ENERGIESPAREND KOCHEN

Edles Metall.
Kochprofi Kupfer

K upfer wird seit Tausenden von Jahren genutzt und
geschétzt. Als eines der altesten bekannten Metalle
war es schon in der Antike ein begehrter Wert- und Werk-
stoff, der mit einfachen Mitteln gewonnen und bearbeitet
werden konnte und der sehr weit gehandelt wurde. In der
Ur- und Frihgeschichtsforschung gilt Kupfer soagr als
Marker kulturellen Fortschritts, trugen doch die gezielte
Forderung in Kupferminen und die Verarbeitung des Edel-
metalls zur friihen Sesshaftigkeit des Menschen bei.

Im Periodensystem der Elemente steht Kupfer bei den
sogenannten Ubergangselementen. Es ist verhaltnisma-
Big weich, daher gut formbar, und gleichzeitig sehr zah.
Reines Kupfer besitzt eine starke antibakterielle und anti-
virale Wirkung, weshalb etwa in der Lebensmittelproduk-
tion - denken Sie an die Herstellung von Kase, Joghurt,
Bier oder Branden - Kessel und Rohre aus Kupfer einge-
setzt werden. Kupfer kann ebenso als Katalysator dienen:
Marmelade, die im Kupfergefal3 gekocht wird, geliert mit
weniger Zucker und ist dennoch langer haltbar; die Friich-
te behalten ihre Farbe. Und in einer kupfernen Schlag-
schussel steif geschlagen, wird Eischnee zwar nicht so
rasch fest, bleibt aber langer stehen, was zugleich die

Gefahr des ,Uberschlagens” minimiert. Dariiber hinaus
wird Kupfer fiir seine hohe Leitfahigkeit geschatzt. Hei-
zungsrohre, Stromleitungen und elektrische Bauteile
bestehen haufig daraus oder enthalten zumindest einen
Anteil Kupfer, ebenso wie - und hier landen wir wieder bei
der Verarbeitung von Lebensmitteln - Kochtépfe, Brat-
pfannen, Brater und Backformen.

Schnell und sparsam. Kupfer begeistert

Professionelle Kéch*innen wiirden sagen: Die Superhel-
denfahigkeit von Kupfer ist das Leiten und Verteilen von
Warme. Das Edelmetall nimmt Hitze unmittelbar auf und
gibt sie ohne Umwege an das Gargut weiter; die zuge-
fihrte Warme wird tber die gesamte Flache verteilt und
nicht nur der Topfboden, sondern der gesamte Topfkorper
bis unter den Rand mit aufgeheizt. So kann das Kochen
in kupfernen Topfen sogar bessere, das heiBt geschmack-
vollere und aromatischere Ergebnisse liefern, da gerade
empfindliche Speisen (Reisgerichte, Fisch, Eintépfe,
Polenta, Geschmortes) darin gleichmaBiger garen; Fonds
und Saucen lassen sich aufs Beste einreduzieren. Und,
von groBem Vorteil, wenn es um punktgenaues Zubereiten
geht: Einmal vom Herd gezogen, bricht der Kochprozess
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Warmeverteilung
Im Kochtopf aus Edelstahl
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fahigkeit.

48°C

Topfen nicht.

Warmeverteilung
Im Kochtopf aus Kupfer

98°C Vorteil Warmeleit-

Kupfer leitet Warme flinf-
mal besser als Eisen und
zwanzigmal besser als
Edelstahl. Und nicht nur
das - es verteilt die zuge-
flhrte Energie auch sehr
viel gleichmaBiger. Die
38°C gefiirchteten Hitzeinseln
bilden sich in kupfernen

ebenso kurzfristig ab, das sogenannte g

Nachkochen findet kaum statt. (Das wie- N -/
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Dank dieser herausragenden thermi-

schen Eigenschaften kdonnen Sie mit kei-
nem anderen Material energieeffizienter
kochen als mit Topfen und Pfannen aus
Kupfer, die uns neben Gas oder Strom obendrein noch
Zeit sparen lassen. Materialopulenz ist hier ibrigens noch
mehr als bei Kochgeschirr aus anderen Materialien ein
absolutes Qualitatsmerkmal. Ob Sie einen echten, hoch-
wertigen Kupfertopf in den Handen halten, erkennen Sie
bereits an seinem Gewicht. Mit Angeberei hat das aller-
dings wenig zu tun. Die Rechnung ist einfach: Je geringer
der Kupferanteil, desto weniger schlagen die Vorteile des
Materials beim Kochen durch. Als Faustregel gilt: Mit
einer Kupferschicht von ca. 1,8 bis 3 Millimetern sind Sie
garantiert auf der energiesparenden Seite.

Tradition und Technologie. Falk Culinair

Lange Zeit wurden Topfe und Pfannen aus Kupfer traditi-
onell innen mit einer diinnen Schicht Zinn ausgekleidet.
Das verhinderte zwar die Bildung von giftigem Kupferace-
tat - umgangssprachlich Griinspan - beim Kochen, hatte
aber den einen Nachteil, dass die Beschichtung bei haufi-
gem Gebrauch des Kochgeschirrs regelméaBig zu erneuern
war. Heute kennen wir langst eine Vielzahl weiterer Be-
schichtungen, die Kupfer fir alle Kochzwecke und jede
Herdart zugéanglich machen.

Der 1958 gegriindete und bis heute nahe Briissel ansas-
sige Metallverarbeiter Falk Culinair gilt als Erfinder der
Bimetall-Technologie, bei der eine starke Kupferplatte fest
mit einer feinen Schicht aus Edelstahl verbunden wird,
bevor es liberhaupt an das maschinenunterstiitzte For-
men von Topfen und Pfannen mittels Tiefziehen geht.
Wenn schwere Walzen mit einem Druck von 850 Tonnen
pro Quadratzentimeter auf das Material einwirken, kann
Ermidung nahezu ausgeschlossen werden. Edelstahl ist
zudem auch in diinnen Lagen sehr viel unempfindlicher

und pflegeleichter als das erwéahnte Zinn. Alsbald schwo-
ren daher professionelle Kdéch*innen nicht nur in Belgien
auf das neuartige Kupfergeschirr von Falk Culinair. Zu
Topfen, Pfannen und Bratern klassischer Machart gesell-
te sich in jlingster Zeit die nachste Innovation: die Kupfer-
kern-Serie, die sie in Deutschland exklusiv bei uns bekom-
men. Gewalzte Bleche sind auch hier das Vorprodukt -
mit dem Unterschied, dass es hier drei Lagen sind, die
untrennbar miteinander verbunden werden: satinierter
Edelstahl auBen und innen - in der Mitte Kupfer in einer
1,8 mm starken Schicht. So spielt auch dieses Kochge-
schirr die Vorteile des Edelmetalls voll aus, und das dank
der ferromagnetischen Eigenschaften von Edelstahl sogar
auf Induktionskochflachen.

Kochen in Kupfer
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