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Ein zu kluger

Topf

Text: Kathrin Leist
Fotos: Natalie Bissig
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Der Kochtopf (Intensa) von Milani Design
verspricht komfortables Kochen, niedrigen
Energieverbrauch, gesundes Essen, einen
sauberen Herd und Platz im Schrank. Die
Storkdchin Birgitta Ulmann und der Indust-
rial Designer Stefan Stauffacher haben mit

dem Topf gekocht. Eine Designkritik.
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¢ Seit 2005 produziert die Firma Fissler die Koch-
topfserie (Intensa) aus Edelstahl, Aluminium und Kunst-
stoff. Das Designbiiro Milani hat ihn gestaltet und ihm
Neues beigebracht. Eine Anzeige im Deckel schaltet von
Blau aufRot, wenn das Wasser kocht. Der Deckel kann senk-
recht in die seitlichen Griffe gestellt werden und ist beim
Kochen weder weg noch im Weg. Ist er aber auf dem Topf
und dreht man ihn um neunzig Grad, 6ffnen sich am Rand
zwei Spalten. Das Wasser kann tber sie verdampfen oder
abgegossen werden. Wie viel Inhalt im Topf ist, misst eine
Skala an der Innenwand. In die Bodenplatte wurde Alu-
minium eingekapselt, welches die Hitze besser leitet als
Edelstahl. Hochparterre bat die Stérkochin Birgitta Ulmann
und den Industrial Designer Stefan Stauffacher zur Kritik.
? Ihr habt wahrend einer Woche mit dem

Topf gekocht. Wo Uberzeugt er euch?

Birgitta UImann: Ich schitte das Wasser meistens mit vorge-
schobenem Deckel ab, damit ich kein Sieb abwaschen
muss. Dieser Kochtopf erleichtert das. Gute Erfindungen
sind die Deckelhalterung und der Boden mit den sternfor-
migen Fugen. Damit haftet er gut auf dem Herd.
Stefan Stauffacher: Die Ablage fiir den Deckel finde ich prak-
tisch. Eine einfache, aber gute Idee ist die Messskala. Wie-
so gibts die eigentlich nicht schon langst in jedem Topf?
Der Schiittrand mit der ausgepragten Abrisskante funk-
tioniert gut. Saucen und Suppen fliessen tropffrei in den




Teller. Der Topfrand hingegen ist zu raffiniert — erst auf
den zweiten Blick habe ich gesehen, dass sich die Schlitze
beim Drehen schliessen und ich mich nicht beim Ddmpfen

von Gemtuse am heissen Dampf verbrenne.

? Worauf konntet ihr verzichten?

Stefan Stauffacher: Der (Thermostan, der mir zeigt, wann das

Wasser kocht. Er funktioniert, ist aber uberflissig. Das ist

etwas flr Leute, die wenig Vertrauen in ihr Gespiir ha-

ben, die einem Display mehr vertrauen als ihrer eigenen

Wahrnehmung. Wenn ich unbedingt sehen muss, wann

das Wasser im geschlossenen Topf kocht, kann ich auch

einen Deckel aus Glas bentiitzen. Der (Thermostar spart
kaum Energie — ich muss den Deckel ja immer noch hoch-
heben, um das Kochgut hineinzugeben. Die Stapelbarkeit
von Tépfen gleicher Grésse ist theoretisch gut, bringt aber
praktisch wenig. Und wo versorge ich die unférmigen De-
ckel? Auch auf die Abgiessfunktion kann ich gut verzich-
ten. Das Fuder ist iiberladen, ich kann die geballte Ladung

Neuheit nicht Ernst nehmen. Unter diesem Gesamtein-

druck leiden dann auch die sinnvollen Details.

Birgitta Uimann: Beim Kochen sollten alle finf Sinne gebraucht

werden: Sehen, Riechen, Schmecken, Héren, Fiihlen. Die

Thermoanzeige ist schwer versténdlich, sie braucht eine

Gebrauchsanleitung, ist unnétig. Ausserdem kocht das

Wasser auf dem Induktionsherd so schnell, dass keine Re-

gulierung nétig ist. Ein Topf muss stapelbar sein, ein De-

ckel schliessen und ich muss gut umriithren kénnen.

7 Die Temperaturanzeige soll auch ein Er-
kennungszeichen sein und den Topf von
seinen Konkurrenten abheben. Ist dies
nicht sinnvoll auf dem grossen Markt?

Stefan Stauffacher: Wieso zeigt der Topf mir die rote Karte? Ich

will ja, dass in ihm das Wasser kocht. Zu viele Funktio-

nen lenken mich ab und strengen mich an. Auch geht das

Unmittelbare beim Kochen verloren, wenn ein Gerat alle

Handhabungen vorgibt und sich zwischen mich und das

Essen stellt. Noch einmal, der (Thermostan ist tiiberfliissig

und was keinen Sinn macht, ist auch kein gutes Erken-

nungsmerkmal. Der Griff auf dem Deckel ist markant ge-
nug. Er ist gut gestaltet, straff, elegant, gut zu greifen.

i KochgeréatesindWerkzeuge mithandfesten
Qualitaten. Wie lsen dies die Designer?

Birgitta Uimann: Von der Seite sieht der Topf aus, als bestiinde

er aus zwei Teilen, wegen der Fuge am unteren Rand: Da

wurde das Aluminium eingekapselt. Die Form wirkt mach-
tig, obwohl der Topf schmal ist. Ich koche lieber mit mehr

Kontakt zum Herd, mit Tépfen, deren Bodenflache grés-

ser ist. Die Ritzen rund um die Griffe und im Deckel sind

schwer sauber zu halten und ein Ndhrboden fiir Bakterien.

Metalltopfe aus einem Guss sind hygienischer und halten

langer. Griffe aus Kunststoff, in die ich nicht hineingrei-

fen kann, finde ich unpraktisch. Die Ubergénge von diesen

Griffen zum Topf sehen billig aus.

Stefan Stauffacher: Das sehe ich auch so — die seitlichen Grif-
fe sind lasch, ohne Spannung, sie haben keinen Charak-
ter, sie scheinen wie von anderer Hand gezeichnet als der
Deckelgriff. Dem Topf ist anzusehen, dass er viel kénnen
will. Trotzdem musste er mich visuell nicht so anschreien.
Der Topf erinnert mich an einen BMW, der in der Kiiche
falsch geparkt hat. Wenn ich mir die formal superreduzier-
ten High-End-Kichen anschaue, die zur Zeit angepriesen
werden, dann steht dieser Topf quer zur Fahrtrichtung.
? Der Hersteller Fissler sagt, sein neuer
Kochtopf sei etwas «flir anspruchsvolle
Leute, die fortschrittlich und gesund ko-
chen und leben wollen». Erfillt der Topf
dieses Versprechen?
Birgitta UImann: Jede Firma wirbt, wie gesund es sei, mit ihren
Topfen zu kochen. Sicher — wer Gemiise dampft, ertrankt
die Vitamine nicht im Wasser, Das ist gesund, aber das
leistet jeder Topf. Wie gesund ein Essen ist, hangt von der
Qualitat der Lebensmittel und der Sorgfalt der Kéchin ab.
Dazu gehoren Dampfen statt Sieden und das Einhalten von
kurzen Garzeiten. Es gibt keinen gesunden Topf. Die Leu-
te, die das glauben, lieben gefallige Werbung. Sie wiirden
auch glauben, ein Topf kénne iber dem Herd schweben.
Stefan Stauffacher: Fir Technikverliebte ist er gewiss ein inte-
ressantes Geréat. Diese Leute wollen mehr als einen bana-
len Topf. Die technischen Aspekte suggerieren ihnen, dass
ihr Kauf so intelligent ist, dass beim Kochen nichts schief
gehen kann. Wenn ich aber koche, ist das nicht so. Bei
diesem Gerat werden funktionale Losungen aufgetischt,
wo es gar keine Probleme gibt. Ich schatze, hier hat eine
Marketingidee das Design in die Knie gezwungen. Héatte
man sich auf die wenigen sinnvollen Funktionen konzen-
triert und diese formal sorgfaltig ausgearbeitet, der Topf
waére starker herausgekommen. e

Gesprachsbeteiligte

--> Birgitta Ulmann ist Hauswirtschafts-
lehrerin. Sie gibt Kochkurse und
arbeitet als Stérkochin. Sie war bei
V-Zug angestellt und hat Kiichen-
gerate getestet und vorgefiihrt.

--> Stefan Stauffacher, Industrial Desig-
ner, fihrt zusammen mit Nicole
Benz das Biiro StauffacherBenz in
Zirich. Sie gestalten Haushalts-
gerate, Schmuck und Mébel. 2004 hat
er mit <Tools> einen Preis des eidg.
Wettbewerbs fiir Design gewonnen.
Er gestaltete sieben Kiichengerite,
darunter <Hook up>, einen Topf dessen
Deckel man iiber den Rand hdangen

kann. www.stauffacherbenz.ch
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haftet

1 Der gekapselte Aluminiumbod
gut und leitet besser als Edelstahl.

2 Im Deckel ist der <Thermostan eingebaut,
der rot anzeigt, sobald das Wasser kocht.

3 Der Deckel, befestigt in der Schriglage,
zum Abgi der Fliissigkei

4 Der Messanzeige im Topf: sehr niitzlich,
aber schon lange auf dem Markt.

Kochtopf <Intensa>

--> Hersteller: Fissler, eine Kochge-
schirr- und Kichenhelferfirma aus
Idar-Oberstein, Marktfihrerin in
Deutschland. www.fissler.de

--> Design: Milani Design, Designbiiro
fir Industrial Design in Erlenbach,
mit zwolf Mitarbeitern und der
Geschaftsfiihrerin Britta Pukall,
nebst Alltags- und Sportwaren
gestaltet Milani medizinische Ge-
rate. www.milani.ch

--> Auszeichnungen: Red Dot Award,
Grand Prix de UArt de Vivre,
IF Communication Design Award,
Design Plus, Rheinland Pfalz-Preis
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