Kreativlabels Dottings. Für die puristi-
schen Töpfe und Dosen mit offenem Stahl-
rand mussten neue Maschinen gebaut, al-
te Gewohnheiten überwunden und eine
ziemliche lange Testphase absolviert wer-
den, „mit hoher Drop-out-Rate“, wie Riess
knurrt. Aber mit der traditionellen Stur-
heit bewältigte man das Abenteuer und be-
kam ein Ergebnis, das auch noch die zehn-
te Riess-Generation freuen dürfte: Emaille-
Geschirr, das kein bisschen nach Omas
Gugelhupf aussieht.

Herrje, ist das wirklich die aktuelle Versi-
on vom Tom Cruise? Ein leicht angesof-
fener Barbecue-Daddy aus Texas? Man
sieht regelrecht vor sich, wie er in der

Minute nach diesem Foto die Hände zusammenpat-
schen wird und irgendwas mit Mundgeruch johlt.
Dann wird er breitbeinig in ein viel zu großes Auto
einsteigen, wo die Klimaanlage das Hitzköpfchen ein
bisschen runterkühlen darf. Wir übertreiben viel-
leicht, aber so ist das mit Jeanshemden – man landet
damit sehr leicht in einer Ecke, in der es niemand
verdient hat zu landen. Das liegt daran, dass es ein
enorm niedrigschwelliges Kleidungsstück ist und
simple Gemüter im wahrsten Sinne anzieht. Hose
Jeans, Hemd Jeans und dazu ein Hut, der früher mal
eine Kuh war. Fertig ist der Cowboy, 365 Tage im
Jahr und überall zwischen Itzehoe und Idaho. Wenn
einer wirklich Pferde oder zumindest Rasenmäher
durch die Gegend zieht, staplert, truckert oder
schlachtet, ist das Jeanshemd natürlich stimmig. Es
ist urwüchsige Arbeitskleidung, die deswegen eben
nicht zu akkurat gekrempelt, gefärbt oder gar mit
zierlichen Knöpfen und Brusttaschen ausgestattet
sein darf wie dieses Modell. Es muss eingetragen
aussehen, wie auf dem Körper geblichen. Das gilt
auch für die jungen, bärtigen Stadtholzfäller in To-
kio, Toronto und Thalkirchen. Ihre Interpretation
mit Trucker-Cap, engen Hosen und Boots wirkt
meist deutlich männlicher als die Cruise’sche Varian-
te: Rodeo-Gürtel, eine obszön spannende Hose, spie-
ßige Brille. Porno-Requisiten, Americana für Einfalls-
lose. Die Brechung, bitte! max scharnigg

Es ist vielleicht keine Neuigkeit mehr,
dass das Denimhemd salonfähig ist.
Seit Jahren schon zählen es Stilgöttin-
nen zu ihren lässigen Basics im Kleider-

schrank. Nur das ist genau das Problem: denn Casu-
al Chic ist bekanntlich die größte Modekunst. Frau-
en mit größerer Körbchengröße als A, wir bespra-
chen es schon, sollten eher enge Blusen tragen, weil
alles andere etwas wuchtbrummig wirkt. In Verbin-
dung mit Denim sieht man dann aber leider aus wie
ein Countrystar. Damen in weiten Jeanshemden
hingegen laufen immer Gefahr, plötzlich eine Bohr-
maschine in Händen zu halten, vor allem, wenn sie
auch untenherum Jeans tragen. Die einzig mögliche
Variante für das Denim-Shirt ist also die antifeminis-
tische Kombination mit einem Rock. Er darf kurz
sein, in Pencil-Silhouette oder, das gefällt uns am
besten, weit und ausgestellt wie dieser, den die wun-
derschöne Jessica Alba trägt. Sie macht also alles
richtig, aber sie flunkert auch ein bisschen: denn das
Hemd, das die Schauspielerin anhat, ist in Wahrheit
ein Chambray-Shirt. Kleine Textilkunde: Chambray
ist im Gegensatz zu Jeans kein kräftiger Twill-Stoff,
sondern ein leichtes Leinen- oder Baumwollgewebe,
bei dem der Schuss farbig ist und die Kette weiß. Es
täuscht den angesagten Denim-Look also nur vor,
schmiegt sich aber viel weiblicher an. Allen, die viele
Jahre im unerschütterlichen Glauben an die Mode
verschiedene Denim-Shirt-Modelle gekauft und sie
dann wegen Blaumann-Zweifeln nie angezogen
haben, sei also diese leichte Variante wärmstens an
den Busen gelegt. julia werner

Roman Deininger, SZ-Reporter,
hatte noch nie ein Amt, von dem er
hätte dramatisch zurücktreten kön-
nen. Höchstens vielleicht als D-Ju-
gend-Fußballtrainer bei der
MBB–SG Manching, und diese Chan-
ce hat er vor langer Zeit verpasst.
Trotzdem hat er jetzt versucht, in
einem Essay zu umreißen, was man
für einen stilvollen Rücktritt alles
beachten muss. � Seite 59

Martin Wittmann hatte es zu
Beginn seines Interviews mit einer
auffallend distanzierten Florence
Welch zu tun. Eine Mitarbeiterin
der Plattenfirma klärte später auf:
Ein irischer Journalist, der vor ihm
an der Reihe war, hatte während
seines Interviews (zur Mittagszeit)
zwei Bloody Mary getrunken. Seine
Fragen waren aufdringlicher Natur.
Erst als die Sängerin merkte, dass
der nüchterne deutsche Journalist
sich nicht für ihr Liebesleben interes-
sierte, taute sie auf. � Seite 61

Seit 1922 produziert die Firma Riess in einer Postkarten-Idylle in Niederösterreich Pfannen und Töpfe aus Emaille.
Früher gab es Hunderte solche Unternehmen in Europa, inzwischen existiert nur noch eine Handvoll. Das altehrwürdige Material eignet

sich besonders gut für moderne Induktionsherde, weil es große Hitze verträgt. FOTOS: CHRISTINA HAEUSLER

Das Material verbinden viele
in der Erinnerung mit warmer
Milch und Omas Gugelhupf
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Der Onlineshop wurde nach
drei Tagen wieder geschlossen –
die Händler hatten protestiert

Tom Cruise protzt
mit Jeans

Emaille ist wieder Trend,
auf Styleblogs, in Design-Shops
und Hipster-Kochbüchern

Jessica Alba flunkert
mit Chambray
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