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I'NTRO

KOCHE IST
KREATIVITAT,
LEBEN UND NEUES
ENTDECKEN.

chon, dass Sie sich die Zeit fiir unser Magazin nehmen. Sie sind wahr-

scheinlich gerade dabei, sich zum Thema Kiche mehr Gedanken zu

machen als gewdohnlich. Vielleicht wollen Sie Ihre alte Kiiche austau-
schen oder Sie ziehen in Ihr neues Zuhause und brauchen eine neue Kiiche.
Die folgenden Seiten sollen Ihnen Inspiration daftr sein. Und ein Sttick Hilfe
und Sicherheit geben die richtige Wahl zu treffen. Das Projekt ,Neue Kiiche”
ist mit Abstand das Aufwendigste, wenn es darum geht, das Zuhause ein-
zurichten. Sie wollen sich in lhrer Kiiche ja nicht nur wohlfiihlen, sondern sie
sollte ebenfalls funktional sein. Sie beim Kochen unterstitzen. Also nicht nur
Material, Farben und Stil mussen fiir Sie stimmen, sondern auch Ergonomie,
Ordnungssysteme und Laufwege mussen sich mit Ihrem ,Kochen” verbinden.

Das Motto dieses Magazins ist ,Neues Denken”. Sie werden sich vielleicht
fragen: Was bedeutet dies flr Kiche? Ist Kiche nicht seit Jahrzehnten
gleich? Schubladen, Schranke, Ofen, Herdplatte, Spiilmaschine - fertig?! Jein.
Natdrlich ist vom Grundsatz Kiiche immer noch Kiiche. Hier hat sich aulRer
der Technik, Materialien und ein paar Kleinigkeiten nichts grundlegend ver-
andert. Was sich jedoch verandert hat, sind Sie.

Die Menschen. Die Anspriiche an eine Kiche haben sich verandert. Die er-
folgreichsten Shows im Fernsehen sind Kochshows. Es wurden noch nie so
viel Kochbticher (digital oder analog) gelesen. Der Trend zum Experimentie-
ren hat grol3flachig Einzug gehalten. Eine Kiiche muss heute mehr konnen,
als Tiefkuhlkost zu erhitzen oder ein paar Teller Spaghetti zu kochen.

Insofern: lassen Sie folgende Seiten auf sich wirken. Und entdecken Sie

selbst, was Sie von einer Kiiche erwarten. Ihr neues Denken zum Thema Ko-
chen und Kiiche.

Wir wunschen lhnen
viel Inspiration.
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NEUES DENKEN

UNSERE WERTE

VERANDERN UNSEREN ALLTAG.

In einer Zeit des Wandels macht es Sinn, die ein oder andere Gewohnheit zu
uberdenken. Setzen wir neue Prioritaten: in der Kliche, beim Kochen, im Leben.

.Das haben wir schon immer so gemacht” Wer sich da-  darum, das Richtige zu tun, wenn es um die Welt um
von nicht aufhalten Iasst, hat es leichter, seine eigenen  uns herum geht. Sondern sich auch Zeit zu nehmen,
Vorstellungen zu verwirklichen. Dabei geht es nicht nur  um in sich reinzuhoren: Was ist gut fir uns, oder mehr

Foto: © iStock / monkeybusinessimages

noch: Was tut uns wirklich gut? Auch wenn wir nicht
alles selbst in der Hand haben: Das Feld der Maglich-
keiten flir Veranderungen ist grof3. Wer damit beim Le-
bensmittelpunkt seines Zuhauses, der Kiiche, beginnen
mochte, findet in unserem Magazin jede Menge Ideen
und DenkanstoRe — und das nicht nur flr eine bessere
Kiche. Ein kommunikativer Ort, an dem alle gerne zu-
sammenkommen. Der Ausgangspunkt fir kleine Aben-
teuerreisen fir die Sinne. Oder der Raum im Zuhause,
in dem die meisten technischen Innovationen zusam-
menkommen, die das Leben noch ein wenig komfortab-
ler machen. Zum Gliick mussen Sie sich nicht fir einen
Wunsch entscheiden, sondern kdnnen heute in vielerlei
Hinsicht einfach mehr von Ihrer neuen Kiiche erwarten.
\orbereiten, schmecken, ausprobieren — sein Essen

selbst zuzubereiten, kann auch den Hunger nach neuen
Eindriicken stillen. Ganz gleich, ob wir dabei gemein-
sam mit Freunden in der Kiiche stehen oder eine frische
Mahlzeit fir den Tag im Biro vorkochen. Dabei kdnnen
wir uns auch Gedanken Uber die Herkunft und Qualitat
der Zutaten machen. Wer ofter regional, saisonal und
gesund kochen machte, geht wahrscheinlich auch beim
Einkaufen neue Wege. Und wirft dabei einen genau-
eren Blick auf die Etiketten der Produkte. Denken Sie an
kurze Wege und informieren Sie sich tUber kleinere An-
bieter aus der Nachbarschaft. Vielleicht kann dort ohne
Verpackung eingekauft werden. Zum Glick genigen
daflr heute oft schon ein paar Klicks im Internet. Eines
sollten wir dabei aber nie vergessen: Manchmal darf es
auch ein unvernunftiges Extra sein.

NEUES DENKEN
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ES MUSS NICHT IMMER

MENU SEIN.

Der eigene Anspruch an eine Einla-

dung ist lobenswert. Aus Erfahrung

wissen wir: Gastfreundschaft macht
etwas ganz Anderes aus.

In den Zeiten der Eltern oder Grofl3eltern waren Ein-
ladungen von Freunden oder Familie oftmals mit gro-
Rem Brimborium verbunden: Es wurde gekocht wie der
Teufel. Zu festen Zeiten. Man kannte es nicht anders.
Heutige Einladungen sind mit mehr Moglichkeiten und
Flexibilitat verbunden. Denn: Wer dem gedanklichen
Zugzwang unterliegt, dass eine Einladung immer mit
einem gekochten Menul einhergeht, 1adt seltener ein.
Dabei ist Gastfreundschaft etwas ganz Anderes: Das
Mittel zum Zweck Freunde einzuladen, sich zu sehenin
einer freundschaftlichen Runde. Niemand erwartet von
Ihnen, dass Sie von morgens bis abends deswegen in
der Kiiche stehen. Um der Gastfreundschaft willen, ein
paar Tipps von uns, wie Sie ein toller Gastgeber sind,
ohne grol3 den Kochloffel schwingen zu mussen.

TIPP 1: LASS DIR RATEN, MACH 'NEN BRATEN

Witzigerweise fragen manche Freunde bei einem Bra-
ten, wie man sowas Aufwendiges nur hinkriegt. Das
Gegenteil ist der Fall. Ein Schweinebraten z. B. ist un-
glaublich einfach und genligsam. Eine Lage aus gevier-
telten Zwiebeln in den Brater und das Fleisch vorher mit
gemorserten Fenchelsamen, Koriandersamen, Pfeffer
und Salz einreiben, dazu etwas mit Olivendl bepinseln
und ab damitin den Ofen. Zuerst 1 Stunde bei 240 Grad
und dann 3 Stunden bei 120 Grad. Ein fantastischer
Braten fir Freunde. Ohne groBe Anstrengung. Das
gilt Ubrigens flr viele Braten z. B. auch welche, die im
Topf vor sich hinschmaoren. Dazu gibt es z. B. Krautsalat
(kann man viele Tage vorher zubereiten oder fertig kau-
fen) und ein paar Knddel (aus Fertigteig), die vor dem

Essen 25 Minuten vor sich hinkdcheln. Fertig. Sie wollen

noch mehr bieten? Okay. Als VVorspeise gibt es Raucher-
forelle. Gibt es im Supermarkt oder beim Fischhandler.
Mit Meerrettich (aus dem Glas) und krossem Weil3brot
eine einfache und kostliche Sache. Als Abschluss? Den
kaufen Sie fertig. Und zwar eine Auswahl aus verschie-
denen Kasesorten mit Feigensenf. Dazu das Weil3brot
von der Vorspeise. Fertig. Alles ist einfach kostlich und
alle sind satt.

TIPP 2: LASS ANDERE KOCHEN

Vor 40 Jahren noch undenkbar. Heute total okay. Wie ge-
sagt: Es geht darum, dass Sie sich sehen. Ein paar Fla-
schen Wein offnen oder Bier oder Wasser. Und es sich
mit lhren Freunden gut gehen lassen. Jeder hat einen
guten Lieferpizzadienst oder den Inder um die Ecke, der
guten Chicken Tika Masala zubereitet. Sie mussen ja
nicht unbedingt die Tute im Esszimmer ausbreiten. Ein-
fach in Ihrer Kiche auf Teller servieren. Wichtig: Dies vor
der Einladung kommunizieren. Ach ja, noch ein Tipp: Bitte
nicht die anderen Gaste zahlen lassen. Auch das haben
wir schon erlebt. Das geht bei Studenten. Aber die Liefer-
pizza geht aufs Haus. Selbstredend.

TIPP 3: TAPAS, ANTIPASTI UND CO

Tapas und Antipasti sind wunderbare Begleiter fiir einen
Abend. Sie machen nicht nur satt, sondern fiihren durch
den gesamten Abend. Dazu gutes Brot. Und nattrlich
passende Getranke. All das erhalten Sie bei Ihrem Fein-

kostladen. Manche Tapas oder Antipasti kann man kurz
im Ofen (moderne Herde haben hier Aufwarmprogram-
me) auf Temperatur bringen. Und wenn Sie selbst auch
ein bisschen einsteigen wollen: Ein paar Tapas oder An-
tipasti sind sehr einfach selbst zu machen. Und oftmals
auch haltbar. Sprich: am Vorabend zuzubereiten. Zum
Beispiel die Klassiker: Datteln im Speckmantel.

TIPP 4: ALLE BRINGEN ETWAS MIT

Heutzutage gang und gabe. Die einen bringen Vorspei-
se mit, die anderen Dessert. Sie kimmern sich zum Bei-
spiel um die Hauptspeise. Was fiir ein Fest. Jeder hat
dazu beigetragen. Und Freunde, die nicht kochen kon-
nen oder wollen, sollen sich um Wein oder Knabberzeug
kiimmern. Das ist solidarisch. Und so kommt schneller
mal ein gemeinsamer Abend zusammen.

TIPP 5: GEMEINSAM KOCHEN

Zugegeben, das klappt nur bei einer etwas groferen
Kiiche mit genug Arbeitsflache. Wenn dies bei Ihnen der
Fall ist, passiert der Hauptteil der Einladung in lhrer Ku-
che. Jeder darf sich ausdenken, was er kochen will und
bringt spezielle Zutaten selbst mit. Um Grundmittel
kiimmern Sie sich: Pfeffer, Salz, Mehl und Co. Und na-
turlich Kochutensilien. Fans von z.B. Créme brulée ha-
ben meist ihren eigenen Brenner. Einfach ansprechen.
Dann klappt der grol3e Spal3.

NEUES DENKEN

Foto: © iStock / VVioletaStoimenova
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Open Suite Superior

MODERNE
LUFTAUFKLARER:
WIR STELLEN
IHRE KUCHE

AUF DEN KOPF...

Die Produkte von Elica passen sich dank ihres beson-
deren Designs in Verbindung mit hochwertigen techni-
schen Losungen an jeden Geschmack und jedes Bediirf-
nis an. Open Suite, die modulare Dunstabzugshaube im
Industrial Design, und lkona Maxxi Pure, die Dunstab-
zugshaube mit integriertem unabhangigen Luftreiniger,
sind die groRBen Neuheiten dieses Jahres. Konnektivitat,
Antikondensation, Gerauschlosigkeit und maximale
Effizienz sind Kernmerkmale der vielen verschiedenen
Elica-Modelle. Als platzsparende Losungen bietet Elica
den Kochfeldabzug NikolaTesla Fit an, welcher in einem
nur 60 cm breiten Schrank eingebaut werden kann,
sowie Deckenhauben, die in nur 16 cm Tiefe installiert
werden konnen.

Entdecken Sie die Welt von Elica: www.elica.com

NikolaTesla Fit

Kiichenkombination

in Titanium Glasoptik, Hochschrank ca. 189 cm + Zeile ca. 335 cm. Ausgestattet mit Samsung Elektro-
gerdten: Backofen NV66M3571BS/EG (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Glaskeramikkochfeld
CTR464NBO1/EG, Kopffreiesse Schwarz NK36M7070VB/UR (EEK* B, in einer Skala von A+++ bis D),
Amica Kihlschrank EKSS362210 (EEK* F, in einer Skala von A bis G). Lieferpreis 9.998,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse

in Zement Anthrazit Nachbildung éind Lack Weil3, ca. 335 x 368 cm, Hoch=
schrank ca. 180 cm. Ausgestattet mit Miele Elektrogerdten: Backofen H 2860
B (EEK* A+, in einer Skala von A+++ bis D),Kaffeevollautomat CVA7440, \War-
meschublade ESW 7010, Muldenlifter KMDA 7634FR (EEK* A++, in einer Skala
von A+++ bis D), Kiihlschrank K 7233 E (EEK* E, in einer Skala von A bis G).
Lieferpreis 15.998,- ohne Dekoration.  *EEK = Energieeffizienzklasse

NEUES DENKEN
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HEIMISCHE NATUR

STATT SUPERMARKT.

lVom selbst gezogenen Gemdise bis zum eigenen Bienenvolk:
Noch regionaler konnen natiirliche Zutaten nicht sein.

Erst raus in die Natur, dann rein in die Kiiche! Wer auf
der Suche nach Inspiration und jede Menge raffinierter
Zutaten fiir seinen Speiseplan ist, kann jetzt einen gro-
Ben Bogen um den Supermarkt machen. Und daftir sei-
ne Leidenschaft fir umweltbewusstes und naturnahes
Kochen entdecken: Wir sagen ,Hallo!" zur Natur und
LIschiss!” zum langweiligen Kichenalltag.

FRISCHER GEHT ES KAUM

Uber 85 késtliche und unkomplizierte Gerichte gewiirzt
mit einer groBzligigen Portion Raffinesse und abge-
schmeckt mit mitreiRenden Natur-Impressionen. Mehr
braucht es nicht, damit wir Lust darauf bekommen, et-
was Neues auszuprobieren. Und vielleicht sogar schon
bald davon traumen, nicht nur ab und zu mal Wildkrauter
zu sammeln, sondern unser Gemuise im eigenen Schre-
bergarten reifen zu sehen oder sogar selber Hiihner zu
halten. Manchmal braucht es eben einen Abenteurer wie

Markus Sammer, um uns den Trend zum nachhaltigen
Kochen schmackhaft zu machen. Als gelernter Koch hat
er viele Jahre in der Minchner Spitzengastronomie gear-
beitet, bevor er ein Jahr mit dem Camper durch Australien
tourte und mit ,The Great Outdoors” ein viel beachtetes
Buch ubers Kochen im Freien verfasst. Zu kulinarischen
Abenteuern direkt vor der Haustur und in unserer hei-
mischen Kiiche ladt uns der Naturliebhaber mit seinem
topaktuellen Kochbuch ,Hello Nature” ein.

Auch Markus Sammer wei: Fast kaum jemand hat
heute ausreichend Zeit und Flache zur Verfligung, um
sich komplett autark zu ernahren. Aber auch die erste
Tomatenernte auf dem Balkon oder ein Besuch beim
Imker, Landwirt oder Fischer aus der Nachbarschaft
sind bereits ein besonderes Erlebnis, das uns unsere
Lebensmittel mehr wertschatzen lasst und weckt si-
cher die Neugier auf mehr.

GEMUSE HAT HOCHSAISON

Wer schon einmal selbst Zucchini angebaut hat, kennt
den Moment: Mitten im Sommer erlebt man auf einmal
eine regelrechte Schwemme. Und so viele Zucchini-Re-
zepte, um das Gemuse Tag fur Tag frisch auf den Tisch
zu bringen, kann man gar nicht kennen — genauso wie
Nachbarn und Freunde, die man mit seiner Ernte beglu-
cken kann. Die nachhaltige Losung von Markus Sammer:
Ein wirziges Chutney, das man kihl und dunkel bis zu
sechs Monate aufbewahren kann. Oder ein Zucchiniku-
chen mit Schokoladenglasur, mit dem aus dem Gemdtise
ein sliBer Begleiter zum Nachmittagskaffee wird. Mehr
noch: Im Kochbuch lassen sich auch jede Menge Tipps
zur Lagerung und zum Einlegen von Gemse finden.

KONIG SEINES BIENENVOLKS

Eine weitere Leidenschaft, die Markus Sammer fir sich
entdeckt hat und tber die er mit viel Herzblut in seinem
Buch berichtet, ist die Imkerei. Daher weil3 er aber auch,
wie komplex die richtige Haltung von Bienen ist. Sein Cre-
do: Wer Honig als auRerst kostbares, gesundes Natur-
produkt versteht und diesen vor allem moglichst regional
kauft, leistet ebenfalls einen sehr wichtigen Beitrag zum
Artenschutz. Die passenden Rezepte dazu lassen sich na-
turlich auch in "Great Outdoors - Hello Nature" finden.

IN HONIG GLASIERTE HAHNCHEN -
SATES MIT PFLAUMENSAUCE

| = 2 Schalotten

= 1 Knoblauchzehe

= 1 kleine Chilischote

= 1 EL neutrales Pflanzenadl
= 3 EL Honig

= 2 EL Reisessig

= 500 g Hahnchenbrustfilets
(ohne Haut)

= 2 EL gerostetes Sesamaol

= 4 EL Sojasauce

= 2 EL Micro Leaves oder
Sprossen
Schaschlik- oder Holzspiel3e

Die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und im
Mixer fein purieren. Schalotten und Knoblauch schalen
und fein wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen,
waschen und fein hacken. Schalotten, Knoblauch und
Chili in einem Topf im Ol anschwitzen. Pflaumenpiiree,
2 TL Honig und Essig dazugeben und alles etwa 5
Minuten unter Riihren einkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, dann abkiihlen lassen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und langs in diinne Streifen
schneiden. Wellenférmig auf Spiel3e stecken, salzen,
pfeffern und rundum mit Sesamal bestreichen. Eine
Grillpfanne ohne Fett erhitzen und die Spiel3e darin von
jeder Seite etwa 2 Minuten braten. Dann die Sojasauce
und den Ubrigen Honig (1 % EL) dariiber traufeln und
alles dickflissig einkochen lassen. Die Satés mit
Pflaumensauce und Micro Leaves anrichten.

GUTEN APPETIT!

NEUES DENKEN

ZUTATEN: 4x
= 6 Pflaumen

= Salz, frisch gemahlener Pfeffer
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A AU FFALL'G U NAU FFALL'G Moderne Kichen sind heute zum Wohnbereich
— " hin offen und schaffen eine kommunikations-
- M | N | MAL'ST'SCH ER LOO K_ fordernde Atmosphare. Die neue glassdraftAir
ist die perfekte Lufter-Losung fir groRzligige
MAXI MALE LEISTU NG- Raumkonzepte. glassdraftair.de
-
o = quﬁ;a‘;m.ﬁ_ “—

Unsichtbar leistungsstark.
Die Kochfeld-Dunstabzlige
von Siemens.

—--q

Bl

E . —-— | oL

er neue glassdraftAir Kochfeld-Dunstabzug direkt hinter dem Kochfeld vereint auBer- :-.'E';!,_gﬁ
gewohnliches Design, hochwertige Materialien und eine hervorragende Abzugsleistung — []sk4

. perfekt fiir Ihre offene Kiiche. Oder direkt ins Kochfeld integriert: inductionAir Plus.
kochfeld-dunstabzuege.de

Die Zukunft zieht ein.

Siemens Hausgerdte

studioLine

glassdraftAir KOCHFELD-DUNSTABZUG

Klare, minimalistische Linien gepaart mit maximaler Leistung: Die glassdraftAir von Siemens ist ein
echter Blickfang fir Ihren Kochbereich, denn der Dunstabzug ist biindig in die Arbeitsflache eingelassen
und wird nur bei Bedarf herausgefahren. Die glassdraftAir ist gleichzeitig unauffallig und effizient. Die
innovative Guided Air Technologie erzeugt einen zusatzlichen Luftstrom und sorgt damit fir eine rund-

rkenlizenznehmerin der Siemens AG.

um effektive und leise Absaugleistung auf allen Kochzonen. Das aulBergewdhnliche Glasdesign ist mit
weil3 beleuchteten Kanten ausgestattet und kann noch dazu in der Farbe Ihrer Wahl beleuchtet werden.
Exklusiv in der studioLine Reihe. studioline-welt.de

Oder direkt ins Kochfeld integriert: Entdecken Sie auch inductionAir Plus.
kochfeld-dunstabzuege.de

NEUES DENKEN
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MARKANTES STATEMENT
FUR URBANE ASTHETIK:

DIE BETON
1 KUGHEN.

Gegensatze ziehen sich an: Beton und Holz. Dabei wird
die Wirkung der Materialien aus zwei Welten durch den
reizvollen Kontrast sogar noch verstarkt. Oberflachen
in Betonoptik treten im Zusammenspiel mit Holz noch

minimalistischer und rauer auf, wahrend der indust-
rielle Look die warme und naturliche Ausstrahlung von
Holz unterstreicht.

Dazu spricht auch der neutrale Farbton fur die Gestal-
tung der Kiche im Betonlook. Er Iasst viel Spielraum
fur die Gestaltung mit Farbe und setzt das Design der
Fronten und Gerdte zusatzlich in Szene.

Kiichenkombination 3 : > B
in Beton Nebelgrau Nachbildung** und Beton Schiefergrau Nachbildung**, ca. 367 + 245 cm. Ausgestattet

mit Juno Elektrogeraten in Edelstahl: Backofen JBO40A2 (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), i e, A Kiichenkombination
Kiihlschrank JCN102F0S1 (EEK*F, in einer Skala von A bis G), Glaskeramik-Kochfeld JKSN604F5 und mit VT = . in Beton Kiesel ; -

: S : i _ o — : - . grau Nachbildung**, ca. 492 + 240 cm. Ausgestattet
Airforce Inselesse F206TSEBK (EEK* A, in einer Skala A+++ bis D). Lieferpreis 9.498,- ohne Dekoration. x mit AEG Elektrogeriten in Edelstahl: Backofen BEB100010M (EEK*
*EEK = Energieeffizienzklasse - - = = = A, in einer Skala von A+++ bis D), Kiihlschrank SKB388F1AS (EEK* F,
**Exklusiv fiir den Europa Mobel-Verbund : : ) : in einer Skala von A bis G) und mit Airforce Muldenliifter ASPIRA C60

- = (EEK* A+++, in einer Skala A+++ bis D).
Lieferpreis 7.445,- ohne Dekoration. *EEK = Energieeffizienzklasse
- **Exklusiv fiir den Europa Mébel-Verbund

NEUES DENKEN
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KLEINER BRUDER
DES REGIONALEN HOFLADENS.

Wenn ein Eierautomat sogar auf Instagram aktiv ist: Wer denkt da
noch, dass traditionelle Bauernhdfe in der ergangenheit leben?!
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Alle Fotos © www.muehlhauserhof.de

So mancher kleiner familiengefiihrter Bauernhof tut
sich schwer, dem Wandel der Zeit zu folgen — nicht so
der Muhlhauser Hof aus Garching an der Alz. Die Familie
setzt sich fur artgerechte Tierhaltung ein und blickt, dank
des wachsenden Interesses an nachhaltigen und gesun-
den Lebensmitteln, positiv in die Zukunft.

Frische Eier direkt vom Bauernhof sind etwas Beson-
deres. Immer mehr Menschen entdecken fir sich die
\/orteile regionaler Bio-Produkte. Noch besser: Wenn es
diese rund um die Uhr gibt. Nachts auf dem Weg nach
Hause noch schnell frische Eier und Mehl fiir Pfannku-
chen holen? Eher ungewohnlich, aber auch so ein Be-
such wurde vom Eierautomaten im Aschheimer Boltlhof
schon registriert.

AUTOMATISIERT & VERNETZT

Muhlhauser Eier aus Freiland- und Biohaltung, hausge-
machte Frischei-Nudeln und Dinkelmehl aus der Leit-
zachmuhle — der topmoderne Eierautomat der Familie
MUhlhauser bietet seinen Kunden eine kleine, aber fei-
ne Vielfalt an regionalen Produkten. Fiir gleichbleibende
Qualitat und Frische in jeder Saison sorgt eine Kuhlfunk-
tion, die nicht nur die Temperatur tberwacht, sondern
sich auch nach personlichen Vorgaben einstellen lasst.
Dazu ist der Automat mit einem innovativen Lift-Sys-
tem ausgestattet, damit kein Ei in seinem Inneren zu
Bruch geht. Dieses entnimmt die Eier aus dem Regal
und transportiert sie sicher bis zum Entnahmefach. Ein
weiteres digitales Highlight: Wird etwas verkauft, mel-
det es der Automat sofort weiter. So geht kein Produkt
aus, sondern wird rechtzeitig aufgeftllt. Wer sich jetzt
ein Bild vom Eierautomaten in Aschheim machen wiill,
sich fir Neuigkeiten interessiert oder Fragen hat, be-
sucht einfach online das Instagramprofil @eierauto-
mat_im_boeltlhof. Die Antworten schreibt nattirlich
nicht die Maschine, sondern ein Familienmitglied.

HOFGESCHICHTE MIT HUHN

Am Anfang war zwar nicht das Ei, doch eine lange land-
wirtschaftliche Tradition: Der Hof, der seit 1320 im Alz-
tal besteht, wird seit flinf Generationen von der Familie
Muihlhauser bewirtschaftet. Mit der 3. Generation zog
dann das Huhn auf den Hof. Heute wird das groRRe Wis-
sen dartiber, was Hihner fiir ein gutes und gesundes
Leben brauchen, konsequent umgesetzt. So ist im Sin-
ne einer kontrollierten Haltung stehts dafiir gesorgt,
dass den Tieren Platz und Bewegung, frische Luft und
hochwertiges Futter zur Verfligung steht.

HAUSGEMACHTES BI0-FUTTER

Eine gute Ernahrung ist fir Hiihner genauso wichtig wie

fur uns Menschen. Deshalb setzt der Mihlhauser Hof
auf bestes pflanzliches Futter aus eigenem Anbau — ein
echtes Qualitatsmerkmal. Auf den Feldern gedeiht neben
Mais, Weizen, Hafer auch gentechnikfreie Soja fir eine
gesunde EiweiBversorgung der Hiihner. So hat die Fami-
lie nicht nur die Qualitat des Futters selbst in der Hand,
sondern gibt auch ein Beispiel fiir gelebte Nachhaltigkeit.

NEUES DENKEN
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Foto: I© iStock / rnunkevbu.‘émessimagﬂ'-

KURZBESUCH AN DER KUCHENINSEL.

Immer schon locker bleiben: Wenn wir an der Kiicheninsel
zusammenkommen, lauft alles ganz entspannt ab.

Bei der Planung einer neuen Kiche kommt schnell die
Frage auf: Lohnt es sich, in eine Kiicheninsel zu inves-
tieren? Unsere Antwort, sofern der Platz und das Bud-
get es zulassen: Auf jeden Fall! Gerade bei offenen Ki-
chen ist die Kiicheninsel perfekt, um sich fir ein kurzes
Gesprach zusammenzusetzen, zu frihsticken, dem
.Koch” Gesellschaft zu leisten oder bei einer Tasse Kaf-

fee mit der Freundin Neuigkeiten auszutauschen. Mehr
noch: Die Kicheninsel von heute macht nicht nur dem
Esstisch Konkurrenz, sie gibt der Kiche das gewisse
Extra. Dazu lasst sie sich in so gut wie jedem Einrich-
tungsstil umsetzen und es ist haufig sogar maglich, sie
nachtrdglich in eine bestehende Kiche zu integrieren.

Kiichenkombination

in Alpinweifl3 und Mineralgrin, Nischenriickwand Palmendekor, Zeile ca. 331 cm|+ Insel ca| 184 cm. Ausgestattet mit Siemens
Elektrogeraten Backofen HB634GBS1 (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Muldenl{ifter ED811FQ15E (EEK* B, in einer

avon A+++ bis D), Kiihlschrank KI18RNF

0 (EEK* F, in einer Skala von A bis G). Lieferpreis 12.498,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse

HER MIT DEM STAURAUM

Wer auf der Suche nach zusatzlichem Platz fir Geschirr
und Kochutensilien ist, kann seine Kiicheninsel mit Fa-
chern, Schubladen, Regalen oder edlen Vitrinen-Ele-
menten planen. Das lohnt sich besonders dann, wenn
Oberschranke nicht infrage kommen. Zum Beispiel weil
Dachschragen nicht genug Platz lassen. Oder man nicht

auf einen Hocker klettern will, um die Dinge ganz oben
im Schrank zu erreichen.

PLUS AN ARBEITSFLACHE

Gerade wenn mehrere Menschen zum Kochen in der
Kiche zusammenkommen, ist Arbeitsflache oft Man-
gelware. Mit einer Kiicheninsel Iasst sich der Platz zum
Vorbereiten problemlos erweitern. Genauso konnen
auch Spule und Herd in die Kicheninsel integriert wer-
den, wodurch mehr Arbeitsflache an der Wand entsteht.

EINEN BLICKFANG SCHAFFEN

Mit einer Kicheninsel lassen sich Wohn- und Kichenbe-
reich optisch verbinden, um ein harmonisches Gesamt-
bild entstehen zu lassen. Ausgestattet mit stylischen
Barhockern und mit Hangeleuchten ins rechte Licht ge-
ruckt, lasst sich die Kicheninsel dazu als kommunikati-
ves Zentrum mit wenig Aufwand perfekt in Szene setzen.

Kiichenkombination

in WeiB Kante Vulkaneiche Nachbildung und Vulkaneiche Nachbildung,

ca. 455 cm + Insel 185 cm. Ausgestattet mit AEG Elektrogeraten: Backofen EB40M
(EEK* A+, in einer Skala von A+++ bis D), Glaskeramikkochfeld EK6ORX, Flachlifter
DPB3640M (EEK* C, in einer Skala von A+++ bis D), KiihIschrank SKB388F1AS
(EEK* F, in einer Skala von A bis G). Lieferpreis 6.998,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse
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JESSER TRANSPARENT:

NUTRI

-SCORE

Gestinder eihkaLjfén' und-besser essen ist jetzt ganz e[nfath —%
m/t dem Nutri-Score auf der Verpackung von Lebensmitteln; -

Der Nutri-Score gibt beim Einkauf eine schnelle Orien-

tierung, welche Lebensmittel im Vergleich zu anderen
Lebensmitteln der gleichen Kategorie den glnstigeren
Nahrwert aufweisen und damit eher zu einer ausgewo-
genen Erndhrung beitragen — gleich auf den ersten Blick.
Schon im Vorfeld seiner Einflihrung in Deutschland hatte

- Dije neue KennZe/chnung macht es mog//ch den NahfWert

eine reprasentative Studie gezeigt: Der Nutri-Score ist
das beste von insgesamt vier getesteten Modellen der
erweiterten Nahrwertkennzeichnung: 57 Prozent aller
Verbraucherinnen und Verbraucher in Deutschland zo-
gen ihn drei anderen Modellen vor. Der Grund: Das Label
ist intuitiv und leicht verstandlich.

HOWS YMNIT2U3 (3 :2UDSIIRY  BRUSISEBA /015 (3) 10304

GRUN GEHT IMMER ROT NUR MANCHMAL

Der Nutri-Score nutzt eine 5-stufige Farbskala von A
bis E, die von unabhangigen Wissenschaftlern entwi-
ckelt wurde. Sie ist auf der Vorderseite der Produktver-
packung zu finden. Die Skala zeigt den Nahrwert eines
Lebensmittels an: Energiegehalt sowie ernahrungsphy-
siologisch giinstige und unglinstige Nahrstoffe werden
dafir miteinander verrechnet. Der Nutri-Score macht es
damit moglich, Produkte innerhalb einer Produktgruppe
hinsichtlich ihrer Nahrwerte zu vergleichen. Dabei steht
das dunkelgriine A fir eine eher giinstige, das rote E fir
eine weniger gunstige Nahrstoffzusammensetzung des
jeweiligen Produkts. Das heil3t konkret: Die Pizza mit
gelbem C ist die ernahrungsphysiologisch glinstigere
Wahlim Vergleich zur Pizza mit einem orangenen D.

UBERZEUGUNGSARBEIT

Die positive Resonanz Uberzeugt auch immer mehr Le-
bensmittelhersteller- und Handler, sich am System zu
beteiligen und den Nutri-Score auf ihre Verpackungen
zu drucken. Davon profitieren die Verbraucherinnen und
Verbraucher gleich doppelt: Sie erhalten nicht nur eine
bessere Orientierung beim Einkauf, sondern auch bes-
sere Produkte. Denn der Nutri-Score kann Hersteller

mittelfristig motivieren, die Rezepturen ihrer Produkte
hin zu einer ernahrungsphysiologisch glinstigeren Zu-
sammensetzung zu verandern.

MEHR WISSEN

Der Nutri-Score ist damit eine sinnvolle Erganzung
zu den rechtlichen vorgeschriebenen Angaben wie
Zutatenliste und Nahrwerttabelle — und bietet Ver-
braucherinnen und Verbrauchern Orientierung bei der
Lebensmittelauswahl im Rahmen einer gesunden,
ausgewogenen Ernahrung. Eine Studie aus Frankreich
belegt aullerdem: Der Nutri-Score beglinstigt an der
Ladentheke die Entscheidung fiir ernahrungsphysiolo-
gisch glinstigere Lebensmittel.

Angewendet wird der Nutri-Score nur fiir verarbeite-
te Lebensmittel wie Pizza, Kekse, Fertiggerichte, Kase
oder Fruchtjoghurt. Ausgenommen sind lediglich Pro-
duktgruppen wie z.B. Obst, Gemulse oder Gewdrze.
Grundsatzlich gilt: keine Nahrwerttabelle - kein Nutri-
Score. Der Nutri-Score wurde von unabhangigen Er-
nahrungswissenschaftlern entwickelt. Frankreich ver-
wendet ihn seit 2017. Allerdings ist die Kennzeichnung,
genau wie in Deutschland, freiwillig.

" NUTRI-SCORE

NEUES DENKEN
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OUT OF THE BOX
GENUSSKUCHE

Comeback des Vorkochens: Gesunde, abwechslungsreiche
Rezepte sind das A & O beim trendigen ,,Meal-Prepping”.

Klar kann man sich auch die tbrig gebliebene Lasagne
von gestern oder belegte Brote in einer Lunchbox mit
in die Arbeit nehmen. Hinter dem aktuellen Meal Prep
Trend steckt jedoch viel mehr.

Wer sich als Berufstdtiger ausgewogen ernahren will,
dem liefert Meal Prep gleich zwei gute Griinde, die ein
oder andere Mahlzeit zu Hause vorzubereiten und mit-
zunehmen. Denn auf der einen Seite haben wir damit
selbst in der Hand, was in unserem Essen drin ist. Zum
anderen bewahrt uns Meal Prep davor, ungesunde Fer-
tigprodukte zu essen, nur weil es schnell geht. Ein wei-
terer Vorteil: Wir machen uns unabhangig von Kantinen,
Lieferdiensten oder der Burger-Kette um die Ecke. Beim

Meal Prep geht es dann auch erst einmal gar nicht dar-
um, unser Essen gleich fiir die ganze Woche einzukau-
fen und vorzubereiten. Es lohnt sich bereits nur ab und
zu die Box in die Tasche zu packen und an den anderen
Tagen einfach mit Kollegen essen zu gehen.

ZEIT UND GELD SPAREN

Auch wenn wir anfanglich mehr Zeit firs Planen und
Vorkochen benotigen, zahlt sich Meal Prep letztendlich
auf viele Arten aus. Wer selbst kocht, gibt kein Geld fir
versteckte Geschmacksverstarker, Uberflissige Kalo-
rien und minderwertige Zutaten aus. Aber auch Lebens-
mittel-Fehlkdaufe werden vermieden und Reste kdnnen

13

SPINATSALAT MIT
HAHNCHEN UND KAROTTE

ZUBEREITUNG

1. Eier wachsweich kochen. Dafiir die Eier direkt aus dem
Kihlschrank in einen Topf mit kochendem Wasser geben
und fiir ca. 8 bis 9 Minuten kochen. Eier aus dem Wasser
nehmen und abschrecken.

2. Hahnchen in einer Pfanne mit etwas Pflanzendl von bei-
den Seiten braten, bis es gar ist.

3. Karotten schalen und in grobe Raspel hobeln. Die Zwie-
bel wird in Ringe geschnitten.

4. Fir das Dressing Misopaste, Ahornsirup, den Limetten-
saft, Pflanzendl sowie Sojasauce vermischen. Je nach Ge-
schmack etwas Chili dazu geben. Dressing mit Salz oder
mehr Sojasauce abschmecken.

5. Babyspinat waschen und putzen. Auf zwei GefaRe auf-
teilen. Die geraspelten Karotten sowie die Zwiebelringe
darauf legen. Die Hiihnerbrust mit etwas Sesam und Soja-
sauce kurz in der Pfanne schwenken. Dann auf den Salat
legen. Dafiir kurz abkiihlen lassen. Eventuell Gibrige Spros-
sen und Koriander ebenfalls zum Salat geben.

6. Eier schalen, halbieren und auf den Salat legen. Etwas
Dressing darliber verteilen und geniel3en.

Dazu passen Kartoffelknodel (aus z.B. Fertigteig) und Kraut-

ZUTATEN:

= 1 Karotte

= 100 g Babyspinat

= 2 Bio-Eier

= / rote Zwiebel

» 200 g Hihnerbrust,
alternativ Tofu

= 1 TL Sesam

= 5 g helle Misopaste

= 1 Limette

= 1 bis 2 EL Sojasauce

= 1 EL Ahornsirup

» 2 EL Pflanzendl

= Chiliflocken

= Salz

= evtl. einige
Sojasprossen und
etwas Koriandergriin

GUTEN APPETIT!

perfekt verwertet werden. Damit der Aufwand nicht zu
grol3 wird, planen Sie einige lhrer Lieblingszutaten ein-
fach mehrmals ein. Selbst in eine hochwertige Lunch-
oder Bento-Box muss man nicht gleich investieren, aus-
gemusterte Schraubglaser tun es am Anfang auch.

DAS 1 X 1 DES MEAL PREP

EiweiBlieferanten wie Fleisch, Fisch oder Tofu, Getreide
& Co. als gesunde Kohlenhydrate-Quellen und moglichst
viel frisches, saisonales Gemlse aus der Region — bei aus-
gewogenen Meal Prep Rezepten ist mindestens eine Zu-
tat aus jeder Kategorie vorgesehen. Daraus entsteht eine
uberraschend grol3e Vielfalt an Kombinationsmaoglichkei-
ten, die unterschiedlich abgeschmeckt garantiert keine
Langeweile aufkommen lasst. Die einzelnen Bestandteile
werden dann gekocht, gedampft oder gebraten und meist
bis zum Verzehr getrennt voneinander in geschlossenen
Behaltern im Kuhlschrank aufbewahrt. Aber auch der
schnelle Mix aus Tomate und Mozzarella eignet sich fiirs
Meal Prep und halt morgens nicht lange auf.

GUTES FUR ZWISCHENDURCH

Im Sinne des Meal Prep Trend liegt es genauso nahe, auf

salat (entweder selbst gemacht oder gekauft im Glas).

den kleinen Hunger bestens vorbereitet zu sein. Nicht
nur lecker, sondern auch gesund sind eine Handvoll Nis-
se oder Trockenfriichte und so der ideale Pausensnack.
Eingesetzt als Toppings lassen sich damit auch Salate,
Porridges oder Suppen kreativ veredeln. Als erfrischen-
de Kleinigkeit zwischen den Mahlzeiten sind auch Ge-
musesticks aus Maohren, Paprika, Kohlrabi oder Gurken
bestens geeignet. Dazu passen Hummus, ein Aufstrich
oder ein am Abend selbst vorbereiteter, frischer Krauter-
Joghurt-Dip.

JEDE MENGE INSPIRATION

Was soll ich diesmal kochen? Diese Frage stellen sich
naturlich auch ,Meal Prepper”. Kein Wunder, dass es
auch zu diesem Trend unzahlige Kochbticher und Re-
zepte gibt. So sind allein auf Chefkoch.de ber 7.500
Rezepte zum Begriff Meal Prep zu finden — vom Bul-
gursalat tber vegetarischen Nudelauflauf bis hin zu
Buddha Bowls.

Wer jetzt mit Meal Prep durchstarten will, kann sich

gleich an dem Rezept auf dieser Seite versuchen.
Wir wiinschen guten Appetit!

NEUES DENKEN
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KOMFORTZONE

OFFENE

KUCHE!

,Kochst du noch oder wohnst du schon?” Wenn sich zwei Raume zu einer
Lebenswelt verbinden, ist eine kommunikative Atmosphdre das Ergebnis.

Besonders wenn in einem Haushalt viel und gerne
gekocht wird, traumen viele davon, wahrend der
Zubereitung mit den Gasten im Gesprach zu bleiben
oder ein Auge auf die spielenden Kinder haben zu
konnen. Das Konzept der offenen Kiiche erfreut sich
immer starkerer Beliebtheit und wird von so manchem
Architekten, als kommunikativer Mittelpunkt des
Zuhauses, bereits schon in der Planung vorgesehen.

Foto: © iStock / monkeybusinessimagesl

SchlieBlich kénnen die zukiinftigen Bewohner damit
auch einen vergroRerten Wohnbereich geniel3en und
sich auch so manchen Weg tUber den Flur sparen.

Genauso sind moderne Kichenprogramme, egal in
welcher Stilrichtung, heute so hochwertig im Design
und vielseitig in den Gestaltungsmoglichkeiten, dass

man sie erst gar nicht hinter einer verschlossenen
Kichentur verstecken will.

EINS PASST ZUM ANDEREN

Wenn lhre Kuiche, Essbereich und Wohnzimmer nicht
nur raumlich, sondern auch optisch verschmelzen
sollen, ist ein durchgangiges Raumkonzept eigentlich
unverzichtbar. Wer sich flr einen einheitlichen Ein-
richtungsstil entscheidet und wenige aufeinander ab-
gestimmte Farben und Materialien einsetzt, ist auf
jeden Fall auf der sicheren Seite. Fiir einen nahtlosen
Ubergang auch in Sachen Wohnatmosphare haben mo-
derne Kiichensysteme heute auch zahlreiche wohnliche
Gestaltungselemente, wie offene Regale, Glas-Vitrinen
und mehr, im Programm.

Das i-Tiipfelchen: Dekorative Dinge, die friher in der
Kiche so nicht zu finden oder zu sehen waren - ange-
fangen bei gerahmten Bildern iber Kiichen-Accessoires
mit Designanspruch bis hin zu groBeren Grinpflanzen,
die dem klassischen Krautergarten durchaus die Schau
stehlen konnen.

SMARTES VERSTECKSPIEL

Ausreichend Stauraum mit geschlossenen Fronten
oder Rollladen sorgen fur eine aufgeraumte Atmospha-
re, was besonders bei einer zum Wohnraum offenen
Kiche wichtig ist. So hat man die Moglichkeit, weniger
reprdsentative Kiichengeratschaften auch mal kurzfris-
tig im Schrank verschwinden zu lassen, wenn der Be-
such unangemeldet vor der Tur steht.

Aber auch die Investition in hochwertige und design-
starke Kiichengerate lohnt sich bei einer offen gestalte-
ten Kiiche. Dabei kommt es nicht nur auf ihre Blickfang-
Qualitat an. So lasst ein leistungsstarker Dunstabzug
Kichengerlche schnell verschwinden und ein moder-
ner Geschirrspuler arbeitet angenehm gerauscharm.

Kiichenkombination

 Schwarz, Kiiche ca. 245 cm + Insel 304 cm. Ausgestattet mit Neff Elektrogerdten: Backofen
B15CR22N1 (EEK* A+, in einer Skala von A+++ bis D), Kaffeevollautomat C15KS61NO, Schublade
unter Kaffeeautomat N17ZH10NO, Muldenliifter TI8BD3ANO (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D),
Kiihlschrank KI1812FFO0 (EEK* F, in einer Skala von A bis G). Lieferpreis 13.498,- ohne Dekoration.
Wohnwand mit Vitrine ca. 215 cm: Lieferpreis 2.998,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse

NEUES DENKEN
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BAUKASTEN - KUCHE

DIE 5 SAULEN
JEDER KUCHE.

Eine Kuche ist wie ein Korper. Sie hat lebenswichtige Organe, ohne die eine
Ktiche nicht funktioniert. Wir stellen Ihnen diese 5 Grundelemente vor.

DIE ELEKTRO-GERATE

Gab es vor hundert Jahren nur den Ofen samt Gas-
Kochplatte, gibt es heute unzahlige moderne Gerate
furs Kochen. Zu den E-Geraten gehdren nicht nur der
Ofen und die Herdplatte, sondern auch die Spilma-
schine, die Dunstabzugshaube (oder der Muldenliifter),
die Mikrowelle und der Dampfgarer. Manche Kichen
haben auch einen eingebauten Kaffee-Vollautomaten.
Sie entscheiden, was Sie brauchen und was zu lhrem
Kochstil passt. Und die Maglichkeiten sind mannigfaltig.
Die Herdplatte zum Beispiel reicht von Induktion, Ceran
bis hin zum immer noch beliebten Gaskochfeld. Und bei
den Ofen reicht die Bandbreite von Standard bis zum
smarten Herd, der mit dem Internet verbunden ist und
Rezepte kennt. Der dann auch das entsprechende Pro-
gramm hat, dass alles auf den Punkt gelingt.

Foto: © iStock / brizmaki

DAS ,HOLZ"

In der Fachsprache sprechen die Hersteller und Handler
tatsachlich vom ,Holz" Das ist in gar keinem Fall ab-
wertend gemeint, sondern beschreibt all das, was nicht
an Strom oder Wasser angeschlossen ist. Damit sind,
Sie kdnnen es sich sicher denken, z.B. Tiren, Einlege-
béden und der Korpus gemeint. Und bei diesem ,Grund-
element” haben Sie auch die meisten Moglichkeiten.
Mochte ich eine L-formige Kiche oder eine Insello-
sung? Und welche Hohe(n) soll meine Kiiche haben?
Was Materialien und Farben betrifft, sind besonders die
Fronten zu nennen. Von Holzfurnieren bis Beton-ahn-
lichen Fronten sind hier kaum Grenzen gesetzt. Unser
Kiichenberater hat viele Material- und Farbproben vor-
ratig, die Sie begutachten konnen. Spitzenreiter seit
vielen Jahren sind z.B. weif3e Kiichen. Beliebt auch seit

langer Zeit die Landhauskichen. Sie entscheiden.

DIE ARBEITSPLATTE

Friher wurde die Arbeitsplatte im Bereich ,Holz" an-
gesiedelt. Da aber heute soviel Moglichkeiten bei Ma-
terial und Nutzung bestehen, spricht man heute in der
Planung von einem eigenstandigen Bestandteil. Dank
modernster Herstellungsverfahren und Verarbeitungs-
techniken sind der Arbeitsplattengestaltung heute
kaum Grenzen gesetzt. Farben, Formate, Stile und Kan-
ten konnen zu individuellen Arbeitsplatten kombiniert
werden. In die Arbeitsplatte werden Spule oder Koch-
feld verbaut und darunter Haushaltsgerate wie z.B.
eine Spulmaschine eingepasst. Kichenarbeitsplatten
werden aus den unterschiedlichsten Materialien gefer-
tigt, sodass sich flr jeden Kiichenstil, egal ob klassische
Kiche, Landhauskiiche oder Designkuche, ausreichend
Gestaltungsspielraum bei der Kiichenplanung ergibt.

DER WASSERPLATZ

Sie werden sich fragen: Wasserplatz? Damit meinen
sie die Spule? Ja, auch. Aber hier hat sich viel getan. Der
Wasserplatz an sich hat drei Elemente: die Armatur, die
Splle / das Spilbecken und darunter das Abfallsystem.
Moderne Armaturen konnen heute viel mehr als nur
Wasser spenden. Heutige Systeme bieten kochendes
Wasser, sprudelndes Trinkwasser und portionieren nach
genau eingestellter Menge. Inklusive Filtersysteme, die

das Wasser extrem rein machen. Dazu die Spiile, die es
in mannigfaltigen Materialien und Ausfihrungen gibt.
Der dritte Bestandteil des Wasserplatzes ist das Miill-
trennungssystem. Dieser hat zwar weniger mit Was-
ser zu tun, aber da es genau unter der Spule eingebaut
ist, spricht man im gesamten von dem ,Wasserplatz”.
Hier finden Sie also viele Themen in Richtung Nach-
haltigkeit: Trinkwasser aus dem Hahn und Mdlltren-
nung. Dies macht aus dem Wasserplatz auch ein oko-
logisches Schwergewicht.

DAS ORDNUNGSSYSTEM

Hier reden wir von einem integrierten System inner-
halb des Bereiches ,Holz" Bei der Kichenplanung
empfiehlt es sich, aus dem vorhandenen Raum das
Optimum an Stauraum und Arbeitsflache herauszu-
holen. Dies gilt auch fir das Kichen-Ordnungssystem.
Stauraum in der Kiiche schaffen Sie zum Beispiel durch
Schubladen mit Besteckeinsatzen, vielfaltige Ausziige,
genau eingepasste Schranke und Eckschranke, Rega-
le und spezielle Vorratsschranke. Eine Inneneinrich-
tung fr Auszlige in Form von Aufteilungssystemen ist
praktisch und erleichtert die Klichenarbeit. Dank einer
Innenorganisation mit Quer- und Langs-Trenner be-
findet sich alles direkt dort, wo es gebraucht wird und
ist sofort griffbereit. Mit Aufteilungssystemen hat alles
seine Ordnung und der vorhandene Platz in den Schub-
laden / Ausziigen wird optimal genutzt.

i
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Kiichenkombination,

in Platingrau softmatt, ca. 344 x 247 cm. Ausgestattet mit Privileg Elektrogeraten:
ofen PBWK3NNSFIN (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Kiihlschrank

£ in einer Skala von A bis G). Terma Cook Muldenliifter ML80-M1-A

is D). Lieferpreis 8.998,- ohne Dekoration.

e

&

Kiichenkombination,

in Seidengrau matt, ca. 420 + 240 cm. Ausgestattet mit Leonard Elektrogerdten: Backofen
LBN1114X (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Kiihl-Gefrierkombination LKT1451 (EEK*
Fin einer Skala von A bis G), BORA Induktionskochfeld mit integriertem Muldenlifter GP4U.
Lieferpreis 7.998,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse
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SYSTEMO BIETET
BESONDERE MATERIALIEN
FUR DIE GESTALTUNG

DER KUCHE.

QUARZSTEIN MASSIVHOLZ

MIT PLATTEN PLANEN:
EINE FRAGE DER VIELFALT.

Authentische Oberfldachen fir eine lange Lebensdauer.
Die Elemente von Systemo, zum Beispiel Arbeitsplat-
ten, Wangen oder Paneele, sind gepragt durch natir-
liche Materialien, um so den hohen Anforderungen in
der Kiche gerecht zu werden.

Neben ihrer praktischen Funktion sind die Elemente
auch gestalterisch markant. Nie war die Vielfalt an Ge-
staltungsmaoglichkeiten so umfangreich wie heute. Bei

PASSEND ZU JEDER KUCHE, JEDEM
GESCHMACK UND ALLEN ANFORDERUN-
GEN: HOCHWERTIGE ARBEITSPLATTEN
IN GROSSER AUSWAHL VON SYSTEMO!

Systemo® steht eine grof3e Auswahl authentischer
Materialien zur Wahl. Ob elegante Ceramic, mattes
Glas, feiner Quarzstein, warmes Massivholz oder in-
novatives Fenix: Die Entscheidung fir ein bestimmtes
Material, eine bestimmte Farbe und Arbeitsplatten-
starke beeinflusst ganz wesentlich die Ausstrahlung
einer Kiiche. Systemo® bietet alle Mdglichkeiten fir
modernes Kichendesign.

www.systemo.de

systemo.

BAUKASTEN - KUCHE
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DIE NEUE

OBERLIGA

DER KUCHENSCHRANKE.

Sie sind in Reichweite ohne sich bucken zu missen. Fruher eher unspektaku-
lare Raumschaffer, sind Oberschranke heute Designobjekte in Augenhéhe.

Oberschranke werden als Diagonal-, Eck-, Gewdrz-,
Glas- und Regaloberschrank oder Aufsatz-, Jalousie-,
Schiebettiren-, Klapptiren-, Geschirrabtropf- und Vi-
trinenschrank eingesetzt. Oberschranke oder auch
Hangeschranke genannt, sind in den meisten Kichen-

planungen unerlasslich. Sie schaffen zusatzlichen Stau-

SCHIEBETUREN

Sie kennen sie aus dem Schlafzimmer: die allseits
beliebten Schiebetiiren. Gerade bei kleineren Kiichen, bei
denenkeiner eine Turhabenwill, diein den Raumreingeht,
sind Schiebetiiren erste Wahl. Auch im Materialmix
eine interessante Variante. Und fiir jemanden, der
alleine kocht, weil er Single oder Kiichenchef ist, ist die
Schiebettdir perfekt.

raum, ohne weitere Bodenflache zu belegen. Effizient
an die Wand montiert und in unterschiedlichen Breiten
und Hohen beherbergen sie Geschirr, Glaser oder Vor-
rate und kdnnen aufRerdem mit Hilfe wohldosierter De-
signelemente gestalterische Akzente setzen.

FALTTUREN

Kennen Sie noch den alten Mercedes Gullwing? Seine
Turen gingen nach oben auf. Eine Show. Noch trickreicher:
Oberschranke mit Falttiiren. Sieht nicht nur schick aus,
sondern macht auch Sinn. Sind die Turen erstmal
oben, geben sie alles frei. Und nehmen keinen Platz
weg. Man stoBt nicht an, wie bei normalen Tiren,
die zur Seite aufgehen. Natiirlich schlieBen sie auch
seidenweich mit Soft-Close-Mechanismus. Ahnlich

wie damals beim Mercedes.

227534_33

GLASTUREN

Gerade bei etwas dunkleren Ki-
chen ein groRRes Ereignis. Glastiiren
mit Beleuchtung. Ob reines Glas,
bei dem man sofort erkennt, was
dahinter ist, oder Varianten mit
Milchglas, sandgestrahltem Glas
oder Linearstruktur-Glas, wie hier
zu sehen. Bringt Licht ins Dunkel.
Denn wie man weil3, Licht hat einen
groRBen Einfluss an der Wohnatmo-
sphare. Glastiren gibt es in vielen
mechanischen Varianten.

Kiichenkombination
in Muschelweil und Victoria Nussbaum Nachbildung, ca. 368 cm, Insel 274
cm. Ausgestattet mit AEG Elektrogeraten in Edelstahl: Backofen EB 30 M
(EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Elica Muldenliifter Nikola Tesla Prime
PRF0138475A (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Kiihlschrank SKB510F1AS
EK* F, in einer Skala von A bis G). Lieferpreis 9.998,- ohne Dekoration.
effizienzklasse

A |
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SIE SIND 2,15 METER? s
WIR HABEN DIE KUCHE FUR SIE!

Erfolgt die Kiichenplanung nach den Kriterien der Ergo-

nomie, kann die ,Kichennutzer-Gesundheit” geschont
werden. Obendrein werden routinemal3ige Arbeitsab-
laufe wie das Zubereiten von Speisen oder das Einrau-
men und Ausraumen des Geschirrspllers vereinfacht,
was ein effizienteres Arbeiten ermdoglicht. Neben der
richtigen Korperhaltung tragt auch eine Ubersichtli-
che Kiichengestaltung zum Wohlbefinden bei. Werden

wichtige ergonomische Aspekte wie die optimale Ku-
chenarbeitshohe bei der Planung nicht bertcksichtigt,
konnen durch eine Fehlhaltung oder eine Uberbelastung
der Wirbelsdule u.a. Riickenprobleme auftreten.

Rickenschmerzen zahlen mittlerweile zu den soge-
nannten Volkskrankheiten. Oft werden sie durch Mus-

kelverspannungen oder eine falsche Korperhaltung
ausgeltst. Wer mehrere Stunden wachentlich mit Kii- S LI D E& H I D E ® D I E T Sie @hnes i dei e Fi
chenarbeiten zubringt, sollte daher auf eine gute Ki- - eingeben oder herausnehmen
chenergonomie Wert legen. Vor allem die Hohe der wollen: Die einzigartige
Arbeitsflache beeinflusst die Kérperhaltung beim Vor- \IO L L \I E R S E N K BA R E NEFF SLIDE&HIDE® Backofentiir
bereiten, Kochen oder Spulen. Wird die Arbeitshohe zu

.. macht den Zugriff auf den Gar-
niedrig oder zu hoch angesetzt, muss der Kiichennutzer BAC KO F E N T U R Flm seleinfachiwie nic zivor

eine schlechte Haltung einnehmen: Bei einer zu niedrig
geplanten Arbeitsflache ist es notig, sich nach vorne zu

IKONEN DER KUCHE IN NEUEM DESIGN:

beugen. Das Arbeiten in geblckter Haltung kann schnell

zu lerspannungen fiihren oder sogar die Bandscheiben Die Trendfarbe Graphite-Grey setzt neue Akzente. Die

belasten. Auch eine zu hoch angesetzte Arbeitsplat- Gerdte sehen toll aus, fiihlen sich gut an, machen Kochen

tenhdhe ist problematisch und bedingt einen erhohten zum reinen Vergniigen — unsere neuen NEFF Collection
Kraftaufwand und eine Uberdehnung der Wirbelséule, Einbaugerdte in der Akzentfarbe Graphite-Grey. Sie
2.B. bei Schneidearbeiten. begeistern auf den ersten Blick mit zeitlosem Design und

Bei der Kiichenplanung, in Zusammenarbeit mit uns, ist diesem wunderschonen Farbton, der sicher auch lhrer

die individuell angepasste Arbeitshohe (Korpushche) Kiiche gut zu Gesicht steht.
wesentlich, damit der Ricken bei der taglichen Kichen-
arbeit geschont wird. Die Hohe der Arbeitsflache wird

EINFACHES SLIDE®... UND HIDE®
Beim Offnen und SchlieRen der Backofentiir dreht
sich dank SLIDE® der Griff mit und bleibt so fest in

K U R Z E w E G E der Hand — ein Umgreifen ist nicht notig. Dank HIDE®
y verschwindet die Backofentiir wihrend des Offnens
unter dem Ofen und ragt danach nichtin den Raum. Das

iI R I c H T I G E H 0 H E N ' schafft mehr Bewegungsfreiheit in jeder Kiiche.

auf den Hauptnutzer der Kiiche abgestimmt.

34
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ALLES ANDERE ALS
OBERFLACGHLICH.

Fur die Wahl des Materials ist es genau so wichtig, wie fir die Frage nach dem
Wohnstil: Wie pflegeleicht, langlebig und wertig soll sie sein und was ist Ihr Budget?

1 SEIDENGLANZLACK-FRONTEN

Diese Fronten mit sanft schimmernder Lackoberflache
kommen optisch einer echten, deckend lackierten Holz-
oberflache sehr nahe.

2 SATINLACK-FRONTEN

Der in vielen Farben erhaltliche Satinlack ist eine spe-
zielle Art der Lackoberflache mit leichter Struktur, die
okologischen Anspruchen gerecht wird und dabei be-
sonders pflegeleicht ist.

3 LACKLAMINAT-FRONTEN

Lacklaminat-Fronten sind Lackfronten optisch sehr

Kiichenkombination

in Montreal Eiche Nachbildung und Mineralgriin Anti-Finger-Print, inkl.
Alu-Regalsystem, Hochschrank ca. 180 cm + Zeile ca. 364 cm. Ausgestat-
tet mit Progress Elektrogeraten: Backofen PBD34103B (EEK* A, in einer
Skala von A+++ bis D), KithIschrank PK1254 (EEK* F, in einer Skala von A
bis G), Bora Muldenlifter GP4U.Lieferpreis 9.445,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse

ahnlich, bieten eine vergleichbar grol3e Farbvielfalt und
gelten daher als preiswerte Alternative.

4 HOCHGLANZLACK-FRONTEN

Eine hochwertige Hochglanz-Lackoberflache entsteht
aufwendig in mehreren Arbeitsgangen. Ihr satter, brillan-
ter Glanz sorgt fir eine ausdrucksstarke Farbe und ver-
leiht der Kiiche einen asthetischen Premiumcharakter.

5 SCHICHTSTOFF-FRONTEN

Die widerstandsfahigen Fronten mit mehrschichtiger
Oberflache sind deutlich dicker als Kunststoff-Fronten
und dadurch auch robuster.

Kiichenkombination
in Alvaro Schiefer Nachbildung und A

..

schwarz, Kiiche ca. 366 cm + 182 cm + Insel ca. 200 cm. usgestattet mitJuno
Elektrogeriten: Backofen JBO4OA2 (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Kiihl-
Gefrierkombi JCU178F0S1 (EEK* F, in einer Skala A bis G), Airforce Muldenliifter CENTRALE
78B20 (EEK* A++, in einer Skala A+++ bis D). Lieferpreis 13.445,- ohne Dekoration.

Wohnwand ca. 270 cm, Vitrine je ca. 45 cm, Lieferpreis 3.245,- ohne Dekoration.

6 UV-LACK-FRONTEN

Durch die mehrfache Beschichtung mit UV-Lack, der
mit speziellen UV-Leuchten ausgehartet wird, entsteht
eine besonders harte und widerstandsfahige Lackober-
flache. Die rundum verlaufende Kunststoff-Dickkante
in Frontfarbe veredelt die Oberflache zusatzlich und
schitzt vor Beschadigungen.

7 HOLZ-FRONTEN

Holz-Fronten empfehlen sich durch ihre Lebendigkeit und
Nachhaltigkeit. Oft wird das nattrliche Material zusatzlich
mit einem besonders widerstandsfahigen Lack geschiitzt.

8 ECHTGLAS-FRONTEN

Die hochglanzenden oder satinierten Fronten aus ca. 3
mm starkem ESG-WeiRglas sind rickseitig vollflachig
lackiert. Besonders effektvoll: Das Licht reflektiert und

*EEK = Energieeffizienzklasse

bricht sich auf der hochwertigen Oberflache.

9 RESOPAL-FRONTEN

Die modernen und langlebigen Resopal-Fronten sind
extrem widerstandsfahig, unempfindlich, leicht zu
reinigen und dabei unglaublich vielseitig in der Optik.
Bei Resopal handelt es sich um einen Schichtstoff, der
aus Melaminharz und Papier besteht.

10 KUNSTSTOFF-FRONTEN

Es gibt verschiedene Arten von Kunststofffronten: Me-
laminharzfronten, Folienfronten und Schichtstofffron-
ten. Die mit Kunststofffolie ummantelten Folienfronten
sind dank der vielen Farben und Mustern sowie durch
ihren glinstigen Preis sehr beliebt. Widerstandsfahiger
wird die Kunststoff-Front, wenn sie mit Melaminharz
beschichtet wurde.

BAUKASTEN - KUCHE
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ERFOLGSSTORY
RESOPAL

Schon das Originalmaterial ist seit seiner
Erfindung im Jahr 1930 umweltfreundlich.

Muschelweil matt  KristallweiR matt Weil3 matt

Einfach scannen Einfach mit dem
und Broschire Smartphone oder
ansehen. Tablet den Code
scannen und Film

anschauen.

M RESOPAL

KANN KUNSTSTOFF GUT FUR
DIE UMWELT SEIN?

Naturlich! Resopal besteht zu 65 % aus Papier und zu
35 % aus Harzen auf Wasserbasis. Dazu nachhaltig pro-
duziert und am Ende der enorm langen Nutzungsphase
thermisch recycelbar, was zur Energiegewinnung bei-
tragt. Das Kernpapier ist recycelt, FSC®- und/oder mit
dem PEFC®-Siegel flir nachhaltige Forstwirtschaft zer-
tifiziert. Resopal-Schichtstoff halt selbst den hochsten
Anforderungen miuhelos stand und ist auBerst lang-
lebig; seine lange Lebensdauer lasst das Holz bis zum
Ende der Nutzungsphase langst wieder nachwachsen.

WAS MACHT DIE KUCHEN-FRONT
SO EINZIGARTIG?

® kratzfest e lichtbestandig
e hitzebestandig e fleckunempfindlich
e abriebfest bei haushaltsublicher

e wasserdampfbestdndig Handhabung
e stol3fest

T.WMS“‘ \HW 1

Kiichenkombination
in Kristallweil3**, ca. 275 x 368 cm. Ausgestattet mit Whirlpool Elektrogeraten: Backofen
OAS KC8V1 BLG (EEK* A+, in einer Skala von A+++ bis D), Kiihlschrank ARG 9021 1N (EEK* F,
in einer Skala von A bis G), Glaskeramik-Kochfeld AKT 8210 LX und mit Wandesse kopffrei
WHVAS2FLMK (EEK* A, in einer Skala A+++ bis D). Lieferpreis 6.666,- ohne Dekoration.

**Exklusiv fiir den Europa Mdbel-Verbund *EEK = Energieeffizienzklasse

ation
helweil matt** und Eiche Virginia Nachbildung, ca. 360 cm. Ausgestattet mit Juno E
ackofen JBOS4CT (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Kompakt Mikrowelle JM602
e ramikkochfeld JKSN604F5, Flachschirmhaube JDF602E9 (EEK* D, in einer Skala A+++ big i
thlschrank JCN102F0S1 (EEK* F, in einer Skala A bis G). Lieferpreis 4.998,- ohne Dekoration." -” e

*EEK = Energieeffizienzklasse **Exklusiv fiir den Europa Mébel-Verbund

BAUKASTEN - KUCHE
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DIE KOPIE
KANN RICHTIG VIEL.

Optisch ganz nah am Original: Warum Holz als
Nachbildung in der Kiiche Sinn macht.

Wenn Ihnen das Wichtigste in Ihrer Kiche ist, dass sich
mit den Jahren Patina ansetzt, dann lesen Sie bitte nicht
weiter. Sollten Sie jedoch zu den Liebhabern der warmen
und wohnlichen Atmosphare gehdren, die eine Kiche in
der einzigartigen Optik von charakterstarkem Holz aus-
strahlt, lassen Sie sich sicher gerne von den Vorteilen der

Kiichenkombination

Lieferpreis 7.998,- ohne Dekoration.

Wohnwand ca. 245 cm, Lieferpreis 2.398,- ohne Dekoration.

aktuellen Holz-Nachbildungen Uberzeugen. Diese brin-
gen insbesondere die hochwertigen Schichtstoff- und
Melaminharzfronten mit sich. Zusatzliches Qualitats-
merkmal: die Laserkante. Hier werden die Frontkanten
mittels Laser direkt mit der Tragerplatte verschweift,
was eine attraktive fugenlose Optik ergibt.

o o.'. i

in Asteiche natur Nachbildung und Achatgrau, ca. 300 + 345 cm.
Backofen OAS KC8V1 BLG (EEK* A+, in einer Skala A+++ bis D), Glasl
ARG 9021 1N (EEK*F, in einer Skala A bis G), Elica Wandhaube PRFO

e

OPTISCHE VIELFALT GENIESSEN

Alle Holztone, die Sie bei Kiichen aus echtem Holz fin-
den, und noch viele mehr, stehen Ihnen auch bei der
Gestaltung in Holz-Nachbildung zur Auswahl. Schlie3-
lich sind eher bei Massivholz Grenzen durch das Ge-
wicht, die Verarbeitungsmoglichkeiten und das Her-
kunftsgebiet gesetzt. Als Nachbildung ist so gut wie
alles moglich — ob zartgemasert, mit feiner Struktur
oder in der Optik naturbelassener Holzer und in der
ganzen breiten Farbpalette der Holztone.

SICH DIE PFLEGE LEICHT MACHEN

Staub, fettige Rickstande des Kochdampfs oder Fin-
gerabdriicke lassen sich von Fronten in Holz-Nachbil-
dung mit ein wenig mit Wasser verdiinntem Spulmittel
reinigen. Ein Vorteil, der neben weiteren auch fir eine

Arbeitsplatte aus Holz-Nachbildung spricht: Kunst-
stoffoberflachen federn StoRRe verhaltnismalig weich
ab und schonen empfindliches Geschirr. Und rutscht
doch einmal ein scharfes Messer vom Schneidebrett ab,
wird die Oberflache weniger schnell beschadigt.

QUALITAT, DIE SICH TAGLICH BEWAHRT

Wir wissen nicht, was sich in Ihrer Kiiche taglich so ab-
spielt. Aber mit Fronten aus Holz-Nachbildung nimmt
sie selbst das grofte Chaos nicht krumm. Gehoren doch
zu ihren besonderen Merkmalen, dass sie nicht nur ro-
bust und langlebig, hitze- und saurebestandig, stol3-
und kratzfest sind, sondern auch sogar UV-bestandig.
Das macht die Entscheidung fur Ihr Lieblingsholz als
Nachbildung in der Kiiche leicht — und im Vergleich zum
Original schont diese Wahl sogar den Geldbeutel.

BAUKASTEN - KUCHE
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KOCHEN UNTER STROM.

Neben dem wie die Kiiche aussehen soll, ist das grolSe Thema immer:
Welche Elektrogerate will man. Also: welchen Herd, welche Spulmaschine usw.
Hier ein kurzer Uberblick iber die Maoglichkeiten.

DAS KOCHFELD

Kochfelder lassen sich entsprechend der Art der Warme-
erzeugung grob in die zwei Gruppen Elektrokochfelder — zu
welchen das Glaskeramik-Kochfeld mit Strahlungsheizkor-
per und mit Induktion gleichermal3en zahlen wie das Mas-
sekochfeld — und Gaskochfelder einteilen. Die Kochfeld-
oberflache ist typischerweise mit verschiedenen Kochzonen
unterschiedlicher Grof3e versehen, damit auch zwei oder
mehr Topfe und Pfannen parallel genutzt werden konnen.
Bei den modernen und aufRerst beliebten Induktionskoch-
feldern kann bei Ausfiihrungen mit sogenannter ,Flachen-
induktion” ein groRer Bereich oder bei Geraten mit ,Vollfla-
cheninduktion” sogar die gesamte Oberflache zum Erhitzen
von Kochgeschirr genutzt werden. Eine spezielle Sensoren-
Technologie sorgt hier flir hohe Flexibilitat beim Kochen.

DER DUNSTABZUG

Egal ob als Wandhaube, Inselhaube, Deckenliifter, Einbau-
haube, Kochfeldabzug in Form eines ausziehbaren Tischliif-
ters oder als Kochfeld mit integrierter Muldenliftung: Der
Dunstabzug ist ein wichtiger Bestandteil des Kochbereichs.
SchlieBlich sorgt er nicht nur fir gute Luft in der Kiiche, son-
dern auch flr das ideale Raumklima. Idealerweise zeichnet
sich der Dunstabzug durch eine gute Leistungsfahigkeit aus.
Denn was nutzt einem das schonste Dunstabzugshauben-
Modell in der Kiiche, wenn es diese nicht auf zufriedenstel-

CEGIT e

.

Foto: © iStock / fot

lende Weise vom unangenehmen Kiichendunst befreien
kann? Lassen Sie sich nicht vom hiibschen Design so man-
cher Abzugshaube blenden, sondern priifen Sie zuerst, tiber
welche Lifterleistung die Dunstabzugshaube verfligt. Eine
gute Absaugleistung des Lifters ist notig, damit die Ki-
chendampfe ausreichend entfernt werden kdnnen. Die Kui-
chengrol3e bestimmt dabei, welcher Wert als ideal gilt.

DER BACKOFEN

Der Backofen ist eines der zentralen Gerate in der Kiche.
Nachdem er lange eine Einheit mit der Kochstelle bildete,
sind heutzutage das Kochfeld und der Backofen auch gerne
raumlich getrennt. Kein Wunder: Lasst sich ein Backofen in
Brusthohe doch viel leichter bedienen. Dazu bringen mo-
derne Elektrogerate viele praktische Funktionen mit, die
das Backen vereinfachen und muhsames Reinigen erspa-
ren. Der Backofen von heute beherrscht zusatzlich schonen-
de Bratverfahren, getimtes Grillen, Kombidampferfunktionen
oder auch Niedriggarverfahren. Dazu reinigen sie sich selbst.
Ein Backofen kann heutzutage eben deutlich mehr als Ober-
und Unterhitze. HeiBluft und eine Grillfunktion gehdren bei
den meisten Geraten zu der Standardausfiihrung. Oft gibt
es auch weitere Beheizungsarten. Die meisten Hersteller
bieten Kombigerdte an, mit denen die Gerichte dank Dampf-
unterstlitzung noch besser gelingen. Ist der Backofen mit
einer Sanftgarfunktion ausgestattet, kénnen Sie lhre Le-

bensmittel besonders schonend zubereiten: Vitamine und
Nahrstoffe bleiben besser erhalten. Das Fleisch wird but-
terzart, wenn es im Sous-vide-Verfahren bei einer Tempe-
ratur zwischen 55 und 80 Grad ganz langsam gegart wird.
Zeitraubendes Aufheizen des Backofens ist ibrigens meist
nicht notig. Viele Hersteller bieten Gerate mit Schnellaufhei-
zung an, die die bendtigte Temperatur im Handumdrehen
erreichen. Wer wenig Platz in der Kiiche hat, kann sich fir
einen Backofen mit integrierter Mikrowelle entscheiden.

DER KUHLSCHRANK

Der eiskalte Typ in der Kiche. Dabei sollten Sie sich ein-
gangs fragen: Wie grof3 ist mein Haushalt? Wie viel Platz
bietet meine Kiiche? Wie wichtig sind mir modernes Design
und hdchste Effizienz? Und welche Funktionen oder Luxus-
Extras wiinsche ich mir von meinem Kuhlgerat? Diese Fra-
gen sollten Sie sich vor der Anschaffung eines neuen Ein-
baukihlschranks, Gefrierschranks, einer Gefriertruhe oder
einer Kuhl-Gefrier-Kombination stellen. Die GroRe lhres
Kihlschrankes hangt von der Personenzahl in hrem Haus-
halt und der Art der Nutzung ab: Singles kommen mit einem
Volumen von 100 Litern Nutzinhalt aus, Paaren dagegen
sind 140 Liter zu empfehlen. Fir jede weitere Person kon-
nen Sie jeweils 50 Liter hinzurechnen. Eine vierkopfige Fa-
milie sollte also etwa 240 Liter Kiihlkapazitat zur Verfligung
haben. Wenn Sie oft feiern und Gaste bewirten, sollten Sie
eher Uppiger planen. Da sind Sie mit 300 Litern fir die Hoch-
saison in der Kiiche gut ausgestattet. In diesen Fallen ist ein
Side-by-side Kihlschrank die richtige Wahl. Bei diesen liegt
der Nutzungsinhalt zwischen 400 bis 600 Litern.

Die hyperFresh Frischesysteme bieten fir jedes Lebens-
mittel die richtige Lagerung im Siemens Kihlschrank.
. Sp— X

ot

sy b
Kochen mit Induktion liegt auch dank smarter Extras voll
im Trend, z.B. wie beim Neff Kochfeld mit ZoneLight.

Durch den ultra-flachen Rahmen fiigt sich die Hidden 2.0

DIE SPULMASCHINE

Der Saubermacher unter den Kiichengeraten. Geschirrsplil-
maschinen sind programmierbar, weshalb Sie auch in dieser
Hinsicht moglichst viele Infos zu lhrem Wunschtyp einholen
sollten. Die Programme sind natdrlich auch entscheidend
fiir die Okobilanz der Maschine. Einige Hersteller bieten
auch Geschirrspller mit besonderen Programmen wie ex-
tra leise Nachtspulprogramme, Hygieneprogramme fir eine
effiziente Keimreduzierung oder auch Kunststoffprogram-
me an. Die Programme kdnnen Sie bei neuen Geraten be-
quem uber den Timer regeln, mit dem Sie auch Anfangs-
und / oder Endzeit des Splilvorgangs terminieren kdnnen.

LSmart-Kitcheners” machen das tbrigens per App aus dem
Auto, sofern man sich fiir eine Spiilmaschine entscheidet, die
in eine Smart-Kitchen-System eingebunden werden kann.

NOCH MEHR!

Neben den erwahnten Standard-Geraten, die in keiner
Kiiche fehlen sollten, gibt es noch ein paar andere Gerate.
Angefangen mit der Mikrowelle. Es gibt zwar Backéfen mit
Mikrowellen-Funktion. Manch einer wiinscht sich jedoch
eine separate Mikrowelle. Dann gibt es den Einbau-Kaf-
feevollautomat. Praktisch, wenn man keinen Platz auf der
Arbeitsplatte verschwendet, sondern seine moderne ,Kaf-
fee-Maschine" direkt eingebaut hat. Last-but-not-least gibt
es den Dampfgarer. Auch hier gibt es Backofen, die das auch
konnen. Alleinige Dampfgarer sind jedoch von ambitionier-
ten Heim-Kdchen beliebt, da man hier parallel Speisen zu-
bereiten kann und die ,Solo"-Dampfgarer auch oft mit mehr
Funktionen aufwarten. Ihr Kiichen-Berater freut sich darauf,
genau lhre Gerdate-Zusammenstellung mit Ihnen zu finden.

Fiir perfekte Brat- und Backergebnisse lernt ein vernetz-
ter Bosch Sensor-Backofen der Serie 8 sogar dozu.

Mit modernen Geschirrspiilern wie von AEG wird sogar
Dunstabzugshaube von Elica unsichtbar in den Schrank ein.  das Ein- und Ausrdumen des Spiilguts noch komfortabler.
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~ DAMPFGAREN UND
BACKEN GLEICHZEITIG.

Der Backofen verfligt tiber einen Garraum, der durch
einen Garraumteiler in eine untere und eine obere
Kochzone geteilt werden kann. Die zwei unabhangig
voneinander steuerbaren Garraume des Backofens er-
moglichen die gleichzeitige Zubereitung zweier Speisen

Dual Cook Steam™

— ganz ohne Geruchs- oder Geschmacksubertragung.
Wahrend im oberen Garraum der Kuchen backt, wird im
unteren Garraum der Fisch im spulmaschinengeeigne-
ten Dampfgargefals schonend gegart.

IDEEN, AUF DIE DU DICH
VERLASSEN KANNST.

Hausgerate von Samsung

FAMILY HUB™ SIDE-BY-SIDE

DIE ROLLE DES KUHLSCHRANKS NEU GEDACHT
Die Kuhlschranke der Family Hub™-Serie kihlen nicht nur Lebensmittel,
sondern bereichern auch das Leben. Sie konnen die Familie verbinden,

Lieblingsmusik spielen, Fotos zeigen und dazu beitragen, dass weniger Le-
bensmittel verderben. Von unterwegs einen Blick in den Kihlschrank wer-
fen? Kein Problem, denn der Kihlschrank lasst sich ganz einfach zuhause
in das WLAN einbinden und kann somit Gber ein kompatibles Smartphone
von unterwegs bedient werden.

VIRTUAL FLAME™ KOCHFELD

Perfekte Kombination von Induktion und Gas. Die inno-
vative Virtual Flame™-Technologie sorgt fir ein intuiti-
ves Kocherlebnis und sichtbar mehr Sicherheit: Virtuelle
LED-Flammen, die je nach eingestellter Leistungsstu-
fe ihre Farbe und Intensitat verandern, werden an den
Pfannen- oder Topfrand projiziert. Somit haben Sie die
Leistung lhres Kochfelds immer im Blick — und einen
Blickfang in Ihrer Kiiche.

!. DUAL COOK FLEX™ BACKOFEN

EIN BACKOFEN. ZWEI GARRAUME.
MAXIMALE FLEXIBILITAT.

Durch die raffinierte und innovative Kombination von
zwei Tiren, zwei HeiRluftsystemen und einem Gar-
raumteiler in der Mitte ermoglicht Dual Cook Flex™
maximale Flexibilitat beim Kochen. Die getrennte Tur
ermoglicht, unterschiedliche Speisen gleichzeitig zu-
zubereiten. Sogar mit unterschiedlichen Betriebsarten,
Temperaturen und Garzeiten.

BAUKASTEN - KUCHE
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STAURAUM MIT 10

Intelligente Lésung hinter den Kulissen.

Kiichen sind als Kochwerkstatt darauf ausgelegt, Ar-
beitsplatz zu schaffen. Das weil3 jeder, der mehr als
eine halbe Zwiebel fir sein Gericht schneiden musste.
Wer aber eine schone Kiche hat, der sucht vielleicht
nach mehr als nur Stauraum. Denn er will Stauraum, der
in die Kiiche integriert und dabei funktionell ist. Funktio-
nell heiBt aber immer auch: flexibel und multifunktional.
So wie beim Rollschrank mit Arbeitsplatte.

Keine Frage: Es ergibt sich, dass unter Spilen oder
Arbeitsplatten kleine Nischen entstehen. Wer hier in-
telligent plant, der kann einige sinnvolle Schibe unter-

bringen. Oder die Innenseiten der Schranktiren: Hier
konnten auch die kleinen Schneidebretter angebracht
werden, oder Pfannenwender — bitte aber keine Mes-
ser! Sollten diese einmal fallen, konnte das unangeneh-
me Folgen mit sich bringen.

Ebenfalls clever: Besitzer hoher Schranke konnen sich
auBerdem Uberlegen, zusatzliche flache Facher weit
oben einzubauen. Alufolie, Backpapier & Co sind hier
gut untergebracht und nehmen weniger Platz weiter
unten weg. Denn so geht gute Kiichenplanung: Einfach
und dazu einfach richtig intelligent.

IN DER KUCHE WIE IM KOFFER: ALLES PERFEKT VERSTAUT.

In manchen Besteckschubladen herrscht das blanke Chaos, in anderen st sich
nahezu blind mit einem Griff das Richtige finden. Dafir sorgt ein Besteckeinsatz
aus Kunststoff oder hochwertigem Holz, den es mit vorgegebenen Abstinden
zwischen den Fichern gibt - genauso wie als variable Version, bei denen die Ab-
stiinde frei waihlbar sind. SchlieBlich hat nicht jeder nur ein Standardbesteckset.

Gut ist, wenn Sie schweres und sperriges Geschirr in einem Auszug auf-
bewahren. Noch besser: Mit einem flexiblen Aufteilungssystem bringen Sie
auch noch echte Ordnung in Ihre Tellersammlung.

Nicht geniigend Platz zu haben, ist in vielen Kiichen ein echtes Problem.
Mit einem Eckschrank wird jeder Zentimeter fiir Stauraum bis in den letzten
Winkel genutzt, wie hier beim Le Mans Schwenkauszug. Das hat den Vorteil,
dass simtliche, im Schrank aufbewahrten Dinge miihelos erreicht werden.

| = Tl — 4
Schlanke Form und richtig viel dahinter: Der Apothekerschrank bietet einen
schnellen wie einfachen Uberblick und Zugriff, 2.B. auf Vorrite. Schlieflich

ist sein Inhalt von beiden Seiten aus zugdnglich.

BAUKASTEN - KUCHE
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AUS LIEBE ZU

DEN DETAILS.

Das Schéne an der Kiiche: Fur eine richtig gemditliche, personliche
Atmosphdre fehlt es manchmal nur an einer kleinen Prise Dekoration.

(

Wer beim Thema Kiichendeko an tiberflissigen Schnick-
schnack denkt, sei beruhigt: Oft gentigt es bereits ge-
nau hinzusehen und fir Vorhandenes wie Kochbiicher,
Tabletts, die Lieblings-Muslischissel oder dekoratives
Kiichenzubehor den richtigen Platz zu finden, um diese
in Szene zu setzen.

ERLAUBT IST, WAS GEFALLT

Aller Anfang ist leicht, wenn es um den ein oder ande-
ren attraktiven Eyecatcher in der Kiiche geht. Sind doch
viele Lebensmittel heute oft so schon verpackt, dass
wir sie gerne offen prasentieren. Aber auch Obst und
Gemtse kann sich sehen lassen, wenn man es in be-

sonderen Korben und Schalen aufbewahrt oder sogar

Foto: © EMV

auf einer Etagere platziert — genauso wie frische Krdu-
ter in dekorativen Ubertépfen.

Der nachste Schritt: So manches, was sich zum Deko-
rieren Ihrer Wohnraume eignet, kann sich auch in der
Kiiche sehen lassen. Das konnen groRe und Uppig ran-
kende Grunpflanzen sein, die ganz nach dem ,Urban
Jungle”-Trend Leben in die Kiche bringen. Genauso
spricht auch nichts dagegen, auch die Kiche mit ge-
rahmten Bildern oder auch Postern zu verschonern
— ob direkt an der Wand oder auch lassig auf dem K-
chenregal platziert. Oder Sie verschonern lhre Kiche
einfach mit Windlichtern, Kerzenstandern und Teelicht-
haltern in dezenten Ténen und Formen.

MIT HERAUSRAGENDE | -
DESIGN FREI RAUM”

Dekorative LED-Beleuchtung
— wahlen Sie eine Farbe, die
ganz dem Anlass oder Ihrem
Geschmack entspricht.

i >

- Garantiert saubere |
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Technik firs Leben
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REVOLUTION AM
WASSERPLATZ
DER KUCHE

Wasser ist das zentrale Element jeder Kiche. Wir grei-
fen weit haufiger zum Hahn als zum Herd, wir brauchen
Wasser zum Trinken, Reinigen, Vorbereiten oder Kochen.
Der Bereich rund um das kostbare Nass ist deshalb der
Knotenpunkt vieler Handgriffe. Mit Blanco UNIT wird der
Wasserplatz in der Kiiche neu gestaltet. Die hochwerti-
gen, perfekt aufeinander abgestimmten Komponenten
— Armatur oder Wassersystem, Spulbecken und Abfall-

BLANCO

Trinken. Vorbereiten. Reinigen. Das alles
ist in der BLANCO UNIT perfekt vereint.
Die BLANCO UNIT ist eine Einheit am
Wasserplatz in der Kiiche. Sie macht
das Leben leichter, rationeller und ist
zudem stilvoll gestaltet.

systemen. Die Systeme verfligen neben ihrer klassischen
Funktion — normales Leitungswasser von kalt bis warm
— zusatzlich Uber aufbereitetes Wasser fiir den individu-
ellen Trinkgenuss nach Gusto. Blanco initiiert damit eine
kleine Kuchenrevolution. Denn die UNITs bringen nicht
nur maximalen Komfort an den Wasserplatz, sondern
tragen aktiv zum nachhaltigen und bewussten Umgang
mit Ressourcen bei.

system — fligen sich als Premium-Komplettldsung naht-
los in das Kiichenleben ein. Mit seinem Sortiment stellt
Blanco bahnbrechende Innovationen vor: Es handelt sich

Es stehen Ihnen vier, neu von BLANCO konzipierte UNITs,
zur Auswahl. Sehen Sie, wie die BLANCO UNITs lhre Ki-

saal ff:fe\_.;_m,_, — — um vier vorkonfigurierte UNITs mit innovativen Wasser-  che vervollstandigen und lassen Sie sich inspirieren.
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BLANCO UNIT
drink. prep. clean.

SOFORT DA, MITTEN

IN DER KUCHE

Stilles, gefiltertes Wasser, wann im-
mer man Durst hat.

BLANCO UNIT Filter ist mit einem
BLANCO UNIT drink filter ausgestat-
tet und veredelt das Leitungswasser
dank eines hochwertigen Mehrstu-
fenfilters. Dariiber hinaus kann auch
hier nach einer vordefinierten Men-
gen-Skala gezapft werden.

ORGANISATION

TRIFFT DESIGN

BLANCO UNIT beweist, dass nicht
die Grol3e eines Raumes entschei-
dend ist, sondern seine Organisa-
tion. Unsichtbar im Unterschrank ist
die elegante Soda-Einheit integriert
— und daneben passgenau das Ab-
fallsystem Select Il Soda. Praktisch:
Auf dem intuitiven Touch-Display
der Soda-Einheit konnen wesentli-
che Informationen wie die restliche
Kapazitat von Filter und CO2-Zylin-
der bequem abgelesen werden.

SCHNELL EINE

HEISSE SUPPE?

BLANCO UNIT Hot & Filter verfiigt
Uber ein HeiBwassersystem mit
integriertem Mehrstufenfilter, das
sofort kochend heiles Wasser in-
nerhalb von Sekunden liefert, sowie
kaltes Wasser in der gewtnschten
Menge.

www.blanco.de/blanco.de/drink

BAUKASTEN - KUCHE
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NEUE
ANSICHTEN
ZuU...

Eine zum Wohnraum offene Kiiche ist auch fir Sie ein
Traum, den Sie jetzt realisieren wollen? Dabei konnen
wir Sie gerne unterstitzen. Genauso wie bei der Fra-
ge, wo all die Dinge ihren Platz finden, die man taglich
braucht, aber nicht fir jeden gleich sichtbar machen will.
Unser Vorschlag: Wie ware es mit einem auf lhre Be-
durfnisse perfekt abgestimmten Hauswirtschaftsraum?

Bevor Sie jetzt gleich abwinken: Fir einen Hauswirt-
schaftsraum braucht es nicht viele Extraquadratmeter,
sondern lediglich gute Planung. Ihnen steht ein kleiner
Raum zur Verfligung, der an die Kiiche angrenzt? Dann
empfehlen wir Thnen in Ihrem neuen Hauswirtschafts-

... DAS
BISSGHEN
HAUSHALT"

raum eine u-formige Anordnung der Einrichtung, denn
so ist alles leicht erreichbar — von Vorraten tber Reini-
gungsmittel und Zubehor bis hin zu unterschiedlichen
Recycling-Behaltern. SchlieB3lich gibt es fir alle Be-
reiche die passenden Schranke. Zusatzlich bietet die
U-Losung die Chance auf perfektes Wasch- und Stau-
raum-Management: Deckenhohe Schranke schaffen
viel Stauflache, Waschmaschine und Waschetrockner
sind platzsparend ubereinander gebaut.

Eines wissen wir bereits jetzt: Sie werden positiv Uber-
rascht sein, wie angenehm lhnen in Zukunft die Haus-
arbeit von der Hand geht.

BAUKASTEN -

KUCHE
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KIND, KUCHE,
KEINE KATASTROPHE!

Safety First: Wer weil3, ob die Kinder seiner Gaste ktichensicher sind?

Foto: © iStock / Prostock-Studio

Foto: © iStock / MartinPrescott
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Foto: © iStock / Drazen Zigic

In Familienkichen hat Sicherheit selbstverstandlich
oberste Prioritat! Doch auch fir Sie als Gastgeber
lasst sich die Kindersicherheit in Ihrer Kiche meist
schon durch ein paar einfache MaBnahmen und Zube-
hor gewahrleisten.

Mit einem Herdschutzgitter verhindern Sie etwa, dass
Kinder in einem unbeaufsichtigten Augenblick die hei-
Ren Kochtopfe vom Herd herunterziehen und sich
schmerzhafte Verbriihungen zuziehen. Solch ein Herd-
schutzgitter ist nicht sehr teuer und lasst sich einfach
montieren. Je nach Ausfiihrung verfligt das Schutzgit-
ter auch uber eine Schalterabdeckung, sodass die lie-
ben Kleinen Ihrer Gaste nicht mit den Knopfen spielen
und den Herd unbemerkt einschalten konnen. In Ku-
chen sollte der Putzmittelschrank speziell gesichert
sein. Dank eines Schrankriegels haben kleine Entdecker
keine Chance, an die gefahrlichen Flissigkeiten zu ge-
langen. Mitunter kann es auch sinnvoll sein, mit einem
SchlieBmechanismus fiir den Kihlschrank zu planen.

{ -”E'II'

Putzmittel sollten unbedingt auBer Reichweite
von Kindern aufbewahrt werden. Oder in einem
Kiichenschrank, bei dem die Tiiren mit einer ent-

sprechenden Sicherung versehen wurden.
Foto: © iStock / Mod Quaint

.|| [

Mit einem einfach befestigten Magnetschloss
lassen sich Schubladen kindersicher verschlieBen.
Diese sind dann nur mit dem speziellen
Magnetschlissel z 6ffnen.
Erhiiltlich bei www.reer-shop.de

Mit einem Kuhlschrankriegel lasst sich namlich aus-
schliel3en, dass sich die Kinder ungewollt an Inhalten
bedienen, die fir sie gefahrlich werden konnten. Da-
ruber hinaus ist darauf zu achten, dass Schubladen
in Kidchen gegen Herausfallen gesichert sind. Zu-
dem konnen Sie zur Sicherheit Ihrer kleinen Gaste mit
Steckdosensicherungen arbeiten, um Unfalle mit elek-
trischem Strom auszuschliel3en.

Ubrigens: Viele Kiichengerdte sind bereits ab Werk
kindersicher. So zum Beispiel energieeffiziente Induk-
tionskochfelder, die nur dann Warme entwickeln, wenn
ein Topf oder eine Pfanne auf dem Herd steht. Zudem
schalten sie sich von alleine ab, wenn sie nicht genutzt
werden. Diverse Hersteller haben auch Backofen im
Programm, deren Tur dank einer mehrlagigen Glasschei-
be selbst bei langerem Betrieb nicht heif® wird. Noch ein
wichtiger Tipp fur die Sicherheit in Kichen: Fritteusen,
Wasserkocher und Bugeleisen gehdren inklusive der
Stromkabel aul3er Reichweite flinker Kinderhande.

Ein Herdschutzgitter, z.B. aus Edelstahl schiitzt
zuverlissig und erlaubt gleichzeitig bequemes
Kochen. Zwei Schrauben klemmen das Gitter
an der Arbeitsplatte fest.
Erhiiltlich bei www.reer-shop.de

BAUKASTEN - KUCHE
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BEWUSSTER LEBENSSTIL

ACHTSAMKEIT
BEGINNT IN DER KUCHE

Inspiration fur das moderne Familienleben: Gemeinsam tber den
Tellerrand sehen und spielerisch das Thema Nachhaltigkeit angehen.
lhre Kiiche lasst sich darauf einrichten.

In der Kiiche die Zukunft unserer Kinder nicht aus den  Energiesparend kochen, sorgsam mit Lebensmitteln
Augen zu verlieren, ist machbar. Und macht kreativ! umgehen, nicht mehr so oft Fastfood essen und we-

Foto: © iStock / monkeybusinessimages

niger Mull produzieren: Es gibt viele kleine Tricks, um
beim Leben in der Kiiche das Klima etwas zu schonen.

MIT DER KUCHE FANGT ES AN

Wer bei der Kichenplanung nachhaltige Aspekte be-
rucksichtigt, muss heute keineswegs auf Komfort
verzichten. Im Gegenteil: Durch die Entscheidung fiir
nachhaltig produzierte Kichenmadbel, moderne Ein-
baugerate und ein durchdachtes Stauraumangebot,
das die richtige Lagerung von Lebensmitteln bertck-
sichtigt, steigt sogar die Lebensqualitat.

Auch die Kichenhersteller konnen heute mehr Nach-
haltigkeit versprechen. Zum Beispiel indem sie bei der
Herstellung ihrer Kichenmabel in umweltfreundliche
Fertigungsanlagen investieren und Holz aus nachhalti-
ger, heimischer Forstwirtschaft verwenden. Oder weil

sie zur \Veredelung von Oberflachen wasserbasierte La-
cke verwenden. Dadurch wird sowohl das Raumklima
verbessert als auch die Umwelt geschont. Grundsatz-
lich lassen sich nachhaltig produzierte Kiichenmaobel
daran erkennen, dass sie das PEFC- oder FSC-Siegel
tragen. Wer mehr dartiber erfahren will, findet im Netz
auf den Seiten der Kiichenhersteller viele weitere In-
formationen. So richtig nachhaltig ist eine Kiiche aber
erst dann, wenn die passenden Gerate darin eingebaut
sind. Im Mittelpunkt steht dabei die Energieeffizienz,
aber auch die Langlebigkeit und bei Geschirrspulern
natdrlich auch der Wasserverbrauch.

So liefert bereits die Kiche eine gute Basis flr einen
nachhaltigen Lebensstil, der sich leicht in unseren All-
tag integrieren lasst und von dem unsere Umwelt ge-
nauso wie kommende Generationen profitieren.

BEWUSSTER LEBENSSTIL
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EINFACH KEINEN MULL

MEHR MITNEHMEN!
DER MEGATREND: UNVERPACKT!

Nachhaltigkeit ist fur viele \erbraucher wichtiger
geworden: Uber 90 Prozent der Konsumenten winschten
sich 2021 mehr Produkte ohne Plastikverpackung.

Einkaufen gehen ohne Berge von Verpackungsmll mit
nach Hause zu nehmen, geht das Gberhaupt? Die Ge-
schafte sind voll mit Lebensmitteln, die in Plastik, Alu
oder Kartons eingepackt sind. Diese Verpackungen sind
nicht nur umweltschadlich, sondern oft noch schlecht
fur die Gesundheit, da Schadstoffe aus dem Verpa-
ckungsgut auf die Lebensmittel tibergehen kdnnen. Es
gibt natdrlich die Moglichkeit auf Wochenmarkten ein-
zukaufen, dort wird nicht nur Obst und GemtUse offen

angeboten, sondern wir konnen Eier in mitgebrachten
Eierkartons oder auch Wurst und Kdse in mitgebrach-
ten Behaltern verstauen. Sogar der Coffee to go wird
in unsere eigenen Becher gefiillt, wenn wir das wollen.
Wie aber schaut es mit Cornflakes, Zucker, Nudeln oder
Getranken ohne Kartons, Plastikhillen oder Aludosen
aus? Wo Sie Lebensmittel unverpackt bekommen und
was Sie Uber die Unverpackt-Laden wissen sollten, das
verraten wir Ihnen hier.

Wie der Name schon verrat, in Unverpackt-Laden gibt
es Lebensmittel, Haushaltsprodukte oder Kosmetik-
artikel ohne Verpackung. Schon das Erscheinungs-
bild solcher Laden unterscheidet sich wesentlich von
herkommlichen Supermarkten. Die angebotenen Pro-
dukte werden entweder offen und lose in Holzkisten,
verschlieBbaren Behaltern oder Sacken prasentiert.
Schnell Verderbliches findet man in wiederverwend-
baren Pfandbehaltern, wie beispielsweise Quark und
Joghurt. Fliissigwaren wie Ol und Essig aber auch Spiil-
mittel oder Duschgel werden in Fassern oder Kanistern
zum Abfillen aufbewahrt. Trockene Lebensmittel findet
man in verschliellbaren Boxen oder Vorratsbehaltern
mit Spenderfunktion, sogenannte ,Bulk Bins". So lassen
sich bequem nicht nur Kaffee, Salz oder Hulsenfriichte
abfillen, sondern auch Waschmittel oder Badesalz. Je-
der der dort einkauft bringt seine eigenen Behalter mit
und fillt genau die Menge ab, die er bendtigt. Das Leer-
gut wird gewogen, die Kaufer beflillen es selbst und an
der Kasse wird abschlieBend von der befillten Menge

Foto: © iStock / AzmanL

sonal und regional in Bio-Qualitat angeboten. Auch bei
Haushaltsartikeln und Pflegeprodukten wird darauf ge-
achtet, dass sie umweltfreundlich (biologisch abbaubar)
und ihre Inhaltsstoffe ohne chemische Zusatze sind.

Bevor Sie dort einkaufen gehen, sollten Sie sich genau
uberlegen, was Sie bendtigen.. Eine Einkaufsliste ist
dabei vorteilhaft, da die verschiedenen Lebensmittel

das Leergut abgezogen und bezahlt. Hat man einen Be-
halter zu wenig oder ganz vergessen, kann man diese
im Laden kauflich erwerben oder ausleihen.

Der Gedanke dahinter ist in erster Linie, den Verpa-
ckungsmull zu reduzieren und dabei vor allem den Plas-
tikmdll. Nicht nur wertvolle Ressourcen werden ver-
braucht, auch ein enormer Energieaufwand ist ndtig fir
die Herstellung von Plastikverpackungen, die nach dem
Einkauf sofort im Mull landen. Aber nicht nur Mllver-
meidung ist ein Grundgedanke des Unverpackt-Kon-
zepts, sondern auch die Lebensmittelverschwendung.
Uns bietet sich nur die Moglichkeit abgepackte Lebens-
mittel in den verfligbaren GroRen zu kaufen, aber oft
wirde auch weniger Inhalt reichen. Nicht selten verder-
ben dadurch Lebensmittel und wir schmeifRen sie weg.
In Unverpackt-Laden bringt man fur alles die eigenen
Behalter mit und fillt genau die Menge ab, die bendtigt
wird. Ein weiterer Aspekt ist das Sortiment der Lebens-
mittel, in der Regel werden frische Lebensmittel sai-

Foto: © iStock / Olesia Bekh

oder Haushaltsprodukte unterschiedliche Behadltnisse
erfordern. Wahrend man Flissigkeiten am besten in
verschraubbare Glaser abftllt, kann man beispielswei-
se Nusse, Nudeln, Reis oder Trockenfriichte in Stoff-
sackchen mitnehmen. Fir Feinkorniges wie Mehl oder
Zucker eignen sich verschlieBbare Dosen oder Glaser.
Obst und Gemtse lassen sich gut in Netze verstauen
und Wachstticher sind geeignet fir Butter und Kase.

BEWUSSTER LEBENSSTIL
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CUSTOMFLEX®

Optimale Stauraum-Nutzung
durch flexibel angeordnete und
verstellbare Tiirfacher.

EXTRACHILL SCHUBLADE
Fisch, Kase und Fleisch bei
optimalen Temperaturen lagern.

FROSTMATIC

Prazise Temperatursteuerung
per Touchdisplay. Beschleunigtes
Schnellgefrieren zur schonenden
Lebensmitteltiefkiihlung..

EASYCLEAN

Leichte Reinigung dank
abgerundeter Ecken und
herausnehmbarer Tiirablagen.

Temperatur um die 0° Celsius. So bleiben diese
bis zu 3x langer frisch und haltbar. Das macht AEG

sh Schublade

L’
halten AEG Kihlsc ’aﬁke und AEG Kihl-/

Gefrierkombinationenlhre Lebensmitteltatt:einer

LongFresh zur nachhaltigen Lésung fiir weniger
Lebensmittelverschwendung. AEG.de/longfresh

GUTER FANG

NATURSCHUTZ

AN DER KASSE

Fisch ist gesund und eigentlich keine Massenware, sondern eine
Delikatesse. Wir geben Tipps, worauf Sie beim Einkauf achten konnen.

Hatten Sie es gedacht? Einheimischer Karpfen ist der
einzige Speisefisch, der als unproblematisch empfoh-
len wird. Fur alle, die keinen Karpfen mogen, gibt es so
einiges, was beim Einkauf beachtet werden kann. Da-
mit entweder Wildfisch aus nachhaltiger Fischerei oder
Fische und Meeresfriichte aus verantwortungsvollen
Aquakulturen auf Ihrem Teller landen.

GUT INFORMIERT — FISCH RICHTIG KAUFEN

Die Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung empfiehlt
Fisch ein bis zwei Mal pro Woche auf den Speiseplan zu
setzen. Denn er versorgt den Korper mit hochwertigem
EiweiR, Omega-3-Fettsdauren sowie \itaminen und
Spurenelemente wie Jod und Selen. Wenn dazu ein gu-
tes Gewissen kommt, schmeckt es gleich noch besser.
Wer Fisch aus okologisch nachhaltiger Fischerei kauft,
tut drei Mal Gutes: Das wichtige Okosystem Meer bleibt
intakt, die Fischbestande werden nicht zu sehr tber-
fischt und es wird keine Fischzucht unter fragwiirdigen
Umstanden unterstitzt. Dafir sollten Sie beim Einkauf

auf drei Regeln achten: Kaufen Sie Fisch mit Siegel! Die
Fischprodukte, die die Siegel von MSC, ASC, Bioland
oder Naturland tragen, sind die bessere Wahl im Super-
markt. Selbst wenn Kritiker die Mindeststandards als
zu niedrig ansehen, bieten die Siegel auf jeden Fall eine
erste Orientierung.

Guter Rat ist kostenlos! Bei nicht zertifizierten Fischen
sollte man auf die Herkunft, die Fangmethode und das
Management der Fischerei bzw. Aquakultur achten.
Dabei unterstiitzen Sie diverse Einkaufsratgeber und
Fischratgeber, die online zum Beispiel bei der Umwelt-
organisation WWF zu finden sind.

MaBvoll und regional geniel3en! Weniger ist mehr — das
gilt auch fur den Fischkonsum. Auch Forelle und andere
heimische Arten sind schmackhaft und ihr 6kologischer
FuBabdruck ist oft deutlich kleiner als der von Garnelen
aus Thailand oder Lachs aus Norwegen.

Noch smarter: Wer beim Einkauf direkt auf Nummer
sichergehen will, kann sich einfach eine kostenlose Ein-
kaufs- oder Fischratgeber-App auf sein Handy laden.
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360° COOLING
Optimierte Luftzirkulation.

Halt Lebensmittel langer frisch.

NOFROST
Keine Eisbildung. Kein Abtauen
notig. Spart Zeit und Energie.

COOLMATIC

Prazise Temperatursteuerung

per Touchdisplay. Kihlt frische
Lebensmittel schnell auf +2 °C
herunter.

ANTI-FINGERPRINT
Weniger putzen dank spezieller
Edelstahl-Beschichtung. Macht
Fingerabdriicke nahezu un-
sichtbar.

(&)
&)

c

TWINTECH®
Lebensmittel trocknen nicht aus
dank getrennter Luftzirkulation
zwischen Kiihl- und Gefrierraum.

LOWFROST
Deutlich weniger Eisbildung.
Fiir schnelles, einfaches und
sauberes Abtauen.

COOL-/FROSTMATIC
Prazise Temperatursteuerung
per Touchdisplay. Zum schnellen
Kiihlen / Gefrieren frischer
Lebensmittel.

10 JAHRE SORGENFREI
Umfasst Reparatur- und Trans-
portkosten, Gasentnahme und
-nachfiillung, Wartung und
Service.

e
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WIE GESCHNITTEN BROT
DER TREND: SELBSTGEBACKENES BROT.

62

Ihre Familie will nichts Anderes mehr.

Wie garantieren lhnen: zum Frihstiick, oder zur Brotzeit -

Foto: © DK Verlag/Joerg Lehmann

Trotz eines guten Angebots frischer, schmackhafter
Brotsorten erlebt das Backen von Brot zu Hause in den
letzten Jahren eine Renaissance. Der Duft backenden
Brotes erfiillt das Haus mit Gemiitlichkeit und macht Ap-
petit auf mehr. Aber es gibt noch einen weiteren Grund,
weshalb es lohnenswert ist, selbst zu backen: Sie konnen
selbst bestimmen, welche Zutaten in |hr Brot gelangen
und was Sie weglassen mdchten. Industriell gefertigte
Brote werden mit Konservierungsmitteln, Geschmacks-
verstarkern und Zusatzstoffen zubereitet. Selbst Backer
greifen oft auf Backmischungen zurtick, um Arbeitsab-
laufe zu erleichtern und gleichbleibende Qualitat ihrer
Backwaren zu gewabhrleisten. Backen Sie selbst, konnen
Sie Ihren Teig ohne Zusatze ansetzen.

Auch Lebensmittelallergien sind auf dem Vormarsch.
Immer mehr Menschen sind von einer Glutenunvertrag-
lichkeit betroffen, die es ihnen nahezu unmaglich macht,
Brot mit Weizenanteil zu essen. Handelsubliche Brote
sind meistens Mischbrote mit wenigstens einem kleinen
Anteil Weizenmehl. Brot aus glutenfreien Mehlen sind

nicht tberall erhaltlich. Selbst zu backen ist hier eine gute

Alternative.

Wahrend das Backen einfacher Brotrezepte mit ein we-
nig Ubung nicht schwer ist, kann es doch ein zeitaufwen-
diges Unterfangen sein. Der Teig muss angemischt und
geknetet werden, um dann an einem warmen Ort auf-
gehen zu konnen. Gerade im Winter muss man sich mit
einem angewdrmten Backofen, einer Mikrowelle, in der
zuvor in einer Kaffeetasse Wasser aufgekocht wurde,
oder gar einem Garschrank behelfen, um Hefe oder Sau-
erteig optimale Bedingungen zu bieten. Bei knapp be-
messener Freizeit kann Ihnen ein Brotbackautomat hier
die Arbeit erleichtern. Ob Sie eine qualitativ hochwertige
Backmischung verwenden oder die Zutaten fiir ein Re-
zept selbst abwiegen: Der Brotbackautomat mischt die
Zutaten, knetet den Teig dem Programm entsprechend
und sorgt fir die perfekte Temperatur, um den Teig auf-
gehen zu lassen und backt das Brot auch gleich, ohne
eine Backform zu benétigen. Probieren Sie es aus!

KNUSPRIGES ZUBEREITUNG
1. Mehle mit Brotgewlirz, Zucker und Salz in einer Schiissel mischen. Hefe zugeben.
Lauwarmes Wasser zugeben und alles mit den Knethaken des Handrlhrgerates 5
B A U E R N B R 0 T Minuten zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt ca. 60 Minuten gehen lassen.

ZUTATEN: 2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache durchkneten und zu einem runden

» 300 g Weizenmehl (Type 405)
= 280 g Weizenmehl (Type 1050)
= 2 TL Brotgewtlirz

Laib formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und zugedeckt ca. 60
Minuten ruhen lassen.

« 1 EL Zucker 3. Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 200 Grad) vorheizen. Brot
« 2 TLSalz Uppig mit etwas Wasser bestreichen. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen an-

» 380 ml lauwarmes Wasser
» 1 Pck. Trockenhefe
= etwas Mehl zur Teigverarbeitung kalten lassen.

» etwas Wasser zum Bestreichen GUTEN APPETIT!

backen. Danach die Ofentemperatur auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 180
Grad) reduzieren und das Brot in ca. 40 Minuten fertig backen. Vollstandig er-

BEWUSSTER LEBENSSTIL
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PERFEKTE MASSARBEIT NUR FUR SIE.

Keine Ktiche gleicht der anderen. Eine Kiiche ist immer MalSarbeit.
Erfahren Sie hier, was hinter der Herstellung einer Kliche steckt.

i S g LV o i
Regelmifige Produktaudits, Uberpriifung des Abladevorgangs und Retouren-
Priifungen sind wichtige Bestandteile der konsequenten Qualifiitssicherung.

Die Qualitat einer Ktiche lasst sich bei Design und Ober-
flachen noch beurteilen, die Verarbeitungsqualitat ist
jedoch meist unsichtbar flir den Kiichenkaufer. Unsere
Kichenhersteller haben oft einen hohen Anteil an Ei-
genfertigung, standige Produktentwicklungen, perma-
nente Qualitatskontrollen und leistungsfahige Zuliefe-
rer. Auf den Millimeter genau wird Kiiche flr Kiche auf
modernen Montagelinien zusammengefihrt, von Fach-
kraften endmontiert und im Produktionsfluss mehrfach
nach Richtlinien des Qualitatsmanagements kontrol-
liert. Hierflr beschaftigen die Hersteller einen Stamm
von engagierten Mitarbeitern, die sich in Sachen Quali-
tatssicherung tber Jahre spezialisiert haben.

\Vom Wareneingang tber die Fertigung bis zur Ausliefe-
rung — unsere Hersteller haben fir alle Prozessschritte
ein komplexes Kontrollsystem installiert, um die hohe
Qualitat jeder einzelnen Kiiche sicherzustellen. Zusatz-
lich zu den Prifstationen werden taglich mehrere kom-
plette Einbaukiichen im Qualitatsaudit auf Herz und
Nieren geprift. Qualitat, Umwelt und Energie sind seit
unserem Bestehen Kern unserer Unternehmenspolitik.
Jede unserer Kiiche erflllt die strengen, internationalen
Qualitats-, Umwelt- und Energienormen.

In den eigenen QC-Priflabor der Hersteller miissen
Mobel, Bauteile und Materialien in umfangreichen Test-
verfahren unter Beweis stellen, dass sie fit sind fir den
taglichen Gebrauch. Und zwar fiir die nachsten 15 Jah-
re. Auf diese Mindest-Lebensdauer werden alle einge-
setzten Materialien getestet.

Die Qualitit einer Kiiche ldsst sich bei Design und Oberfliichen noch beurteilen,
die Verarbeitungsqualitiit ist jedoch meist unsichtbar fiir den Kiichenkdufer.

AUF DIESE ZEICHEN KONNEN SIE VERTRAUEN

Dies ist nur ein Auszug der Qualitatssiegel, die viele un-
serer Hersteller auszeichnet. Das bedeutet fiir Sie: ge-
prufte Verarbeitungsqualitat und Materialqualitat nach
dem neuesten Stand.

Goldenes M.

Dieses Giitezeichen wird von der Deutschen Giitege-

meinschaft Mabel . V. verliehen. Die strengen An-

forderungen des DGM liegen weit iiber den nationalen

und internationalen Normen und zeichnen Produkte ST
mit einer Gberdurchschnittlichen Qualitit aus.

Citareicken FAL]

Blaver Engel

Dieses Zeichen des Bundesumweltministeriums
frdert sowohl die Anliegen des Umwelt- und
Gesundheits- als auch des Verbraucherschutzes.

Zertifiziertes Managementsystem A
RegelmiBig werden unser Qualititsmanage- Gs
mentsystem nach 1S0 9001, das Umweltma- Srnirzigar =N

nagementsystem nach 1S0 14001 sowie das B
Energiemanagementsystem nach 1S0 50001 durch den TUV Rheinland /
LGA InterCert gepriift und bestitigt.

GS-Zeichen Gepriifte Sicherheit 2 oS
Das GS-Zeichen fiir gepriifte Sicherheit ist ein @ e

2
AM/UM System.

freiwilliges Sicherheitszeichen, das weit iiber die @ ooz

Grenzen Deutschlands hinaus Bedeutung hat. A yspenen
Im Bereich des Verbraucher und Arbeitsschutzes -
bietet es die Gewdihr dafiir, dass die sicherheits- S s,

technischen Anforderungen erfiillt und durch eine
unabhiingige Stelle wie die LGA gepriift und regelmiifig iberwacht werden.

DESIG
MACHT DE
UNTERSCHIED.

Ein Beispiel ist das erste Flex-Induktionskochfeld mit inte-
grierter Lftung aus der Serie 400 von Gaggenau. Das 90
cm breite Gerdt ermaglicht prazises, schnelles und flexib-
les Kochen bei niedrigem Energieverbrauch. Da der Abzug
der Kochdinste automatisch erfolgt, konnen sich Koch-
enthusiasten voll und ganz auf ihre kulinarischen Kreatio-
nen konzentrieren und sich ihren Gasten widmen.

Das integrierte Liftungssystem des Flex-Induktionskoch-
felds saugt Kochdiinste und Gertiche direkt an der Kochfla-

Das Induktionskochfeld aus tiefschwarzem Glas lasst sich
rahmenlos und flachenbiindig in jedes puristische Kiichen-
ambiente integrieren. Auch das schwarze Liftungsgitter
fugt sich flachenbiindig und unauffallig in die Glaskeramik
ein. Alleinstellungsmerkmal sind die Gaggenau typischen,
massiven Bedienknebel fiir prazises, intuitives Bedienen.

Anspruchsvolles Design und hochste
Funktionalitat — daftr steht der Name
Gaggenau. Die von Profikochen inspirier-
ten Klcheneinbaugerate sind asthetische
Statements. Ihr zeitloses Design uberzeugt
uberall dort, wo Kochen und GenielRen zu
einer kultivierten Lebensart verschmelzen.

che ab. Es kann dank der Automatik-Funktion mit Senso-
ren eigenstandig die Leistung stufenweise regulieren oder
sich an- und abschalten. Herausragende Kiiche erfordert
prazises Kochen und perfektes Anbraten. Mit dem Flex-In-
duktionskochfeld ist beides moglich. Das Kochfeld bietet
fur grof3e Pfannen und Topfe erweiterbare Kochzonen, mit
denen sich in Profimanier kochen lasst. Dazu verfigt das
Kochfeld ber eine Booster-Funktion zum kraftigen An-
braten oder schnellen Erhitzen und einen Bratsensor, der
die Temperatur des Bratguts konstant halt.

Diese sind, passend zum Design, in Schwarz erhaltlich. Alle
Gaggenau Gerate lassen sich je nach Kochgewohnheiten
und Anforderungen modular kombinieren: von der Lage-
rung Uber die Zubereitung bis hin zur Reinigung des Ge-
schirrs — zeitlos und langlebig.

Der Unterschied heilRt Gaggenau.

BEWUSSTER LEBENSSTIL
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WO DIE PILZE WACHSEN
ZUHAUSE SELBST GEZOCHTET

Das Wichtigste zuerst: Man muss kein Profi-Gdrtner sein, um Pilze
im Haus, Garten oder auf dem Balkon anzubauen. Ganz im Gegentelil,
denn dank fertiger Kulturen ist die Zucht uberraschend einfach.

66
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Auch wenn wir uns es bis vor Kurzem nicht vorstellen
konnten — Pilze selbst zu ziichten, macht richtig Sinn.
Denn im Gegensatz zu den in der Natur Gesammel-
ten muss man sich keine Sorgen machen, dass sie auf
irgendeine Art und Weise belastet sind. Und auch die
VVerwechslung mit giftigen Arten ist so natdrlich aus-
geschlossen. Ein weiterer Vorteil: Wenn Pilze nicht aus
dem Supermarkt kommen, lasst sich einiges an Verpa-
ckungsmaterial einsparen.

DIE REISE BIS IN DEN SUPERMARKT

Pfifferlinge, Steinpilze oder Morcheln — wer im Super-
markt auf die Herkunft dieser Pilze achtet, stellt fest:
Die Exemplare in der GemUseabteilung stammen meist
aus Osteuropa. Waldpilze aus deutschen Waldern hin-
gegen gibt es gar nicht, da Sammler bei uns nur gerin-
ge Mengen an Waldpilzen fur den eigenen Bedarf mit-
nehmen ddrfen. Ein weiterer Punkt: Anders als bei den
heutzutage ganzjahrig erhaltlichen Champignons, die
in klimatisierten, abgedunkelten Raumlichkeiten kulti-
viert werden, ist die Zucht von Waldpilzen bisher noch
nicht gelungen. Wer bei seinen Champignons aus dem
Supermarkt auf die regionale Herkunft achtet, hat es da
leichter. Nachdem in den 60er Jahren mit dem Anbau
von Champignons begonnen wurde, erzeugten deut-
sche Betriebe im Jahr 2019 rund 75.000 Tonnen dieses
Pilzes. Der Anteil an okologisch erzeugten Champig-
nons liegt bei circa 10 Prozent — Tendenz steigend.

BEIM WACHSEN ZUSEHEN

Pilze a la Champignons, Krduterseitlinge, Austernpilze
und Co. sind tolle Allrounder in der Kiiche und gleich-
zeitig wertvolle Vitamin- und Mineralstoff-Lieferan-

0b Champignons, Austernpilze, Kriuter-
seitlinge oder Shiitake - Pilzzucht-Sets
mit lebendem Saatgut bzw. Pilzsporen
fiir Zuhause kénnen Sie in Fachmdrkten
kaufen oder einfach online bestellen,
zum Beispiel mit Bio-Zertifikat bei
www.pilzbrut.de

ten, die eine ausgewogene Ernahrung erganzen. Wenn
Sie Pilze selbst anbauen, kdnnen Sie die Delikatessen
das ganze Jahr Uber frisch ernten. Ein spannendes Na-
tur-Experiment auch fir Kinder. Denn speziell auch fir
die Kleinen ist es eine tolle Erfahrung, dass etwas, um
das sie sich fursorglich gekimmert haben, wachst und
gedeiht und spater selbst zubereitet und aufgeges-
sen werden kann. Wer es jetzt selbst testen will, dem
empfehlen wir Pilzkulturen in Zucht-Boxen, die alles
beinhalten, was fur die eigene Pilzzucht benétigt wird.

FRISCHER GEHT ES NICHT

Fachmannisch vorgezogene Pilzkulturen mussen nur
noch nach Anleitung an einem fiir den Pilz geeigneten
Platz in Haus oder Garten aufgestellt werden. Dabei
ist eine Grundregel, dass Pilze meist zumindest so
viel Licht bendtigen, dass Lesen ohne Probleme mog-
lich ware. Nur der Champignon bendtigt kein Licht, um
zu wachsen. Jetzt sorgen Sie nur noch fir einen gele-
gentlichen Luftaustausch und halten die Kultur feucht,
z. B. mit einem handelsiblichen Haushaltsspriher. Die
erste Ernte ist je nach Kultur nach ca. 1-4 Wochen zu
erwarten. Je nach Witterung und Pflege sind auch mit
Pilzzucht-Boxen fir Zuhause Ernteertrage von bis zu
4 kg moglich. Wir finden: Probieren geht iber Studie-
ren und wir wiinschen viel Spal dabei!
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FRANKE BLACK
COLLECTION URBAN

All'in Black prasentiert sich auch

die Urban: Hier sind ebenfalls alle
Details farblich abgestimmt
auf das matte Schwarz
der Fragranit-Spule.

Auch Franke ist dem Zauber von Schwarz erlegen: Klassiker und Trend,
markanter Akzent, unvergleichliche Eleganz und Liebling der Architekten.
Mit der neuen Black Collection vollendet Franke den Look neuer Maris
Becken und Urban Spulen: Farblich abgestimmt auf das matte Tiefschwarz
der Fragranit-Modelle sind jetzt auch Ventile, Drehknopfe und der
Uberlauf in Black Matt erhltlich. So wandelt sich der Spiilbereich zum
aulRergewohnlichen Blickfang in jeder Kiiche.

FRANKE BLACK COLLECTION ABLAUF, UBERLAUF

Bei der Black Collection verschmelzen Uberlauf, Drehknopf, Ventilkelch und
Siebkorb optisch mit den Becken und Spdlen, sie bilden eine homogene
farbige Einheit.

227534_69

Kiichenkombination
in Lavaschwarz, ca. 346 x 285 cm. Ausgestattet mit Juno Elektrogerdten: Backofen
" JB0O84C1 (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Kiihlschrank JCN122F0S1 (EEK* F, in
einer Skala von A bis G), Glaskeramik-Kochfeld JKSN604F5 und mit Airforce Wandesse
r'_177V4908K (EEK* A, in einer Skala A+++ bis D). Lieferpreis 6.498,- ohne Dekoration.

ﬁK = Er}eriiee{fizienzklasse y
= J ,& iy S

Kiichenkombination

in Graphit, ca. 391 cm + 245 cm. Ausgestattet mit Samsung Elektrogeraten: Backofen NV66M3571BS/EG
(EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Muldenlifter NZ84T974VK/UR (EEK* A+, in einer Skala von A+++ bis D),
Kiihlschrank BRB26615FWWY/EG (EEK* F, in einer Skala von A bis G). Lieferpreis 11.775,- ohne Dekoration.

\ *EEK = Energieeffizienzklasse
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IN SIEBTER GENERATION

BIERSEELIG.

Die brau'n sich was! Das Familien-
unternehmen , Neumarkter Lammsbrau”
zahlt zu den Pionieren der Bio-Branche.

Gerstenmalz, Hopfen, Hefe und Wasser. Bereits vor
uber 200 Jahren sahen es bayrische Bierbrauer als Be-
weis ihrer vollendeten Braukunst, dass sie aus nur vier
Rohstoffen Bier in hoher Qualitat herstellen konnten.
Reinheitsgebot, schon und gut, aber heute stellen wir
uns noch ganz andere Fragen. Woher kommen die Roh-
stoffe, wie ,bio” werden sie erzeugt und wie nachhaltig
wird das Bier produziert?

QUALITAT SELBST IN DER HAND

Das Bierbrauen ist eine alte Handwerkskunst, die bei
der Neumarkter Lammsbrau tatsachlich noch aus viel
Handarbeit besteht. Denn hier wird so gut wie nichts
aus der Hand gegeben: 100% Bio, 0% Kompromiss. Nicht
nur, dass die Bio-Brauerei kein Malz dazu kauft, sondern
in der hauseigenen Bio-Malzerei selbst herstellt. Auch
wo das Braugetreide herkommt und von wem, nimmt
die Familie Ehrnsperger seit Generationen personlich.

Johannes Ehrsperger hat das Braven von der Pike auf gelernt, aber auch
Betriebswirtschaft studierf, bevor er 2018 in die Geschiiftsfihrung einstieg.

Nur ganze Bio-Naturhopfendolden aus 100% 6kologischem Anbau werden zum Bierbraven verwendet.

Und das bereits in Zeiten, in denen es den Begriff ,Bio”
in diesem Sinne noch gar nicht gab. Bereits in den 70er
Jahren setzte die Brauerei alles daran beste Rohstoffe
zu erhalten, die dem eigenen 0Okologischen Anspruch
entsprachen. Die komplette Umstellung der Neumarkter
Lammsbrau auf ,Bio” wurde von Beginn an von dem En-
gagement und der Vision der ansassigen Bio-Landwirte
und der engen, jahrzehntelangen Zusammenarbeit mit
der regionalen Erzeugergemeinschaft EZOB getragen.
Die rund 170 Bio-Bauern erhalten von der Brauerei eine
uberdurchschnittliche Bezahlung fir ihre Ware und es
werden langfristige Liefervertrage abgeschlossen. Und
das nicht nur, um existierende Hofe zu sichern, sondern
gleichzeitig weitere Betriebe aus der Region fiir die Um-
stellung auf Bio-Landbau zu begeistern.

GROSSTES WASSERSCHUTZ-
PROJEKT IN DEUTSCHLAND

Den Oko-Landbau zu férdern, ist ein wesentlicher Bei-
trag zum Wasserschutz. Die Neumarkter Lammsbrau
betrachtet sich als Bio-Wasserbauer, der seine schiit-
zende Hand ber dem Wasserkreislauf halt und darauf
achtet, dass Wasser auch fur kiinftige Generationen in

Das vertravensvolle
Verhiiltnis zv den Bio-
Landwirten, mit denen die
Braverei seit Jahren eng
zusammenarbeitet, wird
intensiv gepflegt.

ausreichender Menge und hochster Trinkqualitat erhal-
ten bleibt. Als wichtigste Ressource und als Rohstoff,
ohne den kein Bier hergestellt werden kann. Von der
Neumarkter Lammsbrdu wird bio-zertifizierte Mineral-
wasser verwendet, das aus der BioKristall-Quelle auf
dem Brauerei-Gelande kommt.

NACHHALTIGKEIT LIEGT IN DER FAMILIE

Seit Uber zwei Jahrhunderten im Besitz der Familie wur-
de vor 40 Jahren von Dr. Franz Ehrnsperger die Neu-
markter Lammsbrau auf einen neuen Weg gebracht
und die Brauerei auf ein komplett nachhaltiges Unter-
nehmenskonzept umgestellt. Uber die Jahre wurde die
Produktion nach und nach auf einen energiesparende-
ren Betrieb umgestellt und die eingesetzten Ressourcen
durch okologische Alternativen ersetzt. Heute braut die
Neumarkter Lammsbrau unter der Leitung seines Sohns
Johannes knapp elf Millionen Liter Bier pro Jahr, alles aus
100 % zertifizierten Bio-Rohstoffen. Uber samtliche Pro-

duktionsablaufe, aber auch tber das okologische Enga-
gement reportet das Unternehmen Jahr fir Jahr in sei-
nem Nachhaltigkeitsbericht. Maximale Transparenz, mit
der die hohe Glaubwiirdigkeit der Brauerei bestatigt wird.

BEWUSSTER LEBENSSTIL

227534_11



227534_72

12

GR
ZU

UNE GEDANKEN
M KUCHENLEBEN.

Richtige Abfallentsorgung ist der Anfang:
Sortieren Sie noch oder trennen Sie schon?

Grundsatzlich sind wir uns in Deutschland alle einig:
Mdill ist nicht gleich Mull. Wer jetzt weiterdenkt, auf den
kommt naturlich auch ein wenig mehr Arbeit in der Ku-
che zu. Aber keine Sorge: Professionell unterstitzt von
funktionalen Sammelsystemen unter der Spiile lassen
sich Restmiill, Biomdull und Wertstoffe einfach und be-
quem sortieren, entsorgen oder dem Recycling zufiihren.

Aller guten Dinge sind drei Behalter? So einfach ist es
dann doch nicht: Bei der Auswahl des fir Sie richtigen
Systems kommt es auf verschiedene Aspekte an — vom
zur Verfigung stehenden Platz und Kochverhalten, Gber
die GroRe des Haushalt bzw. die Anzahl der Personen
bis hin zu Design, Material und zusatzlichen Funktionen.

GUT GEMACHT & WEITERGEDACHT

Grundsatzlich empfiehlt sich ein System, das unter-
schiedlich groRe Behaltnisse enthalt, die sich einfach
entnehmen lassen und somit gut zu reinigen sind. Ein
Behalter ist dabei in der Regel fiir den Biomiill reserviert
und mit einem luftdicht schlieBenden Deckel ausge-
stattet, um Feuchtigkeit und Geriiche zu vermeiden. Auf
Wunsch lasst sich auch noch eine Schublade mit weite-
ren Fachern integrieren, in denen man Millbeutel und
weitere Dinge unterbringen kann. Noch komfortabler
wird es bei den Einbauvarianten mit einem selbstoff-
nenden System: Ein leichter Druck gegen die Schrank-
tlr gentigt, um an die Behalter zu gelangen. Unser Tipp:
Lassen Sie sich von uns individuell beraten.

BEWUSSTER LEBENSSTIL
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ROTE ZWIEBELN RADICCHIO ROTE BEETE RADIESCHEN
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HIMBEEREN

JOHANNISBEEREN PREISELBEEREN KIRSCHEN

Foto: © iStock / JoannaBoiadjieva

DER ROTE
SAISONKALENDER.

Warum rotes Obst und Gemdise gerne ofter auf dem Speiseplan stehen
kann? Der Pflanzenfarbstoff Lycopin schutzt vor Zellalterung und wirkt sich
positiv auf das Herz-Kreislauf-System aus. Wir zeigen, wann welche der
roten Vitaminbomben bei uns Saison hat.

JFMAM] JASOND JFMAM]J] J ASOND

JFMAM])] J] ASOND JFMAM] JASOND

PAPRIKA CHILIS TOMATEN ERDBEEREN
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So gut wie jede Obst- und Gemdusesorte ist heutzu-
tage nahezu das ganze Jahr Gber im Handel verfigbar.
Unterglas- oder Tunnelanbau, schnelle Transportmittel
und eine ausgefeilte Lagertechnik machen es moglich.
Wer jedoch lieber saisonal einkauft, bekommt nicht nur
beste Qualitat und mehr Geschmack, sondern schont
auch seinen Geldbeutel und das Klima.

Die Zeiten, in denen wir uns beim Kauf von frischem
Obst- und GemlUse ganz selbstverstandlich am Kalen-
der orientiert haben, sind gar nicht so lange her: Da-
mals wie heute gilt — Erdbeeren, Tomaten oder Papri-
kas haben feste Saisons, die relativ klar begrenzt sind.
Mit unserem roten Saisonkalender haben Sie direkt vor
Augen, wann Sie die gesunden Zutaten frisch aus der
Region in lhren Einkaufskorb legen kénnen.

WIR SEHEN GERNE ROT

Bei Gerichten mit frischen Zutaten auf eine Vielfalt an
Farben zu achten, sieht nicht nur gut aus, sondern ist
auch gut fir die Gesundheit. Wer griines, weil3es, gel-
bes oder rotes Obst und Gemlise in die Ernahrung ein-
bezieht, stellt seinem Korper ein breites Spektrum an
Nahrstoffen bereit. Jede einzelne Sorte bringt verschie-
dene Vorteile auf den Teller. Wir haben uns auf rote
Lebensmittel konzentriert, da sie nicht nur besonders
lecker, sondern auch reich an Vitaminen, Mineralien und
Antioxidantien sind. So liefern natrlich auch grine und
gelbe Paprika grof3e Mengen an Vitamin C, B6, Folsau-
re und Antioxidantien. Die Rote weist jedoch die grofl3te
Konzentration an Beta-Carotin auf.

JFMAM] J ASOND JFMAM]J] JASOND JFMAM]J] J ASOND
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RHABARBER STACHELBEEREN HAGEBUTTEN
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Hauptsaison e Lagerware
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GAREN UND GESUND KOCHEN.

Auch wir lieben Soul Food: Dicke Saucen, Schlachtplatten und Co. Unsere
Grundernahrung sollte aber doch ausgewogen und voller Nahrstoffe sein. Wenn
es um Erhalt der wertvollen Vitamine geht, ist Dampfgaren unschlagbar.

Perfekt fiirs mehrgéingige Meni auf Top-Niveau: Im Backofen mit Twin
Cooking System und Dampfgarer von Samsung kinnen verschiedene
Speisen mit verschiedenen Betriebsarten gleichzeitig zubereitet werden,
zum Beispiel der Braten fijrs Hauptgericht im Backofen- und die Gemiisebei-
lage im Dampfgarer-Bereich.

GESUNDER GEHT ES KAUM: DAMPFGAREN!

In chinesischen Garkiichen garen Koche noch heute
Reis, Gemuse und kleinere Fleischgerichte in heillem
Wasserdampf. In einem Wok befindet sich Wasser, das
nach oben hin verdunstet. Dartiber sind mehrere Bam-
buskorbchen mit den jeweiligen Zutaten und Gerichten
gestapelt. Diese Zubereitungsart hat in China eine mehr
als 2000 Jahre alte Tradition. Auch wenn es heute in Ver-
gessenheit geraten ist, war das Garen auch hierzulande
schon fest in der Kiichentradition verankert. Der Schnell-
kochtopf und der Romertopf basieren auf dem gleichen
Prinzip wie das Kochen mit einem modernen Dampfga-
rer. Der Vorteil dieser Methoden besteht in der beson-
ders schonenden Zubereitung von Nahrungsmitteln.

VITAMINE BLEIBEN ERHALTEN

Beim Dampfgaren steigt der Wasserdampf nach oben
und umhillt die Zutaten. So werden diese einer kons-
tanten Hitze ausgesetzt und langsam gegart. Mit dem
kochenden Wasser kommen Gemuise, Fleisch, Nudeln
und Fisch gar nicht in Kontakt. Dadurch bleiben die Mi-

neralstoffe und Vitamine in den Lebensmitteln erhalten
und werden nicht mit dem Kochwasser ausgespult. Das
ist besonders bei wasserloslichen Vitaminen wie den
Vitaminen der B-Gruppe und Vitamin C wichtig. Durch
das schonende Garen bleibt auRerdem das Gemiise
knackig und das Fleisch saftig. Und auch die Aroma-
stoffe landen nicht mit dem Kochwasser im Abfluss,
sondern verbleiben in den Zutaten. Deshalb fehit der
Dampfgarer in keiner Profikiiche. Selbst Hobby-Fein-
schmecker verzichten ungern auf das Kiichengerat,
wenn sie einmal von seinen Vorzigen Uberzeugt sind.

Das Kochen mit einem Dampfgarer verlauft im Grunde
bei allen Gerdten nahezu gleich. Es gibt einen Aufsatz, in
dem sich die Zutaten befinden. Dieser wird in das Gerat
eingesetzt. Unter dem Garbehalter befindet sich ein Be-
haltnis mit Wasser, das bei etwa 100 Grad Celsius zum
Sieden gebracht wird. Wahrend des Garprozesses um-
gibt der Wasserdampf die Zutaten und gart diese. Je nach
Gerat gibt es verschiedene Einstellungen, mit denen Sie
die Garzeit auf die Art der Zutaten abstimmen konnen.

Wenn Sie unsicher sind, ob der Dampfgarer zu lhren
Kochgewohnheiten passt, konnen Sie das Prinzip auch
mit einem herkommlichen Kochtopf ausprobieren.
Dazu hangen Sie einen passenden Dampfgareinsatz in
einen mit wenig Wasser gefillten Topf. Setzen Sie den
Deckel auf und erhitzen Sie das Wasser. Sie werden be-
merken, dass Brokkoli, Mohrchen und Co. viel schneller
gar sind als beim Kochen im Wasser. Die enorm schnelle
Zubereitung ist ein weiterer Vorteil des Dampfgarens.

GEDUNSTETER FISCH
MIT FRUHLINGSGEMISE

Foto: © iStock / Ockra

ZUTATEN:

= 250 g kleine Mohren

= 1 Schalotte = 2 EL Butter

= % Bund Schnittlauch = 1 Msp. Rohrohrzucker
(10 g) = 1 EL WeiBweinessig

= 250 griiner Spargel = 200 ml Gemusebriihe

= 500 g Fischfilet z. B. = 150 g Tiefkihlerbsen
Kabeljau, Seelachs = 4 EL Schlagsahne

= Salz, weilder Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Das Frihlingsgemiise sorgt durch im Spargel enthal-
tenes Kalium und Asparaginsaure fur einen ausge-
glichenen Flissigkeitshaushalt, sprich tberfllssiges
Wasser wird ausgeschieden. Zudem enthalt der griine
Spargel Folat, welches wir fir eine gesunde Blutbil-
dung benétigen.

=« 2 EL Zitronensaft

Méhren schdlen. Schalotten schalen und fein hacken.
Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in Roll-
chen schneiden. Spargel waschen, Stiele am dickeren
Ende schdlen und Stangen frisch anschneiden. Lange
Stangen halbieren. Fischfilets der Halfte nach halbie-
ren, salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betrdaufeln.

Halfte der Butter in einer Pfanne zerlassen, Halfte der
Schalotten darin andiinsten. Mohren zugeben und 5
Minuten mitdlnsten, dann salzen, zuckern und pfef-
fern. Spargel zugeben, kurz mitdiinsten, WeiBweines-
sig und halbe Menge der GemUsebriihe angiel3en und 5
Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Die Fischfilets auf dem Gemiise anrichten und mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Inzwischen restlichen Schalotten in der tbrigen heil3en
Butter in einer weiteren Pfanne andiinsten, Fischfilets
einlegen, restliche Briihe angielen und Filets zuge-
deckt 5 Minuten dinsten. Erbsen ins Gemlse geben
und weitere 3 Minuten kocheln lassen. Sahne unter das
Gemitise mischen und abschmecken.

GUTEN APPETIT!

BEWUSSTER LEBENSSTIL
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ALTE SCHULE

FUR ZUHAUSE

OMAS REINIGUNGSTIPPS

Wenn Oma mit erhobenem Zeigefinger mahnt: ,Friher haben wir das so
gemacht!; so lohnt es sich Omas Haushaltstipps in Ruhe anzuhoren.

La

Deutsche Putzschranke sind zum Bersten gefillt: Back-
ofenspray, Scheuermilch, Fettreiniger, Natronreiniger,
WC-Reiniger, Parkettpflegemittel und vieles mehr. Wie
viel davon brauchen wir wirklich? War putzen friiher
tatsachlich so viel anstrengender als heute, oder sind
Omas Tricks aus alten Zeiten auch derzeit noch aktuell?
Schon allein das Umweltbewusstsein veranlasst viele
Menschen dariber nachzudenken, welche Reinigungs-
mittel tatsachlich sinnvoll sind. Die Fille an chemischen
Reinigungsmitteln hat zudem auch ihren Preis, oft ste-
hen erhebliche Werte in den Putzschranken. Und das,
wo es doch auch viel einfacher und preiswerter geht. In
Omas Kiichenschrank standen keine teuren Putzmittel.
Denn meist sind es die einfachsten Kniffe, die das
Schwingen der chemischen Keule vermeiden und die
dabei helfen, die Wohnung relativ einfach wieder auf

ock /\lesnaandjic

\Jordermann zu bringen. Die Zutaten flr die Zauberputz-
mittel sind preiswert und einfach zu besorgen oder sie
gehoren zum normalen Equipment im Haushalt. So zum
Beispiel Waschsoda, welches einfach im Drogeriemarkt
fur ungefahr einen Euro pro Pfund erhdltlich ist. Ana-
log sind Essig und Backpulver meist sogar gleich in der
Kiche vorhanden. Natron gibt es schon ab ca. 4 € das
Pfund und auch Spiritus ist preiswert zu erstehen.

Nicht alle Tricks aus Omas Zeiten sind heute noch ideal,
doch die meisten Putztipps flihren zur selben chemi-
schen Reaktion wie moderne Haushaltschemikalien,
sind dabei aber wesentlich weniger aggressiv. So funk-
tioniert das Fensterputzen mit Zeitung aufgrund der ver-
anderten Druckerschwarze nicht mehr so ideal wie frii-
her, aber ein Fensterleder und warmes Wasser reichen
trotzdem aus.

Foto: © iStack / Prostock-Studio

TIPP 1: GLEICHES MIT GLEICHEM BEKAMPFEN

Fett auf Kiichenschranken: trankt man einen Lappen mit et-
was Ol, lasst sich das alte Fett leicht entfernen. Mit Wasser
und Spulmittel einfach nachwischen. Fertig. Damit kein neues
Fett abgelagert wird hilft es, Zeitungspapier auf die Schranke
zu legen. Blutflecken in Kleidung: Das geronnene Eiwei3 im
Blut macht die Blutflecken auf Textilien so hartnackig. Oma
weichte die Stelle jedoch in Milch ein und das Milcheiweil3
leistete ganze Dienste und loste die Flecken.

T W

i\ [

Foto: © iStock / CasarsaGuru

TIPP 3: BACKPULVER UND SPIRITUS

Schmutzige Fugen zwischen Fliesen lassen sich relativ einfach
reinigen, indem eine Paste aus Natron und Wasser angeriihrt
wird und mit einer Birste die Fugen geschrubbt werden. Die
Kombination aus einem Schuss Spiritus, einigen Tropfen Spdil-
mittel und einem Liter Wasser ist ein wahres Wundermittel
beim Saubern glatter Oberflachen und ersetzt locker den Glas-
reiniger. So werden Fenster, Spiegel und Glastische garantiert
streifenfrei sauber.

Foto: © iStock / itsarasak thithuekthak

TIPP 2: SODA ALS WUNDERMITTEL

Angebrannte Topfe reinigen: Sparen Sie sich langes Schrub-
ben. Geben Sie einfach Soda und Wasser in den Topf und las-
sen Sie ihn ca. eine Stunde bei kleiner Flamme auf dem Herd
kocheln. Danach wird der Topf ausgewischt. Abfllisse werden
wieder sauber und geruchsfrei, indem Soda und kochendes
Wasser abends in den Abfluss geschiittet wird und tiber Nacht
einweichen kann. Morgens einfach nur noch nachspiilen.

s

Foto: © iStock / ThamKC

TIPP 4: SALZ BITTE!

Die Wirkungskraft von Salz darf nicht unterschatzt werden.
Salz I6st mit etwas Wasser Verfarbungen auf Geschirr durch
Tee oder Kaffee, es lost auch hassliche Fettrander von Ge-
schirr, etwa Lippenstift auf Glasern. Salz mit heiBem Wasser
zeigt auch gegen eingebrannte Reste auf Backblechen seine
Wirkung. Wer sein Fenster mit einem Fensterleder putzt, soll-
te das Leder danach in heiem Salzwasser auswaschen. Auf
diese Weise wird es nicht hart.

N

Foto: © iStock / Drbouz
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GENEA 60 in Alu
mit Armatur LIVE
in Schwarz

KARA 50 U/g: Mehr Mdglichkeiten fiir Solobecken! Der neue Allrounder GENEA 60 mit Mini-

Mithilfe abgeschragter Innenkanten und dem Multifunk- Abtropfflache lasst sich bei ausreichend
tionsbhoard Medio-Matte entsteht eine ,zweite Spiil- und tiefer Arbeitsplatte um 90° drehen und mit

Funktionsebene”. dem Becken vorn einbauen.

systemceram

KeraDomo-Kiichenkeramik

Feinsteinzeug aus dem Westerwald! - Darauf geben wir 5 Jahre Garantie - www.systemceram.de

STATT WEGWERFEN:
RESTE-REZEPTE.

Wer nicht von Oma lernen durfte, was man aus Resten Leckeres zaubern
kann, holt sich jetzt die besten Tipps aufs Smartphone.

. S : i
1\ i
|

Ob Pizza, Bouillabaisse oder Semmelknodel — viele Ge-
richte, die heute auf der Speisekarte des Lieblingsres-
taurants zu finden sind, haben ihren Ursprung als ,Ar-
me-Leute-Essen”. Um die Familie mit wenig Aufwand
satt zu bekommen, wurde alles Magliche verwendet,
was in Kiche und Keller zu finden war — genauso wie
die Reste anderer Mahlzeiten. Dieses Zubereitungs-

'J-F-{_‘

prinzip liegt ganz im aktuellen ,Zero Waste"-Trend.

Jedes achte Lebensmittel, das wir in Deutschland kau-
fen, werfen wir weg. Oft liegt das gar nicht am abge-
laufenen Haltbarkeitsdatum: Wir wissen einfach nicht,
was wir mit den Produkten anfangen sollen. Das kon-
nen wir jetzt andern — drei digitale Tipps:

GUTE IDEEN-QUELLE: DIE ,BESTE RESTE“-APP

Die kostenlose App von ,Zu gut fir die Tonne!” wurde ins Leben gerufen, damit weniger Lebensmittel
verschwendet werden. Zu vorhandenen Zutaten werden die passenden Rezepte von Promi-Kachen
wie Johann Lafer oder Sarah Wiener ausgeworfen.

REZEPT-DATENBANK DER SUPERLATIVE

Die wahrscheinlich meisten frei zuganglichen Rezepte zur Resteverwertung finden sich in der App
von Eat Smarter. Sie sind unter anderem unterteilt nach Kategorien, Zubereitungszeit, Saison, Kosten
und — was besonders interessant ist — nach Zutaten.

DIE WEBSITE FUR KUHLSCHRANK-GUCKER

QS,_“.’f,% Drei Lebensmittel eingeben & Rezept finden: Das Tool ,Kihlschrankkochen — Kochen mit dem was
@“‘ vorratig ist” auf der Website www.sweetsandlifestyle.com der dsterreichische Food-Fotografin und
Bloggerin Verena Pelikan greift auf tUber 1.000 Rezepte zu.

BEWUSSTER LEBENSSTIL
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Kiichenkombination

binatio
latur Nachbildung.
K* A, in einer Skala von
in einer Skala A+++ bis D),

. Lieferpreis 8.745,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse

in Schiefergrau, ca. 310 cm x 343 cm. Ausgestattet mit Junker Elektrogerdten: Einbauherd JH1100050
(EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Glaskeramikkochfeld JE36DH52, Kiihlschrank JC40KBSFO (EEK* F,
in einer Skala von A bis G), Elica Wandesse MISSYBL90-D (EEK* D, in einer Skala von A+++ bis D).

Lieferpreis 7.998,- ohne Dekoration.
*EEK = Energieeffizienzklasse

(S L X AW
ROOORN K

()

DOSAX N
-5&6:&?%%9

Seit Uber 270 Jahren bringen Keramiken von Villeroy&Boch Lebens-
SO VI E LS E ITI G qualitat ins Haus. Der Keramikhersteller schafft Produkte, die das
WI E DAS Leben bereichern, mit dauerhafter Qualitat und zeitloser Schon-
heit. Verlassen Sie sich auf die Kompetenz und die Stilsicherheit
LE B E N einer grolRen Marke und lassen Sie sich begeistern von modernem
* Design und einer Vielfalt, die ihresgleichen sucht. villeroy-boch.de

NEUE KUCHENARMATUR
SUBWAY STYLE SHOWER AUS
HOCHWERTIGEM EDELSTAHL

In zwei Farbvarianten mit ergonomisch
herausziehbarer Handbrause und zwei
Strahlarten.

Mit dem neuen Einzelbecken Subway Style 60 S

setzt Villeroy&Boch 2022 den Fokus noch starker auf

Funktionalitat. Durch eine zusatzliche Funktionsebene

im Spulbecken und passende Accessoires ist das

Vorbereiten von Speisen am Spulplatz nun noch

komfortabler. Die Neuheit Subway Style 60 S eroffnet &>
diverse Gestaltungsoptionen flr einen trendstarken

und zugleich funktionalen Spllplatz.

BEWUSSTER LEBENSSTIL
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KUCHENGESCHICHTEN

ZEIG MIR
WIE DU KOCHST...

...und ich erfahre viel dariber, wer du bist. Beim Kochen mit Freunden zeigt
sich, wie unterschiedlich die Vorlieben in der Kuche und die Geschmdcker sind.

Zu Besuch in fremden vier Wanden Iasst sich jeder ger-  Noch spannender wird die Gegenliberstellung, wenn es
i

ne davon Uberraschen, wie gut das Bild, das wirvonden  heifst: Herzlich willkommen in meiner Kiiche
Bewohnern haben, zur tatsachlichen Einrichtung passt.

84

Foto: © iStock / skynesher

WELCHER KOCHTYP SIND SIE?

Dinner for one oder fiir die ganze Familie, schnell und ef-
fizient oder genuss- und anspruchsvoll? Abhdngig vom
Lebensstil ist rund ums Kochen fiir jeden etwas anderes
wichtig. Zusammen mit dem Marktforschungsunter-
nehmen Innofact hat die Plattform chefkoch.de in einer
aktuellen Studie sechs Kochtypen herausgearbeitet. Das
Motto des Kochtyps .die Familienversorgenden” konn-
te lauten: Hauptsache schnell und allen schmeckt's! Die
meist weiblichen Familienversorgerinnen sind oft allein
flr das Zubereiten der Speisen zustandig; Partner und
Kinder diirfen aber gerne mitbestimmen. Fir ,die An-
spruchsvollen” steht Qualitat in der Kiiche an erster Stel-
le. Sie wollen sich etwas Gutes tun und setzen auf frische,
regionale und saisonale Lebensmittel. Die Anspruchsvol-

len nehmen sich gern Zeit fiirs Zubereiten, denn fir sie
bedeutet Kochen Glick. ,Die Unerfahrenen” hingegen
haben wenig Interesse daran, lange in der Kiiche zu ste-
hen und konzentrieren sich lieber auf einfache Gerichte
mit kurzer Zubereitungszeit. Dennoch ist fiir diesen Typ
das Kochen ein wertvolles Gemeinschaftserlebnis. ,Der
Konservative” als Kochtyp stellt keine besonders hohen
Anspriche ans Essen, kocht tUberwiegend ohne Rezept
und bestellt auch mal schnell etwas Leckeres. ,Den Ak-
tiven” geht es insbesondere um das Teilen der positiven
Kocherfahrungen — auch in den sozialen Medien. Sie
stellen die grol3te Gruppe unter den Kochtypen dar. Fir
den Kochtyp ,Allergiker” ist Kochen stets mit Planung
verbunden. Das fiihrt dazu, dass sie stets an neuen Er-
nahrungs- und Kochstilen interessiert sind.

KUCHENGESCHICHTEN
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UNSERE

KOCH-KANALE
AUF YOUTUBE.

Teure Kochblicher braucht es nicht unbedingt. Wenn in der Kiiche mal
wieder gahnende Langeweile herrscht, geniigt schon ein Mausklick
und es 6ffnen sich die Weiten der kulinarischen Vielfalt. Hier kommen
unsere Top 5 der deutschen YouTuber in der Kategorie ,Koch-Kanale”

1 FELICITAS THEN:

Die deutsche Journalistin ist auch Fernsehkochin und
hat 2013 die Koch-Castingshow ,The Taste” gewonnen.
Auf ihrem YouTube-Kanal prasentiert sie Rezepte aus
aller Welt, oft in Kombination mit Reise-Vlogs. Kirbis
im Herbst, Zimt im Winter — Felicitas hat passende Le-
ckereien fir jede Jahreszeit. Auch fiir gute Unterhaltung
istimmer gesorgt.

2 KLEIN ABER LECKER:

Hannah kann ihre Zuschauer nicht nur zum Lachen
bringen, sondern lasst ihnen auch das Wasser im Mund
zusammenlaufen. Jeden Freitag gibt es neue Videos mit
tollen Rezepten oder einer neuen Zehn-Zutaten-Chal-
lenge. Dabei bekommt die Osterreicherin zehn Zutaten
zur Verflgung gestellt, die sie vorher nicht kennt. Nach
einem bestimmten Motto muss sie dann spontan ein
Gericht kreieren und dabei alle Zutaten verwenden.

3 AMERIKANISCH-KOCHEN.DE:

Hier findet man alles, was das amerikanische Herz
begehrt, von Corn Dogs uUber Brownies, Sloppy Joes,
Burgerbrotchen bis S'Mores! In den Videos zeigen sich
die Koche jedoch nie selbst. Der Fokus liegt somit auf

1 2 3

Herd, Kichenmaschine oder Arbeitsplatte. Alle Rezep-
te zum Nachmachen gibt es auf dem gleichnamigen
Blog, mit Fotos, genauen Mengenangaben und detail-
lierten Arbeitsschritten.

4 SALLYS WELT:

Mit fast 2 Mio. Abonnenten betreibt Sally den bekann-
testen Koch-Kanal Deutschlands. Angefangen hat sie
mit Backen, doch neben aufwendigen Motivtorten pra-
sentiert sie jetzt auch herzhafte Gerichte und typisch
Traditionelles aus ihrer Heimat, der Turkei. Mit ihrem
Mann hinter der Kamera ist jedes Video unterhaltsam
und Sally ldsst mit ihrem professionellen Equipment
selbst schwierige Rezepte kinderleicht erscheinen.

5 BAKECLUB/MEALCLUB:

\Von Torten, Cupcakes und Cookies Uiber Pizza und Bur-
ger bis hin zu Musliriegeln und anderen Pausensnacks:
Hier ist flr jeden Geschmack etwas dabei. Mira und
Doro laden wochentlich auf beiden Kanalen tolle neue
Rezeptideen hoch, darunter nicht nur die einheimischen
Lieblingsgerichte, sondern auch Neues aus aller Welt.
Auf Instagram gibt es alles noch mal als schnelle Inspi-
ration: in extra kurzen Videos und Fotos.

4 D

KUCHENGESCHICHTEN
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Foto: © iStock / BartekSzewczyk

HUNGRIG

IM HOME-

OFFICE

Wer wie Uwe Peters zu denen gehort, die sich Anfang
2020 plotzlich im Homeoffice am Kiichentisch befan-
den, ist vielleicht genauso auf die grof3te lllusion der

Telearbeit hereingefallen: Sich gut zu ernahren wird
so viel einfacher! Denn jetzt konnte man sich ja ganz
nebenbei um die ambitionierte Kochprojekte kiimmern,

-
i

Wer Zuhause arbeitet,
kocht sich gerne

mal was Gutes?

Fur Netzwerk-
Spezialist Uwe Peters
war die Umstellung
grolSer als gedacht.

flr die man im Pendelverkehr keine Zeit hatte. Doch wie
so oft kommt es anders, als man denkt.

ATTACKE, HEISSHUNGER!

Obwohl der Wuppertaler Junggeselle im Homeoffice
das eigene Essverhalten besser denn je im Griff hatte

— schlieBlich konnte er sich ja jetzt selbst bekochen —
sah es in der Wirklichkeit dann doch anders aus. Denn
der HeilRhunger wird schnell zum besten Freund des in-
neren Schweinehunds: Die Kiche liegt schliel3lich gleich
um die Ecke und das verleitete Uwe Peters zum stan-
digen Essen kleiner Mahlzeiten tber den ganzen Tag.
Fertiggerichte aus dem Tiefkiihlfach und kalorienreiche
Snacks wurden fur Uwe Peters schnell zur kleinen Be-
lohnung zwischendurch. Und die Zeit fir ein richtiges
Frihstick und ein frisch selbstgekochtes, gesundes
Mittagessen war doch irgendwie immer zu knapp.

PLANUNG IST ALLES.

Wie so oft in der heutigen Zeit die Losung: Uwe Peters
surfte durchs Internet und holte sich online Tipps und
Tricks, um Struktur in seinen Homeoffice-Alltag zu be-
kommen und Mahlzeiten clever vorzubereiten. Vielleicht
einer der Wichtigsten: Um das Beste aus gesunden Ge-
richten herauszuholen, braucht es Ruhe beim Essen.
Feste Pausenzeiten einzuplanen hat also Prioritat! So

konnen Sie sich voll und ganz auf die Mahlzeit konzen-
trieren. Auch beim Einkauf ist Struktur die halbe Miete:
Statt sich von Impulskaufen verleiten zu lassen, sollte
eine gut sortierte Einkaufsliste das Ruder tibernehmen.

NUR GUTES IM SCHRANK.

Eine weitere Hilfe im Homeoffice ist es, sich kleine Vor-
rate nahrhafter und ,schlauer” Snacks anzulegen, die
das Gehirn mit Energie versorgen und nicht schwer
im Magen liegen. Auf der Einkaufsliste sollten eher
Eier, Gemuse, Raucherfisch, Quark und Nisse stehen
statt Schokoriegel, Tiefkihlpizza und Gummibarchen.
Dazu hat der Netzwerk-Profi sich angewohnt, gesun-
de Mahlzeiten wie beim ,Meal Prepping"” vorzubereiten.
Der beste Start dafir ist Ubrigens das Wochenende: Am
Samstag wird frisch eingekauft, was dann am Sonntag
fleilbig vorgekocht werden kann. Was dann nicht in zwei
bis drei Tagen verbraucht ist, kann in verschlossenen
Boxen auch super eingefroren werden.

Kiichenkombination

in Alpinwei8 supermatt, ca. 360 cm + 120 cm. Ausgestattet mit
Leonard Elektrogeraten: Backofen LBN1114X (EEK* A, in einer Skala
von A+++ bis D), Kihl- und Gefrierkombination LKT1451 (EEK* F, in
einer Skala von A bis G), BORA Induktionskochfeld mit integriertem
Muldenlifter GP4U. Lieferpreis 5.775,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse
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DAS KLEINE

RESTAURANT

NAMENS
"GROSSFAMILIE™

Drei Generationen morgens bis abends essensmaRig bei
Laune zu halten, ist keine leichte Aufgabe. Die Grimms
sind Matthias und Jenni Grimm (49 und 42). lhre zwei
Kinder Jil (6) und Flynn (12). Und die 75-jahrige GroRR-
mutter Helga und der 78-jahrige GroRvater Reinhard.

~Matthias und Jenni, wer von euch kocht
am hdufigsten?”

Jenni: ,Das kann man nicht ganz genau sagen, denn wir

alle kochen sehr unterschiedlich”
.Wie meinst Du das?”

Jenni: ,Ich koche oft vor. Und bereite Mahlzeiten fiir die
Kinder vor. Matthias kocht oft abends nach der Arbeit.

Das tagliche Kochen fur
eine sechskopfige Fami-
lie mit all den einzelnen
\/orlieben und Zeiten
fuhlt sich fiur Matthias
und Jenni Grimm wie
das Betreiben eines
kleinen Lokals an.

Wie sie das schaffen,
a% erzahlen sie uns hier.

Und Helga, die GroBmutter der Kinder, backt oft und
gerne fir die ganze Familie!”

.Matthias, Du kochst als Ausgleich zur Arbeit?"
Matthias: ,Exakt. Kochen ist flir mich wie Meditation
und Spal® macht es auch. Wir machen am Wochenende
eine Liste und kaufen dann nach der Liste ein. Ich beim
Supermarkt. Jenni sorgt beim Wochenmarkt fiir Gemuse
und Biofleisch. Dann kann ich mich schon innerlich dar-
auf vorbereiten, was und wie ich am Abend koche.”

.Und die Oma macht die SiiBspeisen?”
Matthias: ,Ja, davon bekomme ich abends aber kaum
mehr was ab. Meine Mutter backt untertags. Und die

genyatamanenko, skynesher, fermate

© iStock /ev:

Fotos:

Kinder stibitzen dann tagsiber. Wenn ich Gluck habe,
hebt Jenni was fur mich auf”

»Und Eure Kinder kochen die schon mit?”

Jenni: ,Unbedingt. Unser Sohn liebt Sushi. Und probiert
sich dabei gerade aus, bereits in seinem Alter, dies selbst
zuzubereiten. Was nicht so leicht ist. Man denkt ja, man
braucht nur Reis und rohen Fisch”

Flynn: ,Wenn es so ware. Sushi ist eine Kunst. Aber auf
Youtube gibt es viele VVideos, die es gut erklaren!”

.Super Stichwort. Elektrogerdte gibt es heute ja auch
Smart. Also mit Internetanschluss und allen mog-
lichen Gadgets. Habt Ihr Euch fiir so etwas damals bei
der Kiichenplanung entschieden?”

Matthias: ,Ja. Und wenn man den Begriff Smart aus-
dehnen kann, auch beim Wasserplatz. Unsere Armatur
kann kochendes Wasser und Sprudelwasser ausgeben.
Was einerseits super ist, wenn man schnell kochendes
Wasser braucht und andererseits sehr dkologisch, da
jetzt die ganze Familie nur noch Leitungswasser trinkt.
Das Kistenschleppen hat ein Ende.”

.Und welche anderen Gerate sind noch smart?”

Jenni: ,Unser Herd. Wir haben uns fiir einen Herd ent-
schieden, der nicht nur Hunderte von Rezepten kennt,
sondern sich darauf auch einstellt. Wenn man fir viele
Menschen kocht, dann ist jede Hilfe in Richtung Geling-
garantie wunderbar”

Helga: ,Wenn die Oma auch was sagen darf: ich war ja
skeptisch mit diesem Technikschnickschnack. Aber der
Kuchen und das Geback werden mit dem Herd wirklich
unglaublich gut. Der Herd kennt sogar einige meiner
Backfavoriten!

Flynn: ,Zitronenkuchen! Oma, machst Du heute einen!”

.0h, da haben wir wohl einen
werdenden Feinschmecker!”

Matthias: ,Ja, wie gesagt, Kuchen kriegt Papa nicht oft
ab. Aber noch mal zu Ihrer Frage: wir haben auch eine
schlaue Dunstabzugshaube. Die erkennt, wie stark der
Dunst ist und stellt sich darauf ein. Wirklich super, bei
einer offenen Kiiche in der wir ja auch oft essen, dass wir
nichtin Nebelschwaden sitzen mussen’

«Zum Abschluss eine schwere Frage fiir Euch: wenn
Ihr Euch fiir ein Rezept entscheiden miisstet - also
Eurer Familien-Leibgericht - was wdre das? Das wiir-
den wir gerne abdrucken!”

Jil: ,Papas Krustenbraten!”

Flynn: ,Na danke. Ich dachte Du sagst jetzt, das Sushi
Deines Bruders. Nein, nur Spal3. Ja, den lieben wir wirk-
lich alle!

.Diirfen wir Dein Rezept haben Matthias?”

Matthias: ,Na klar, das ist gar kein Geheimnis. Ehrlich
gesagt: ein guter Braten ist Ubungssache. Nicht zu viel
Salz, nicht zu wenig. Eure Leser sollen das gerne selbst
ausprobieren!”

.Liebe Familie Grimm, wir danken fiirs Gesprdch!”

FAMILIEN-
KRUSTENBRATEN

Foto: © iStock / 4kodiak

ZUTATEN: BX
® 1,5 bis 2 kg Schweinebauch

e 3 Ess|offel Fenchelsamen
e 1 Essloffel schwarzer Pfeffer (ganz)
e 1 Essloffel Koriandersamen
e 1 Essloffel grobes Meersalz
e 2 Ess|offel Olivenol
e 1 Wiirfel Rinderbriihe
® 3-4 ganze Zwiebeln
¢ 1 Flasche Bier
(kann auch alkoholfrei sein)

Den Schweinebauch waschen und abtrocknen. Mit
einem scharfen Messer oder Teppichmesser die
Schwarte bis zum Fleisch einschneiden, so dass circa
1 Zentimeter grol3e Quadrate entstehen. Den Braten
mit Olivenadl einreiben.

Die Samen, Pfeffer und Salz in einem Morser fein
mahlen. Damit den Bauch von allen Seiten grol3ziigig
einreiben. Auf der Schwartenseite sollten die Gewtlirze
in die Ritzen eindringen. Auf der Schwarte tberschis-
sige Gewlirze entfernen.

Die Zwiebeln vierteln (nicht schalen). Damit ein Bett
aus Zwiebelviertel in einer Reine drapieren. Circa die
halbe Flasche Bier in die Reine einflieBen lassen. Den
Bauch mit der Schwartenseite oben auf die Zwiebel-
viertel legen.

Den Braten bei 240 Grad (Umluft, vorgeheizt) eine
Stunde in den Ofen. Danach noch zwei bis drei Stunden
bei 120 Grad. Wahrend des Bratvorgangs nach Bedarf
Bier nachgielRen. Nicht direkt auf den Braten. Den Bra-
ten danach raus. Mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Fir die Sauce: den Wiirfel Rinderbrihe in circa 200 ml
Wasser in einem Topf aufldsen. Alles was in der Reine
ubrig ist dazu. Auch Ubriges Bier. Dies bei hoher Tem-
peratur fiur 5 Minuten auf- und einkochen. Den ge-
samten Inhalt entweder durch ein Sieb in einen ande-
ren Topf gieRBen, oder direkt vorsichtig (ohne Zwiebeln
etc.) mit einer Schopfkelle entnehmen.

Dazu passen Kartoffelknodel (aus Fertigteig) und Kraut-
salat (entweder selbst gemacht oder gekauft im Glas).

GUTEN APPETIT!
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Manche hatten wahrend ihrer aktiven Phase einfach
keine Zeit dazu, lernen aber im Alter, dass sie dadurch
nicht nur Arbeit gespart haben, sondern auch Lebens-
freude vermissen mussten und dass sie jetzt mit Ko-
chen viel mehr Selbststandigkeit bewahren konnen.

Mit dem Alter sollte man auf eine bessere und gesun-
de Ernahrung achten. Damit einhergehend ist, dass

..die Liebe zum Kochen
vielleicht nicht erst

an, aber bluht oftmals
auf. Mit etwas mehr
Zeit und Erfahrung im
Leben entdecken viele
eine neue kochende
Leidenschaft.

man weil3, was man isst und wie es zubereitet wur-
de. Viele Menschen haben das Kochen und Backen als
ein neues Hobby entdeckt. Essen muss jeder und ein
Koch-Basiswissen Iasst sich schnell aneignen. Wenn
Sie aber mehr Zeit flir Kochen und Backen aufwenden
maochten, gibt es einige Moglichkeiten, sich in diesem
Bereich weiterzubilden.

An Bildungsakademien und in Volkshochschulen wer-
den regelmalBig themenspezifische Kochabende und
Kurse angeboten. Hierbei geht es oft darum, fremdlan-
dische Spezialitaten selbst nachkochen zu kdnnen oder
auf eine bewusste Erndhrung zu achten.

Wenn Sie nicht an einem Kurs teilnehmen mochten,
konnen Sie von den unzahligen Rezeptdatenbanken im
Internet profitieren. Hier kann nach bestimmten Rezep-
ten gesucht werden, oder Sie lassen sich Uberraschen
oder geben ausschlieBlich Zutaten ein, die in dem ge-
suchten Rezept vorkommen sollten.

Das Kochen und Backen hat fir alle Sinne etwas zu
bieten und kann damit das positive Lebensgefihl stei-
gern: Dem Geruch von frisch gebackenen Kuchen oder
dem Geschmack von dem Lieblingsrezept kann nie-
mand widerstehen.

Um gut backen und kochen zu konnen, sollte eine gute
Kichenausstattung vorhanden sein. Achten Sie bei
Neuanschaffungen darauf, dass sie altersgerecht be-
dienbar sind. Auch sollte bei Kichengeraten auf die
Qualitat des Produktes geachtet und nicht unbedingt
zum gunstigsten Gerat gegriffen werden.

Lassen Sie sich Zeit bei der Zubereitung der Speisen
und laden Sie vielleicht Freunde zum gemeinsamen Ko-
chen ein. So geht die Arbeit viel einfacher von der Hand.
Wenn Kinder dabei sind, macht zum Beispiel das Ba-
cken doppelt Spal’. Und sollten Sie einmal keine Lust
zum Kochen haben: Das ,Essen auf vier Radern” be-
liefert nicht nur Altenheime, Schulen und Kindergarten:
Auch als Privatperson kann man sich fir den Liefer-
dienst entscheiden.

Ein neuer Trend auf Markten ist es, dass man ,Essens-
boxen” kaufen kann. Hierbei werden alle frischen Zu-
taten, die fir ein gewisses Gericht bendtigt werden, in
eine Box gepackt und man muss nur noch zu Hause den
Kochanweisungen folgen.

Jetzt ware auch die Zeit, sich mal von bekannten und
bewahrten Pfaden zu I6sen und ohne Stress und Zeit-
druck auch in der Kiiche Neues auszuprobieren: Nieder-
garmethode fiir die Fleischzubereitung statt den klas-
sischen Schmorbraten. Oder Gemise im Wok braten
statt in der Pfanne dampfen.

RINDERFILET MAL ANDERS: MIT DER SOUS VIDE METHODE

ZUTATEN:

4x
* 500 g Rinderfilet(s), im Ganzen ~ ® 1 TL Pfeffer, schwarz -~

e 1 Zweig Rosmarin e 3 Wacholderbeeren

e 2 EL Butter
° 2 TL Salz

Das Rinderfilet im Ganzen waschen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen
und langsam auf Raumtemperatur bringen (etwa 2h vorher aus dem
Kihlschrank nehmen). Dann mit dem Rosmarinzweig in Folie schwei-

Ben. Wer will, kann auch Thymian dazu geben.

Einen Topf mit Wasser fiillen und einen Sous Vide Stab (gibt es im Inter-
net und jedem besser sortierten Haushaltsladen) auf 58°C einstellen.

Wenn die Temperatur erreicht ist, das eingeschweifte Rinderfilet rein-

geben und 3h darin belassen.

Danach aus dem Topf nehmen und die Folie aufschneiden.

Butter mit Salz, Pfeffer, angedriickten Wacholderbeeren und einigen
Rosmarinnadeln in einer Pfanne erhitzen und leicht braun werden las-
sen. Das Filet kurz auf beiden Seiten darin braunen (alles in allem ca.

1 Minute).

5 Minuten ruhen lassen. Nur mehr aufschneiden (nicht zu diinne Schei-

ben) und servieren.

Dazu passen Bratkartoffeln, Pommes Frites, oder einfach ein schones

WeiBbrot und ein knackiger Salat.
GUTEN APPETIT!

e einige Rosmarin - Nadeln

Foto: © iStock / kajakiki
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JA, SIE
WILL...
EINE NEUE
UCHE.

Liebe geht bekanntlich durch den Magen. Und es gibt
kaum etwas Schoneres, als zusammen zu kochen. Da
lernt man sich erst richtig kennen! Die Planung einer Ki-
che, die flir zwei Koche gut funktionieren soll, braucht aber
etwas Wissen und Voraussicht. Damit spater genug Platz
vorhanden ist. Die richtige Anordnung von Arbeitsplatz,
Stauraum und Kichengeraten ist da die halbe Miete.

Kochende Leidenschaft:
Good bye Single-Kliche,
hello Paar-Ktiche.

Sehr passend fir die neue ,Paar-Kiiche" ist eine zwei-
zeilige Kiiche. Eine zweizeilige Kiiche muss nicht gerad-
linig und einseitig gestaltet sein. Durchaus gibt es auch
bei dieser Kiichenform zahlreiche Maglichkeiten, wie Sie
einen Essplatz oder eine Theke in den Grundriss integ-
rieren konnen oder die Kiichenform in einen offenen Ki-
chenraum integrieren. Zwei Kiichenzeilen bieten auto-

matisch mehr Stauraum und Arbeitsflache als bei einer
einzeiligen Kiiche. Daher kdnnen Sie in einer zweizeili-
gen Kiche problemlos gemeinsam mit lhrem Partner
die Mahlzeiten zubereiten. So macht das Kochen gleich
doppelt so viel Freude. Auch Kiichen-Elektrogerate kon-
nen besser verstaut werden und belegen somit nicht
die Arbeitsflache. Folglich bleibt viel mehr Platz zum
Schneiden und Schalen von Fisch, Fleisch oder Gemiise.

Haufig werden bei einer zweizeiligen Kiiche die beiden
Kichenzeilen gegenuber angeordnet, aber auch an zwei
angrenzenden Wanden konnen sie platziert werden. Im
Gegensatz zur L-Kiiche sind jedoch die beiden Kiichen-
zeilen nicht miteinander verbunden und haben keine
durchgehende Kuchenarbeitsflache. Daher eignen Sie
sich perfekt fiir Kiichenraume mit Tiren und Fenstern auf
der schmalen Seite. Dank der enormen Flexibilitat dieser
Kichenform sind lhren Fantasien keine Grenzen gesetzt.
Bei einer Wohnktiche kann beispielsweise die zweite Ku-
chenzeile auch als Esstisch dienen und teilt somit den
Raum in einen Kochbereich und einen Wohnbereich.

Probleme bei der Planung einer zweizeiligen Kiiche ent-
stehen durch die Wahl der falschen Abstande oder der

Kiichenkombination

falschen Aufteilung. Oder beidem. Liegen die Kichen-
zeilen zu eng beieinander, sind also weniger als 1,20 m
voneinander entfernt, lassen sich Schubladen und Ti-
ren, vor allem wenn man im Team kocht, nicht immer
storungsfrei offnen.

Zweizeilige Einbaukiichen sind in den unterschiedlichs-
ten Materialien und Stilen zu haben. Die Palette reicht
von modernen Hochglanzkiichen in Lack bis hin zu rus-
tikalen Landhauskiichen mit Echtholzfronten.

Ob es um die Fronten, die Elektrogerate oder die Ar-
beitsplatte geht — viele Kiichenhersteller ermoglichen
eine individuelle Planung und Gestaltung ihrer zwei-
zeiligen Einbaukilchen, sodass fir jeden Geschmack
etwas dabei sein sollte.

Und da die Konstruktion einfacher und dadurch kosten-
glinstiger ist als bei Kiichen tber Eck, wie bei der U-, G-
oder L-Form, ist bei einer zweizeiligen Kiche oft etwas
mehr Budget drin, um sich flr besonders hochwertige
Materialien und Ausstattungen zu entscheiden.

in Sand und Eiche Havanna Nachbildung, ca. 395 x 245 cm. Ausgestattet mit -
Altus Elektrogeraten: Backofen BSN 1200 X (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Glaskera-
mikkochfeld KAN 1000X, Kiihlschrank KS 810 (EEK* F in einer Skala von A bis G), Elica Wandesse

Joye 60-A (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D). Lieferpreis 4.175,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzkla
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SMART
COOK IN
HIGHTECH-

Auf der Suche nach einer Wohnung in der Innenstadt

seiner neuen Heimat Hamburg wurden Musikmanager
Chris Forster und seiner Freundin Lara schnell klar: Hier
ist Wohnraum knapp. Aber wenn man beruflich sowie-
so stark eingespannt ist, sollten wenige Quadratmeter
doch ausreichen, oder? Seine Antwort: Kommt darauf
an, was man daraus macht. Insbesondere aus seiner
Kiche wollte Chris das Maximale herausholen. Auf sei-

£ OoFtM

Vorheizen

S0min
Treet 19 51 ske

Obarhwitze + Uminft
w=m160°C

g |//cnig Platz und Zeit
zum Kochen, dafur mehr
Style und technische
B Gadgets in der Kiiche?
Geht auch!

ner Wunschliste war dann auch Folgendes ganz oben
zu finden: Eine lassig coole Atmosphare wie im styli-
schen Coffeeclub — veredelt mit aktuellen Technik-In-
novationen, mit denen sich so gut wie jeder Handgriff in
der Kuiche schnell und smart erledigen lasst.

AUF STARKES DESIGN KONZENTRIEREN

Nicht nur in der Musikbranche ist Kreativitat gefragt.

Jnsplash / Toa Heftiba

© L
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Fir die Planung einer kleinen Kiiche braucht man sogar
eine Extraportion davon. Wer wie Chris groRen Wert auf
eine designstarke Optik legt, setzt auf ausdrucksstarke
Kichenfronten in maximal zwei Farbtonen, die durch
die gelungene Mischung aus geschlossenen und offe-
nen Elementen sowie verschiedenen Hohen in Szene
gesetzt werden. So kommen die wenigen ausgesuch-
ten Accessoires, die der Kiche eine personliche Note
geben, auch noch besser zur Geltung. Unverzichtbar
fur ein ansprechendes Ambiente, das zum entspannten
Small Talk bei einem Espresso oder einer Tasse Tee vor
der Kiichenzeile einladt.

PERFEKT EINGERICHTET AUF
DEN EIGENEN LEBENSSTIL

Zugegeben, bei Workaholics kommt nach Feierabend
meist kein selbstgekochtes Drei-Gange-Meni auf den
Tisch. Das muss heute aber auch nicht unbedingt be-
deuten, dass man nur die Mikrowelle bedienen kann.
Wer sich dafir interessiert, findet jede Menge Rezepte
fur frische Gerichte, die sich schnell und mit wenig Auf-
wand zubereiten lassen. Noch schneller geht es, wenn

man wie Chris Forster auf ein Induktionskochfeld mit
Speed-Funktion zurlickgreifen kann. Diese hat sich auch
bei seiner Geschirrspllmaschine bewahrt, wenn sich
spontan Besuch angekindigt hat. Denn wenn er ge-
meinsam mit Freunden Essen bestellt, wird ohne Aus-
nahme auf edlen Designertellern gegessen und niemals
direkt aus der Verpackung. Und sollte es doch einmal
Tiefklhlpizza werden, wird diese in seinem Highend-
Backofen auch richtig schon knusprig und lecker. Was
kaum Uberrascht:

WIE IM JOB SO AUCH IN DER KUCHE:
NETWORKING

Vernetzte Kiichengerate bieten ein Extra an Raffinesse
und Komfort, denn sie sind per Tablet, PC und Smart-
phone steuerbar. Fir Technikfreaks wie Chris ein Muss fiir
seine neue Klche. Damit die Kaffeemaschine schon lauft,
bevor er morgens aus dem Bad kommt und der Backofen
schon einmal vorheizt, wahrend er noch im Stau steht.
Selbst ein Blick in den Kiihlschrank ist per Kamera und
Smartphone direkt aus dem Supermarkt moglich.

~——

Kiichenkombination
in Schwarz ca. 250 cm x 300 cm x 330 cm. Ausgestattet

mit Siemens Elektrogeraten: Backofen HB510ABR1 (EEK* A, in einer Ska-
la von A+++ bis D), Muldenliifter ED711FQ15E (EEK* B, in einer Skala von
A+++ bis D), Kiihlschrank KI24RNFF1 (EEK* F, in einer Skala von A bis G).

Lieferpreis 14.998,- ohne Dekoration.  *EEK = Energieeffizienzklasse
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6TH SENSE TECHNOLOGIE

Whirlpools 6th Sense Technologie

hilft Ihnen dabei, Ihre Lebensmittel zu
lagern und zuzubereiten, Ihre Kleidung
zu waschen und zu trocknen und

auch Ihr Geschirr optimal zu reinigen.
Die Technologie sorgt dafur, dass alle
diese Hausarbeiten so einfach und
zeitsparend wie moglich vonstatten
gehen und dennoch die besten

Ergebnisseerzielt werden.

Whirlpool

SENSING THE DIFFERENCE

KOMPETENZ
UND SICHER-
HEIT EINER
STARKEN
MARKE

Als einer der inter-
national fihrenden
Hersteller von
Hausgeraten,
bietet Whirlpool
Ihnen innovative
und ausgereifte
Produkte hochster
Qualitat.

HOCH ENTWICKELT — NICHT HOCH KOMPLIZIERT
Bei Whirlpool entwickeln wir komplexe Technologien
bis zu dem Punkt, an dem alles ganz einfach wird. Wir
kreieren fortschrittliche Innovationen, die sich genauso
durch die Integration von Neuerungen, wie durch die
Kunst des Weglassens, definieren.

FUR EIN SAUBERES UND EFFIZIENTES ZUHAUSE
Whirlpool Hausgerate erledigen ihre Aufgaben so, wie
Sie es wollen. Ihre intuitive Herangehensweise an die
Bedienung von Geraten ist unsere wichtigste Mal3-
gabe bei der Entwicklung unserer Hausgerate. Wir
legen Wert auf jedes Detail — damit unsere Gerate Sie
optimal bei der Organisation Ihres Haushaltes unter-
stitzen. www.whirlpool.de

einer 5-Jahresgarantie ausgestattet.

EIN BERUHIGENDES GEFUHL: 5 JAHRE GARANTIE
Hausgerate von Whirlpool sind darauf ausgelegt,

Uber viele Jahre perfekt zu funktionieren. Um diesen
Anspruch zu unterstreichen, sind alle Gerate aus dem
exklusiv fir Deutschland, Osterreich und der Schweiz
definierten Einbau-Gerateprogramm, vertrieben tber
die teilnehmenden Kiichen- und Mobelfachhandler, mit

KUCHENGESCHICHTEN
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Foto: © iStock / gpointstudio

DER WEG ZUR PERFEKTEN KUCHE

VON DER IDEE
BIS ZUM ERSTEN SPIEGELEI.

Sie beschdftigen sich gerade mit der Anschaffung einer neuen
Ktiche?! Dass Sie diese Zeilen lesen, zeigt uns, dass wir richtig
liegen. Lassen Sie uns Sie begleiten.

Da eine Kiiche immer etwas Individuelles ist, gibt es
im Vorfeld nicht nur Vorfreude, sondern auch Fragen,
eine Portion Skepsis und etwas Unsicherheit. Wer soll
mein/unser Kuchenpartner sein? Wie soll die Kiche
aussehen? Welche Gerate brauchen wir? Und das sind
nur die grundlegenden Fragen. Aber seien Sie sich si-
cher: Diesen Weg geht jeder, der eine neue Kiche kauft.
Wir wollen Ihnen Angste nehmen und Ihnen Schritt fiir
Schritt zeigen, wie Sie zu lhrer perfekten Kiche kom-
men. Damit aus der Vorfreude echte Freude wird.

Unsere Erfahrung zeigt: Wer die wichtigsten Schritte
kennt, sich im Vorfeld die richtigen Gedanken gemacht

hat und im Zusammenspiel mit einem Kichenprofi
Winsche und Geschmack individuell auslotet, der hat
alles richtig gemacht und landet am Ende in dem Herz-
stiick seines Zuhauses: der eigenen Traumkiche. Da-
bei hilft, wenn man weil, welche die einzelnen Schritte
sind und bei welchem Schritt Sie wann und wie vorbe-
reitet sein sollten. Ihr Kiichenhandler kennt alle Mog-
lichkeiten, weil3, wie man perfekt plant und montiert.
Was er nicht weif3: Was sind Ihre Vorlieben in Farbe,
Materialien und Form? Was und wie kochen Sie gerne?
Seien Sie sich gewiss: Ihr Kichenprofi kann mit [hren
Antworten viel anfangen und kreiert mit lhnen Ihre
Lieblingskiiche. Legen Sie los!
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VVon Anfang an: Alles lauft bestens.

Wir wissen: Die eigene Kiiche ist ein Eingriff in das Herz
Ihres Zuhauses. Suche ich die richtigen Gerate und Ma-
terialien aus? Die richtigen Schranke? Und Uberhaupt:
Ist mein Fachhandler der richtige Partner fir diesen Job?
lhnen geht es wie Vielen vor lhnen. Da uns alle diese
Sorgen und Fragen bewusst sind, gehen wir auch darauf
ein. Wir verkaufen keine Stangenware, sondern lhre Ki-
che. Ihre ganz individuelle Kiche, an der Sie lange Freu-
de haben sollen.

Allem voran steht die Kichenplanung. Weil sich An-
schlisse und Schranke nicht so einfach verlegen lassen,
sind Fehler in der Kichenplanung oft von Dauer und
lange Zeit ein Argernis. Eine Kiichenberatung von einem
Kiichenexperten lohnt sich also, denn dann sind Gerate

Ihre Idee ziihlt: Zeichnen Sie doch ganz in Ruhe mal einen groben
Aufriss Ihrer Kiiche. Das hilft spiiter beim Beratungsgesprich.

Organisation ist ein wichtiges Thema. Ihr Kiichenberater geht auf lhren
Kochstil ein. Und empfiehlt Ihnen dazu die richtigen Ordnungssysteme.

und Mobel spater bestens an die personlichen Bedurf-
nisse angepasst. Uberlegen Sie sich dabei, was Sie von
einer optimalen Kiche erwarten: Soll es eine gemitliche
Wohnkiiche werden oder eher ein funktionaler Arbeits-
raum? Aus welchem Material sollen die Maobel sein?
Wiinschen Sie sich eine Kiicheninsel? Wie viel Stauraum
ist notwendig? Welche Gerate sollen eingebaut werden?

Wer bei der Kiichenplanung ruhig und besonnen vorgeht,
kann sich auf einen funktionalen und schonen Raum
freuen. Empfehlenswert ist es, die Fachausstellung bei
Ihrem Handler zu besuchen, um die Klichen , live” zu er-
leben. Auch Finanzierungsmaoglichkeiten kénnen bei der
Planung helfen. Sie sehen: Fragen Uber Fragen, die wir
aber in aller Ruhe mit Ihnen durchgehen.
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Kiichenplanung vom Profi sieht dann etwas anders aus. In 3D kann man
seine Kiiche schon fast sehen, wie sie in Wirklichkeit dann aussieht.

Sie haben die Wahl nicht nur bei den Materialien der Kiiche, sondern auch
bei den Geriiten. Gas, Ceran oder Induktion ist da noch die leichtere Wahl.
Im Bereich Ofen gibt es viele Maglichkeiten.
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Perfektion hinter den Kulissen.

Stellen Sie sich vor: Ihre Planung ist fertig. Sie haben
Ilhrem Kuchenberater zufrieden die Hand geschuttelt
und lhre Kiiche unterschrieben. Was passiert jetzt? Eine
ganze Menge.

Hinter den Kulissen werden jetzt diejenigen aktiv, die
viel vom Kuchenbau verstehen — die Hersteller. Vom
Wareneingang der Materialien Uber die Fertigung bis
zur Auslieferung — die Kichenhersteller haben fiir alle
Prozessschritte ein komplexes Kontrollsystem instal-
liert, um die hohe Qualitat jeder einzelnen Kiiche sicher-
zustellen. Und das ist genau das, was Ihnen die Sorgen
nimmt: Die heutige Fertigungsprazision ist derart hoch,
dass Ihre Kiiche sicher perfekt bei Ihnen ankommt. Heu-

te wird mit Laser im Micrometer-Bereich geschnitten.
Der ganze Herstellungsbereich ist derart perfektioniert,
dass der LKW-Fahrer nicht mal losfahren kann, wenn
nur ein Teil fehlt. Jedes Stlck wird gescannt. Und wenn
das System des Lasters merkt, dass die Kiche nicht
komplett ist, startet der LKW nicht. Sie merken, worauf
wir hinauswollen:

Der Kiichenbau hinter den Kulissen sollte bei Ihnen keine
Skepsis auslosen. Wir arbeiten nicht nur mit den groR-
ten und besten Herstellern Deutschlands zusammen,
sondern gibt zusatzlich noch eine 5-Jahre-Garantie auf
die Mobelteile. Da ist Zufriedenheit sicher.

Moderne Kiichen werden heute Mit geschultem Auge wird der Lackfronten frocknen einige
nahezu vollautomatisiert produziert. Kiichenfront der , letzte Schliff” gegeben. Stunden bis zur Weiterverarbeitung.
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Heute wird lhre Kiuche aufgebaut!

Und wir kdnnen Ihnen jetzt schon sagen: Alles wird gut!
lhre Kiche wird komplett zu Ihnen transportiert und
dann machen sich unsere Monteure ans Werk. Unsere
Fachkrafte wissen: Sie sind gerade im Allerheiligsten
Ihres Zuhauses. Und sie sind daflir da, Sie mit einem zu-
friedenen Lacheln zu verlassen.

Stellen Sie sich darauf ein, dass es wahrend des Monta-
ge-Prozesses etwas staubig wird. Aber wir hinterlassen
lhr Zuhause so, wie wir es vorgefunden haben (nur mit
einer Kiiche mehr). Das bedeutet: Wir rdumen hinter uns
selbst auf. Wenn Sie Fragen haben, wie oder warum et-

was gemacht wird: gerne! Seien Sie sich gewiss: Unsere
Monteure haben schon hunderte Kiichen aufgebaut in
jeder denkbaren Umgebung. Haben Sie Vertrauen.

Freuen Sie sich auf Tipps und Tricks unserer Monteu-
re, falls Sie eine Einweisung in lhre neuen Gerate wiin-
schen. Und wenn nach der Montage irgendetwas sein
sollte: ob Sie noch eine Frage haben oder sich tber Er-
satzteile von z. B. einer Umluftdunstabzugshaube infor-
mieren wollen. Bitte rufen Sie uns an. Wir helfen lhnen
immer gerne.
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Eine Ktiche wird lebendig.

Lassen Sie sich mindestens eine Woche Zeit, um lhre
Kiche voll auf sich wirken zu lassen. Raumen Sie sie
ein. Und raumen Sie ruhig um. Das ist vollig normal.
Kochen Sie Probe. Fihlen Sie lhre neue Kiiche. Geben
Sie ihr Zeit. Lernen Sie sie kennen. Achten Sie auf lhre
Arbeitswege und lhre Eigenheiten.

Dekorieren Sie sie gemachlich. Ein paar ausgeschnittene
SeitenausKochbtichernvielleicht. Ein paarhtibsche Sou-
venirsausdem Urlaub. Ein kleiner Krautergarten hier, ein
paar schone Flaschen Olivendl dort. Plotzlich wird Ihre
neue Kiiche lebendig. Dasist der Punkt, an dem die echte
Freude passiert.
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Beginn einer wunderbaren Freundschaft.

Tage, Wochen und Monate sind vergangen. Sie haben
sich in Ihrer neuen Kiche eingelebt. Sie haben fir sich
gekocht. Fur Freunde. Fir Familie. Sie leben in lhrer
Kuche. Sie lernen neue Gerichte kennen. Lernen ken-
nen, was lhre Kiiche alles kann. Und vielleicht kommt
der Tag, an dem Sie Neues ausprobieren wollen. Zum
Beispiel mehr mit Dampf zu kochen. Oder Sie inter-
essieren sich fur neue Herd-Innovationen. Oder Voll-
flachen-Induktion.

Ihr Kiichenhandler steht Ihnen auch nach dem Kichen-

kauf jederzeit zur Seite, wenn Sie lhre Kiiche einmal
.modernisieren” wollen. Von der Entsorgung Ihrer alten
Gerate bis hin zur 1-Jahres-Inspektion lhrer neuen Ki-
che. Und auch so einfach zu erreichen — den kosten-
losen Parkplatzen, die wir jedem Kunden zur Verfligung
stellen, sei Dank.

Wir winschen viel Spal3 mit Ihrer neuen Kiiche und
freuen uns auf Ihren nachsten Besuch bei uns!

Foto: © iStock / Floriana
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BLAU MAGHT LAUNE.

Wohnkiiche

in Eiche Nero Nachbildung und Sahara, ca. 305 + 180 cm. Ausgestattet mit Neff Elektrogerdten:
Backofen B15CR22N1 (EEK* A+, in einer Skala von A+++ bis D),Glaskeramikkochfeld T16BD56NO,
Ko ffremaube D95IHM1S0 (EEK* B, in einer Skala von A+++ bis D), Kiihl-Gefrierschrank K1535XFF1
1 (EEK* F, in einer Skala von A bis G). Lieferpreis 6.798,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse

Kiichenkombination -
in Esche Nordlc—E}lch nd Blaugrau Satinlack, ca. 240 cm + 335 cm. Ausgestattet
mit Siemens Elektro r fer HBE17ABSO (EEK" A, in einer Skala von A+++ bis D),

56 K* C, in einer Skala von A+++ bIS

Glaskera
D), Ki bhne Dekoration

Akzente in Blau oder Tiirkis sorgen fiir Frische und Leichtigkeit im Raum — ob an einer
Wand, als komplette Raumfarbe oder mit einem einzelnen farbigen Kiichenelement
als charmanter Farbtupfer in der Kiiche.

Kii
in Fjordblau und Eiche Sierra Nachbildung, ca. 363 cm + Insel ca. 250 cm. A
Elektrogeraten Backofen EB 40 B (EEK* A+, in einer Skala von A+++ bis D), Kiih

: “‘"“""“_‘ :
(EEK* F, in einer Skala von A bis G), Bora Muldenliifter GP4U. Lieferpreis 8.998,- ochne Dekoration.

Wohnwand ca. , Lieferpreis 1. 375 ohne Dekoration. Beistelltisch, Abholpreis 649,- ohne Dekoration.

*EEK = Energieeffizienzklasse

Kiichenkombination
in Beton Sand Nachbildung und Nussbaum Nachbildung, ca. 365 cm x 246 cm. Ausgestattet mit Leonard Elektro-

kofen LBN1114X (EEK* A, in einer Skala von A+++ bis D), Glaskeramikkochfeld LAS6001F, Kopffreihau-
in einer Skala von A+++ bis D), Kiihlschrank LK1254 (EEK* F, in einer Skala von A bis G
Abholpreis 649,- ohne Dekoration ergieeffizienzklasse

gerdten: B
be GLAMF

ieferprei
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DER NEUEN KUCHE
SCHON GANZ NAH ...

Aus Vorfreude bestens vorbereitet: Ihre personliche
Checkliste fir den Kiichenkauf. Sie kénnen es kaum
noch erwarten, bis lhr Ktichentraum wahr wird? Die
folgende Checkliste basiert auf den Erfahrungen
unserer Kuchenexperten. Mit dieser Checkliste sind
Sie bestens gertistet fiir Ihre Traumktche:

| | Sammeln Sie Materialmuster und Beispielfotos von
Kichen, die Ihnen gut gefallen.

[]

Was kochen Sie gerne? Unsere Berater wissen, welche
Gerate daflr Sinn machen.

[]

Messen Sie im Vorfeld einfach grob ab, oder machen Sie
eine Skizze. Wir kommen zwar zum exakten Aufmal zu
Ihnen nach Hause, es hilft aber im Vorfeld.

In die Skizze auch gerne schon Anschlisse fur Strom,
Wasser und eventuell Gas lokalisieren und notieren.

Legen Sie Ihr Budget fest.

Haben Sie einen Kuchenstil, der Ihnen zusagt,
z.B. Landhaus oder eher eine moderne Kiche?

Gibt es Materialien, die Sie sich in der Kuiche wiinschen,
z.B. Holz oder Granit?

Gibt es eine Kiichenform, die Sie sich wlinschen,
z.B. L-Form, U-Form, mit Klicheninsel etc.?

I I I e I R B

Haben Sie jetzt schon Gerate oder Technologien vor Au-
gen, die Sie unbedingt haben wollen, z.B. Induktionsherd,
Dampfgarer, oder grolRer Kiihlschrank mit viel Frostanteil?

Wie viel Kochutensilien haben Sie? Wie viel Geschirr? Hier
geht es um eine Circa-Angabe, um den Stauraum zu klaren.

1 [

Wer kocht bei Ihnen und wie grof3 sind diese ,Koche"?
Dies hilft, um die Arbeitsplattenhohe zu bestimmen.

| ] Wieist Ihre Wohnsituation? Denken Sie an eine offene
Kiche, z.B. eine Wohnkuche?

iy

IMPRESSUM

Bei den angegebenen Preisen han-
delt es sich jeweils um den Preis bei
Bestellung im Maobelhaus inklusive
Lieferung in Euro einschliel3lich der
jeweils glltigen gesetzlichen Mehr-
wertsteuer, soweit im Text nicht an-
ders angegeben. Die angegebenen
Preise sind ohne Dekoration, Bau-
elemente, Fliesen und Mabel, giltig
fir den Zeitraum 01.03.2022 bis
31.12.2022. Abweichungen in Struk-
tur, Farbe, Form, Abmessungen, Ge-
wicht sowie technische Anderungen
gegenuber den Abbildungen und
textlichen Angaben sind moglich und
bleiben vorbehalten, soweit diese in
der Natur der verwendeten Materia-
lien liegen und handelstiblich sind.

Wir sind Mitglied bei der Europa
Maobel-Verbund GmbH & Co.KG,
Ampertal 8, 85777 Fahrenzhausen.

Projektleitung und Projektmanage-
ment: Roland Brandl und Hartmut
Losch, Europa Mobel-Verbund
GmbH & Co.KG, Ampertal 8, 85777
Fahrenzhausen.

Konzeption, Gestaltung:
Werbeagentur the LINK GmbH
www.thelink.gmbh

Weitere Infos unter

www.emverbund.de

Wir unterstitzen die Europa Mobel-
Umweltstiftung. Durch die Stiftung
werden, in Verantwortung fur die
Zukunft, nachhaltige Umwelt-
schutz-Projekte finanziell gefordert.

www.umweltstiftung.europa-moebel.de

227534_115

115



227534_116

KOCHEN, KOCHEN, CHARAKTERE

UCHENZEIT

DAS MAGAZIN RUV\,D UM KUCHE
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