Robuste S
im Met
JLurlick zu den
Urspriingen” ist
das Motto der

Miinchner

Modeschopferin Brigitte
%} Mommert. Bei
TERESSS———— der-Gestaltung
1‘” dieser Modelle standen
s klassische Metzgerschiirzen
Pate. Die lange Form schiitzt mannliche

und weibliche Hobbykéche im Kiichen-

alltag. Das Material: Baumwolle

(85 cm breit, 106 ¢cm lang), waschbar

bei 40 Grad. Preis: € 45. Bezug tiber

Brigitte Mommert, Tel./Fax 089-49 00 18 80

Wer der Karottenstifte und Apfelspalten
tiberdriissig ist, greift zum Benediktiner-Hobel. Die
«neuartige spiralformige Zubereitung von Gemiise" ist unter

ANTIPAST

Gesch“fﬁ

Wer einmal eine Profikiiche betreten hat,
weill, dass Meisterkiche auf Topfe aus
Kupfer schworen. Thre Argumente: solides
Material, und die Hitze werde besser gelei-
tet. Im normannischen Villedieu-les-Poéles
(frei dibersetzt: Gottes Dorf der Pfannen)
hat die Herstellung des schweren Kiichen-
gerits Tradition. Mittlerweile unterhalten
die Normannen eine Pariser Dependance:
das Atelier du Cuivre im Viaduc des Arts.
Auf dem malerisch hergerichteten Bau-
werk verkehrie einst die Eisenbahn zwi-
schen Bastille und Vincennes. In der Werk-
statt kann jeder unmittelbar erleben, wie
Sauteusen, Kasserollen und Pfannen ent-
stehen. Liffelchen werden mit dem Ham-
mer perfekt gerundet und Griffe geschlif-
fen, die typischen Rundungen
der tastevins (Loffel fiir das Ver-
kosten von Wein) in Handarbeit

GroBe Auswahl an
Kupfertopfen: das
,»Atelier du Cuivre* im
Bastille-Viertel

anderem fiir Zucchini, Karotten, Auberginen und Apfel angesagt.
Dazu wird eine Art Bohrer mit zwei Ringmessern quer durch das Gemiise

oder die Frucht gedreht und wieder herausgezogen. Und dann? ,Drehen Sie

lhren Finger im Uhrzeigersinn in die Frucht hinein, wodurch sich das Innere der

Frucht in Spiralform nach auBen schraubt.” Falls es nicht,
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wie bei der Aubergine, in Briockchen herauskommt. Bei
Zucchini, Apfel und Karotte treten tatsdchlich zentime-
terdicke Spiralen (klassisches Rechtsgewinde) zutage.
WegschmeiBen kann man vom Apfel zwei Drittel,
von Zucchini und Karotte mehr als die Hilfte.
Und das alles, um eine rechtsdrehende

Gemiisebriihe schliirfen zu kion-
nen. Heiliger Benedikt von
Nursia, hilf! Bernd Fritz

herausgearbeitet. Wer schliefSlich etwa eine
1,6 Kilo schwere Profipfanne mit nach
Hause nehmen méchte, muss dafiir 56 Euro
berappen. Aber schon fiir 8§ Euro gibt es
Formchen fiir die Bordelaiser Kiichlein
namens canelé. Anspruchsvolle Kunden
finden auch Champagnerkiibel und Wan-
nen aus Kupfer zum Kiihlen von Getriin-
ken. Und auf Wunsch reparieren die ge-
schickten artisans auch in Ehren gealtertes
Kupferkochgeschirr. Jorg Zipprick

L'Atelier du Cuivre et de I’Argent, 111,
Avenue Daumesnil, F-75012 Paris,

Tel. 0033-143 40 20 20, Fax 143 40 60 60,
atcuivre @aol.com, www.viaduc-des-
arts.com, Mo-Sa 10-18 Uhr

Markttag

JUNI IN NEUSTADT- MUSSBACH

«Der Markt der
Herrenhof ist die Biihne fiir Bio-
spezialitaiten aus Pfilzer und inter-
nationaler Produktion. Auf dem
Programm stehen Verkostungen
und Weinproben (,Pfilzer Ries-
ling"), Seminare (,Olivendl”) sowie
Sensorikkurse. Beginn: Sa 14 Uhr,
So und Mo ab 11 Uhr.

Information: Tel. 06326-96 77 77,
www.markt-der-genuesse.de

Geniisse” im
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