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Auch was fur den Suppenl|

Jeder loffelt seine Suppe auf ande-
re Art aus. Neue Bestecke hieten
deshalb Vielfalt im Detail.

«Fiir mich muss die Laffe eiférmig
und tief sein», sagt Gastrokritiker
Silvio Rizzi. «Denn die Suppe
schliirft man aus der Spitze. Durch
diese Verengung gelangt weniger
Fliissigkeit in den Mund, und man
verbrennt sich die Zunge nicht so
schnell.»

Designerin Sabina Miiller ist der
Meinung, dass die Suppe je nach
Priiferenz auch seitlich aus dem
Loffel gekippt wird, und die Laffe,
das Mundstiick des Loffels, daher
weniger tief, dafiir rundlich sein
kann. Die Laffen einer ihrer bei-
den Besteckgarnituren, die sie fiir
Berndorfin Littau-Luzern entwor-
fen hat, sind denn auch oval und
flach.

Wiihrend das tiefgepriigte, eifor-
mige Mundstiick eine lange Tradi-
tion hat und sich aus dem Vorbild
der hohlen Hand heraus entwickelt
hatte, ist die flache Laffe eine
Nachkriegs-Erfindung, zu der sich

damals ein gewisser Carl Pott aus
Solingen «verstiegen» hatte. Mit
den generell am Bauhaus orien-
tierten Besteckformen und mit den
runden Laffen traf er damals nim-
lich nicht den Geschmack der Zeit.
Das hat sich inzwischen jedoch
geidndert: Der Name steht heute als
Synonym fiir schlichtes, funktio-
nelles Besteck schlechthin.

Nicht nur die Laffe, auch andere
Besteckteile sind Geschmackssa-
che. Was das Haptische betrifft,
sind sich Gastrokritiker und Ent-
werferin allerdings einig: Sie be-
vorzugen Bestecke, mit denen sie
«etwas in der Hand haben». «Das
ist der Grund», sagt Sabina Miil-
ler, «weshalb ich mit <Demi-Lune>
ein relativ grosses und schweres
Besteck entworfen habe. Beim er-
sten Besteck, das ich fiir Berndorf
entworfen habe, wollte ich richtige
«Handschmeichler» machen, Ess-
geriite, die man gerne anfasst.
herrscht
auch beim Material. «Auf einen

Seelenverwandtschaft

schon gedeckten Tisch», fasst Riz-
zi zusammen, «gehort ein Silber-

besteck. Ein billiges Chromstahl-
besteck, wie ich es kiirzlich in ei-
nem Biindner Restaurant mit 16
Gault Millau-Punkten angetroffen
habe, zieht einfach das Niveau her-
unter.»

Trotzdem bestehen heute rund 85
Prozent der verkauften Bestecke
aus Chromstahl oder dem qualita-
tiv besseren Chromnickelstahl.
Letzteres ist nicht nur giinstiger
und pflegeleichter als Silber, son-
dern hat sich zudem in den letzten
Jahren qualitativ verbessert. Kon-
kurrenz hat das Material von far-
bigen Kunststoffgriffen erhalten,
diese sind — sofern spiilmaschi-
nentauglich — bei junger Kund-
schaft beliebt.

Auch die Besteckfirma Berndorf
Luzern AG in Littau, ein selbstiin-
diges Unternehmen mit Produkti-
onsstiitten in Osterreich und der
Slowakei, hat die farbigen Griffe
ins Sortiment aufgenommen. Al-

lerdings wird in Littau selbst nur
Metallbesteck veredelt, allein fiir
den Schweizer Markt rund 2,5 Mil-
lionen Stiick jihrlich.

Die Firma Sola in Emmen hingegen
fertigt Bestecke vom aus der Me-
tallplatte ausgestanzten «Rohling»
bis zum Fertigprodukt — als Hof-
lieferantin des EMD unter ande-
rem auch das Ordonanzbesteck.
Wiihrend aus dem Littauer Unter-
nehmen beispielsweise das Swiss-
air-Besteck kommt, lisst die Cross-
air das ihre in Emmen fabrizieren.
Hochburg der Besteckherstellung
ist Japan, traditionelle Hersteller-
linder sind aber auch Frankreich
und Deutschland. Chancen haben
die Schweizer im mittleren und
oberen Preissegment, bei Billig-
produkten aus Fernost konnen sie
nicht mithalten.

Die Frage taucht auf: Brauchen
wir noch neue Besteckformen?
«Offensichtlich», Martin
Frutig von Berndorf, «denn die

meint

Kunden verlangen Individualitit.
Zudem macht auch das Besteck
modische Stromungen mit. Zur
Zeit sind dies elegante und schlich-
te Designformen. Reliefartige Ver-
zierungen am <Blatt>, wie der hin-
tere Teil des Griffs genannt wird,
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werden weniger verlangt. Es be-
steht auch die Tendenz, sich von
traditionellen Formen zu losen.»
Mit Traditionen gebrochen hat
Berndorf beispielsweise mit der
«Avantgarde»-Garnitur respekti-
ve mit dem Messer in Samurai-
Form. Erstaunlicherweise sitzt der
schmale, massive Griff jedoch sehr
angenehm in der Hand, die Klinge
lisst sich gut fithren beim Schnei-
den.

Designerin Sabina Miiller sieht
dennnoch viele gestalterische Mog-
lichkeiten. Doch die sinnvolle Ge-
staltung hat Grenzen, da die Funk-
tion des Bestecks lingst bestimmt
ist: Messer, Loffel und Gabel sind
und bleiben eine Fortsetzung un-
serer Arme, ein Werkzeug, um das
Essen vom Teller in den Mund zu
beférdern, fiir Design-Kapriolen
ungeeignet. Besteck muss man bei
Tisch in die Hand nehmen kénnen,
ohne lange nachzudenken, wo man
es wohl am besten anfasst. mw

A Markantes Halbmond-Element, Idffelfor-
mige Gabelmulde, schiffirmige Klinge

und flache Laffen bei «Demi-Lune», von
Sabina Miiller fiir Berndorf

b Selbstverstandliche Eleganz, Hand-
schmeichlergriffe und Flachlaffen
bei «Balance», von Matteo Thun fiir WMF

€ Ein schmaler Hals verbindet bei
«Dry» die breiten Griffe mit den Mundstiik-
ken, von Achille Castiglioni fiir Alessi

d Nichts fiir Pranken, aber vor allem das
ergonomisch geschwungene Samurai-
Messer von «Avantgarde» liegt gut in der
Hand, von James Kawada fiir Berndorf

€ Evergreen Nr. 2720 aus dem Jahre
1952 mit der flachen, ovalen Laffe, die da-
mals die Besteckform revolutionierte,

von Paul Voss fiir Pott

f Der asymmetrische Schwung von
«Joy» ist fiir junge Kunden gedacht, von
Fred Danner fiir WMF

g Archetypische Besteckform mit
langen Zinken bei «Nuovo Milano», von
Ettore Sottsass fiir Alessi

h  Nicht nur fiir spitze Mauler gedacht ist
«Viola», von Auerhahn

i Geschmiedete Besteckgarnitur
«Horizont» mit kompromisslos geraden Grif-
fen, von Sola

j Beim «Recamier» mit plastifiziertem,
spiilmaschinenfestem und volumind-
sem Holzgriff kann man richtig zupacken,
von Scof

K Die Essgarnitur, die fiirs Nobelpreis-
Gala-Diner entworfen wurde, von Berndorf
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