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IN DER FABRIK VON PONTE VECCHIO IM
ITALIENISCHEN CURA CARPIGNANO ENTSTEHEN
DIE HANDHEBELMASCHINEN IN LIEBEVOLLER

HANDARBEIT.

ABSEITS
DER
TRENDS

Sorgfalt steht im Vordergrund,
wenn die Mitarbeiter bei Ponte
Vecchio die Handhebelma-
schinen zusammensetzen. Das
Konzept der Maschinen hat
sich seit der Entwické;ﬂ kaum

verdndert.




ei Ponte Vecchio in Cura Carpignano scheint es fast, als wire die Zeit stehen geblie-
ben. In der Fabrik des Maschinenherstellers geschieht alles in Ruhe, Handhebelma-

schinen werden nur auf Anfrage gefertigt. Keine Zeitnot soll hier die Qualitdt der

Maschinen und der verarbeiteten Teilen negativ beeinflussen. In der kleinen Halle entstehen
die zwei Haushalts-Modelle von Ponte Vecchio, Lusso und Export, komplett in Handarbeit.

Ergebnis der Sorgfalt sind gut verarbeitete, langlebige Maschinen in minimalistischen Design.
In der Lombardei

Der kleine Ort Cura Carpignano liegt ganz in der Nihe von Pavia im Norden Italiens, hier hat
Ponte Vecchio seit dem Jahr 1999 seinen Sitz und seine Produktion. Der Firmenname — der so-
viel wie ,alte Briicke® bedeutet — ist eine Huldigung an Pavia. Die dortige Briicke ist nicht nur
ein historisches Denkmal von grofSem architektonischen Wert, sondern gleichzeitig ein Symbol
des Fleif$es der Bevolkerung der Stadt, denn diese wollten die Briicke nach der Zerstorung im
Zweiten Weltkrieg unverindert wieder aufbauen. Die kleine Manufaktur Ponte Vecchio liegt
also im unmittelbaren Speckgiirtel der altehrwiirdigen Universitit Pavia, die im Ubrigen auch
den Ur-Boiler der Maschinen (abgenommen bis 16bar) auf seine Qualitit hin Giberpriift hat.
Die Universitit ist eine der iltesten in Italien. Hier wurden in den 60er Jahren wissenschaft-
liche und technische Studiengingen eingerichtet, was wiederum die Ansiedlung von hochwer-
tiger Industrie in den umliegenden Gegenden begiinstigte.

Dass Espressomaschinen gerade in der Lombardei besonders liebevoll gefertigt werden, ist gar
nicht so {iberraschend, denn die norditalienische Region ist bekannt fiir ihre landwirtschaft-

lichen Produkte, gutes Essen sowie ein hohes Bewusstsein fiir die Tradition der Gegend.
Zu Besuch

Wenn ein Besucher die Firma Ponte Vecchio im kleinen Industriegebiet von Cura Carpignano
erreicht, erwartet ihn eine Metallwerkstatt, die in zwei Bereiche unterteilt ist. Circa 12 bis 14
Mitarbeiter sind hier insgesamt beschiftigt. Auf der einen Seite der Werkstatt ist die allgemei-
ne Produktion fiir die Lebensmittelindustrie untergebracht. Hier arbeiten die Techniker an
der historischen Drehbank mit allen erdenklichen Werkzeugen von Bohrmaschinen bis hin zu
modernen, Computer gesteuerten Geriten. Kurz mit allem, was fiir eine komplexe Fertigung
notwendig ist.

Auf der anderen Seite befindet sich die eigentliche kleine Ponte Vecchio Montagehalle, in der
die Espressomaschinen — on demand — an grofiziigig dimensionierten Werkbinken von zwei
Arbeitern zusammengeschraubt werden. Beide sind auf die Fertigung der Maschinen speziali-
siert. Die mechanischen Teile fiir die Maschinen werden in der Werkstatt selbst hergestellt, von
der schweren Brithgruppe aus Messing bis hin zum Gehiuse. Alle benétigten Zubehérteile lie-

gen fein siuberlich in Kisten sortiert rund um die Montageplitze — jede Komponente befindet
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Die mechanischen Einzelteile werden in der

ren Druck fiir den Espresso sorg
starke Feder im Kolben der Maschinen (Bild
=Sechts oben).

in greifbarer Nihe. Wer sich als Besucher die Mithe machen will,
kann schnell alle Einzelteile der Modelle finden und eine Handhe-
belmaschine in Gedanken zusammensetzen.

Die schon fertigen Gerite laden dazu ein, benutzt und ausprobiert
zu werden. Aber trotzdem ist es selbst fiir einen Hindler unmég-
lich, eine Export oder Lusso einfach mitzunehmen. Denn jede
Maschine wird erst nach Bestellungseingang zusammengebaut und
hat somit ihren ganz eigenen Bestimmungsort. Wie viele Maschi-
nen pro Jahr die Fertigung verlassen, weif§ niemand so ganz genau.
Die Schitzungen liegen zwischen mehr als 500 und weniger als
1.000.

Diejenigen, die die Maschinen zusammenbauen, sind nicht nur
handwerklich geschickt. IThnen macht die Arbeit offensichtlich

auch Freude. Der Stolz, den sie

ihrem Produket entgegenbringen,
steht ihnen regelrecht auf die
Stirn geschrieben.

Der Eindruck, dass auf dieser
Seite der Halle die Zeit ein
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wenig stehen geblieben ist, wird nicht nur durch die schlichten
und zum Teil halb fertigen Handhebelmaschinen erwecke. Alles
geschieht in Ruhe, nichts scheint wirklich modern. Alles ist ver-

traut — Handarbeit im wahrsten Sinne des Wortes.
Abseits des Mainstream

Bei Ponte Vecchio folgt man seiner eigenen Linie, Trends lduft
man nicht hinterher. Im Jahr 1999 hat das Unternehmen seine
beiden Maschinen entwickelt und sie seitdem fast unverindert
gelassen. Die Handhebeltechnik bewihrt sich seit ihrer Entwick-
lung im Jahr 1938 von Achille Gaggia immer wieder. Mittlerweile
bemiihen sich die Hersteller grofler Barmaschinen sogar, den
Druckverlauf einer Hebelmaschine — mit kontinuierlichem Riick-
gang des Druckes zum Ende der Briihzeit — zu simulieren und ein
perfektes Ergebnis in der Tasse zu erreichen.

Im Kolben der Maschinen findet sich eine starke Feder, die fiir
einen reproduzierbaren Druck sorgt. Das heifle Wasser fliefSt beim
Heruntergedriicken des Hebels in die Kolbenkammer, um dort
das zusammengepresste Espressopulver vorquellen zu lassen. Wenn
der Hebel wieder nach oben gleitet, wird das heifle Wasser durch
das Sieb gepresst und aus dem Siebtriger in die Tasse lduft. Der
Zeitraum, in dem der Hebel heruntergedriicke bleibt (etwa drei
bis zehn Sekunden), wird von der verwendeten Kaffeesorte sowie
vom Mahlgrad und dem persénlichen Geschmack bestimmt. Im
Normalfall bringt man den Hebel auf seinen Riickweg nach oben,
sobald der ersten Espresso in die Tasse tropfelt — ein Zeichen da-
fiir, dass der Kaffeepuck gleichmiflig und vollstindig durchfeuch-
tet ist. Nicht nur die Maschine sondern auch der perfekte Espresso
ist bei Ponte Vecchio eben echte Handarbeit.

Jens Rufenach



