DIGITAL, VERNETZT & SICHER
So komfortabel war Kochen noch nie!

KREATIVER KUNSTGENUSS

Tolle Rezeptideen aus Romanen

COOK-LIFE-BALANCE
Die Kiiche als Lebensraum fiir alle

PERFEKT GEPLANT: Jetzt von den MHK Kiichenspezialisten beraten lassen!



www.strasser-steine.at

INNOVATION TRIFFT
BESTANDIGKEIT.
WENN DIE ALPEN
KUCHEN EROBERN.

Natursteine aus den Alpen — Kiichenarbeitsplatten so einzigartig und beeindruckend
wie die Berge, aus denen sie kommen. Ein Herzsttick, ein Unikat fur lhr Zuhause.

Das neue Alpenwelt-Sortiment - exklusiv bei STRASSER. GLETSCHERBACH
aus dem Wallis

= strasser
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Haben Sie Lust,

lhre Lieben mal

mit Gerichten aus
bekannten Romanen
der Weltliteratur

zu verwohnen? Wir
haben die passen-
den Rezepte dazu —
von wiirzig-pikant
bis herrlich stiB.

KUCHENMAGAZIN 2022 // EDITORIAL

,Kochen ist eine Kunst,

GenieBen ein Gliick,

Zusammensein ein Geschenk.

Es ist schon lange kein Geheimnis mehr und hat sich gerade in den letzten
Monaten und Jahren deutlich gezeigt: Wir lernen die Kiiche als Lebensraum
immer mehr schitzen und lieben. Nie war die Kiiche dabei so multifunktional
wie heute. Diese enorme Vielseitigkeit setzt nattrlich
auch bei der Kiichenplanung ein hohes Mal an

Flexibilitit und grofie Freiheiten voraus.

Bei uns finden Sie genau das. Und koénnen sich so auf
eine ganz individuell geplante Kiiche freuen, die zum
Kochen, Essen, Wohnen und Wohlfuhlen
einlddt. Kurzum eine Kiiche, die das Zeug zu

Ihrem neuen Lieblingsort hat.

Apropos Lieblingsorte. Davon gibt es auch in
dieser Ausgabe des Kiichenmagazins einige zu
entdecken. Im malerischen Weinviertel ladt Winzer Leo Uibel, der
sich auf Bioweine spezialisiert hat, auf seinen Weinhof ein. Entde-
cken Sie aullerdem die (nicht nur auBerst schmackhaften) Gentisse
der italienischen Metropole Mailand, die wie kaum eine andere

Stadt fir Kostlichkeiten, Kunst, Geschichte, Mode und Design steht.

Daneben wartet ein spannender Mix aus Trends, Inspiration, Ratgeber, Life-

style, Rezepten und Tipps rund ums Kochen und GenieBen auf Sie.

Lassen auch Sie sich von den vielfiltigen Moglichkeiten der professionellen
Kiichenplanung begeistern. Die Experten in einem unserer Kiichenstudios
unterstiitzen Sie mit persoénlicher Beratung, langjihriger Kompetenz,

ausgezeichneter Qualitit, zuverlassigem Service und viel Liebe zum Detail.

Giinter Schwarzimiiller
Geschaftsfihrer MHK Osterreich

/)

Vorhang auf fiir
exklusive Kiichen in
der Trendfarbe
Schwarz, die immer
ein Statement fir
Stil und modernen
Lifestyle setzen.
(hier: von Hacker).
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natirliche Farben
und mehr machen sie
zum Wohntraum.

4 Rezepte aus
Romanen:
Kostlichkeiten aus
»~Anna Karenina”,
.Moby Dick” und
.Tom Sawyer”.
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Die neue (Gestaltungs-)Freiheit
Cook-Life-Balance: wie sich die Kuche véllig frei
an die individuellen Bedirfnisse anpassen lasst.

Bitte zu Tisch!
Moderne Esspladtze stylish und kreativ gestalten.
Und: die neuen Sideboards, Vitrinen und Regale.

Eiskalte Leidenschaft
Kahl- und Gefriergerate mit Bio-Fresh-Funktion,
Kamera & Co. + coole Mitternachtssnacks.

3 Ideen, 3 Konzepte
So haben zwei Paare und eine Familie ihre
personliche Traumkuche realisiert.

Fliisterleise
Gerduscharme Gerate — von Dunstabzugshauben
Uber Deckenlifter bis Geschirrspdler.

Genau mein Style!
Die Ktichentrends 2022 Uberraschen mit innovati-

ven Ideen + Designblick , Scandi-Chic mal anders”.

Die Lieblingskiiche der Redaktion
Mal eben intern nachgefragt: Wie wirde die
Traumkiche des Magazin-Teams aussehen?

Alles ausgeglichen
Bei Armaturen, Ablagen, Spulbecken und Ruck-
wanden harmonieren Funktionen und Design.
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Woran erkennt man
die perfekte Kiiche?

Kulturell kulinarisch
Manchmal sind in Klassikern der Weltliteratur
auch tolle Gerichte zum Nachkochen versteckt.

Einfach besser kochen
Moderne Kochfelder mit Dunstabzug + Test:
Grillplatte fir den Herd oder Outdoorgrill?

Kreatives Backwerk

Ein Gesprach mit Brot-Sommelier Axel Schmitt
+ hilfreiche Backtipps fur zu Hause.

Kinderleicht zu bedienen
Aktuelle Backoéfen und ihre Funktionen
+ Rezeptidee fir leckeres Flower-Focaccia.

uuuuuu
uuuuuuuu

62

Wie plant man die perfekte Kiiche? Am besten mithilfe
der erfahrenen MHK Kiichenspezialisten in Ihrer Nahe!
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bella cucina: Mailands
Geheimnisse rund um
Design und Kulinarik.

98 Neues aus der
Welt der Kiichen:
tolle Inspirationen und

und die angesagtesten
Trends und Features.

REPORTAGE & REISE

28 Bioweine mit Biss
Wie ein ,Junger Wilder Winzer” biologischen
Rebenanbau im Weinviertel praktiziert.

126 Dolce Vita in Mailand

Norditaliens Mode- und Designmetropole hat auch
in puncto Essen & Trinken sehr viel zu bieten.

DEKO & MATERIALIEN

32 Too good to go
Von Kaffeebecher bis Lunchboxen: praktisch-
schéne Accessoires (nicht nur) fur unterwegs.

82 Tatort Kiiche
Im Fokus der Ermittlung: die passende Klinge zum
Filetieren, Schéalen, Schneiden oder Hacken.

116 Regale vs. Oberschranke

Stilvolle freie Flachen oder abgeschlossener Stau-
raum? Wir haben eine Expertin um Rat gefragt.

2 ,Die ldee von
purem, gutem
Wein” verfolgt Leo Uibel

auf seinem Bioweinhof in
Niederésterreich.

NEWS & SERVICE

6 Aktuelle Foodtrends
Das Jahr 2022 bringt mehr Bewusstsein fir nach-
haltige Lebensmittel und kulinarische Highlights.
132 Auf ein Wort - die Food-Kolumne
Absolut skurrile Foodnamen aus dem
deutschsprachigen Raum.
Impressum

MHK Kiichenspezialisten ‘

62 So geht Kiichenkauf heute!
Mit dem Onlinektchenplaner erste Ideen realisieren
und sich dann vor Ort vom Profi beraten lassen.

1 1 8 Form follows function: stilvolle
Armaturen, die mehr kénnen.
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HOT, HOT, HOT

Schnell, einfach und superlecker: Klingt wie das
kulinarische Rundum-gliicklich-Paket? Das ist
es auch. Gerade darum ist Tteokbokki langst

in trendbewussten Metropolen wie New York,
London und Berlin angekommen. Das belieb-
teste Streetfood Koreas, das es auf den ersten
Blick auch auf die Speisekarte beim Lieblings-
italiener um die Ecke schaffen wiirde, besteht
aus zylinderférmigen gebratenen Reiskuchen,
die mit einer sehr scharfen Chili- oder wiirzigen
Sojasauce verfeinert werden. Meist werden
diese mit Fischkuchen, gekochten Eiern, Kimchi
und frischen Friihlingszwiebeln kombiniert. Der
Clou: Dank ihrer hohen Kohlenhydratwerte sind
die kleinen Tteoks, die Reiskuchen, die ideale
Grundlage fiir unseren rasanten Alltag.
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ETHISCH KORREKT

Radikales Verzichtsregime auf
dem Teller? Nicht fur sie. Die
Z r W t Trendesser der Real Omnivores,
e O a S e der ,echten” Allesesser, sind
offen flir neue Geschmacker und
die groBe Auswahl neuer Lebens-

Obst und Gemiise frisch vom Markt, ganz ohne Plastikverpa-
ckung. Der Einkauf in Unverpackt-Liden oder das Teilen von

Lebensmitteln tber Food-Sharing-Plattformen. All dies sind mittel, die nicht zuletzt moderne
Moglichkeiten, der Lebensmittelverschwendung entgegenzu- Food_TeChnologien ermég”Chen.
wirken und ,Miill gar nicht erst entstehen zu lassen®, so Hanni " . - .
Ritzler in ihrem aktuellen Food Report fiir 2022. Und neben Was |hnen dabel WlChtlg |St: Smd
Zero Waste (,null Abfall) gewinnt auch das Cradle-to-Cradle- vor allem der Genuss, die Um-

Prinzip (,von der Wiege in die Wiege“) an Popularitit. Hierbei : 0 0
werden im Sinne der Kreislaufwirtschaft Gebrauchsgiiter so Welt’ die G.esundhelt und ein
gestaltet, dass sie sinnvoll wiederverwertet werden kénnen. Das gutes Gewissen.

Prinzip orientiert sich an der Natur, denn biologische Kreis-

laufe lassen keinen Abfall zurtick — fiir eine Welt ohne Miill.

EXOTIK VOR DER
EIGENEN HAUSTUR

,Die Lockdowns haben eine neue Sehnsucht
nach exotischen Geniissen geweckt”, ist sich
Hanni Ritzler sicher. Dabei stehen Flugman-
gos und viele andere Siidfriichte im klaren
Widerspruch zum Wunsch, regional und klima-
freundlich zu essen. Dieses vermeintliche Pa-
radoxon versprechen die Local Exotics nun in
Einklang zu bringen. Ingwer, Pak Choi und
Okraschoten vom Bauern nebenan? Papaya,
Sternfrucht oder Maracuja aus heimischen
Gefilden? Dank innovativer Anbauversuche,
Technologien wie Aquaponik und Indoor Far-
ming in Tropenh&usern, die mit Regenwasser
und der Abwérme von Glasfabriken betrieben
werden, ist das nun (nahezu klimaneutral)
moglich.

Fotos: Adobe Stock / jchizhe, mizina, iStock / 4kodiak, ANCHASA MITCHELL, Drazen Zigic, Shutterstock / G-Stock Studio. Text: Anja Hanke



BOSCH

accent ‘ line Technik fiirs Leben

carbon black

Genial kombiniert.
Perfekt integriert.

Die neuen accentline Kochfelder
von Bosch mit GlassProtect-Oberflache
und integriertem Glas Dunstabzug.

Mehr dazu unter: www.bosch-home.at

&
»Die Reduktion auf das Wesentliche schafft
Raum fir die Wahrnehmung des Besonderen.« reddot winner 2020

iF Design Award 2019: Hausgeratelinie accentline carbon black
Robert Sachon Red dot award best of the best 2019: Hausgerételinie accentline carbon black
Chef-Designer, Robert Bosch Hausgerate GmbH Red dot award winner 2020: Serie 8 Glassdraft, accentline
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1 Dunkles Echtholz und mattes Schwarz? Die puristische Kiiche
von Leicht zeigt eindrucksvoll, wie elegant diese Kombination
sein kann. 2 Einfach zum Wohlfiihlen ist die harmonische Ver-
bindung von dunklem Holz und einem trendigen Sandton in die-
ser intuo-Kiiche. 3 Soft-schwarze Fronten und die optisch per-
fekt darauf abgestimmte Kochinsel — ein trendiger Look, der von
raumlangen Holzdielen auf natiirliche Weise betont wird (Hacker).

ir entscheiden selbst, was wir kaufen
W wollen und was nicht. Dabei ist uns

bewusst: Langlebige Produkte scho-
nen Umwelt und Geldbeutel. Man konnte auch
sagen, dass gute Qualitit beinahe zu einer neu-
en Definition von Nachhaltigkeit geworden ist.
Naturliche Materialien geben uns in diesem Zu-
sammenhang ein Geftihl von Geborgenheit und
passen als nachhaltige Rohstoffe perfekt in eine
zeitgemaBe Kiiche.

AKZENTE MIT HOLZ

Wer sich ein Stiick Natur nach Hause holen will,
liegt mit Holzelementen in der Kiiche garantiert
richtig. Kombiniert mit anderen Materialien und
Farben, kann das sogar richtig schick aussehen.
Echtholz strahlt immer viel Warme aus und je-
des Stiick ist aufgrund seiner individuellen Ma-
serung und Farbgebung ein echtes Unikat. Holz
kann zudem das Raumklima positiv beeinflus-
sen. Die meisten Hersteller achten sogar darauf,
dass zum Beispiel Arbeitsplatten aus Holz zertifi-
zierter Herkunft gefertigt werden. Aber Vorsicht:
Zu viele verschiedene Holzarten kénnen einen
Raum schnell unruhig wirken lassen.



AKZENTE MIT STEIN

Naturstein verleiht Kiichen aufgrund seiner va-
riierenden Oberflichenstruktur eine sehr indi-
viduelle Note. Bei den Arbeitsplatten sind vor
allem Granit, Schiefer und Marmor duBerst be-
liebt. Daneben sieht man aber auch immer hiu-
figer Dekore in eleganten Steinoptiken, die den
Fronten einen exklusiven Designcharakter zu-
kommen lassen. Ein wahrer Dauerbrenner ist
Beton, der sich hervorragend mit dem trendi-
gen Industrial Look verbinden ldsst. Doch auch
eine hochwertige Marmoroptik hat durchaus
ihren Reiz, braucht aber etwas mehr Platz, um
ihre stilvolle Wirkung so richtig zu entfalten. >>

. 4 Arbeitsplatten aus rauem
Naturstein bekommen dank
einer speziellen Oberflachen-
bearbeitung eine angenehme
Haptik, ohne dabei ihren na-
tlirlichen Charme zu verlieren
(hier: von Strasser). 5 Dass
eine edle Marmoroptik nicht
nur im Bad, sondern auch
in der Kiiche hervorragend
funktioniert, beweist diese
elegante ewe-Kiiche.

GUT ZU WISSEN: ECO-FACTS

#1 Moderne Miilltrennung Ob (Bio-)
Abfélle oder Wertstoffe wie Glas, Plastik
und Papier: Dank einer raffiniert intelli-
genten Miilltrennung kdnnen all diese
Dinge schon in der Kiiche vorsortiert
werden (hier: ein praktischer Auszug in
einer FM-Kiiche). Auch Millbeutel und/
oder Putzmittel und -tlicher kon-
nen darin bequem verstaut werden. So
spart ein gut durchdachtes System viel
Zeit und Arger — und hilft der Umwelt.

#2 Aus Alt mach Neu: Upcycling ist auch
in der Kiiche schwer angesagt. Im Bild-
beispiel unten entsteht durch das Auf-
bringen einer Tragerplatte aus recycel-
tem Altglas eine Arbeitsplatten- und
Nischenstarke von 16 mm, was fir eine
natiirliche Optik und eine besondere
Alltagstauglichkeit sorgt (von nobilia).

Naturnahe Materialien in
der Kiiche sind wie ein klei-
ner Ausflug ins Freie und
lassen uns durchatmen ...




Die am Himmel tanzenden Polarlichter sind
ein eindrucksvolles Naturphdnomen.

. DIE FARBEN DER
ISLANDGRUN 4 NORDLICHTER

1+ 2 Islands gewaltige Naturland-
schaft, zu der neben Gletschern,
Vulkanen und Fjorden auch grine
Wiesen entlang von Bergketten ge-
horen, spiegelt sich in diesen K-
chenfronten wider (oben: von FM,
unten: nobilia). 3 Es heiBt, erst
wenn der Himmel nachtschwarz
ist, spucken die Nordlichter Feuer.
In dieser intuo-Kiiche missten sie
nicht lange darauf warten. Zusatz-
NACHTSCHWARZ liche Glaselemente erzeugen eine
. moderne und spannende Optik.
4 Schneebedeckte Felsen bilden
einen perfekten Hintergrund fur
Polarlichter. Ein dhnlich schéner
Effekt entsteht, wenn graphit-
graue Fronten fir ein tolles Ambi-
ente beim Kochen sorgen (ewe).

& STEINGRAU
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5 Das wiirde selbst das kalte Herz 6
der Schneekdnigin zum Schmelzen
bringen: Egal, ob matt oder gldn-
zend — weile Fronten sind immer
zeitlos und modern. Der Klassiker
zeichnet sich aber auch durch seine
hohe Wandelbarkeit aus und lasst
sich mit vielen anderen Farben kom-
binieren (gesehen bei Hacker).

6 Ein Hauch von Urlaub weht durch
diese trendige nobilia-Kiiche, deren
Frontenfarbe an tiefblaue Fjorde
und rauschende Wasserfélle erin-
nert. Und nur ein Troll kénnte glau-
ben, dass die stilvollen Akzente in
Gold nicht gewollt wéren ...

FJORDBLAU

HIMMLISCHES FARBENSPIEL

Besonders in den Polarregionen ist dieses Natur-
schauspiel jedes Jahr am winterlichen Nachthimmel
zu bewundern: geladene Teilchen des Sonnenwin-
des, die auf Luftpartikel der Erdatmosphare treffen
und diese zum Leuchten anregen. Die Farben der
Nordlichter und der sie umgebenden Landschaft
finden sich auch in der Kiiche wieder: Ob geheim-
nisvolles Schwarz oder Grautone, sanft schillerndes
Grun, tiefes Meeresblau oder kiithles Arktikweifl —
die natiirlichen Nuancen bringen frischen Wind.
Puristisch, kombinierfreudig, funktional, lautet

das Credo nordisch-stilvoller Zurtickhaltung. >>

BASILIKUMPESTO

Zutaten fiir 4 Personen

e 40 g Pinienkerne ® 100 g Basilikum ¢ 2 Knoblauchzehen
e 1 kleine Biozitrone (nur Abrieb) e 125 ml Olivendl ¢ 50 g
Parmesankase, frisch gerieben (oder eine vegane Alterna-
tive) ® etwas Meersalz

Sonstiges:  Stabmixer

Zubereitung

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. ® Herausneh-
men und auskihlen lassen. e Basilikum waschen, gut trocken
tupfen und Blattchen abzupfen. e Knoblauch schélen und
grob wiirfeln. e Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, Zitronen-
abrieb und Ol in einen hohen Riihrbecher geben und mit
einem Stabmixer pirieren. e Kase unterriihren und mit Salz
wiirzen. e Zu frischem Baguettebrot oder Pasta genieBen.
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1 1 Clever integriert: ein modulares Relingsystem mit praktischem Tablet-Halter
u.v.m. (entdeckt bei nobilia). 2 Auf Knopfdruck versenkbare Eckregale fiir
Klchengeréte (hier: von Hacker) schaffen Ordnung auf der Arbeitsplatte.

VERNETZT & VERBUNDEN

Wer moderne Technik fiir mehr Komfort in seinem Zuhause
nutzen will, kommt am Trend der vernetzten Kiiche nicht vor-
bei. Doch neben Geréten, die wie von Zauberhand miteinan-
der kommunizieren oder sich ganz leicht per App steuern las-
sen, hat sich auch innerhalb der Kiichenarchitektur vieles ver-

2 andert. So finden Tablets & Co. immer einen Platz und auch
das listige Stromproblem ist dank Energiesiaulen oder in die
Arbeitsplatte eingelassener Steckdosen optimal gelost. >>
ERHELLEND ANDERS:

DIE RICHTIGE BELEUCHTUNG

Ein gutes Lichtkonzept unterstreicht die Raumplanung und sorgt
in der gemiitlichen Wohnkiiche fiir ein einladendes Ambiente
(oben: von neola). Beleuchtete Vitrinenschranke wie im Bild
unten links (Leicht) sind eine ideale Erganzung zu einer stim-
mungsvollen Grundbeleuchtung. Neben dem Wohlfiihlfaktor
sollte das Kiichenlicht aber auch funktional sein. Vor allem
Arbeits- und Kochbereiche miissen immer perfekt und schatten-
frei ausgeleuchtet werden, um ein reibungsloses Vor- und Zu-
bereiten der Speisen zu gewéhrleisten. Eine klassische Decken-
leuchte dient in erster Linie der Orientierung und wird oft von
zusatzlichen Spots — auch iiber der Kiicheninsel oder in Boden-
nahe — erganzt. Spezielle LED-Systeme dienen dabei als tech-
nische Plattform, mit der sich unterschiedliche Lichtquellen
steuern lassen (z. B. ,Lumica” von Naber, vgl. Abb. unten rechts).

16
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4 Raffinierte, meist sogar per Smartphone steuerbare Beleuch-
tungskonzepte gehéren heute wie ein Backofen oder ein Kiihl-
schrank in jede moderne Kiiche (hier: von intuo). 5 Stimmungs-
voll mit Licht in Szene gesetzt (ebenfalls gesehen bei intuo).

6 Nicht nur Kiichengerate brauchen Strom — auch Tablet oder
Notebook missen hin und wieder aufgeladen werden. In einer
ewe-Kiche findet man dafir praktisch integrierte Steckdosen.



& WOHNEN o

1 Modernes Make-over: In dieser ewe-Kiche bringt die
Kombination aus mattschwarzen und -weiBen Fronten
ein sehr trendiges Flair. 2 Das Runde muss nicht immer
in das Eckige, sondern darf ruhig auch mal die Formen-
sprache der Kochinsel bestimmen (rational). 3 Extra-
vagant: ein angeschlossener Holzesstisch (von HAKA).

“ & FAMILIE

4 Familien mit Kindern haben besondere Anforderungen an eine Kiiche. Hier wird nicht nur gemeinsam ge-
kocht und gegessen, sondern auch gespielt oder herumgetobt. In jedem Fall wichtig: genligend Stauraum.
In dieser neola-Kiiche wird ein eigener Krdutergarten tiber der Kiicheninsel zum griinen Highlight.

18



IM FOKUS:

COOK-LIFE-BALANCE

LEBENSRAUM KUCHE

Wihrend des Corona-bedingten Lockdowns haben
wir die Bedeutung des Multifunktionsraums Kiiche
fiir Kochen, Homeoffice bzw. Homeschooling,
Basteln, Sport und Spiel sowie als kommunikativer
Treffpunkt und erweitertes Wohnzimmer schitzen
gelernt. Dieses positive Lebensgefiihl tibertragt sich
auch auf 2022. Allerdings hat sich der Grundgedan-

ke ein wenig verdndert: Der raumlichen Kompakt-
heit (,eingesperrt sein“) folgt nun der Wunsch, sein & A R B E |TE N
Leben und somit auch den Kochbereich (noch) frei-

er zu gestalten. Dabei sollte alles moglichst flexibel
planbar sein — eben ganz so, wie es fiir einen selbst
am besten ist, um diesen Alltagspart bestmdglich

in sein facettenreiches Leben zu integrieren. Dazu
gehoren auch die soziale Verantwortung bzw. das
Bewusstsein flr essenzielle Themen wie Nachhal-
tigkeit, Klimaschutz und Umwelt, die in der Kiiche
eine ebenso wichtige Rolle spielen. SchlieBlich steckt
in jeder Krise auch eine Chance fiir einen neuen,
vielleicht sogar besseren Fahrplan. Doch selbst
wenn uns der Drang nach Freiheit hin und wie-

der in die Ferne lockt, bleibt der Riickzug in die
eigenen vier Wande ein fester Bestandteil unserer
Lebensplanung. In der Kiiche kann daraus ein har-
monisches Ganzes entstehen, beispielsweise wenn
wir leckere und exotische Gerichte unserer letzten
Urlaubsreise darin nachkochen. >>

5 Was noch vor Jahren undenkbar war, ist mittlerweile zeitgemaBer
Standard: ein elegant ins Klichendesign integriertes Homeoffice (hier:
von Hacker). 6 Bei ewe erlebt der Klapptisch ein Revival im modernen
Gewand. Wenn man ihn nicht fiir die Arbeit bendtigt, fugt er sich wie
ein ganz normaler Esstisch in die offene Wohnkiiche ein.

& COUNTRY STYLE

Traditionelles Land-
hauswohnen prasen-
tiert sich heute als
cooler Farmhaus-
look, bei dem die
Kiche fast einem
Roman Uber das ro-
mantische Cornwall
entsprungen zu sein
scheint (neola).

Ein guter Grund zum Jubeln: Mit der richii-
gen Planung entsteht fiir jeden Stil und fiir
Jedes Bediirfnis die richtige Kiiche.




KUCHENMAGAZIN 2022 // LEBENSRAUM KUCHE

PLANUNGSTIPPS )
FUR KLEINE & GROSSE KUCHEN

Formgebung

B Als Stellform passt hier meist eine Kiichen-
zeile. Daneben ist die L-Kiiche mit einem
zweiten kurzen Schenkel ebenfalls sehr gut
fiir kleine Rdume geeignet.

(10 Gerade fiir groBe Kiichen bietet sich eine
U- oder L-Form an. Sie besteht aus drei
bzw. zwei Kiichenzeilen, die viel Stauraum
und Arbeitsflache bieten. Der Innenbereich
sollte dabei mindestens zwei Meter breit
sein, damit sich Schubladen und Tiiren
bequem 6ffnen lassen.

Ausstattung

m Kombinierte Gerate wie eine Mikrowelle
mit Backfunktion oder ein Kochfeld mit
integriertem Dunstabzug schaffen zu-
satzlichen Raum. Wer bei Kiihlschrank,
Herd und Geschirrspiiler schmalere Vari-
anten wahlt, kann zudem einige Zentime-
ter einsparen, die an anderer Stelle wieder
neuen Stauraum bringen.

m Eine groBziigige Kochinsel bietet geselliges
Kochvergniigen mit der ganzen Familie.
Hierbei sollte man aber unbedingt schon
im Vorfeld prifen, wie die Abluftfiihrung
einer freien Dunstabzugshaube oder die
Wasserleitungen fiir eine Spiile installiert
werden kdnnten.

Essplatz

m Wer mangels Flache keinen extra Tisch im
Raum aufstellen kann oder mochte, fiir den
ist ein platzsparender Essplatz in Form
einer Theke die ideale Losung.

m Bietet die Kiiche ausreichend Raum fiir
die Integration eines Essplatzes, sollte ein
durchgéngiger Bodenbelag gewahlt wer-
den. Dieser sorgt optisch fir flieBende
Ubergénge.

Arbeitsflachen von [ bis

Diese sollten — unabhéngig von der GroBe der
Kiiche — mdglichst frei bleiben und nicht mit
Geraten darauf Gberfrachtet werden. Daher bes-
ser schon im Vorfeld genau tiberlegen, was da-
von man lieber im (ausreichend groB geplanten)
Schrank ,verstecken” méchte. Auch Schubladen
mit Vollauszug bieten viel Platz, ermdglichen
einen guten Uberblick und einen schnellen Zu-
griff auf Gegenstande, die weiter hinten stehen.

1 Selbst im kleinsten Apartment muss man nicht auf einen Esstisch verzichten (hier
im ausklappbaren Format von ewe). 2 Was friiher mehr fiir Studenten gedacht war,
ist heute Trend: die als stylishes Mobel in den Raum integrierte Kiichenzeile (neola).

Gerade bei
wenig Platz
sind neue Ideen
Siir die Kiiche
gefordert.
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3 Weil gerade kleine Kiichen schnell unordentlich wirken, sorgen
geschlossene Ober- und Unterschrénke auch optisch fiir Aufge-
raumtheit. Hauswirtschaftsartikel lassen sich hier trotzdem prima
integrieren (HAKA). 4. Bei wenig Platz ist moglichst viel Stau-
raum wichtig. Ausziehbare Rondells sorgen in Hochschranken fiir
Ordnung und Durchblick (clever geldst von ewe-Kiichen). 5 Der
schmale Apothekerschrank mit praktischem Auszug und viel
Beladungskapazitat hat sich in der kleinen Kiiche sehr bewahrt
(hier: von neola).
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URBANER TREND:

TINY LIVING

CLEVER GESTALTET

Der Lebensraum Stadt hat derzeit Hochkonjunktur,
erfordert aber von denen, die darin leben wollen, so
manche Einschrankung. Denn in den Metropolen
werden Wohnflichen knapp und somit teuer. Auch
die Ktiche muss sich dieser Tatsache anpassen und
kann dabei sogar noch mehr, indem sie das ange-
sagte Tiny Living, also Leben auf engstem Raum,
fir sich adaptiert. Langst vorbei sind die Zeiten, als
einfache Kiichenzeilen nur in Studentenbuden zum
Einsatz kamen. Heute werden sie gleich von vorn-
herein als stylishes Wohnelement in das Apartment
oder Loft eingeplant und kénnen in einigen Faillen
sogar um eine Minikiicheninsel ergdnzt werden.
Mindestens ebenso wichtig ist eine sorgfiltige Pla-
nung der iibrigen Kiichenmobel. Schranke und die
darin befindlichen Ausziige miissen ausreichend
Stauraum bereithalten und am besten zusatzliche
Features wie einen Homeoffice-Arbeitsplatz oder
eine integrierte Garderobe aufweisen. Mit einer
cleveren Planung lassen sich so auch auf weniger
Flache kleine Kuchentraume kreieren, die ihrer
»groBen Schwester® in Attraktivitit, Komfort und
Funktionalitdt in nichts nachstehen. >>
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DIE KONMARIE-METHODE

FUR MEHR ORDNUNG

Buchtipp

Marie Kondos ,Magic Cleaning: Wie richtiges
Aufrdumen Ihr Leben verdndert” saubert nicht
nur das Zuhause von unnétigem Ballast, sondern
auch die eigenen Gedanken. Rowohlt Taschen-
buch, 224 Seiten, 10 Euro.

AUFRAUMEN BEFREIT!
Marie Kondo hat die nach ihr benann-
te Methode ,Kon(do)Marie“ darauf
ausgelegt, dass man in kurzer Zeit per-
fekt aufraumt — und danach nie
wieder. Dafiir rat die Japanerin unter
anderem, den eigenen Besitz in Kate-
gorien einzuteilen und zu priifen, ob
er einem noch Freude bereitet. Aber
lasst sich ihr Bestseller, der weltweit
erfolgreiche Aufraumratgeber ,Magic
Cleaning®, auch auf die Kiiche tibertra-
gen? Na klar! Die Zauberformel hier,
wenn man alle magischen Regeln wie
einen Sinn zu finden im Ordnung-
Schaffen befolgt hat, lautet: Alles hat
seinen Platz! Wer also jeder Kategorie
an Gegenstidnden feste Plitze zuord-
net, weill beim Aufriumen immer
sofort, wo alles hinkommt. Nattrlich
bleibt am Ende immer noch etwas
»<Komono*, also Kleinkram, der sich
mit der Zeit zu Hause ansammelt,
ibrig. Doch auch dafiir gibt es in einer
perfekt gestalteten Kiiche sicher noch
eine freie, feste Schublade.

Melanie Breuer <<

1 Die geschlossenen Fronten dieser HAKA-Kiiche betonen das Gefiihl von ,alles in bester Ordnung”. Schlichtes WeiB erzeugt zudem raumliche
GroBe. 2 Voll im Trend liegt eine eigene, geschickt abgetrennte Vorratskammer (FM). 3 Auch bei Leicht trifft sichtbarer Purismus auf verborge-
ne Funktionalitat. 4 Jeder Topf findet einen Deckel — bis es so weit ist, bleiben sie praktisch im Auszug verstaut (so gesehen bei neola). 5 Das
maximierte Platzangebot inklusive einem hinter den Fronten verborgenem Weinkiihlschank bietet zusatzlichen Spielraum (von intuo).
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NEOLA KUCHEN.

So individuell wie sie selbst.
EINE MARKE DER MHK KUCHENSPEZIALISTEN.

In einer neola Kiiche erlebt man einzigartige Genussmomente. Unser vielfaltiges

und modernes Sortiment spiegelt die anspruchsvolle Kiiche von heute wider.

Ein Mussfur stilsichere Kéche aus Leidenschaft. Alle neola Kiichen lassen sich eigens r W

an lhre Bedurfnisse und Vorstellungen anpassen — jede Planung ist damit einzigartig. e O Q
Unsere Mébel sind ,Made in Germany“ und zeichnen sich durch héchste Qualitat . )
und Langlebigkeit aus. Mehr Informationen auf: www.neola-kuechen.at KUCheﬁ




Noch genauer wird der Entwurf mithilfe
eines bereits fertigen Grundrisses vom
Kiichenrawm. Wichtig: dabei immer auch
die genaue Position von Fenstern, Tiiren
und Anschliissen beriicksichtigen!

CHECKLISTE

FUR DIE PLANUNG EINER PERFEKTEN KUCHE

Wer seine neue Traumklche gestalten mochte, dem stehen die erfahrenen
Planer beim MHK Kichenspezialisten gerne mit Rat und Tat zur Seite. Davor
gilt es aber ein paar grundsatzliche Uberlegungen anzustellen. Eine Checkliste
hilft dabei auch dem Berater vor Ort bei der perfekten Planung.

1. IHR HAUSHALT
Wie viele Personen leben im Haushalt?

Wie viele davon sind Kinder?

Wie viele Personen arbeiten in der Kiiche?

Gibt es einen zusatzlichen Lagerraum — z. B. fiir
[[JKartoffeln [[] Getrankekisten [ Sonntagsgeschirr
Wie hoch ist Ihr Budget fiir die Kiiche?

2. WELCHE KUCHENART BEVORZUGEN SIE?
Form Stil

[ 1-zeilig [J Design

[JL-Form [Imodern

[J Kochinsel [Jklassisch
[JU-Form [J Landhaus
Bevorzugtes Material der Arbeitsplatte
[[J Naturholz [[J Laminat

[ Glas [ Stahl

Funktion
] Arbeitskiiche
[I mit Essplatz
[JWohnkiiche
[J behindertengerecht

[] Mineralwerkstoffe
[[] Stein/Marmor

3. WIE WICHTIG SIND OKOLOGISCHE WERTE FUR SIE?
Wichtigkeit +0O00000-

4. WELCHE ANSCHLUSSE SIND VORHANDEN?
[[J Strom [ Gas [Jwarm-/Kaltwasser
5. WELCHE ELEKTROGERATE WAREN WUNSCHENSWERT?

[[J Ceran- [J Induktions- [[J Gaskochfeld

[[J Backofen mit Selbstreinigung [J Dampfgarer

[ Kombigerat [JWarmeschublade

[[JKihlschrank mit Null-Grad-Bereich

[[] Gefrierschrank separat []Kiihl-Gefrier-Kombination

[[J Einbau-Kaffeemaschine

O

6. WIE SOLLEN DIE ELEKTROGERATE ANGEORDNET SEIN?
Backofen und Kochfeld
[[J Backofen hoch eingebaut ~ [] Gibereinander ~ [] getrennt
[[Imehrere Geréate als Zeile

[[Thoch gebaut

[[J Kochfeld als Inselldsung
[[] Geschirrspiiler unter Arbeitsplatte
[J Waschmaschine in Kiiche integriert

7. WELCHEN DUNSTABZUG MOCHTEN SIE NUTZEN?
] Abluft [ Umluft
[Jintegriert in den Oberschrank [ Designhaube
[Jintegriert in die Arbeitsplatte [Jintegriert in das Kochfeld
8. WIE SOLL DIE SPULE AUSSEHEN?

[Jein Becken

[[J zwei Becken

[[] ein Becken mit Restebecken
] Abtropfbereich
Bevorzugtes Material und Ausstattung

[ Stahl [[J Keramik

[J Armatur zum Ausziehen

[ Zubehor wie Schneidbrett, Sieb etc.

[T modern/farbig

9. WUNSCHEN SIE EINE INTEGRIERTE ABFALLTRENNUNG?
[ja, far
[[] Abfalleimer soll im Spiilschrank integriert sein

[T nein, wird separat gel6st

10. WIE SIEHT DIE GEWUNSCHTE BELEUCHTUNG AUS?
Dekolicht ist uns wichtig +0O00odd -
[[J Nischenarbeitsleuchten
[[]Vitrinenbeleuchtung ["] Auszugbeleuchtung
[[J Oberbodenspotlight

[[Jsind vorhanden

[Jbeleuchtete Regale

Deckenspots [[J bitte mit einplanen
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Design & Nachhaltigkeit:
bel ewe State of the Art.

Wer in einer Kiiche aus dem Hause ewe kocht, kann dies
mit gutem Geflihl tun - die Kiichen des 6sterreichischen
Herstellers lassen in puncto Nachhaltigkeit keine
Wiinsche offen.

Wer sich mit einer ewe umgibt, tut dies in einem 100 % wohn-
gesunden Umfeld mit Designanspruch: ob Akzente in
tduschend echter Holzoptik, Echtholzfurnier, Hochglanzlack
oder supermatte Oberflache mit Abperleffekt, die Optik
stimmt perfekt zum Erscheinungsbild.

Wer es straight und modern liebt, findet ebenso seine
Lieblingsktiche wie jemand, der den gemttlichen Charme und
die Anmutung einer Landhauskiiche bevorzugt. Ob dunkle
Kiche, Betonoptik, zeitloses Weil3 oder in der personlichen
Lieblingsfarbe — bei ewe wird jede Kiiche zu 100 % individuell
far ihren neuen Besitzer gefertigt.

Jede ewe Kiche
wird perfekt bis ins
Detail geplant und
an lhre Bedurfnisse

angepasst.



96 %

Europaische Hdlzer

96 %

Lacke auf
Wasserbasis

100 %

Fertigung
in Osterreich

100 %

wohngesund

we

..und nicht irgendeine Kiiche

100 %

Strom aus erneuer-
barer Energie

88 %

klebstofffreie
Frontkanten



KUCHENMAGAZIN 2022 // REPORTAGE & REISE

28



KUCHENMAGAZIN 2022 // REPORTAGE & REISE

Oben: Wenn es im
Sommer rund um die
Chardonnay-Reben
bliht und summt, ist
Leo Uibel zufrieden.
Links: Familienhund
Gustav begleitet den
Winzer meistens bei
seinen Kontrollgangen
durch die Rieden.

»Die Idee von purem,
gutem Wein ist nur durch
biologische Bewurischaftung
zu erreichen.”

Sand sowie Schotter aus der Urdonau pra-

gen die kargen Béden rund um den Kohl-
berg, der bereits 1220 urkundlich in den Kirchen-
biichern als Weinberg vermerkt wurde. Ebendieser
Untergrund macht sie aber auch auBerst fruchtbar,
weshalb die Familie von Leo Uibel schon ab Mitte
des 19. Jahrhunderts in Ziersdorfim Schmidatal
eigene Weinberge bewirtschaftete. Im Grunde hat
sich seitdem kaum etwas verandert, denn noch im-
mer kann man spiiren und schmecken, wie viel
Miihe in jeder einzelnen Flasche Wein steckt — und
auBerdem ein sehr nachhaltiger Gedanke: ,Alle
unsere Weine entstehen in sorgfaltiger Handarbeit.
Durch unsere biodynamische Herangehensweise
versuchen wir, die Artenvielfalt in unseren Wein-
garten so grofl wie moglich zu gestalten, um so
vielen Niitzlingen einen intakten Lebensraum zu

N atlirliches Meeressediment aus Kalk und

gewahren. Doch was unseren Augen meist verbor-
gen bleibt, ist das Bodenleben. Auch darum muss
man sich kiimmern und es mit viel Wissen um die
richtige Pflege aktiv erhalten®, erklart Leo Uibel,
der den Betrieb 2007 gemeinsam mit seiner Lebens-
partnerin Michaela ibernommen hat. Neben der
Idee von purem, gutem Wein aus den einzelnen
Rieden wurde beiden aber schon nach kurzer Zeit
klar, dass dies nur durch biologische Bewirtschaf-
tung erreicht werden kann. Die Betriebsumstellung
begann 2010 und wurde in den Folgejahren mit viel
Engagement vorangetrieben. Seit 2018 wird das
Weingut nach den Grundsatzen von Rudolf Steiner
biodynamisch bewirtschaftet. 2021 erfolgte die
Demeter-Zertifizierung fiir den Bioweinhof. >>
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»~Damit sich der Wein fiir den
Genuss enlfalten kann, braucht
er vor allem eines: Zeut zur Reife.”

WEINLESE NACH VOLLMOND

Rund 7,3 Hektar umfasst das Weingut — eine
GroBe, die Uibel selbst als ,Idealzustand” be-
zeichnet. Qualitat statt Quantitat als oberste
Pramisse: ,Wir verarbeiten zu 100 Prozent
unsere eigenen Trauben. Bevor die Weine
direkt in unserem Keller abgefullt werden,
brauchen die Traubensorten ihre erforder-
liche Zeit zur Reife, um sie dann im richtigen
Moment, der auch vom Mondkalender be-
stimmt wird, handzuverlesen®, erklart der
passionierte Biowinzer. Die dauerbegriinten
Boden und das darunterliegende Gestein sind
ubrigens, obwohl sie sich allesamt in einem
Radius von einem Kilometer um den Weinhof
befinden, erstaunlich differenziert. Leo Uibel
empfindet dies als Privileg und baut folglich
Veltliner in funf verschiedenen Varianten aus.
Dazu kommen noch ein Chardonnay und ein
Pinot Noir, aus denen er ebenfalls die Essenz
der Sorte und die Handschrift des Weinvier-
tels herauszukeltern versucht.

1 Die Zeit der vollendeten Reife und langen Lagerung
kann man spater herausschmecken. 2 Vom Anfang bis
zum Schluss alles aus einer Hand: Leo Uibel ist es wich-
tig, seinen Kunden im wahrsten Sinne des Wortes reinen
Wein einzuschenken — in Bioqualitéat, versteht sich.

Kontakt: Bio-Weinhof Uibel ¢ Hollabrunner Str. 35 ¢ 3710 Ziersdorf /Schmidatal « Tel. 0699 1136 8161
www.uibel.at ¢ wine@uibel.at ¢ Heurigenbesuche mit Reservierung, Weinverkostung auf Anfrage.
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Fotos: Bio-Weinhof Leo Uibel

MITMACHEN
UND GEWINNEN:
Wir verlosen ein
exklusives Uibel-Wein-
Probierpaket auf unserer
Facebook-Seite:
www.facebook.com/
MHK.Kuechenspezialisten

BIOWEIN: LEBENDIG & ECHT

Die ,Ortsweine” vom Uibel-Weinhof in Ziersdorf ent-
sprechen der Kabinett- und Spatlesekategorie. Die Handlese
und ein sorgsamer Umgang mit den Weingarten machen den
Unterschied schmeckbar. Fiir die besonderen ,Lageweine”
(,Nordweine") ist die Beschaffenheit des Weingartens mit
seinen mikroklimatischen Einfliissen wichtig. Neben der
Bodenzusammensetzung sind dabei auch die Hangausrichtung
und die Hohenlage ausschlaggebend. Die Linie ,Orange-
weine” mit maischevergorenen Weinen gibt einen Einblick in
die reduzierte Weinwerdung. Alle Uibel-Weine werden unter
Achtsamkeit des Mondes direkt am Weingut abgefillt.

»Respekt gegeniiber der Natur und fiir die
Nachwelt — auch deshalb haben wir uns
Jiir die biodynamische Arbeit entschieden.”

NEUE GESCHMACKSERLEBNISSE

Damit Besucher die ausgezeichneten Bioweine gleich
vor Ort verkosten konnen, befindet sich im Innenhof des
Weinguts ein gemiitliches Heurigenlokal im modernen
Stil, in dem auch kleine Gerichte aus regionalen Produkten
zum Angebot gehoren (die aktuellen Heurigentermine fiir
2022 sind jeweils online unter www.uibel.at zu finden). So
kann jeder in geselliger Runde herausfinden, welcher Wein
seinem personlichen Gusto am meisten entspricht. Und wie
wirde Leo Uibel, der Aromenexperimenten und den damit
verbundenen neuen Geschmackserlebnissen grundsatzlich
positiv gegeniibersteht, sein individuelles Konzept beschrei-
ben? ,Immer auf den Punkt und in die Flasche gebracht —
puristisch, originell, emotional und stets darauf bedacht,
bekémmliche, lebendige, geradlinige und doch anspruchs-
volle Weine zu keltern®, fasst das Mitglied der Jungen Wil-
den Winzer sein naturnahes Verstandis von zeitgemdBem
Weinbau zusammen. Was zugleich belegt: Echter Genuss
hat eben immer auch etwas mit Achtsamkeit zu tun.

Melanie Breuer <<
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3 Die kargen, aber
fruchtbaren Boden
im Weinviertel sor-
gen flr exzellente
Ertrage. 4 Leo Uibel
und seine Partnerin
Michaela haben sich
2007 entschlossen,
ihren Weinhof zu
starten — seit 2010
mit biologischer
Bewirtschaftung.

Gemeinsam stark: Die
Jungen Wilden Winzer
représentieren Osterreichs
Vielfalt der neuen Gene-
ration. Seit 2021 ist der
Bio-Weinhof Uibel u. a.
auch Demeter-zertifiziert.



Make it, take it
Schnell serviert sind
Smoothies in diesen

eleganten Kristall-

glasern mit Deckel
und Strohhalmen.
Danach kénnen alle
Teile einfach zur
Reinigung in den
Geschirrspiler. 2er-
Set fiir ca. 25 Euro,
www.wmf.com.

100 GOOD 10 GO

PRAKTISCHES (NICHT NUR) FUR UNTERWEGS

Natlrlich moéchten wir unsere selbst zubereiteten Speisen und
Getrdanke im Blro oder auf Reisen moglichst umweltbewusst
genieBen. Dabei sind die neuen Becher, Flaschen und Boxen oft
so schon, dass wir sie gerne auch zu Hause verwenden.

Freie Hand
dank der modernen
Flaschenhalter vom
spanischen Label Nobodinoz.

Das Motto: neue, inspirierende
Produkte, die das Leben
erleichtern (z. B. Uber
www.kyddo.shop fir
ca. 16 Euro).
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Umweltschutz im Alltag

Im Coffee-to-go-Becher mit stylishem
Sukkulentendekor hat man sein
Lieblingsgetrénk immer dabei — garan-
tiert tropf- und auslaufsicher. Gefertigt
aus hochwertigem Premium Porcelain,
ca. 23 Euro bei www.villeroy-boch.at.

//

Ohlala... food a porter

Bei Alessi wird die Lunchbox

mit drei Einsatzen aus thermo-
HeiB & kalt plastischem Harz einfach zur
Mit ihren beiden Aufgussarten ist die Handtasche. Zu kaufen gibt
Edelstahlthermosflasche ,Nomade” es das kreative Design in ver-
von Qwetch der perfekte Begleiter fir schiedenen Farben fiir 52 Euro
alle Teeliebhaber. Bei www.kusmitea. iber www.alessi.com.
com in unterschiedlichen Mustern fir
35 Euro erhaltlich.

Takeaway gegen

Verschwendung:

Uber die App ,Too
Good To Go” kann man all die leckeren
Lebensmittel erwerben, die bei Restau-
rants, Backereien, Supermarkten, Cafés
und Hotels in der N&he unverkauft ge-
blieben sind. Laut Angaben des Anbie-
ters konnten so bereits rund zehn Mil-
lionen Mahlzeiten gerettet werden.
Gemeinsam gegen Food Waste!

33



TAFELFREUDEN
MIT KOMFORT

WOHNLICHE IDEEN RUND UM DEN ESSPLATZ

Rund oder eckig? Beim Einrichten des heimischen
Esszimmers gibt es mehr zu beachten als die Form
des Esstischs. Auch Stihle, Banke, Sideboards und
vieles mehr missen passen, damit es am Ende ein
stimmiges Gesamtbild ergibt — und gemutlich wird!
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in Esszimmer so zu gestalten, dass es allen
Ansprichen und persoénlichen Vorstellun-

E

Gluck handelt es sich in den meisten Fallen aber

gen gerecht wird, ist oft nicht leicht. Zum

nicht mehr nur um einen eigenen, abgeschlosse-
nen Raum. Heute wird dieser Bereich ganz ein-
fach ins Wohnzimmer und/oder in die Kiuiche
integriert. FlieBende Grenzen machen es leich-
ter, die gewlinschte Gemiitlichkeit in einem gro-
Ben Raum zu vereinen. Fiir Behaglichkeit sorgen
auch die neuen, sehr angesagten Sitzbdnke, die
ganz clean aus Holz oder Stahl, in einer Kombi-
nation aus beiden natiirlichen Werkstoffen sowie
mit oder ohne Polster angeboten werden. Eine
schlichtere Ausfithrung eignet sich vor allem far

36

1 Schosswenders Vollholztisch ,Arbon” greift die elegante Schlicht-
heit der dazu passenden Bénke auf. 2 Markantes Detail bei der Sitz-
bank ,Chester” von Haas: der breite Wulst. 3 Geradliniger Purismus
in seiner schonsten Form — dafiir steht die Linie ,Theo” von Forcher.
4 Moderne Sitzbanke harmonieren perfekt mit dem Tisch ,Real” und
dessen Wangengestell aus gedltem Roheisen (von Weissengruber).

kleine Wohnungen, da sich diese auch mal ganz
schnell unter den Tisch schieben lasst, wenn sie
gerade nicht als Sitzgelegenheit gebraucht wird.
Und wenn man ein wenig auf ihr zusammen-
ruckt, finden an geselligen Abenden auch schon
mal ein paar mehr Personen darauf Platz.

DESIGN, DAS SITZT

Reduziert auf das Wesentliche oder doch lieber
opulent elegant — das ist sicher eine Frage des
individuellen Geschmacks. Ebenso klar ist, dass
sich die vielfaltigen Gestaltungsmoglichkeiten
auch auf moderne Polsterstiihle tibertragen las-
sen, deren trendige Designs etwa mit geschwun-
genen Riicken- und Seitenlehnen begeistern. >>
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Trendige Sitzbanke ersetzen heute gerne
mal die klassischen Esszimmerstihle.

Bei ,Arbon” von Schésswender fallt sofort die Lehne in gemutlicher Kissenoptik auf. Fiir eine zeitgemaBe Designsprache wurden die Gestelle
in A-Form aus schwarzem und pulverbeschichtetem Metall mit Holzsteg gefertigt.
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1 Spannender Materialmix:
Der Tisch ,TE635" passt per-
fekt zu den Stiithlen , 574"
und ,S76" (alle Modelle von
Haas). 2 Edel und elegant zu-
gleich: der runde, aus dunk-
lem Holz gefertigte Tisch
,TR510" (so gesehen bei
Haas). 3 Diese Speisezim-
mergruppe von Weissengru-
ber mit dem Tisch ,Vision”
inklusive Ladenauszug bildet
den perfekten Rahmen fiir
gemiitliche Familienessen.

4 Wenn zarte Linien und fei-
ne Details aufeinandertreffen,
kann es sich nur um die neue
Kollektion ,Serif” von Forcher
handeln.

38

BITTE ZU TISCH!

Der Esstisch ist der Dreh- und Angelpunkt des
Familienlebens. An ihm werden nicht nur alle
Mahlzeiten eingenommen. Hier wird auch ge-
arbeitet, gespielt, gelacht und manchmal auch
gestritten, um sich danach — vielleicht sogar mit
einem leckeren Getrank — wieder daran zu ver-
s6hnen. Auch Freunde und Gaste finden dort
(nicht nur) an Festtagen einen zumeist liebevoll
dekorierten Platz. Welcher Tisch am besten ins
eigene Zuhause passt, entscheidet in erster Linie
natirlich der personliche Geschmack. Auch die
RaummaBe geben manchmal vor, ob rund oder
eckig die bessere Option ist. Was die optimale
GrofBe betrifft, kann man sich an ein paar ein-
fachen Berechnungsformeln orientieren: Fuar
jeden Sitzplatz werden 60 Zentimer Breite und
40 Zentimeter Tiefe kalkuliert. Zu Letzterer ad-
diert man ca. 20 Zentimeter hinzu, um in der
Mitte der Tischplatte ausreichend Platz fir Ge-
tranke, Schiisseln und mehr zu haben. Damit
unterm Tisch keine Knie aneinanderstoBen,
sollte die generelle Breite mindestens 80 bis 100
Zentimeter betragen. Eine angenehme Tisch-
hohe liegt zwischen 74 und 78 Zentimetern. >>
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Ein runder Esstisch wirkt vor allem optisch sehr charmant, wahrend das
eckige Modell meist in jede kleine Ecke oder Nische passt.
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Natirliche, schnorkellose Mobel mit handwerklicher Qualitat und sehr viel Liebe zum Detail — dafir steht die duBerst stylishe Linie ,Jakob”
(oben, von Forcher). Harmonisch kombiniert: Tisch ,Real” mit einer Holzplatte aus Risseiche und der dazu passenden geichnamigen Bank,
erganzt um das Stuhlmodell ,3910" (unten, von Weissengruber).
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Die Eleganz der Serifenschrift gab der Linie Serif des Traditionsunternehmens Forcher ihren Namen.

Tradition und Eleganz

Forchers Wurzeln liegen im Handwerk. Tradition und Kénnen vereinen sich in
den Qualitatsmobeln aus Tirol immer wieder neu mit Eleganz und Design.

Das Unternehmen aus Tirol iiberzeugt mit einer enormen
Bandbreite an Kollektionen — von Essgarnituren tiber Mobel
fiirs Wohnzimmer oder Homeoffice und Betten bis hin zu
Waschtisch und Badewanne aus Holz. Mit jedem neuen
Mobelstiick und jeder Kollektion verfolgt Forcher seine
Philosophie, mit Designmobeln bewahrte Basismobel zu
erganzen und so — auch uber eine grofe Farbpalette —
Wohnraume nachhaltig und zugleich zeitgemaf zu gestal-
ten. Dies zeigt sich auch bei den Essgruppen mit den
Modellen der Serien Serif, Emma und Jakob.

AUSGEZEICHNETE EMMA

Forchers Modell Emma wurde nicht nur mit einem Iconic
Award ausgezeichnet — es bietet ein einzigartiges Zusam-
menspiel von Design und Materialien: Massivholz, Rohstahl,
Loden und Leder werden mit handwerklicher Fertigkeit zu
einem einzigartigen Mobel geformt, das beispielhaft fur die
Authentizitat und nattrlich fir die Qualitdt von Forcher ist.
Dank dieser einzigartigen Verschmelzung bildet Emma
entweder einen faszinierenden Kontrast zu moderner
Einrichtung oder harmoniert aufs Wundervollste mit
traditionellen Mobeln.

MEHR VON FORCHER

Auch das Modell Jakob wurde mit einem Iconic Award
preisgekront. Manche wiirden das reduzierte Design und
die organischen Rundungen dieser Mobel als Japandi-Style
bezeichnen, fir Forcher ist es das Ergebnis eines Design-

prozesses, der von kargen Bergwelten inspiriert und mit
ehrlichem Material von bodenstandigen Handwerkern
ausgefiihrt wurde. Dass die Wurzeln des Unternehmens in
der Kunsttischlerei liegen, zeigt das Modell Serif, dessen
eleganter Querschnitt der klassischen Serifenschrift
entlehnt ist. Diese feinen, schon gerundeten Details eines
Buchstabens gaben dem Entwurf wegen der bezaubernden
Hohlkehle seinen Namen. Sie erinnert sehr dezent an die
Eleganz romischer Sdulen. Wie bei allem, was Forcher
macht, ist auch hier die Liebe zum Detail erkennbares
Markenzeichen.

www.forcher.at

Bei Modell Emma bekommen die verwendeten Materialien einen
bihnenreifen Auftritt.
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Stilvolle Lampen, Bilder und Teppiche kdnnen das elegante
Design eines Esszimmerensembles noch unterstreichen.
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1 ,Composition A053" von Tomasella ist ein modernes und ele-
gantes Aufbewahrungsmadbel, das mit kreativem und funktionalem
Design besticht. 2 Zur Serie ,Arbon“gehért auch ein zeitgemaBer
Vitrinenschrank, der warmes Holz mit kithlem Glas vereint und damit
ein natlrliches Designstatement setzt (so kreiert von Schésswender).
3 Schlicht schén: Das Modell ,Sino” von Haas ist in vielen trendigen
Farben erhaltlich und Gberrascht mit geraden Abschlussseiten.

SCHICKER STAURAUM

Die neue Wohnlichkeit zeigt sich auch in den
aktuellen Regalen, Vitrinenschrianken und Side-
boards. Geschlossen sorgen sie auf stilvolle Wei-
se fur Ordnung. Offen bieten sie viel Platz fiir
Glaser, Vasen und andere Dekorationen und
werden so zur kleinen Kunstgalerie fiir daheim.
Der Clou: Ein Mix aus beidem, sodass Verborge-
nes im Verborgenen bleibt und Reizvolles effekt-
voll und sogar teilweise beleuchtet im Esszimmer
inszeniert werden kann. Raffiniert wird’s mit
Sideboards, die als niedrige Lowboards oder
hohere Highboards erhaltlich sind und — je nach
Design — zu nahezu allen Wohnstilen passen.
Fans des skandinavischen Looks wissen ebenso
wie die Liebhaber des alpinen Charmes vor
allem eines zu schédtzen: ganz viel Natturlichkeit,
die warmes Holz garantiert vermittelt. >>



4 Mehr Mut zur Farbe — mit der Vitrine

,Ito” (Haas). 5 Traditionelle Holzregale

lassen sich prima durch moderne Lounge-

sessel aufpeppen (hier: ,LS82" von Haas).

6 Das hdngende Sideboard , Sir" begeistert

mit stillvoll eleganten Linien. 7 Maximale

Flexibilitat ist das Kennzeichen vom Side-

board ,Vinci”, bei dem sogar jede Front in

einer eigenen Farbe gewahlt werden kann

(beide Modelle von Tomasella). B

Egal, ob offen oder geschlossen — Regale, Vitrinenschranke und
Sideboards bringen maximale Gestaltungsflexibiliat fir daheim.

6|
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Entspannen erlaubt: Die modernen
Sofas, Sessel und Hocker werden
schnell zum Blickfang im Raum.

RETROSTYLE NEU GEDACHT

Im vorletzten Jahrhundert gehorten Tischsofas
in jede gute Stube. Ein Trend, der gerade ein
Comeback feiert — und das nicht nur bei denen,
die gerne stundenlang am Esstisch verweilen.
Auch die beliebte und mittlerweile meist offene
Wohnkiiche sorgt dafiir, dass Polstermobel wie
selbstverstindlich in diesen Bereich gehdren B
und dort nicht selten zum kleinen Highlight im
Raum werden. Und mal ehrlich: Wer legt sich
nach einem opulenten Essen nicht gerne mal
kurz zum Ausruhen aufs Sofa? Bequeme Cou-
ches, aber auch angesagte Chaiselongues oder
gemiitliche Sessel und dazu passende Hocker
bringen immer jede Menge Behaglichkeit ins
Haus. Daneben setzen die vielen zur Wahl ste-
henden Farbtone in Verbindung mit verschiede-
nen Bezugsmoglichkeiten spannende Akzente.
Auch vor Flecken braucht man in Kiichenndhe
keine Angst mehr zu haben, da es heute speziel-
le, sehr pflegeleichte und robuste Stoffe gibt, die
den einen oder anderen Ausrutscher verzeihen.
So kann man sein Glaserl Wein am Abend doch
gleich noch entspannter geniefen.

Melanie Breuer <<
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1 Die bequeme Wohnecke
LSiesta” ist einfach dafir
gemacht, (nicht nur) nach
einem ausgiebigen Essen
gemdtlich darauf zu entspan-
nen. 2 Gerne Platz nehmen
mochte man auf ,Onda” —
einem Schlafsofa, auf dem
sich auch jeder Ubernach-
tungsgast garantiert wohl-
fihlt. 3 Die Kippcouch
,Cento” ist eine Hommage
an langst vergangene Tage
und zeigt, dass extravagante
Holzsprossen auch heute
ihren besonderen Reiz nicht
verloren haben (alle Modelle
von Joka).

Fotos: PR
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Die Banklehne in Kissenoptik mit Kedernaht gefertigt sorgt fiir einen wohnlichen Kontrast zur Vorbank und zum Baumtisch.

Qualitat aktuell interpretiert

Schosswender vereint Design, Qualitat und die Erfallung von Kundenwinschen.

Gutes Gewissen, bester Preis, unvergleichliches Design und
echte Schosswender Qualitat — das ist die Devise des ober-
osterreichischen Unternehmens, das sich seit 1953 einen
Namen gemacht hat und sich vor 35 Jahren auf Mobel spe-
zialisierte, die aus hochwertigen Materialien mit neues-

ter Technik und von bestens ausgebildeten Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern gefertigt werden.

NEU, STYLISH, GEMUTLICH

Egal, ob groB3 oder klein, mit oder ohne Aussicht, verwinkelt
oder gerade, linglich oder quadratisch — jeder Raum hat
seine ganz eigene Atmosphare. Eine gemiitliche Bank, ein
elegantes Sideboard und ein edler Tisch sind das Add-on,
um aus dieser Atmosphare Leben zu kreieren. Der neue
Arbon Lifestyle kombiniert pures Holz mit schwarzem
Metall in klassisch-ergonomischer Linienfiihrung und ist
als Gesamtkomposition perfekt abgestimmt. Wahrend die
Polsterung fiir Entspannung sorgt, vermittelt das warme
Material Holz mit der expressiven Maserung der Balken-
eiche perfekt die Sprache der Natur. Komfort auf ganzer
Linie. Angefangen beim Sitzkomfort, zu dem auch die
anschmiegsame Lehne in Polsteroptik beitrdgt, bis hin
zum Designkomfort mit der groen Stoffvielfalt, die sich
mannigfach variieren lasst. Mit diesen Zutaten lasst Schoss-
wender aus Essplitzen Lebenslandschaften entstehen.
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EIN TISCH FUR GENERATIONEN

In seiner Urspriinglichkeit — aus Holz, das frei und nattir-
lich gewachsen ist — erganzt der Baumtisch Arbon dieses
Wohnszenario: ein Mobelstiick fir den Geschmack von
Generationen. An der Stirnseite des Baumtisches prasen-
tiert sich die kernig geschnittene Holzféllerkante, an den
Langsseiten die ausgepragte Waldkante in Balkeneiche und
entlang der Maserung der vier Zentimeter starken Tisch-
platte verlduft die schwarz gekittete Mittelfuge. Die Platten
des Baumtisches gibt es in verschiedenen Grofen — bis hin
zu einer beeindruckenden Abmessung von 4 mal 1,20 Meter.

www.schoesswender.com

Arbon ist die neue Signature-Linie aus dem Hause Schésswender,
hier als Bank ohne Lehne.
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n Leo Tolstois groBem Gesellschafts-
I roman treffen Anna Karenina und

Graf Wronski zufillig aufeinander und
eine bedingungslose Leidenschaft nimmt
ihren Lauf. Ahnlich viel Hingabe verdient
die Zubereitung des daraus bekannten
,Hihnchen in Estragon®. Der Genuss der
dramatischen Filmmusik zu ,,Anna Kareni-
na“ beim Kochen unterstreicht die Poesie

dieses Gerichts. Hier unsere Rezeptidee:

HUHNCHEN IN ESTRAGON
A LA ANNA KARENINA

Zutaten fiir 4 Personen

e 2 Schalotten e 2 Knoblauchzehen e 4 Maishiihn-
chenbrustfilets (a 150 g) e Salz e Pfeffer ¢ 40 g
Butter e 2 EL Rapsdl e 4 TL Estragon (getrocknet)
¢ 150 ml Wermut ¢ 300 ml Gefliigelbriihe

® 300 ml Schlagobers e etwas Zitronensaft

Sonstiges
o Auflaufform e Stabmixer

Zubereitung
Schalotten und Knoblauchzehen wiirfeln. e Mais-
hahnchenbrustfilets salzen und pfeffern. e Die
Halfte der Butter mit Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch ca. 4 Minuten darin goldbraun
anbraten. e Restliche Butter im Bratfett schmelzen.
e Etwa drei Viertel des getrockneten Estragons
beimischen. e Filets mit der Estragonbutter be-
gieBen, in eine Auflaufform legen und im vor-
geheizten Ofen bei 180 °C (wichtig: keine Umluft!)
ca. 15 Minuten garen.  Schalotten und Knoblauch
im Bratfett der Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 2-3
Minuten diinsten und mit Wermut abldschen.
o Gefliigelbriihe, Schlagobers und den Rest des
getrockneten Estragons hinzufiigen. ¢ Danach die
Sauce etwa 4-5 Minuten kochen und kurz mit dem
Stabmixer aufriihren.  Mit Salz, Pfeffer und ein
paar Spritzern Zitronensaft wiirzen und die
Maishahnchenbriiste mit der Sauce servieren.

Gut dazu passen Romanesco mit gerdste-
ten Mandelblattchen und Kartoffeln (auch als
Kartoffelgratin).

KULINARISCH
LITERARISCH

VERFUHRUNG VON GEIST UND SEELE:
KOSTLICHE REZEPTE AUS ROMANEN

Allein der Gedanke an die sindhaft leckeren
Pralinen von Vianne Rocher in ,,Chocolat”
lasst einem buchstéablich das Wasser im
Mund zusammenlaufen. Und wer hat beim
Schmokern in ,,Anna Karenina” nicht sofort
den Duft von pikantem Estragonhihnchen
in der Nase? Manchmal lohnt es sich eben
auch, zwischen den Zeilen zu lesen und die
raffinierten Rezepte aus bekannten Werken
der Weltliteratur einfach mal nachzukochen.
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., Besser beizeiten kommen als
ewig auf die Einladung warten.”

Florentino Ariza, Zitat aus ,Die Liebe in den Zeiten der Cholera”
von Gabriel Garcia Mérquez
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Is junge Frau ist Fermina Daza, die
A Heldin in Gabriel Garcia Marquez’

Opus ,Die Liebe in den Zeiten der
Cholera® iberzeugt, dass sie Auberginen
widerlich findet, bis sie diese spater unwis-
sentlich probiert — und mag! Nach dem Tod
ihres Mannes kocht die Kolumbianerin sie
dann fur ihren Verehrer Florentino Ariza,
der 51 Jahre, 9 Monate und 4 Tage auf die
Angebetete gewartet hat. So wird ein sim-
ples Gemiise zum Symbol fiir wiederent-
deckte Lebensfreude und ewige Liebe.

GEFULLTE AUBERGINEN
NACH FERMINA DAZA

Zutaten fiir 6 Personen

® 6 Auberginen e 5 Zwiebeln, in diinne Ringe ge-
schnitten e 1 EL Meersalzflocken e 400 g stiickige
Tomaten e 8 Knoblauchzehen, gepresst ® 5 EL To-
matenmark e 5 EL Petersil, gehackt e 8 EL Kori-
andergriin, gehackt e 2 EL Schnittlauch, gehackt
e 2 EL getrocknetes Guasca (Franzosenkraut)

o frischer schwarzer Pfeffer ® 300 ml Olivendl

Sonstiges
o Sieb o Auflaufform e etwas Alufolie

Zubereitung

Von der Oberseite einer Aubergine einen ca. 1 cm
breiten Langsstreifen abschneiden. e Den Arbeits-
schritt an zwei weiteren Stellen gleichméaBig rings
um die Aubergine verteilt wiederholen, damit das
Fruchtfleisch beim Kochen optimal von der Sauce
durchdrungen werden kann. e Zuriick beim ersten
Streifen einen ca. 1 cm tiefen Einschnitt ins Frucht-
fleisch vornehmen. e Aubergine drehen und den
gleichen Einschnitt an der anderen Seite vorneh-
men, sodass ein langes, dreieckiges Stlick Frucht-
fleisch entnommen werden kann. e Mit den Fin-
gern das innen liegende Fruchtfleisch fest an die
AuBenwénde der Aubergine pressen, um einen
Hohlraum fir die Fiillung zu erhalten. e Andere
Auberginen ebenso vorbereiten und das jeweils
entnommene Fruchtfleisch fein hacken. e Backofen
auf 160 °C vorheizen. ¢ Zwiebelringe mit Salz
bestreuen und verkneten, bis sie weicher werden.
e Tomaten zum Abtropfen in ein Sieb geben und
den Saft in einer Schiissel auffangen. e Tomaten-
stiicke mit Knoblauch, Tomatenmark, Krautern und
Pfeffer zu den Zwiebeln geben. e Auberginen mit
der Mischung fiillen und in eine Auflaufform set-
zen. ® Reste der Fillung und das Fruchtfleisch da-
rauf verteilen.  Tomatensaft und Olivendl ver-
mischen und die Auberginen damit betraufeln.

o Gefiillte Friichte mit Alufolie abdecken und ca.
80 Minuten backen, bis die Auberginen weich sind.
e Aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und
eher lauwarm servieren.



er amerikanische Schriftsteller
D Herman Melville widmet in seinem

Buchklassiker ,Moby Dick“ Clam
Chowder, einer dickflissigen Muschelsuppe
aus Neuengland, ein ganzes Kapitel. Vollig
zu Recht, wie wir finden, denn dieses herz-
hafte Gericht schmeckt garantiert nicht nur
Seeleuten und hat mittlerweile sogar einen
festen Platz auf den Speisekarten vieler tra-
ditioneller US-Diner gefunden.

CLAM CHOWDER -
MUSCHELSUPPE NACH
ART VON MOBY DICK

Zutaten fiir ca. 4 Personen

® 500 g Venusmuscheln ¢ 400 g Erdapfel (am
besten mehligkochend) ¢ 1 Zwiebel ¢ 100 g Speck
® 30 g Butter @ 2 EL Mehl ® 300 m| Milch e 200 ml
Schlagobers o Salz e Pfeffer o Petersil (Garnitur)

Sonstiges
e Sieb

Zubereitung
Muscheln waschen, putzen und mit 250 ml Wasser
im geschlossenen Topf bei starker Hitze ca. 5 Mi-
nuten aufkochen, bis sich die Muscheln gedffnet
haben. e Dabei den Topf mehrmals riitteln und
nicht gedffnete Muscheln unbedingt wegwerfen.
e Muschelsud durch ein feines Sieb gieBen. e Erd-
apfel schélen, waschen, klein wiirfeln und in Salz-
wasser ca. 15 Minuten kochen. e Zwiebel schélen
und fein wiirfeln. e Speck in Streifen (oder kleine
Stiicke) schneiden. e Beides in der heiBen Butter
anschwitzen. ® Mit Mehl bestduben und unter
Riihren hell anbraten. ® Milch, Muschelsud und
ca. 200 ml Wasser einriihren.  Aufkochen und
ca. 5 Minuten kécheln lassen. e Erdapfel abgieBen,
etwa die Halfte davon mit einer Gabel zerdriicken
und mit den Gbrigen Erdapfelwiirfeln und den
Muscheln in die Suppe einriihren.  Kurz erhitzen
(nicht mehr aufkochen!) und den Schlagobers
einrithren. e Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
e Zum Servieren in Suppenteller fillen und mit
gehacktem Petersil bestreuen.

Stilecht mit typischen Oyster Crackern
oder dekorativ in einem kleinen, ausgehdhlten
Brotlaib anrichten.

e
,Ich kenne nicht alles, was da
kommen soll, doch sei es, was es will,
ich werd ihm lachend begegnen.”

Stubb, 2. Steuermann auf der Pequod,
Zitat aus ,Moby Dick” von Herman Melville
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Der Garraum ist bei einem Slide&Hide® Backofen genau so groB wie bei einem Backofen mit Klapptir.

/weimal einfach und
doppelt genial

NEFF bietet mit TwistPadFire® und Slide&Hide® zwei technische Highlights far
besseres Handling und mehr SpaB in der Kiche.

Gutes Essen steht und fallt mit den Zutaten. Das Gleiche gilt  systems gleitet die Tiir gerauschlos und in einem Schwung

fiirs Kochen und Braten. Die Wahl des richtigen Kochfelds, in das Gehause. Der Turgriff schwenkt wahrenddessen
die Einbauhohe des Backofens — all diese Dinge haben entgegen der Turbewegung mit und liegt daher stets in
einen groBen Effekt. Das gilt erst recht fiir die einzigartige gleicher, angenehmer Position in der Hand. So sorgt

Ein-Knopf-Bedienung von NEFF, das TwistPadFire®, sowie Slide&Hide® fiir mehr Platz beim Kochen und Backen.

die voll versenkbare Backofenttr Slide&Hide®.

DEN DREH RAUS MIT DEM TWISTPADFIRE®

Mit nur einem Finger und einer intuitiven Drehbewegung
lasst sich das ganze Kochfeld steuern. Das TwistPadFire® ist
magnetisch und liegt in der Mitte des Kochfelds auf — die
sanfte Bertihrung des Bedienelements aktiviert die ge-

www.neff-home.com/at

wunschte Kochzone, eine simple Drehbewegung ermoglicht
die Temperatureinstellung. Die Ein-Knopf-Bedienung ldsst
sich leicht von der Glaskeramik abnehmen — somit ist es
einfach zu reinigen und es stellt gleichzeitig eine praktische
Kindersicherung dar. Liegt kein TwistPadFire® auf dem
Kochfeld, konnen die Kochzonen auch nicht aktiviert
werden.

SICHERES ARBEITEN DANK SLIDE&HIDE®

Die voll versenkbare Backofentiir von NEFF ldsst sich nicht

nur wie eine gewohnliche Backofentiir aufklappen, sondern

verschwindet beim Offnen mit nur einem Handgriff in Ein roter Leuchtring signalisiert: Das abnehmbare TwistPadFire®
einem Fach unter dem Backraum. Dank eines Dampfungs- ist in Betrieb.

51



KUCHENMAGAZIN 2022 // KOCHEN & GENIESSEN

,Die schlichte Wahrheit
ist ungeniefbar.”

Zitat aus ,Die Abenteuer von
Tom Sawyer” von Mark Twain

A~

er in Mark Twains ,Die Abenteuer des Tom
W Sawyer® zur Strafe mal wieder den Latten-

zaun im Garten streichen muss, hat natir-
lich verbotenerweise von Tante Pollys himmlischer

Blaubeermarmelade genascht. Die ist aber auch zu gut
und sicher ahnlich schmackhaft wie unser Rezept:

BLAUBEERMARMELADE
(FAST) WIE VON TANTE POLLY

Zutaten fiir ca. 5 Glaser
¢ 1 kg Blaubeeren 500 g Gelierzucker e 1 Biozitrone
e 1 Vanilleschote (Mark)

Sonstiges
e 5 Schraubglaser (a 300 ml) e ggf. Stabmixer und Sieb

Zubereitung
Blaubeeren waschen und trocken tupfen. e Friichte zusammen
mit dem Gelierzucker in einen groBen Topf geben, vermischen
und kurz aufkochen. e Saft der Biozitrone und das Mark der
Vanilleschote dazugeben und etwa 6 Minuten kdcheln lassen.
e Topf vom Herd ziehen und die Marmelade in die vorbereiteten
Glaser fiillen, sofort gut verschlieBen und fiir ca. 5 Minuten auf
den Kopf stellen.

Fiir eine Marmelade ohne Stiicke die Masse einfach vor-
her mit einem Stabmixer fein piirieren, durch ein Sieb streichen
und erst danach in die Gléaser abfillen.

n ,Chocolat® von der britischen Autorin Joanne
I Harris verfihrt die Nomadin Vianne Rocher die

Bewohner eines franzosischen Provinzortes mit
exotischen Schokoladenkreationen — und verkorpert so,
noch dazu mit unehelicher Tochter, als Sinderin das
Bose. Dabei sind es doch nur die sindhaft leckeren Kost-

lichkeiten, denen einfach niemand widerstehen kann.

SCHOKOLADENTRUFFEL MIT

\

ROSA PFEFFER A LA VIANNE ROCHER

Zutaten fiir ca. 25 Stiick

© 200 g Zartbitterkuvertiire e 1 Vanilleschote (Mark) e 100 ml
Schlagobers e 1 EL weiche Butter ® 1 TL rosa Pfeffer fiir die
Masse (+ Zugabe zum Verzieren) e ca. 1 EL Kakaopulver

Sonstiges
e Morser e Mixer e Spritzbeutel mit Sterntiille (oder Rosette)
e Papierformchen

Zubereitung

Kuvertiire grob zerkleinern.  Vanillemark und Schlagobers in
einem Topf aufkochen. e Vanilleobers vom Herd nehmen und
Kuvertiire unter Rithren darin schmelzen. e Butter und klein
gestoBenen rosa Pfeffer unterriihren. e Fertige Ganache in eine
Schiissel geben und im Kiihlschrank ca. 60 Minuten erkalten
lassen. e Danach kurz mit dem Mixer aufschlagen, portionsweise
in einen Spritzbeutel mit Sterntille fiillen und als Tuffs in die
Papierformchen setzen. e Mit Kakaopulver bestduben und nach
Belieben mit ein wenig rosa Pfeffer dekorieren.

»Ich trug Rezepte in meinem
Kopf wie Landkarten. v _

Vianne Rocher, Zitat aus ,Chocolat” von Joanne Harris

Fotos: Stockfood (3) / Arras, Klaus, Sporrer/Skowronek, Gréfe & Unzer Verlag / mona binner PHOTOGRAPHIE; iStock (2) / bhofack2, tycoon751; Shutterstock / Africa Studio.

Text & Rezepte (5): Melanie Breuer. Rezepttext ,Geflillte Auberginen”: © Kate Young, Little Library Cookbook, Wunderraum Verlag 2018
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»Ich bin so froh, dass ich in einer
Welt lebe, in der es Oktober gibt.”

Anne Shirley, Zitat aus ,Anne auf Green Gables”

von Lucy Maud Montgomery

BUC
Rea
Chri

50R

Riva
Litt

BUCHTIPPS

Read & Eat — Das neue Kochbuch von
Christiane Leesker und Vanessa Jansen.
50 Rezepte beliebter Romanfiguren —
zum Nachkochen und Schmaékern.

Riva Verlag, 20 Euro.

Little Library Cookbook
von Kate Young. 100 Rezepte aus den

(vielleicht) schonsten Romanen der Welt.

Wunderraum Verlag, 22 Euro.
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Is Mrs. Allan in Lucy Maud Mont-
A gomerys Bestseller ,Anne auf

Green Gables“ die Vanillecreme-
schichttorte probiert und angeekelt das Ge-
sicht verzieht, ist das Entsetzen grof3. Der
Grund: Anne hatte beim Backen versehent-
lich kein Vanillearoma, sondern Rheuma-
mittel benutzt! Mit diesem Rezept schmeckt
es sicher allen am Kaffeetisch hervorragend:

ANNES VANILLECREME-
SCHICHTTORTE

Zutaten fiir 12 Stiicke

Fiir den Boden: e 250 g Butter (+ etwas weiche
Butter zum Einfetten der From) e 250 g Zucker

e 5 Eier (Gr. M) ¢ 300 g Mehl (+ etwas Mehl zum
Bestauben der Form) e 1 EL Backpulver e 1 Prise
Salz 2 TL Vanillepaste ® 150 g Créeme double
Fiir die Creme: © 75 g Butter ¢ 130 g Staubzucker
e 1 TL Vanillepaste

Fiir die &uBere Cremehiille: 400 g Creme
fraiche e 70 g Staubzucker e Kirschen (Deko)
Achtung: Fiir einen trendigen ,(Semi) Naked
Cake" die Masse ggf. entsprechend reduzieren!

Sonstiges
e Mixer e Springform (20 cm @) e Tortenring
e Teigkarte zum Einstreichen e Etagere

Zubereitung
Fiir den Boden Butter und Zucker mit dem Mixer
cremig schlagen. e Eier zugeben und weiterriihren.
e Mehl, Backpulver und Salz mischen, unter Riih-
ren dazugeben und zu einer homogenen Masse
verarbeiten. e Vanillepaste und Créme double zu-
geben und unterriihren. e Springform fetten und
mit Mehl ausstauben. e Masse hineinfiillen, glatt
streichen und im vorgeheizten Backofen (Umluft:
150 °C) ca. 60—70 Minuten backen. ® Danach etwa
3 Stunden auskiihlen lassen. e Fiir die Creme But-
ter, Staubzucker und Vanillepaste mit dem Mixer
glatt riihren. e Den ausgekiihlten Kuchen aus der
Form I6sen und zweimal waagerecht halbieren.
e Um den unteren Boden einen Tortenring stellen,
etwa die Halfte der Creme daraufgeben und ver-
streichen. e Mittleren Boden dariiber platzieren,
tibrige Creme hinzufiigen und glatt streichen.
e Den oberen Boden daraufsetzen und alles ca.
45 Minuten kalt stellen. o Fiir die duBere Hiille
ggf. Créeme fraiche und Staubzucker mit dem Mixer
steif schlagen. e Torte aus der Kiihlung nehmen,
Ring entfernen und mit der Masse einstreichen.
o Auf einer Etagere anrichten und nach Belieben
mit frischen Kirschen dekorieren.

Trend ,(Semi) Naked Cake” (,(halb-)nack-
ter Kuchen”): Hier diirfen die Bdden an einigen
Stellen durch eine diinne Cremeschicht schimmern.



ewe nanoo’

die Kuchenoberflache

mit dem Abperleffekt fur
unglaublich leichtes Reinigen.

Eine Kiche ist nicht daflir gemacht, immer picobello und wie
unberihrt zu erstrahlen. Sie ist voller Leben - hier wird gelacht,
geplaudert und ja, gekocht! Und so soll es auch sein.

Denn Kichen sind zum Kochen da. Umso besser, wenn sie nicht
nur schon sind, sondern uns unterstitzen und hinterher sogar
das Reinigen erleichtern.

Inspiriert durch die Nanotechnologie wurde flr die supermatte
und pflegeleichte Oberflache ein einzigartiges Verfahren bei
der Speziallackierung angewandt.

ewe nanoo’ - Hinterlasst
Eindruck, keine Spuren.

= Unempfindlich fir Fingerabdrticke und Flissig-
keiten aller Art. Um die Oberflache zu reinigen
ist eine Kichenrolle oder ein weiches Tuch
vollkommen ausreichend.

= AuBerst robust. Kratzer, wie sie durch das
Arbeiten in der Kliche entstehen kdnnen, sind
kein Thema.

=  Unbeeindruckt von UV-Einstrahlung und
Chemikalien. Die Oberflache bleibt schon
wie am ersten Tag.



ON©

Anti-Fingerprint Erstaunlich langlebig  Flissigkeiten perlen ab Uberraschend schon

Sie moéchten mehr zu den Vorteilen von ewe nanoo® wissen?
Besuchen Sie unsere Website www.ewe.at/nanoo.
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EISKALTE

LEIDENSCHAFT =

GEKUHLTES UND GEFRORENES FUR MEHR LEBENSQUALITAT

A0

Er und sie sind nicht wegzudenken: Der Kuhlschrank
und die Kuhl-Gefrier-Kombi erleichtern unseren
Alltag und bereichern unser Leben. Sie unterstitzen
unseren jeweiligen Lebensstil und helfen uns sogar
durch aufregende und anstrengende Lebensphasen.

Stil und Stauraum so-
wie intelligente Tech-
nologie: Siemens hat
in der frei stehenden
Frenchdoor Kiihl-
Gefrier-Kombi iQ700
wirkungsvoll all dies
untergebracht — sogar
ein beleuchtetes Ge-
trankefach. Dank Ka-
mera und vernetzter
App lassen sich Ein-
kaufe perfekt planen.
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thlschranke sind wie gute Freunde. Sie sind
K fiir einen da und haben stets etwas, das uns

guttut: einen deftigen Pausenfiiller oder sii-
Be Seelentroster. Kithlschranke haben so etwas wie
eine Personlichkeit — das wissen die Fans von Hor-
rorfilmen spétestens seit dem Movie ,Der Kiihl-
schrank®, in dem ein Paar in der neuen Wohnung
auf einen auBergewohnlichen Kiihlschrank mit
finsteren Absichten stoBt. Sie sind die perfekten
Protagonisten — ihr Licht erhellt auch die Darstel-
ler, und die ,Requisiten® in ihnen haben alle zum
Fressen gern. Was waren Kim Basinger und Mickey
Rourke in ,,9 1/2 Wochen® ohne Kuhlschrank? Und
ein Marken-Kuihlschrank, mit dem Autor Axel
Hacke seine Nichte verbringt, war sogar Titelheld
eines seiner Bucher.



Die neue Generation der smarten Liebherr-Einbau-
gerdte Uberzeugt durch clevere Features, hdchste
Energieeffizienz, modernes Design und ein geringes
Gerduschniveau. Mit der HydroBreeze-Funktion wird
das Obst und Gemiise im BioFresh-Professional-Safe
mit kaltem Nebel eingehiillt und bleibt so langer
frisch und knackig.

KUHLSCHRANKE ALS FREUND UND HELFER

Es gibt Phasen im Leben, da ist man tber die Anwe-
senheit eines Kithlschranks und die Verfiigbarkeit
seiner Inhalte besonders dankbar — bei Liebeskum-
mer etwa und wenn man tberarbeitet oder schwan-
ger ist. Dann ist es wichtig, dass der Kithlschrank
genau das bereitstellt, was man in diesen Momen-
ten der HeiBhungerattacken und Geltiste besonders
braucht. Helfen lassen kann man sich dabei von
moderner Technik: Kameras und vernetzte Apps
zeigen im Supermarkt auf dem Smartphone den
Inhalt an und helfen so beim Einkauf. Oder sie
machen tber geriateeigene Koch-Apps Rezeptvor-
schlage aus den aktuell zur Verfiigung stehenden
Inhalten, wihrend man auf dem Sofa sitzt und den
Abend plant. Sie liefern einem sogar Nihrwertan-
gaben zu den vorhandenen Lebensmitteln. So las-
sen sich nicht nur Ernahrungspldne fur eine gesun-
de, vollwertige Kost wahrend einer Didt oder einer
Schwangerschaft leichter umsetzen, sondern die
Einkaufe sich noch besser und umweltfreundlicher
planen. Die modernen Gerate tragen aullerdem
mit ihren Kahl-Features zu einem gesunden, res-
sourcenschonenden Umgang mit Nahrung bei: Sie
helfen einem, fiir jedes Lebensmittel den optimalen
Platz zu finden, damit alles die beste Temperatur-
zone erhdlt, um moglichst lange frisch zu bleiben.
Bei einigen Kiihlschranken der neuesten Generation
kann man fur eine bestimmte Zeit die Temperatur
senken, um frische Lebensmittel schnell zu kithlen
und somit einen Temperaturanstieg der bereits
gekiihlten Lebensmittel zu vermeiden. >>

Die frei stehenden Kihl- und
Gefrier-Kombinationen von AEG
passen zu Alltag und Kiiche glei-
chermaBen gut. Mit der 360°-
Cooling-Technologie bleiben
Lebensmittel langer frisch.

Bosch bietet fiir alle Serien das XXL VitaFresh-Frischhaltesystem an:
Bei einer Temperatur nahe null Grad herrscht hier eine deutlich héhere
Luftfeuchtigkeit als im Rest des Kihlschranks, damit empfindliche,
wasserreiche Lebensmittel besonders lange frisch bleiben kdnnen.

57



Platz und eine gute Auf-
teilung sowie raffinierte
Extraablagen helfen auch
bei Neff enorm bei der
Bevorratung und tragen
damit entscheidend dazu
bei, Lebensmittel nicht
wegwerfen zu miissen.
Hier bleiben sie mit
FreshSafe in zwei Klima-
zonen mit unterschiedli-
cher Luftfeuchtigkeit
lange frisch.
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Bei der AuBenwirkung dieses Miele-Einbau-
kiihlschranks wurde auf ein beeindrucken-
des monolithisches Format gesetzt, dhnlich
einem frei stehenden Gerat. Mit der Funktion
PerfectFresh Active sorgt Miele fiir eine deut-
lich langere Haltbarkeit frischer Lebensmittel
durch eine aktive Befeuchtung.

Fir eine konstante Temperatur auf allen Ebenen
sorgen Systeme, in denen Luft zirkuliert. Dadurch
bleiben eingelagerte Lebensmittel linger frisch und
neue werden schneller wieder heruntergekiihlt. Um
Gemiise und Salate nicht austrocknen zu lassen und
neben der Qualitat auch die Vitamine zu schiitzen,
arbeiten manche der neuen Modelle mit Sprithne-
bel in den Frischeschubladen. All dies dient ebenso
wie eine gute Einkaufsplanung dazu, keine Lebens-
mittel wegwerfen zu missen.

BESTE PLANUNG DURCH GEFRIERGUT

Fiir eine optimale Planung bei der Vorratshaltung
sind natirlich Gefrierschranke beziehungsweise
eine Kiihl-Gefrier-Kombi ein unverzichtbarer Be-
standteil des Haushalts. Auch sie verfigen tuber
viele technische Raffinessen, die einem das Leben
leichter machen. Allen voran ist die No-Frost-Tech-
nologie zu nennen: Nie wieder abtauen zu mussen,
um dem Gefriergut optimale Bedingungen bieten
zu konnen, ist fiir die meisten eine groBe Erleich-
tung und bei den aktuellen Geraten inzwischen
Standard - egal ob Einbaugerit oder frei stehender
Kihlschrank. Dabei fihrt ein Luftungssystem
Feuchtigkeit aus dem Gefrierbereich, was die Bil-
dung von Eis an Gerat und Gefriergut verhindert.

In soften Farben prasentiert sich der groBe
Innenraum der Kithlgerdte-Serie 200 von
Gaggenau. Die warmweife LED-Beleuchtung
hebt die Farben frischer Lebensmittel hervor
und macht nicht unnétig wach, wenn man
mal nachts an den Kiihlschrank geht.



QR-Code fir
Gerateinfos online

DAS N E U E ............................................................
EU-ENERGIELABEL

Seit Anfang Mérz 2021 gibt es
geanderte Bezeichnungen, die
nun fir alle neuen Gerate gelten
und die eine bessere Einordnung
der Energieeffizienz von Haus-
haltsgeraten wie Kiihl- und Ge-
friergeraten bieten. Zwar sehen
sich das alte und das neue Label
auf den ersten Blick aufgrund der
Ampelfarben dhnlich und beide
arbeiten mit Buchstaben, jedoch Stromverbrauch

vereinfacht die neue kennzeich- T s B U
nung Letztere: Sie streicht die
Plusklassen und ordnet die Ener-
gieeffizienz von A (am besten)
bis G (am wenigsten effizient).
Der SChWarZe Pfell auf der rech_ ...................................................................

ten Seite zeigt weiter die jeweils . .
geltende Klasse an. Neu ist auch  |[NUR RS SURUURSRURRRUPRUPRIS Volumen Tiefkdhlfach

ein QR-Code fiir weitere Gerate-
details online. Schallemissionen

Willkommene Erganzung beim Gefrierbereich sind
Eiswurfelbereiter. Diese enthalten nicht nur Eis in
gewtnschter Groe und Form — groBe oder kleine
Wirfel oder Crushed Ice —, manche Hersteller setzen
den Eisbereiter oft sogar noch stilvoll beleuchtet in
Szene.

EXTRAS FUR MEHR LEBENSQUALITAT

Ein ebensolcher Blickfang kénnen auch Wein-
schranke sein. Sie sehen stylish aus und bieten

eine oder sogar zwei Temperaturzonen, um Wein
wie ein Profi zu kiithlen. Genuss ist aber nicht alles.
Es gibt auch Kithlschrank-Extras, die einem einfach
nur das Leben erleichtern. Dazu gehoren Glasabla-
gen aus reinigungsfreundlichem Sicherheitsglas,
viel und variabler Stauraum, eine energiesparende
Urlaubsschaltung und Bedienung tibers Handy von

iberall, aber auch Erinnerungen, wenn man eine Ein Blickfang sind die
Tur nicht zugemacht hat, als Push-Nachricht aufs Flaschen in den Weinla-
Handy. Wer dann damit noch geschickt seine Ein- gerschranken von Neff:
kédufe plant, der hat auch Gesundes parat, wenn er Hinter Glas mit dezenter
oder sie ,schlaflos in xy* dem Kithlschrank einen Innenbeleuchtung und
nichtlichen Besuch abstattet. Auf diese Weise lasst auf schicken Bambus-
sich der Mitternachtssnack nicht nur miithelos vor-, regalen gelagert, bleibt
sondern auch gleich zubereiten. der Wein lange ein per-
Claudia Gotz << fekt geklhlter Genuss.
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HUNGER-
ATTACKE!

SCHNELLE REZEPTE
FUR ZIEMLICH COOLE

MITTERNACHTSSNACKS

Wenn zu spdter Stunde
der Magen knurrt, dann

ist —zumindest ab und zu -

ein kleiner Imbiss erlaubt.

HUMMUS MIT
AVOCADO & SPINAT

Zutaten

fiir ca. 4 Personen

¢ 100 g frischer Blattspinat ® 1 reife
Avocado ® 2 EL Tahin (Sesammus)

e 1 Zitrone (Saft ausgepresst)

... und aus dem Vorratsschrank:

® 400 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehe
(alternativ: V2 Frithlingszwiebel)

e 3 EL Olivendl e 1 TL Salz e "> TL Pfeffer
e 5 TL Kreuzkiimmel e evtl. 2 EL Wasser

Sonstiges
e Sieb e Mixer

Zubereitung

Kichererbsen aus der Dose in ein Sieb ge-
ben, gut waschen und abtropfen lassen.

e Spinat griindlich waschen. e Avocado
halbieren, den Kern und die Schale entfer-
nen.  Knoblauch schélen. e Alle Zutaten
in einen Mixer geben und ungefahr 4-5
Minuten mixen, bis der Hummus eine cremi-
ge Konsistenz hat (evtl. ein wenig Wasser
nachgeben). e Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiim-
mel und Zitronensaft abschmecken.
Késtlich auf Toast, zu Tortillas oder
als Dip fiir Gemusesticks und Cracker.

BLISS BALLS ,KAROTTE"

Zutaten

© fiir ca. 15-20 Stiick

e 1 Karotte ¢ 50 g Vanille-(Kokos-)Joghurt
e 1 EL Nussmus

... und aus dem Vorratsschrank:

¢ 5 Datteln (evtl. eingeweicht) e 50 g
Mandelmehl e 20 g Kokosraspel ¢ 1 TL
Kokosol e 1 Prise Zimt e etwas Tonka-
bohnenabrieb e optional: etwas Kokos-
blitenzucker zum SiBen

Sonstiges
e Mixer e Kokosraspel zum Dekorieren

Zubereitung

Karotte und Datteln in den Mixer geben
und zerkleinern. ¢ Danach mit den anderen
Zutaten zu einem Teig verriihren (wenn die-
ser zu feucht ist, einfach mehr Kokosraspel
oder Mandelmehl verwenden). ® Kurz in
den Kiihlschrank stellen und anschlieBend
mit der Hand zu kleinen Kugeln formen.

e Zum Dekorieren in Kokosraspel walzen.

MINIWURSTL
IM SCHLAFROCK

Zutaten

© fiir ca. 20 Stiick

e 1 EL Butter » 1 Packung Blatterteig
(gekiihlt) o 1 Ei e 4 Frankfurter

e 75 g geriebener Kase

... und aus dem Vorratsschrank:

e 15 EL Tomatenmark e ;2 EL italienische
Krauter (getrocknet) e 1 kleine Prise Salz
e optional: etwas Sesam zum Bestreuen

Sonstiges
e Pizzaschneider e Pinsel ® Backpapier

Zubereitung

Butter im Topf zergehen lassen. e Tomaten-
mark, Krauter und etwas Salz hinzugeben,
kurz verriihren und leicht abkiihlen lassen.
o Blatterteig flach ausrollen und mit einem
Pizzaschneider vierteln. e Auf den unteren

¢ Teil jeder Teigplatte die Tomaten-Butter-

Mischung streichen. e Das Ei verquirlen und
mit einem Pinsel auf den oberen Rand der
Blatterteigplatten pinseln. e Frische Wirstl
aus dem Kihlschrank nehmen. ¢ Den Ofen
auf 200 °C vorheizen. e Je ein Wiirstl auf

© die untere Seite der Blatterteigplatten le-
: gen. e Kése iiber das Wiirstl streuen und

alles moglichst eng aufrollen. e Mit einem

© scharfen Messer die tiberschiissigen Teig-

reste entfernen und die Rolle in fiinf gleich

: groBe Teile schneiden. e Alle Teigrélichen
: auf einem mit Backpapier belegten Blech

platzieren. ¢ Alle Teilchen vorsichtig mit
Ei bepinseln, etwas Sesam dariiberstreuen
und ca. 10 Minuten im Ofen goldbraun backen.
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Kuhlen wie
nie zuvor.

Haben Sie schon einmal quellfrisches Wasser direkt aus Ihrem Kiuihlschrank gezapft? Eiswurfel
regnen lassen? Oder durch das simple Offnen der Tiir Ihr komplettes Gemiise mit einem Spriihnebel
erfrischt? Mit diesen und anderen Features begeistern die neuen Einbaugerate von Liebherr,

die nur eines im Sinn haben: das Leben leichter und frischer zu machen.

Kihlschranke sollen kihlen. So viel steht
fest. Doch fir Liebherr reicht das schon
lange nicht mehr. Der Spezialist fur Kihlen
und Gefrieren erwartet von seinen Geraten
weitaus mehr. Der Kihlschrank soll heute
ein verlasslicher Partner sein, der unterstitzt,
mitdenkt, und ganz alltagliche Aufgaben
abnimmt. In den neuen Einbaugeraten wer-
den all diese Winsche Wirklichkeit.

Frische mit Wow-Effekt
Die beeindruckendste Innovation ist von der
Natur inspiriert. Im kalifornischen Salinas

HydroBreeze - knackige Frische und
eine verbesserte Struktur von Obst und Gemise

Tal legt sich durch die Nahe zum kihlen
Pazifik im Sommer ein feiner feuchter Nebel
Uber die GemuUsefelder und bewahrt sie so
vor dem Austrocknen. Diesen Frischenebel
kennen Sie auch aus dem Supermarkt.
Liebherr bringt ihn in den Kihlschrank: Im
luftdichten BioFresh Professional-Safe er-
frischt HydroBreeze das Obst und Gemise
mit einem kalten Frische-Nebel - ganz auto-
matisch bei jedem Tiroffnen.

Durst nach mehr Komfort

Frisches Wasser ohne schweres Kisten-
schleppen und Plastikflaschen: Mit dem
InfinitySpring wird der Kihlschrank zur un-
versiegbaren Quelle kristallklaren Wassers.
Der flachenbiindig integrierte Wasserspen-
der bleibt dezent im Hintergrund, wenn er
nicht gebraucht wird. Und wenn doch,
erfrischt er mit perfekter Wasserqualitat
dankintegriertem Filtersystem.

Design trifft Funktionalitat.

Nicht nurin Bezug auf Komfort und Frische-
technologien begeistern die neuen Einbau-
gerate, sondern auch in Sachen Design,
Materialien und Energieeffizienz. AuBen
puristisch und zeitlos, innen exklusiv mit
viel Glas und elegantem Edelstahl vollendet

InfinitySpring - schnell zapfen statt lange tragen

die neue Designsprache jede Kiiche. Dabei
sind diese echten Hingucker flisterleise,
supersparsam und kinderleicht mit Ihrem
Smart Home vernetzbar. Je nach person-
lichen Bedirfnissen bietet Liebherr seine
neuen Gerate in vier Modellserien an: von
LPure” Uber ,Plus” und ,Prime“ bis ,Peak".
Ob Basis- oder High-End-Gerat - [hr Liebherr
tut fUr Sie, was er kann, um lhnen das Leben
mit frischen Ideen zu erleichtern. Und sei es
mit dem praktischen IceMaker, der Ihre spon-
tane Gartenparty mit Eiswurfeln bestickt.
Entdecken Sie die neuen Einbaugerate:
home.liebherr.com/innovation2021



Woran erkennt man
die perfekte Kuche?

GANZ EINFACH: SIE PASST PERFEKT ZU MENSCH UND ALLTAG

Die MHK Kichenspezialisten wissen: Wie das Leben ist auch die Planung
einer neuen Kiche absolut individuell. Genau deshalb kann man seine
Winsche zuerst online Gberprifen, um dann mithilfe der erfahrenen
Profis vor Ort seine eigene Traumkilche zu gestalten.

Modern, extravagant, natirlich: offene Regalelemente, kombiniert mit geschlossenen Fronten in Grau und Holzoptik (neola).

,Macht's der
Kihlschrank aus?”

.Liegt es am
Kochfeld?”

,O0der doch
der Backofen?”

,Sicher ist es
die Kochinsel!”
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,Das personliche
Beratungsgesprach
hat uns geholfen,
|deen praxisnah
umzusetzen. So
haben wir am
Ende wirklich das
bekommen, was
wir brauchen.”

Martina Miiller, Linz

Der kiirzeste Weg zur neuen Traumkiiche ist
ein personlicher Beratungstermin bei einem
MHK Kiichenspezialisten in der Néhe.

VIELFALT TUT GUT

Wie langweilig ware es, wenn wir
alle denselben Geschmack hitten?
Das Leben ware sicher ganz schon
eintonig. Daher gibt es auf die Fra-
ge, woran man die perfekte Kiiche
erkennt, auch keine allgemeingtil-
tige Antwort. Denn jeder Mensch
ist anders und ebenso unterschied-
lich sind seine personlichen Ge-
wohnheiten beim Kochen und
Essen — und das ist auch gut so! Dabei ist es egal, welche Vor-
lieben wir in der Kiiche haben: Jeder hat das Recht, diese auf
seine Weise ausleben zu dirfen. Fur den einen liegt der Fokus
mehr auf energiesparenden Geriten und modernen Hightech-
Funktionen, fiir den anderen sind clevere Stauraumlésungen
und dekorative Einbauelemente wichtig. Doch unabhingig
vom Kocherlebnis haben alle am Ende das gleiche Ziel: einen
geselligen Ort zu erschaffen, an dem sich alle wohlfiihlen.

ONLINE INFORMIEREN & PLANEN

Was sich zunichst sehr komplex anhéren und auf den ersten
Blick unendliche Moglichkeiten offerieren mag, lasst sich in
der Praxis spielend leicht bewerkstelligen. Auf grundsatzliche
Fragen wie ,Worauf muss ich bei der Planung achten? oder
+Was ist mir fiir meine neue Kiiche wichtig? erhdlt man tber
das digitale Service-Tool der MHK Kiichenspezialisten unter
www.mhk-kuechenspezialist.at /online-kuechenplaner wert-
volle Tipps, die einen speziell zu Beginn des Gestaltungspro-
zesses hervorragend unterstiitzen — und das sogar ganz
bequem vom heimischen Sofa aus!

INDIVIDUELLE LOSUNGEN VOM PROF

Die duBerst kompetenten MHK Kiichenspezialisten in ganz
Osterreich und Sudtirol wissen genau, worauf es bei der Ge-
staltung der eigenen Traumkiiche ankommt. Sie nehmen sich
viel Zeit, um im Beratungsgesprach vor Ort die jeweiligen
Wiinsche und Bediirfnisse herauszufinden. Dafiir sind auch
die zuvor online erstellten Plane hilfreich, um die favorisierten
Designs, Farben und Materialien genau zu ermitteln, die dann
mittels modernster Planungssoftware sowie einer praxisnahen
3-D-Prasentationstechnik visualisiert werden. Ein exaktes Auf-
maf sowie die Gewerkekoordination vor Ort sind natiirlich
ebenfalls moglich. Eine termingerechte Lieferung und fach-
gerechte Montage runden den Komplettservice ab. Das alles
macht deutlich, dass die Berater in den Kiichenstudios vor Ort
grofften Wert auf eine gemeinsame, sehr personliche Planung
legen. ,Ein starkes Team kann jede Vision Wirklichkeit werden
lassen’, meinte einst der bekannte US-amerikanische Spiele-
entwickler John Carmack. Und es kann ganz sicher auch die

perfekte Kiiche realisieren. >>
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,Dank des sehr
hilfreichen Online-
Kiichenplaners
konnten wir uns
schon mal in die
neue Kiche hinein-
traumen und waren
so bestens auf den
Termin beim MHK
Kiichenspezialisten
vorbereitet.”

Uli Stein, Wien
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Was bedeutet die perfekte Kiiche fiir dich?

.Kochen ist
doch wirklich
ganz einfach!”

Sie macht mich zum Profi-Koch!

Fur trendiges skandinavisches Design auf
wenig Raum steht diese Kiiche von ewe.

.Energiesparende
Gerate tragen zu
einer nachhaltigen »Gefeiert wird
Lebensweise bei.” bei mir natiirlich

Sie macht mich zur Umwelt-Heldin! in der Kiiche

u
!

Sie macht mich zum Party-King!

Grifflose Fronten betonen das Minimalistische dieser intuo-Kiiche.
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MEIN KUCHENSPEZIALIST

DAS ROTE DREIECK DER
MHK KUCHENSPEZIALISTEN

N gilt als Giitesiegel fiir Qualitat

N steht fiir kreative Planungen, die bis ins
kleinste Detail iiberzeugen und begeistern

N ist ein Symbol fiir Kiichen, die echte Unikate
sind und die Persénlichkeit und individuellen
Wiinsche des Besitzers widerspiegeln

N weist auf qualitativ hochwertige Produkte zu
einem fairen, transparenten Preis hin.

Fotos: PR, Adobe Stock / rh2010, iStock / franckreporter, miniseries, monkeybusinessimages, zoranm. Text: Melanie Breuer, Kristina Kahlert
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Trendmaterial

Naturstein

STRASSER Steine hat sich als Spezialist und fihrende Marke bei Kiichen-
arbeitsplatten aus Naturstein international einen Namen gemacht.

Grund fur die Erfolgsgeschichte sind unter anderem die
Eigenentwicklungen, die das Unternehmen einzigartig
machen, wie die neue und exklusiv entwickelte Naturstein-
oberflache semi gloss. Vor mehr als einem Jahrzehnt hat
das Unternehmen durch die Einfithrung der Naturstein-
oberflache Leather Look sprichwortlich den Nagel auf den
Kopf getroffen, denn heute sind bereits mehr als die Halfte
der erzeugten Natursteinoberflichen im Leather Look aus-
gestaltet. Der Naturstein erhalt durch ein speziell fir den
Kiichen- und Wohnbereich entwickeltes Verfahren eine
samtig mattierte Oberflache, die sich fast lederartig anfthlt
und extrem pflegeleicht ist. Die Flachen bestechen zudem
durch harmonische Tiefe.

REVOLUTIONARE NEUE OBERFLACHE

Nun haben die Entwickler bei STRASSER Steine wiederum
das richtige Gespir fiir den Markt bewiesen und mit semi
gloss eine neue Oberfliche fur Natursteinarbeitsplatten kre-
iert, die einen weiteren Meilenstein setzt. Gemeinsam mit
Natursteinexperten der Zulieferindustrie wurde ein ein-
zigartiger Burstprozess entwickelt, der die besten Eigen-

schaften von Leather Look und der polierten Variante ver-
bindet, wodurch eine vollig glatte und gleichzeitig samtig-
matte Oberfliche entsteht. Damit ist eine erneute Revolu-
tion in der Oberflichenbeschaffenheit von Kiichenarbeits-
platten aus Naturstein gelungen. Im ersten Schritt wurden
acht Natursteine ausgewdhlt, die sich fir die Ausgestaltung
in semi gloss besonders gut eignen und denen diese Ober-
flichenbearbeitung zusatzliche Attraktivitit verleiht.

MODERNE OPTIK VEREINT SICH MIT
BESTEN EIGENSCHAFTEN

Durch diese Charakteristiken erstrahlen Natursteine in
neuem Glanz und verpassen der aktuellen Kichengenera-
tion mit den matten Fronten einen modernen Schliff.
STRASSER Natursteine zeichnen sich aber nicht nur durch
ihre unvergleichliche Optik, sondern auch durch ihre be-
sondere Pflegeleichtigkeit aus. Kiichenarbeitsplatten aus
Naturstein sind zudem hitzebestindig: Naturstein — ein
Material, das aus Glut und Erde entstanden ist — halt von
Natur aus hochsten Temperaturen stand. Arbeitsplatten
aus Naturstein sind auBerdem weitgehend kratz- und

Der Naturstein Infinity verdeutlicht mit seiner interessanten Optik
die Faszination von Naturstein besonders intensiv.

Alpengriin, hier im Leather Look, aus der Region des GroBvenedigers
in den Hohen Tauern.
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Fotos: PR

Der Naturstein Atlantis Gberzeugt nicht nur poliert oder im Leather Look, sondern jetzt auch mit der Oberflache semi gloss.

schnittfest, wodurch man perfekt auf ihnen arbeiten kann.
Weil er beim Kneten und Schneiden keinen Abrieb kennt,
garantiert Naturstein optimale Hygiene in der Kiiche. Als
okologischer Rohstoff enthilt er zudem keinerlei gesund-
heitsgefihrdende Schadstoffe und ist die ideale Arbeits-
platte fiir die Verarbeitung von Lebensmitteln. Ob die
Zubereitung von Teig oder das Filetieren von Fisch — eine
Natursteinarbeitsplatte kann einfach und bequem fiir
Vorbereitungsarbeiten genutzt werden.

EINE UNGLAUBLICHE AUSWAHL AN UNIKATEN:
ERWEITERUNG DES ALPENWELT-SORTIMENTS

Last, but not least: Es gibt keinen natturlichen Rohstoff, der
so viele unterschiedliche Farben und Strukturen zeigt wie
Naturstein. Die Faszination von Naturstein liegt in seiner
einzigartigen naturlichen Struktur und in seiner sprichwort-
lichen Bestandigkeit. Mit Naturstein gelingt es, das ganz
individuelle Lebensgefiihl und die personliche Note im
eigenen Heim zum Ausdruck zu bringen. Ein klarer Favorit
bei STRASSER Steine waren in den letzten Jahren eindeutig
jene Natursteinarbeitsplatten, die mit vielen extravaganten
Farbstellungen die Blicke auf sich ziehen. Auch die Rick-
kehr zur Regionalitat erfahrt eine vollig neue Bedeutung,
denn das Thema Nachhaltigkeit riickt immer stirker in den
Vordergrund. STRASSER Steine hat sich dazu bereits vor
rund drei Jahren Gedanken gemacht und mit Alpenwelt ein
Sortiment auf den Markt gebracht, das genau diesen Trends
gerecht wird: einzigartige, heimische Natursteine aus der
Alpenregion. Die Vorreiter Alpengriun und Gletscherbach
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haben den Weg geebnet. Nun finden sich auch Eiswind,
Dunkelwalder und Mthltalsee in diese Familie aus einzig-
artigen Natursteinen ein.

www.strasser-steine.at

Neben der Arbeitsplatte Eiswind hat STRASSER Steine weitere
Natursteine neu im Alpenwelt-Sortiment.
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Grof, griper,
am grofiten:

Der dret Meter
hohe Schrank
betont und nutzt
die lofttypische
Weitrdumigkeit.

STILVOLL
UMGESETZT

INSPIRIERENDE KUCHENPLANUNGEN

Von der Loftklche Uber die elegante Familienklche
bis zum Raumwunder unter der Treppe: Diese tollen

Klichen Uberzeugen mit cleveren Raumlésungen und
grandiosem Design.
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ine Deckenhohe von bis zu funf Metern, Wande

aus Sichtbeton und jede Menge Platz zum Wohnen,
und Lena Hartmann haben sich den Traum vom Leben
im Loft erfullt. Mittelpunkt der weitlaufigen Raume ist

Essen, Kochen, Feiern und Bewirten: Fabian Horz

eine Kiiche, die auf den ersten Blick gar nicht als solche
zu erkennen ist, sondern mit der aulergewohnlichen
Architektur des Lofts eine harmonische Verbindung ein-
geht. Denn der Planer hat die Kiiche nach den Ideen und
Wiinschen des jungen Paars betont schlicht und symmet-
risch gestaltet.

KUCHE IM GROSSFORMAT

Um das groBzugige Raumgefiihl hervorzuheben beziehungs-
weise zu nutzen, erhebt sich vor der grauen Sichtbetonwand
ein drei Meter hoher und siebenteiliger Schrank, dessen har-
monische Optik weder Griffe noch Gerite storen. Auch die
Kiihl-Gefrier-Kombination bleibt hinter den weilen Fronten
verborgen. Nur der Einbaubackofen in ergonomischer Bedien-
hohe ist sichtbar und wurde bewusst in der Mitte des Schran-
kes platziert. Und dass besondere Raffinesse oft im Detail
liegt, beweist der Sockel aus Edelstahl: Er ist an den Seiten
eingeriickt. Durch diesen Gestaltungstrick entsteht der Ein-
druck, die opulente Schrankwand wtirde iiber dem Boden
schweben. Die Kochinsel davor wirkt ebenso wie ein elegantes
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Im Einklang mit
der Architektur
des Lofts zeigt
sich diese Kiiche
puristisch, elegant
und aufgeraumt.

Mobelsolitdar. Nur Armatur und Kochfeld weisen aufihre
Funktion hin. Dabei bietet sie mit vier Metern ausreichend
Arbeitsflache, um direkt neben dem Kochfeld die Gerichte
vorzubereiten, wahrend Fabian Ho6rz und Lena Hartmann
gleichzeitig mit ihren Gasten plaudern kénnen. Und weil

das junge Paar seine Kiiche gerne aufgeraumt mag, sind
auch hier alle Utensilien konsequent verstaut. Fiir Gewtir-

ze, Vorrite, Besteck, Topfe und Pfannen bieten die 60 Zen-
timeter tiefen Unterschranke ausreichend Stauraum. Gla-
ser, Tassen und Teller sind in den nur 30 Zentimeter tiefen
Schranken auf der Frontseite untergebracht — was den Vor-
teil hat, dass man den besten Uberblick behilt. Aus opti-
schen Griinden verzichteten die Hausherren auf eine klas-
sische Dunstabzugshaube. Stattdessen wahlten sie einen ins
Kochfeld integrierten Abzug. So blieb Platz fiir Designer-
leuchten, die am Abend behagliches Licht verbreiten. Apro-
pos Behaglichkeit: Fiir eine warme Atmosphare sorgt auch
die integrierte Tischecke aus Eiche neben der Spiile. Das
Holz bildet mit den mattweiflen Fronten und der Betonwand
einen harmonischen Materialdreiklang. Fiir Fabian Horz und
Lena Hartmann der perfekte Platz, um zwischendurch mal
eine Tasse Tee zu genieBen, der tbrigens in kirzester Zeit zu-
bereitet ist. Denn die Multifunktionsarmatur mit Schlauch-
brause bietet einen tollen Extraservice: Sie spendet neben ge-
kithltem und prickelndem auch kochend heiBles Wasser!  >>
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Falttiiren aus
elegantem Eichen-
holz verstecken den
Arbeitsplalz nach
,, Ktichenschluss“.

GRANDIOSE AUSSICHT: KUCHE MIT LOGENPLATZ

Als Silke Murschel und Oliver Freihofer ihr Siedlungshaus
aus den 50er-Jahren umbauten, stand fur sie von Anfang an
fest: Die Kiiche sollte Dreh- und Angelpunkt des neuen Do-
mizils werden — mit viel Platz fiir ihre funfkopfige Familie,
einem groflen Esstisch, an den auch die zahlreichen Gaste
passen, und einem gemttlichen Fenstersitzplatz mit Blick
auf die schone Umgebung des Hauses. Ideen und Vorstel-
lungen besprach das Paar detailliert mit den Planern — so
auch den Wunsch, Funktionen zu komprimieren und mog-
lichst wenig Mobel an die Wand zu stellen. Anhand dieses
Briefings entwickelte das Kiichenstudio ein Gestaltungs-
konzept fir den L-formigen Raum, das aus drei Modulen
besteht. Das erste ist ein Einschubtiirenschrank an der
Stirnseite der Kiiche mit Arbeitsplatte, Kochfeld und
Backofen. Wird hier Gemiise geschnippelt, gekocht oder
Kuchen gebacken, werden die Falttiiren einfach seitlich
eingeschoben und stoéren so nicht beim Arbeiten. Nach
,Kuchenschluss“ verbergen die auf Maf} gefertigten und
elegant gemaserten Eichenholztiiren das technische
Equipment oder den noch nicht aufgeraumten Arbeits-
platz — besonders praktisch, wenn Gaste zu Besuch sind.
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1 Der ibertiefe Fensterrahmen aus
Eiche steckt wie eine Kassette in der
Hauswand und ragt ganz bewusst
etwas aus der Fassade. 2 So ist ein
ungewdéhnlicher Sitzplatz entstan-
den, den die ganze Familie liebt.

Zur puren Optik der Kiichenmdbel
bilden die gemusterten Zementflie-
sen auf dem Boden einen spannen-
den und lebendigen Kontrast.

Das zweite Modul hier ist die Kiicheninsel mit Spule und
groBer Arbeitsfliche. Damit die Seitenwidnde — wie von den
Bauherren gewtinscht — frei blieben, steht sie in der Mitte
des Raumes. Zu dem samtigen Schwarz ihrer Fronten,
Arbeitsplatte, Becken und Armatur bildet der Tresenaufsatz
aus Massivholz einen spannenden Materialkontrast. An der
kleinen Bar sitzen vor allem die Kinder gerne zum Friihstiick
oder Mittagessen, Géste trinken hier schon mal ein Glas
Wein, wiahrend sie den Hausherren neugierig beim Kochen
zusehen. Aber auch Arbeiten ist an dem smarten Extraplatz
kein Problem: Eine integrierte Steckdose versorgt Laptop,
Tablet und Co. auf Wunsch mit Strom. Wird der Tisch nicht
mehr benotigt, kann die Platte biindig mit der Kante der
Kicheninsel eingefahren werden. Als dritter Solitar stand
ein groBer Kiihlschrank, ausgestattet mit Wasser- und
Eiswurfelspender, auf der Wunschliste der Bewohner. Er
steht zentral zwischen der Kiicheninsel und dem grofBen
Esstisch. Absoluter Star ist jedoch der tibertiefe Fensterrah-
men, der ebenfalls aus Eichenholz gefertigt wurde. So
entstand ein attraktiver Logenplatz, den nicht nur die Eltern
und die drei Kinder tiber alles lieben. Auch Familienkater
Pepe macht hier oft und gerne seine Anspriiche geltend. >>



Die Kuiche besteht aus drei Modulen: Kihlschrank, Insel mit Spile, Schrank mit Kochgeraten. Die
Kombination von schwarzen Fronten mit eleganter Eiche sorgt fiir das harmonische Gesamtkonzept.

Die verschieb-
bare Tresen-
platte lisst
sich zum klei-
nen Esstisch
ausfahren.
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Die Kiiche fiigt sich sehr
elegant und unauffallig
in die Architektur des
modernen Raumes ein.
An Stauraum mangelt es
hier nicht, da der freie
Platz unter der Treppe
optimal genutzt wird.
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Fotos: zuhause wohnen / Nina Struve



RAUMWUNDER UNTER DER TREPPE

Betreten Gaste die Wohnkiiche von Eva Friederich-Hille-
brand und Bernard Hillebrand, springt ihnen sofort die
Eichenholztreppe ins Auge. Denn ihre Stufen bilden zu-
gleich den Abschluss der darunterliegenden Einbauschran-
ke — eine grandiose Gestaltungsidee! Zeigt sie doch, wie
elegant sich Stauraum in eine vorhandene Architektur inte-
grieren lasst. Ein wesentliches Merkmal der Einbaumobel,
die die Kiuichenplaner nach den Vorgaben der Bewohner

entwarfen, sind die mattgrauen und grifflosen Lackfronten.

Sie sorgen fir Einheitlichkeit und fiigen sich unauffallig in
den Raum ein. Hinter den Fronten verbergen sich jedoch
nicht nur die 80 Zentimeter tiefen und teilweise mit Aus-
zigen ausgestatteten Schrianke. Der besondere Clou ist ein
kleiner Hauswirtschaftsraum, den eine ebenfalls flachen-
bindig eingelassene ,Geheimtir” nie und nimmer ver-
muten ldsst. Optisch aufgelockert wird die neutrale Front
durch ein offenes Fach und zwei Schubladen, die wie die
Treppe aus Eichenholz gefertigt sind. Die Liebe zum Detail
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1 An dem kleinen Tresen trinken
Eva Friederich-Hillebrand und
Bernard Hillebrand gerne mal ih-
ren schnellen Espresso zwischen-
durch. 2 Das warme Holz von
Treppe, Schubladen und Regal
steht im harmonischen Kontrast
zu den hellgrauen, grifflosen
Schrankfronten.

zeigt sich auch bei der eigentlichen Kuche, die tiber Eck
beginnt. Auch hier mangelt es dank raumhoher Ober-
schranke nicht an Stauraum. In bedienfreundlicher Hohe
mittig eingebaut, glinzen ein Backofen, ein Kaffeevollauto-
mat mit Wasseranschluss sowie eine Warmeschublade mit
grauen Glasfronten. Aufgelockert wird die stringente Farb-
gestaltung durch die Wandnische tber der Spiile, die sich
mit Oberschrianken in zartem Grin farblich absetzt. Vis-a-
vis steht die kompakte Kochinsel. Hier sorgen zwei schicke
Designerleuchten fir schénes Licht — moglich macht das
der Umluft-Dunstabzug, der ins Kochfeld integriert wurde
und die Gertiche nach unten absaugt. Besonders beliebt bei
Eva Friederich-Hillebrand und Bernard Hillebrand ist der
kleine Tresen aus Eichenholz. Er unterstreicht das wohn-
liche Ambiente und dient als Treffpunkt fiir den Espresso
zwischendurch, den die beiden wie in einer italienischen
Bar im Stehen einnehmen. Bequem und lange sitzen kon-
nen sie schlieBlich wahrend der gemeinsamen Mahlzeiten
am Esstisch gleich nebenan. Nicole Knaupp <<



Gemeinsam kochen macht SpaB und das Kochfeld (hier: Neff) ist Mittelpunkt einer modernen Kiiche — nicht nur, wenn es gerade heif hergeht.

LEISTUNGSSTARK

DAS KOCHFELD ALS ZENTRUM DER KUCHE

Bei Kochfeldern gibt es nicht nur eine sehr groBe Auswahl verschiedener
Moglichkeiten — man hat auch im Detail die Qual der Wahl. Doch wenn
man dann weil3, was fir seine individuelle Kiche die beste Lésung ist,
fallt die Entscheidung wirklich ganz leicht.



KUCHENMAGAZIN 2022 // KOCHEN & GENIESSEN

Das Plus am Herd: Down-
draft-Abzug oder Mulden-
|lifter sind weitere Bezeich-
nungen fir die ins Kochfeld
integrierten Dunstabziige.

HH

fir die Vorlieben fir bestimmte Nah-

rungsmittel und Speisen eine Binsenweis-
heit ist, gilt auch fiirs Kochen an sich — denn zur
Auswahl stehen die Kochfelder Gas, Induktion
und Elektro. Doch das ist nicht alles. Jedes Koch-
feld hat seine ganz speziellen technischen Be-
sonderheiten und Features. Wie beim Essen gilt

D ie Geschmacker sind verschieden. Was

1 Beim Bosch-Kochfeld regelt sich der integrierte Dunstabzug automatisch
je nach individueller Dampf- und Geruchsentwicklung. 2 Biindig in die
Glaskeramik eingelassen, vereint Siemens beim inductionAir Plus ein
innovatives Induktionskochfeld mit einem leistungsstarken Dunstabzug.

3 Gaggenaus erstes Flex-Induktionskochfeld mit integrierter Liftung hat
eine Breite von 90 Zentimetern und einen automatischen Abzug.

auch hier: Je besser man weil}, was zu den eige-
nen Kochgewohnheiten, zum Kiichenambiente
und — nicht zuletzt — zu den eigenen Essgewohn-
heiten passt, umso gliicklicher ist man dann mit
dem Kochfeld seiner Wahl. Fiir den aktuellen
Trend, Kiichen immer mehr mit Wohnraumen
zu verschmelzen, indem die Uberginge der
Réume flieBend sind und auch Kochinseln ein
beliebtes Gestaltungselement bleiben, bieten
sich Kochfelder mit integrierten Dunstabziigen
an. Die Downdraft-Hauben oder Muldenlufter,
wie sie auch genannt werden, punkten bei
dieser Raumsituation mit einigen Vorteilen. >>
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Die Miele-Induktionskochfelder mit PowerFlex und Vollfldcheninduktion plus integriertem Dunstabzug sind ideal fiir den Einsatz einer
Grillplatte: Die Platte heizt sich gleichmaBig auf und Bratdiinste werden dank Con@ctivity automatisch effektiv abgesaugt.

Fit fir die kleine Kiiche: Die Nikola-
tesla FIT von hkt passt in jeden
60er-Unterschrank und Arbeitsplat-
ten mit 60 cm Tiefe. Die Einstrom-
klappe 6ffnet nur im Betrieb.
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MODERNE TECHNIK MIT NEUEN FEATURES

Induktion ist die modernste der drei Kochfeldvarian-
ten. Fir sie gibt es die meisten Neuentwicklungen bei
zusdtzlichen Features. Der integrierte Dunstabzug sorgt
dafiir, dass Gertiche dort abgesaugt werden, wo sie ent-
stehen, und bietet so Planungs- und nattrlich Kopffrei-
heit. Viele Abzuige arbeiten automatisch, indem sie ihre
Leistung an das Geschehen auf dem Kochfeld anpassen
und damit zudem so leise und energiesparend wie mog-
lich arbeiten. Flexible Induktionskochflichen kénnen
vollig unabhdngig von vorab definierten Kochfeldern
genutzt werden. Somit konnen Topfe und Pfannen je-
der GroBe und Form auf der gesamten Kochfeldfliche
verwendet werden. Die Geréte erkennen die GroBe und
Position des Geschirrs, zeigen die jeweiligen Bedienele-
mente ganz von selbst an und merken sich die Einstel-
lung fur einen Topf, wenn er verschoben wird.
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HH

Hitzeverteilung und -entwicklung haben die Kochfelder ebenso unter Kontrolle
wie automatische Temperaturanpassung: So wird alles zum gewiinschten Zeit-
punkt fertig und kommt perfekt gegart, gekocht und gediinstet auf den Tisch.

MEHR MOGLICHKEITEN — AUCH BEI GAS beim archaischen Gas sieht man Weiterentwicklungen:
Die intelligenten Induktionskochfelder kommunizie- Gaskochfelder gibt es in unterschiedlichen Breiten und
ren aber nicht nur mit den Téopfen und Pfannen, son- auch als Ergdnzung zum Elektro- oder Induktionsko-
dern auch mit den Gerichten in ihnen: Sie arbeiten chen mit nur 30 Zentimeter Breite. Einige Gaskochfel-
mit kabel- und batterielosen Sensoren, damit nichts der geben auf einen Blick die Anzahl der Flammen und
uberkocht oder anbrennt und damit das gewtinschte die aktuell gewihlte Stufe jedes Brenners zu erkennen. Sie
Brat- und Kochergebnis erreicht wird, ganz gleich, ob erlauben eine ebenso einfache Regulierung der Leis-
Risotto oder Milch, Fisch oder Steaks von blue tiber tung wie bei einem Induktionskochfeld und zeigen die
rare und medium bis well done. Die Kochfelder regu- Restwiarme an. Damit werden auch sie kindersicherer —
lieren die Temperatur des Kochgeschirrs automatisch einer der Nachteile, die sie wie Elektrokochfelder

aufs Grad genau — egal ob fiirs Warmhalten, K6cheln- bisher gegentiber Induktion haben. Auch im Design
lassen oder Frittieren. Doch nicht nur Induktionskoch- ~ nahern sie sich an: Es gibt Gaskochfelder nicht mehr
felder warten mit technischen Raffinessen auf. Sogar nur aus Edelstahl, sondern auch aus Glaskeramik.

Claudia Go6tz <<

B 1 Der Bosch-PerfectFry-Bratsensor
kontrolliert die Temperatur der Pfanne
laufend und stellt sie automatisch zum
gewdiinschten Ergebnis ein. 2 Beim
SensePro®-Induktionskochfeld von AEG
misst ein kabelloser Temperatursensor
die Kerntemperatur von Speisen. 3 Fiir
das Gaskochfeld von Neff kann mithilfe
eines Wok-Aufsatzrings ein Wok mit
gewdlbtem Boden genutzt werden.



PRAXISCHECK

GRILLPLATTE IN DER KUCHE — ODER DOCH LIEBER DER OUTDOORGRILL?

In Zeiten von Glamping und Designermaobeln fir die Terrasse ist

auch das Grillen aufgestiegen: von der Freizeitbeschaftigung ihren

Bierbauch zur Schau stellender mittelalter Manner zu einer kuli-
narischen Faszination fiir den Fan von feinstem Beef, hab ich mir
sagen lassen. In Wirklichkeit ist das natiirlich Quatsch. Grillen ist
einfach nur lecker und macht SpaB — vielen Menschen und mir im
Besonderen. Und das Beste ist: Grillen kann man heutzutage das
ganze Jahr Giber — im Garten, in der (iberdachten Outdoorarea,
auf dem Balkon und sogar drinnen auf dem Herd. Feinste Rost-
aromen — ach, was sage ich: beste Maillard-Reaktionen inklu-
sive, wie wir Grillgourmets die komplexen chemischen Vorgange
nennen, durch die Zuckermolekiile in Fisch, Fleisch und Gemuse
neue aromatische Verbindungen eingehen. Benannt nach dem
Entdecker der schmackhaften Garreaktionen, dem franzdsischen
Wissenschaftler Louis Camille Maillard. Ich nenne ihn fast liebe-
voll auch ,Monsieur 140 Grad”. Denn das ist die Temperatur, bei
der Grillgut diesen unvergleichlichen Geschmack entwickelt.
Was braucht ein echter Freizeitgrilleur nun fiir seine Leidenschaft?

Mit einer Grillplatte geht
es bei schlechtem Wetter
einfach drinnen weiter.
Oder man baut gleich eine
Uberdachte Outdoorkiiche.
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Drinnen auf alle Falle eine Grillplatte oder Plancha — Gibrigens das
spanische Wort fiir ,Eisen” und aus dem waren die Platten friiher
auch. Heute kommt dafiir haufig auch Edelstahl zum Einsatz
(geriffelt oder glatt). Noch ein Tipp fiir ein Spiel in geselliger
Grillrunde: Wer bei der landestypischen Aussprache der Plancha
die meisten Lacher erntet, darf sich sein Stiick Fleisch als Erster
aussuchen. Sie lautet ,Plantza” (wichtig: leicht lispeln!).

Drinnen wie drauBen praktisch
Eine Plancha kann man sogar fiirs Outdoorgrillen nutzen, denn
es gibt sie, genau wie Grillplatten, nicht nur fiir Induktionsherde,
sondern auch fiir Gas- und Kohlegrills. Der Riesenvorteil dieser
Platten drinnen: Man muss danach nur sie putzen und nicht den
ganzen Grill. Ansonsten geht auf einem Outdoorgrill mehr, etwa
wenn mehr Gaste da sind oder wenn gleich mehrere Gange auf
dem Grill zubereitet werden sollen. Und im Zweifelsfall macht
man einfach beides — notfalls abwechselnd.

Michael Oppelt <<

1 Eine echte Kiiche fir drauBen? Na klar!
Dank BBQ-Kitchen geht Grillen auch so.

2 Mit Vollflacheninduktion gelingt das Gril-
len auf dem Teppanyaki von Miele besonders
gut. 3 Das AEG-Kochfeld mit TotalFlex er-
laubt, nicht nur die Grillplatte, sondern auch
noch mehrere Topfe mit leckeren Beilagen
oder flir Vorspeisen in Betrieb zu haben.
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Ran an den Rost — oder eben
auch mal an den Teppanyaki:
Fiir viele Osterreicher*innen

ist das Grillen eine der Lieb-
lingstatigkeiten in den war-

men Sommermonaten.

Noch mehr Grillvergniigen
bringt eine BBQ-Kitchen fiir
drauBen, bei der sich die
einzelnen Module individuell
zusammenstellen lassen.
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HAUTE CUISINE
VOM ROST

DIE EXQUISITE BBQ-VARIANTE

FILET WELLINGTON

Zutaten fiir ca. 4-6 Personen

Fiir das Fleisch: ¢ 1 kg Rinderfilet e Salz
e schwarzer Pfeffer e 2 EL Dijon-Senf

® 200 g Iberico-Schinken (diinn geschnitten)
e 1 Eigelb 1 EL Wasser e 1 Pckg. Blatter-
teig (fertig, ca. 400 g)

Fiir die Pilzfarce: » 400 g braune Cham-
pignons e 2 Schalotten e % Bund Thymian
e /4 Bund glatter Petersil ® 2 EL Olivendl

e Salz e schwarzer Pfeffer ¢ 20 ml Wermut
e ggf. GrillsoBen und Krauter als Deko

Sonstiges

e Gemiisebiirste ® gusseiserne Pfanne

e Mixer e Frischhaltefolie ® Backpinsel

e Grill mit Deckel und Temperaturanzeige
e Grillthermometer

Zubereitung

Filetstlick von allen Seiten leicht salzen und
pfeffern. ¢ Champignons abbiirsten und den
unteren Teil der Stiele abschneiden. e Scha-
lotten schalen und vierteln. e Kréuter sorg-
faltig waschen, Thymianblatter abzupfen

und Petersilie grob hacken. e Grill vorheizen.
e Olivendl in der Pfanne erhitzen und Cham-
pignons unter mehrfachem Wenden anbraten.
e Schalotten hinzufiigen, alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen und unter Rihren ca. 2 Minu-
ten diinsten. e Pilzmischung mit Wermut ab-
[6schen und so lange weiterdiinsten, bis keine
Fliissigkeit mehr in der Pfanne ist. ® Masse in
den Mixer geben, fein zerkleinern, erneut in
die heiBe Pfanne geben und unter Riithren ca.
4 Minuten lang trocknen. e Pilzmischung aus

Es missen nicht immer nur Steaks und
Wdrstl sein: Mit diesen Rezepten wird
man zum Spitzenkoch am Grill.

.. und als exotisches
Dessert de luxe:

der Pfanne nehmen und zunachst zur Seite
stellen. e Rinderfilet auf den heiBen Rost
geben und bei direkter Hitze scharf angrillen
(jede Seite plus Enden etwa 20-30 Sekunden).
e Fleisch vom Grill nehmen, noch warm mit
Senf bestreichen und beiseitestellen.

e Frischhaltefolie ausrollen, Schinkenscheiben
nebeneinander darauf auslegen und leicht
pfeffern. e Pilzfarce gleichmaBig tiber den
Schinkenscheiben verteilen. e Filet quer zur
Léngsrichtung der Schinkenscheiben in die
Mitte der Pilzmasse legen. e Folie vorsichtig
anheben, alles zu einer méglichst festen Rolle
aufwickeln und ca. 15-20 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen. e Eigelb und Wasser
verquirlen, Blatterteig etwa auf die GroBe des
Filetpackets ausrollen und alle Rander mit der
Mischung bestreichen. e Filet aus dem Kiihl-
schrank nehmen, Folie entfernen, in die Mitte
des Blatterteigs setzen, fest einrollen und
Teigrander sowie -enden zusammendriicken.
o Blatterteig mit dem Rest der Eigelbmischung
bestreichen und mit etwas Salz bestreuen.

e Wenn gewlinscht, mit dem Messer ein
(Rauten-)Muster in den Teig ritzen. e Filet-
blatterteigrolle bei 200 °C indirekter Hitze
und mit geschlossenem Deckel ca. 20-22
Minuten bis zu einer Zielkerntemperatur von
52 °C grillen und bis das Filet medium gegart
ist. ® Beef Wellington vom Grill nehmen, ca.

5 Minuten ruhen lassen, in Scheiben schneiden
und zum Beispiel mit Grillgemiise servieren.

LI Vor dem Anrichten die Teller mit
einem GrillsoBenspiegel und Krautern wie im
Sternerestaurant verzieren.
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GEGRILLTE GRAPEFRUIT

Zutaten fir 4 Portionen

e 2 Pink Grapefruits ¢ 2 EL Kokosbliiten-
zucker © 1 TL Zimt 2 TL Kardamom

e eine Prise Meersalz e ein paar Wal-
niisse e esshare Bliiten und etwas Minze
zum Dekorieren

Sonstiges
e evtl. feuerfeste Form

Zubereitung

Grapefruits halbieren und mit dem Mes-
ser die einzelnen Fruchtsegmente leicht
herausldsen. e Zucker, Zimt, Kardamom
und Meersalz miteinander vermischen
und gleichmaBig auf alle Schnittflachen
verteilen. e Grapefruithalften mit der
Schnittflache nach oben ca. 5 Minuten
karamellisieren lassen (evtl. zuvor in
feuerfeste Form setzen). e Niisse klein
hacken und ca. nach der Halfte der Grill-
zeit Uber die Grapefruithalften streuen.
e Grapefruits vom Grill nehmen, etwas
abkihlen lassen und mit essbaren Bliiten
sowie frischer Minze garniert servieren.

Statt des Zuckers l3sst sich auch
Honig verwenden. Dazu passt hervorra-
gend ein Klecks Kokosjoghurt mit frisch
geriebener Limettenschale.

Fotos: PR, Adobe Stock / jackfrog, Shutterstock (3) / edchechine, Josie Grant, Vjacheslav Shishlov. Rezepttexte: Melanie Breuer
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Kocherlebnisse vom Feinsten — die 2-in1-Ldsung aus Kochfeld und Dunstabzug ist flachenbiindig und mit noch geringerer Einbautiefe.

Mit allen Freiheiten kochen

Das neue AEG FlexiBridge XT® Kochfeld bringt mit flachem Design und
variablen Kochzonen noch mehr Komfort in die Kiche.

Mehr Flexibilitit und hochsten Kochkomfort ermoglicht AEG mit
dem neuen FlexiBridge XT® Kochfeld mit integriertem Dunstab-
zug. Im Vergleich zum Vorgangermodell tiberzeugt das Gerat mit

einigen Neuerungen in Design und Funktion.

SO MACHT KOCHEN NOCH MEHR SPASS

Immer mehr Menschen wollen sich und ihre Lieben aus der eige-
nen Kiiche mit gesunden und raffinierten Gerichten versorgen.
Kein Wunder also, dass eine raumsparende 2-in-1-Lésung aus
Kochfeld und Dunstabzug immer beliebter wird. AEG hat die
FlexiBridge XT® entwickelt und damit die Technik des Kochfeldes
von Grund auf tiberarbeitet. Mit Erfolg, denn es gibt gleich zwei
effektive und benutzerfreundliche Innovationen zu verzeichnen.
Eine der wichtigsten technischen Neuerungen ist der neue 2-in-1-
Kohlefilter, der Fett und Gertiche beim Kochvorgang einsaugt

und zuverlassig aus der Raumluft entfernt. Der Filter ldsst sich

einfach entnehmen und kann im Geschirrspiiler gereinigt werden.

Anders als beim Vorgédngermodell schlieBt der Filter des innovati-
ven FlexiBridge XT® flichenbiindig mit dem Kochfeld ab, sodass
Topfe und Pfannen bequem iiber den mittig platzierten Abzug
bewegt werden konnen. Das flache Design verringert die Ein-
bautiefe auf platzsparende 21 Zentimeter und die ,Best in Class

Installation® von AEG ermoglicht einen einfachen Einbau.

DOUBLE FLEXIBRIDGE FUR
INDIVIDUELLE KOCHZONEN

Der Name ist Programm: Ob Topf, Pfanne oder Plancha — auf
dem neuen FlexiBridge XT® Kochfeld findet Kochgeschirr jeder
GroBe Platz. Denn die Double FlexiBridge ermoglicht die Kombi-

nation von bis zu vier Kochzonen, die sich auf beiden Seiten des
Kochfeldes variabel zusammenschalten lassen, um die Grofle der
Kochzone dem individuellen Bedarf anzupassen und fiir ein miihe-
loses Kocherlebnis zu sorgen. Dartiber hinaus lasst sich das neue
Kochfeld mit der My AEG Kitchen App verbinden. In Schritt-fiir-
Schritt-Anleitungen macht die App den Benutzer mit simtlichen
Funktionen des Gerites vertraut, damit das Kochfeld mit all sei-

nen Vorziligen optimal genutzt werden kann.

www.AEG.at

Auf dem neuen FlexiBridge XT® Kochfeld findet Kochgeschirr jeder
GroBe Platz — und darin leckere Gerichte.
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TATORT KUCHE

IM FOKUS DER ERMITTLUNG: DIE PASSENDE KLINGE

Morderisch einfache Rezepte, aber nicht das passende Messer zur
Hand? Mit diesen Schneidegeraten muss als Opfer héchstens mal ein
roher Fleischknochen oder eine harte Obstschale dran glauben.
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Trendige
Extras &
Zubehor

Das Santokumesser
Masterclass 17 cm”
von Rosle (ca. 80-90
Euro) ist mit seiner
asiatischen Klingen-
form ein beliebter All-
rounder in der Kiiche
und wird auch gerne
fiir feine Schneide-
arbeiten benutzt.

Messerscharfen

in 2 Stufen: Der praktische Helfer aus der

Leo-Serie von Berghoff fiir ca. 16 Euro

=1i o kombiniert den Grob- und Feinschliff. Fiir
Sicherheit sorgen der ergonomische Griff

q 5 \ 6 \ sowie rutschfeste Pads am Boden.

g
1 Kochmesser 4 Allzweck- oder Universalmesser
Das Kochmesser ist der Allrounder in der Kiiche, mit ihm kann man Mit seiner feinen, aber sehr scharfen Zahnung ist
beinahe alles schneiden — Gemiise, Fleisch und Fisch — und auch dieses Messer ein echter Allrounder fiir Obst, Ge-
das Wiirfeln von Zwiebeln und das Wiegen von Krdutern sind kein muse und mehr. Es verfligt Uber eine schlank ange-
Problem. Die Klingenlange sollte mindestens 20 Zentimeter betragen. schliffene, sich zur Spitze hin verjingende Klinge.
2 Brotmesser 5 Hackmesser
Der Name ist Programm: Mit seiner gerillten Klinge sagt sich das Fir Gefligel oder auch Fleischkeulen: Das Hack-
Brotmesser mihelos auch durch die hdrtesten und knusprigsten Brot- messer mit seiner extrabreiten Klinge ist perfekt
krusten. Wie lang die Klinge sein soll, hangt davon ab, ob man eher geeignet, um Gefltigel und Fleisch mit Knochen,
nur Baguette oder auch groBe Bauernbrote aufschneiden méchte. aber auch Kréuter wie Zitronengras zu zerteilen.
3 Filetiermesser 6 Schalmesser
Ein Spezialist, auf den viele Kdche nicht verzichten mochten: Das Ob Karotten, Apfel, Kartoffeln oder Gurken: Die ge-
Filetiermesser wird benutzt, um Fleisch, Fisch und Gefliigel zu bogene, duBerst scharf geschliffene Klinge ist ideal
filieren. Es besitzt eine lange, flexible Klinge, die einen sehr exakten zum Schalen von Gemise und Obst. Auch Spargel
Schnitt erlaubt und sich dem Verlauf von Knochen und Graten beim [asst sich mit diesem Messer ohne gréBere Material-
Filetieren anpassen kann. verluste schalen.
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Eine Dunstabzugshaube wie ein Designobjekt: Mit der Smart Suspended hat Franke einen Hingucker in der aktuellen
Trendfarbe Mattschwarz herausgebracht. Die Haube verflgt zudem (iber eine integrierte Beleuchtung.

FLUSTERLEISE

DUNSTABZUGSHAUBEN UND GESCHIRRSPULER

Das Leben ist laut genug — schén, wenn man im
eigenen Zuhause im wahrsten Sinne des Wortes
zur Ruhe kommen kann. Daflr gibt es moderne
Technik bei Dunstabzigen und Geschirrspilern,
die einen mit Effizienz Uberzeugen und nicht

durch Lautstarke auf sich aufmerksam machen.
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Hohe Flexibilitdt bei der Installa-
tion bieten auch die Dunstabzugs-
hauben von hkt. Die Montage
erfolgt direkt an der riickseitigen
Mauer, ohne dabei aufwendige
Abluftleitungen verlegen zu
mussen. So kommt das moderne
Design perfekt zur Geltung.

Ewn Dunstabzug wie ein Paukenschlag:
Ewn Designstatement und dabei sehr leise —
das st der Trend in unseren Kuchen.

as wird in der Kiiche und bei einem
W Orchester ahnlich gehandhabt? Im

Orchester sind die lautesten Instru-
mente ganz hinten platziert: Vor etwa 300
Jahren hat sich durchgesetzt, dass die Geigen
vorne sitzen, hinter ihnen die groBeren Brat-
schen, dahinter die Holz- und Blechblasinstru-
mente und ganz hinten Pauke und Schlagzeug.
Aus der Kiiche werden lautstarke Gerate heute
sogar ganz verbannt. Einzug halten stattdessen
immer mehr flisterleise und dabei extrem
effiziente Dunstabzugshauben und Geschirr-
spuler.

LEISTUNGSSTARK UND KAUM ZU HOREN

Wer auf der Suche nach einem Dunstabzug ist,
der sollte zuerst einmal wissen, dass es inzwi-
schen nichts gibt, was es nicht gibt: Inselhauben,
Kopffreihauben, Wandessen in Tafel- oder
Pyramidenform, Deckenlufter, Lifterbausteine,
Zwischenbau- und Unterbauhauben — die Aus-
wahl an unterschiedlichen Dunstabzugshauben
ist riesig. Dazu gibt es von nahezu jedem Modell
verschiedene Varianten, Farben, Breiten und
natirlich die Moglichkeit fiir Ab- oder Umluft. >>

1 Die platzsparende Designhaube von Neff ldsst sich vollstandig
in einen Oberschrank integrieren. 2 Wandessen, auch Kopffrei-

hauben genannt, gibt es, wie hier von Neff, im Flach- oder Schrdg-

design. Sensorgesteuerte Automatik regelt die Leistung der Haube
vollautomatisch.
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Absolut leise und

nahezu unsichtbar:
Moderne Geschirrspuiler
drdangen sich nicht in
den Vordergrund.

Bosch hat in der Serie 8
ein vernetztes Modell
(SMV8YCXO03E) neu

im Programm, das sich
mithilfe der Home
Connect App selbst
optimiert, indem es
aus Feedback lernt.
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1 Dank integrierter PowerDisk setzt AutoDos bei
einem Miele-Gerédt immer die optimale Menge
Reinigungsmittel ein. 2 Mit Miele@home I&sst
sich das Potenzial aller Gerdte voll ausschopfen.
3 Die Besteckschublade wurde weiter verbessert
und so noch flexibler gemacht.

Die Wahl der passenden Haube hiangt
von der Grofle des Raums ebenso ab
wie von der Einrichtung der Kiiche
und der Struktur der Wohnung — etwa,
ob das Esszimmer im selben Raum ist
und wie haufig gekocht wird. Nicht zu-
letzt spielen der Einrichtungsstil und
der personliche Geschmack eine Rolle.
Von nahezu unsichtbaren Abziigen bis
zu stylishen Designvarianten, die die
Blicke auf sich ziehen, reicht die Band-
breite. In Sachen Technik punkten die
Dunstabziige mit vollautomatischen
Steuerungen, bei denen die Leistung
auf dem Kochfeld den Abzug reguliert,
sowie mit simpel zu reinigenden Filter-
systemen: Die Fettfilter kommen ein-
fach in den Geschirrspiiler.

ABSPULEN LEICHT GEMACHT
Wer Fettfilter, Pfannen und Topfe
nicht mit der Hand, sondern in der
Maschine spiillen mochte, der ist mit
flexibel aufteilbaren Kérben gut be-
dient, iber die inzwischen sehr viele
Geschirrspuler verfiigen. Moderne
Gerite konnen aber noch mehr: Sie
arbeiten generell sparsam und effi-
zient und verfiigen zudem tber Pro-
gramme, mit denen sich die Spul-
intensitat und -dauer an den jewei-
ligen Bedarf anpassen lassen. >>



SIEMENS

Das Beste aus zweil Welten. Die
Kochfeld-Dunstabzuge von Siemens.

Der neue glassdraftAir Kochfeld-Dunstabzug direkt hinter dem Kochfeld vereint auBergewdhnliches Design,
hochwertige Materialien und eine hervorragende Abzugsleistung — perfekt fiir lhre offene Kiiche. Oder direkt
ins Kochfeld integriert: inductionAir Plus. kochfeld-dunstabzuege.at

Die Zukunft zieht ein.

Siemens Hausgerate

studioLine
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«¥

o [ightech sorgt

*  fur noch bessere

Ergebnisse beim
Sprilen.

Dieser Siemens-Geschirrsptler
sieht nicht nur spacig aus, er
kann auch dazulernen. Hat man
seine Idealeinstellungen einmal
gefunden, kann man sie als
Programm abspeichern.

AEG setzt auf Premium-Support per App: Sein QuickSelect mit
Wi-Fi erleichtert die nachhaltige Pflege des Geschirrsplers.

Einige Geschirrspuler optimieren sich
uber entsprechendes Feedback zur
jeweiligen Spulleistung sogar selber
fir zuktunftige Spiilgange und Trock-
nungsergebnisse — das gilt auch far
schwierige Gegenstande wie solche aus
Kunststoff. Ebenfalls Hightech ist die
Unterstiitzung bei Pflege und Wartung
durch Apps. Grifflose Ttren 6ffnen
sich auf sanftes Antippen, Innenraum-
beleuchtung sorgt bei wenig Licht fir
stressfreies Beladen und Infoleuchten
zeigen an, ob das Gerat gerade noch in
Betrieb oder schon fertig ist. Das hort
man namlich dank guter Isolierung
und verbesserter Wasserfiithrung oft
nicht mehr. Vor allem dann nicht,
wenn man die vielfach vorhandene
Option flir weitere Gerauschunter-
driickung aktiviert hat.

Claudia Gotz <<

die fiir Einigkeit und mehr Effizienz beim Einrdumen sorgen.

e Essensreste sollte man, maglichst bevor sie antrocknen, von

man muss die Spiilmaschine dann weniger héufig reinigen.

e Alle Teile, vor allem aber Glaser und empfindliches Geschirr,
miissen guten Halt haben. Andernfalls kdnnen sie verkratzen
oder sogar zerbrechen. Schaden kann das Geschirr auch neh-
men, wenn sich Teile beriihren. Dies gilt es auszuschlieBen.

e Spriithschatten vermeiden: Wenn sich Geschirr so tiberlagert,
dass der Wasserstrahl nicht mehr iiberall hinkommt, wird es

Koch- und Essgeschirr entfernen. Mit einem Silikonl6ffel geht
das besonders griindlich und schonend. Das spart Energie und

HIER KLAPPERT NICHTS MEHR UND ALLES WIRD PERFEKT SAUBER —
SO RAUMT MAN DEN GESCHIRRSPULER RICHTIG EIN

Beim Einrdumen von Geschirrspiilern hat jeder seine eigene Tech-
nik. Das fiihrt nicht selten zu Diskussionen. Hier ein paar Tipps,

nicht vollstandig sauber. Zudem erhéht sich die Gefahr, dass
etwas beschadigt wird. Gerade wenn viele unterschiedliche
Geschirrteile gespiilt werden, sollte das besonders beriicksich-
tigt werden.

e Beim Einrdumen sollte man grundsatzlich darauf achten, dass
groBe Teile nach unten und kleine nach oben kommen. Zudem
sollte man mit den groBen Teilen beginnen und dann den rest-
lichen Platz mit kleineren Teilen auffiillen. Das gilt fir den Be-
reich fir die groBen Teile unten ebenso wie fiir den Bereich der
kleineren oben. Dies kann es erforderlich machen, vor dem
Starten des Spiilgangs noch einmal etwas umzurdumen.

e Je besser man seine Geschirrspiilmaschine und ihre Mdglichkeiten
kennt, umso leichter findet man fiir alles den richtigen Platz und
tragt so zu einem optimalen Spiilergebnis bei.
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Coole Sache: Die beleuchteten Béden sind individuell im Miele Kiithlschrank platzierbar.

Kochen beginnt mit Kithlen

Die neuen Kuhlgerdate von Miele erhalten die naturliche Frische und den vollen
Geschmack der Lebensmittel und lassen sie lange gut aussehen und schmecken.

Die neuen Miele K 7000 Kiithlgerite erzeugen mit innova-
tiver Technik auf jeder Ebene das perfekte Klima. Neue
MabBstabe setzen die Gerate zudem beim Bedienkomfort
und bei der Ausleuchtung — das schont Ressourcen und
damit die Umwelt.

PRO UND ACTIVE FUR MEHR FRISCHE

Obst und Gemiise brauchen Feuchtigkeit, um frisch und
knackig zu bleiben. Bei Temperaturen zwischen null und
drei Grad Celsius hilt schon das bewahrte Frischesystem
PerfectFresh Pro von Miele Lebensmittel bis zu fiinfmal
langer frisch, als dies im klassischen Gemusefach moglich
ist. Mit PerfectFresh Active sorgt ein feiner Sprithnebel da-
fiir, dass Qualitat und Vitamine zusétzlich geschutzt sind:
Die extra zugeflihrte Feuchtigkeit wird automatisch alle
90 Minuten sowie bei jeder Turoffnung aus einem kleinen
Wassertank direkt in die Schublade abgegeben. Da der
Wasserverbrauch dabei sehr gering ist, fasst der leicht zu
reinigende Behalter nur 120 Milliliter Wasser. Im gesam-
ten Kithlraum sorgt die dynamische Kithlung DynaCool
mit einem Ventilator fiir die optimale Zirkulation und
Verteilung der Kaltluft.

EIN PLUS BEIM BEDIENKOMFORT

Auch beim Bedienkomfort setzt die Generation K 7000
mit dem FlexiTray neue MaBstibe: Mit diesem Glasboden,
der die gesamte Einschubebene ausfiillt, aber dennoch um
180 Grad drehbar ist, gehort das Suchen und Herumschie-
ben von Behdltern oder Glasern der Vergangenheit an.
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Die oberen Innentiirabsteller lassen sich in der Hohe pass-
genau verstellen, ohne dass man sie dafiir herausnehmen
muss. So findet im Flaschenabsteller auch mal die XL-Saft-
flasche problemlos Platz. Ein weiteres Highlight der neuen
Miele Kuhlgerite ist die effektive und stimmungsvolle Aus-
leuchtung. Fiir eine helle und blendfreie Beleuchtung im
gesamten Innenraum sorgen in die Glasboden integrierte
LEDs, die beim Verstellen der Boden sozusagen mitwan-
dern. Mit Ambilight wird der Kiihlschrankinnenraum tber
LED-Lichtbander, die sich tber die gesamte Breite der Glas-
boden erstrecken, noch gleichmaBiger ausgeleuchtet.

www.miele.at

Dank PerfectFresh Active bleiben Obst und Gemduse lange frisch.



Fiir jeden die richtige Kiiche

gibt’s, ganz klar, bei den
Kilichenspezialisten von MHK!




MHK. MEIN
KUGHENSPEZIALIST

Wir bringen zusammen, was eins sein soll: Kiichen und die pure
Lust am Leben. Denn wir, die MHK Group (Marketing Handels
Kooperation), sind der fiihrende Einkaufs- und Dienstleistungs-
verband fur mittelstandische, inhabergefiihrte Kiichenfachhéndler.
Was uns auszeichnet: das rote Dreieck \.

Vorteile, die Vorfreude wecken:

N Mit personlicher Beratung & Know-how zur perfekten Kiiche
N Eine Markenprodukteauswahl, die keine Wiinsche offen lasst
N Unserer 5-Jahresgarantie auf alle Elektrogerate, die begeistert

Mehr Freude am Leben und Ihren MHK Kichenspezialist
entdecken Sie auf: www.mhk-kuechenspezialist.at

MEIN KUCHENSPEZIALIST
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usiker oder Backer? Warum
M sich entscheiden, sagte sich

Axel Schmitt, der die Fami-
lienbédckerei im unterfrankischen
Frankenwinheim mit groBem Respekt
fiirs Handwerk — und jeder Menge
kreativer Ideen — fiihrt. So kam es
auch, dass sich das Mitglied einer
Heavy-Metal-Band fragte, ob sich
die Schallwellen von Musik auf die
Garprozesse von Sauerteig auswirken.

Herr Schmitt, wie kommt man auf so
eine Idee?

Ich suche immer den SpaB in allem,
was ich mache. Als ich in der Fortbil-
dung zum Brot-Sommelier war, muss-
te ich eine 60-seitige Projektarbeit
schreiben. Also brauchte ich ein Pro-
jekt und die Idee ist gar nicht so weit
hergeholt: Jeder kennt das Geftihl, auf
einem Festival vor einem Lautsprecher
zu stehen und sich von den Béssen
durcheinanderwirbeln zu lassen. Da ist
ganz schon Bewegung drin und ich
wollte herausfinden, was diese Schall-
wellen mit den Mikroorganismen im
Sauerteig machen.

Und was machen sie?

Ich habe mit dem Max-Planck-Institut
und der Musikhochschule in Wiirz-
burg zusammengearbeitet, die mir die
Frequenzbereiche separiert haben. Die
Akademie des Deutschen Backerhand-
werks hat die Teige in ihren Laboren
ausgewertet. Zudem haben wir ein ei-
genes Studio gebaut, in dem man Tem-
peratur, Luftfeuchtigkeit und verschie-
dene Szenarien abbilden kann. Das
Ganze hat einige Wochen gedauert,

da wir immer wieder andere Frequen-
zen bis hin zum Ultraschall probiert
haben. Das Ergebnis zeigt, dass die
Schallwellen definitiv messbar das
Aroma beeinflussen: Je kleiner die
Welle, je hoher also die Frequenz ist,
desto aktiver sind die Mikroorganis-

,Ich bin liebend gern
der Hans Dampf in
allen Gassen und
verbreite die Botschaft
von Genuss, Aroma
und Wertschatzung
von guten Rohstoffen.
Qualitat ist immer

das Wichtigste.”

men und desto starker verdndern sich
der Sauregrad und der pH-Wert. Diese
beiden sind fur das Aroma im Sauer-
teig verantwortlich. Sauerteig steht also
ganz klar auf E-Gitarren, bei Helene
Fischer wird er nichts. (Er lacht.)

Sie sind nicht nur gelernter Backer-
meister, sondern auch Brot-Sommelier.
Was genau bedeutet das?

Man kennt den Sommelier ja ganz
klassisch vom Wein und kann es damit
vergleichen. Der Brot-Sommelier ist
eine zehnmonatige Ausbildung an der
Akademie des Deutschen Backerhand-
werks. Aber man muss Backermeister
sein, um die Fortbildung machen zu
konnen. In verschiedenen Modulen
lernt man viel tiber Sensorik, Food-
pairing, die Sprache, um die viel-
schichtige Aromatik beschreiben zu
konnen. Daftr gibt es bislang ca. 400
Begriffe. Und im Rahmen dieser
Ausbildung betreibt jeder Teilnehmer
seine Forschungsarbeit — somit tragt
jeder Einzelne auch ein Stiickchen zur
Brotkultur bei.
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Brot hat wahrlich eine lange Historie
und eine groBe Kultur. Was macht es
so spannend?

Diese Vielfalt an Rohstoffen, die man
so einfach und so natiirlich miteinan-
der verbinden kann — und damit im-
mer wieder ein richtig geiles Produkt
am Ende in den Hinden hat. Es riecht
gut, es schmeckt gut. Es gibt wahrlich
nichts Ehrlicheres als ein echtes Brot,
das mit Hinden vom Feld bis durch
die Backstube bearbeitet wurde.

Was macht Brot so gesund?

Meine Devise ist immer: Hore auf dei-
nen Korper. Der sagt dir ganz genau,
was du brauchst. Viele Fakten sprechen
fiir Brot. Unser Kérper braucht ein-
fach Kohlenhydrate. Unsere Nahrung
besteht aus Makronahrstoffen. Eines
davon ist das Kohlenhydrat, das ganz
wichtig fiir das Gehirn, unsere Energie
und die Muskeln ist. Daftir, dass wir
den Tag tiberhaupt bewdltigen kon-
nen. Genau da punktet Brot wahnsin-
nig gut. In ihm stecken ganz hoch-
wertige Kohlenhydrate. >>
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BROT SELBER BACKEN —
TIPPS VOM PROFI

Fir Axel Schmitt kommt es auch
beim Brotbacken zu Hause vor allem
auf das Equipment an. ,Eigentlich
braucht man wenig, um gutes Brot
zu backen.” Allerdings: ,Wenn man
etwas herauskitzeln mochte, sollte
man sich ein paar Dinge zulegen,
die dann aber auch ein Leben lang
halten. Grandios ist es, wenn man
einen Pizzastein im Ofen hat, den
man mit aufheizt und der so richtig
heiBe Energie an das Brot heran-
2 | bringt. Das gibt eine ganz andere
3] und wunderbare Kruste.” Auch eine
hochwertige Knetmaschine ist fiir
den Backermeister entscheidend: , Die
Teigfiihrung ist fiir das Endergebnis
sehr wichtig. Manche Teige brauchen
bis zu einer halben Stunde, damit
alles gut vermengt ist. Da ist so ein
Gerat schon sehr hilfreich.”

1 In seiner Backstube fiihlt sich Axel Schmitt sehr wohl. Bereits als
Flunfjéhriger war ihm klar: ,Ich werde einmal Bécker!” 2 Backen vor
der Kamera: Im reichweitenstarken Sat.1-Friihstiicksfernsehen sowie
auf Kabel1 mit ,Backen in geil” tritt der Franke regelmaBig auf.

3 Der ,Wacken-Backer” — hier beim gleichnamigen Open Air —
bietet unter www.musik-brot.de seine ,beschallten” Laibe an.
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Und was genau bewirken diese
.besonderen” Kohlenhydrate?

Sie werden von der Starke Stiick fiir
Stiick als Energie freigegeben. Ganz
anders als Energie aus blankem Zucker
beispielsweise. Zudem stecken auch
wichtige B-Vitamine und Mineralstoffe
drin — und je nachdem, welche Super-
foods oder tollen Getreidesorten ver-
arbeitet wurden, unterstreicht das
noch einmal, wie abwechslungsreich
Brot ist.

,Alte Getreidesorten sind
cool, sie geben eine andere
Farbe und bringen ein ganz
neues Aroma ins Brot.”

Da waéren wir bei der Basis — dem
Mehl. Worauf sollte man achten?

Das kommt ganz darauf an, was man
backen mochte. Ich wiirde sagen, man
sollte immer einen Allrounder zu Hau-
se haben, mit dem man viel anfangen
kann. Ein Weizenmehl Type 405 kann
ich zum Panieren nehmen, beispiels-
weise fir Kuchen, fiir Weilbrot. Je
tiefer ich in die Materie Backen ein-
steige, desto spannender wird es mit
den Mehlen. Da gibt es dann ein
klebestarkeres, eines mit mehr Mine-
ralstoffen, das den Pizzateig fluffiger
macht. Dann gibt es ein schones, softes
Mehl, das den Kuchen kurz im Biss
macht. Das alles hat mit den Mineral-
stoffen, dem Eiweiigehalt und Prote-
inen zu tun, die im Mehl enthalten
sind, oder eben mit der Sorte.

Das Spiel mit den Getreidesorten
macht das Brotbacken ja auch so
spannend.

Absolut. Es gibt Getreidesorten, mit
denen kann man einfach keine soften
Brotchen backen. Daftir aber ein rich-
tig cooles Vollkornbrot. Das ist dann
kompakter, hat mehr Mineral- und
Inhaltsstoffe. Aber mit all den tollen
Eigenschaften, die Vollkorn hat — das
ganze Korn plus den Keimling, in
dem das Leben steckt, das auf dem
Feld produziert worden ist —, hat das
auch eine Kehrseite: Es muss auch
verdaut werden. Wer hier dazu neigt,
einen Klotz im Bauch zu haben, der
sollte mal ein lang gefiihrtes Focaccia,
ein Baguette, etwas Weizengeflhrtes
probieren. Etwas, bei dem er weiB,
dass es lange gereift ist. >>



@EI:I:

KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

NEFF

—_—e——

COLLECTION

PARTNER




KUOCHENMAGAZIN 2022 // KOCHEN & GENIESSEN

Welche Rolle spielt Zeit?

Eine ganz wesentliche. Die Ruhezeiten
sind enorm wichtig fiir die Fermentierung
und Géarung. Nur wenn diese Prozesse
Zeit haben, in sich geschlossen abzulau-
fen, wird das Brot schon locker und aro-
matisch. Und ganz nebenbei wird es bes-
ser verdaubar, um auf die Frage nach der
Gesundheit zurtickzukommen.

Gibt es Grenzen beim Brotbacken?

Nein, ich glaube, die wird es nie geben.
Wir blicken auf 20.000 Jahre Brotge-
schichte zuriick und noch immer sind wir
am Entdecken, Kreieren und Entwickeln
neuer Rezepturen. Es kommen auch im-
mer wieder neue tolle Rohstoffe. Man
kann so viel miteinander verbinden und
die Einfliisse der ganzen Welt nutzen. Wir
haben einen riesengrofien Koffer, aus dem
wir uns bedienen kénnen.

Brot backen in der eigenen Kiche liegt
voll im Trend. Wie finden Sie das als Profi?
Ich finde das groBartig. Wir sind endlich
dahin gekommen, dass wir uns wieder
Gedanken dartiber machen, was im Essen
drinsteckt. Und gerade beim Brot: Wenn
man es richtig geil machen mochte,
versteht man schnell, wie viel Herzblut
in einem guten Brot vom Bécker drin-
stecken muss.

Interview: Anja Hanke <<

,Eqal, ob man Weizen, Dinkel oder
ein Urkorn verarbeitet, der Schlissel
zum Genussgllck ist immer die Zeit."
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UNSER TAGLICH BROT:
BELIEBTE SORTEN

Osterreich hat eine ausgeprag-
te Brotkultur und gehort zu
den Landern mit einer groBen
Vielfalt an Brot und Geback.
Rund 300 unterschiedliche
Brotsorten™ sind hier erhalt-
lich, dazu gehéren:

WEIZENBROTE haben einen
Weizenanteil von mindestens
90 %. Bei Weizenmischbroten
liegt er zwischen 51 und 89 %.
Typische WeiBbrote (Weizen-
brote) sind z. B. traditionelles
WeiBbrot, Baguette, Ciabatta
und Fladenbrot.

ROGGENBROTE sind in der
Regel dunkler und haben eine
dichtere Krume als Weizenbro-
te. Roggenmehl wird erst durch
Sauerung backfahig. Dies ge-
schieht durch die Zugabe von
Sauerteig, der auch fiir die
Aromabildung im Teig sorgt.
Roggenbrote haben einen
Roggenanteil von mindestens
90 %, Roggenmischbrote
kénnen 51 bis 89 % Roggen
enthalten. Typische Roggen-
brote sind z. B. das klassische
Roggenbrot, Roggen-Weizen-
Brot, Bauernbrot und weitere
Land- oder Bauernbrote.

MISCHBROT wird aus Roggen-
und Weizenmehl hergestellt.
Je nachdem ob mehr Roggen-
oder mehr Weizenmehl
vorhanden ist, spricht man von
Roggenmischbrot oder eben
Weizenmischbrot. Bekannte
Mischbrotsorten sind z. B.
normales Mischbrot, Schwarz-
brot oder Hausbrot.

SPEZIALBROTE sind z.B. das
Gersterbrot. Das Roggen-
oder Roggenmischbrot wird
einem zweistufigen Gar- und
Backverfahren unterzogen.
Nach einer Vorwarmzeit in
Garkorben werden die Brot-
laibe angeschoben (dicht an
dicht) gebacken. Dadurch
bleiben die Seiten des Brotes
weich. Die ausgepragte obere
Kruste erhalt durch Gasflam-
men eine dunkle Sprenkelung.
Durch Bestreichen mit einer

Kochsalzldsung vor dem
zweiten Backabschnitt erhalt
das Brot eine glanzende Ober-
flache.

Knéckebrot ist ein flaches
Brot, das meistens aus Vollkorn-
getreide hergestellt wird. Es
wird kurz und sehr heiB ge-
backen und anschlieBend ge-
trocknet, wodurch der Wasser-
gehalt auf 5 % gesenkt wird.

Pumpernickel ist eine
Spezialitat aus Westfalen
(Deutschland). Urspriinglich
besteht es ausschlieBlich aus
Schrot und Roggenkérnern.
Der Teig wird in geschlossenen
Késten bei 200 °C angebacken
und dann bei fallender Tem-
peratur bis auf 100 °C lber
bis zu 24 Stunden gebacken.
Durch dieses Verfahren erhalt
das Brot seinen siiBlichen Ge-
schmack.

Pusztabrot ist ein Mischbrot
aus Weizenmehl, das min-
destens 10 % gekochte
Kartoffeln enthélt. Diese
konnen auch durch Kartoffel-
trockenprodukte ersetzt
werden.

Toastbrot: Der Teig des Wei-
zenbrotes wird fiir eine még-
lichst feine Krume mit Fett,
Milch und Zucker angesetzt.
Erst beim Rosten oder Toasten
entfaltet es seinen vollen Ge-
schmack.

Grahambrot: Hier wird
mindestens 50 % Graham-
schrot (= Weizenvollschrot)
verwendet.

Dinkelbrot: Darin missen
mind. 60 % Mabhl- und Schal-
produkte des Dinkelweizens
verwendet werden.

Vollkornbrot: Fiir die Her-
stellung kommen ganze
Getreidekaorner, Vollschrot
(Vollkornschrot) oder auch
Vollmehl (Vollkornmehl) zum
Einsatz.

Kletzenbrot: Das typische
Weihnachtsbrot enthalt
Fruchtbeigaben wie Dorr-
birnen (Kletzen).

*Quelle: www.gutekueche.at

Fotos: iStock / Lo_verm, Sergej Chernoisikow / www.art-foto.org, Julius Erler, Privat
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Kiinstliche Intelligenz unterstiitzt den Sensor-Backofen von Bosch mit PerfectRoast plus und, wie oben abgebildet, mit PerfectBake plus.

Unterstutzt von
kinstlicher Intelligenz

Mit den neuen Sensor-Backdfen von Bosch gelingen dank
modernster Technik perfekte Back- und Bratergebnisse.

Der neue accent line Sensor-Backofen greift beim Backen
und Garen auf die umfassenden Erfahrungen von Tausen-
den von Kochen weltweit zurtick. AuBlerdem lernt er durch
eine immer grofer werdende Menge anonymisierter Daten
aus zahllosen Back- und Bratvorgingen standig dazu: Je
ofter und intensiver der mit kiinstlicher Intelligenz aus-
gestattete Backofen genutzt wird, desto genauer kann er
vorhersagen, wann der Kuchen oder Braten fertig ist. Der
neue Backofen mit Home Connect kombiniert diese gewon-
nenen Daten mit dem PerfectBake plus Backsensor und
dem PerfectRoast plus Bratenthermometer — fiir immer
perfektere Back- und Bratergebnisse.

PERFECTBAKE PLUS: WEIL MAN WEISS,
WANN DER KUCHEN PERFEKT IST

Was gibt es Besseres als Omas Kuchen? Einen Kuchen, ge-
backen mit der Erfahrung Tausender Omas weltweit. Dank
PerfectBake plus kann nun jeder seine Backkiinste perfek-
tionieren: Denn der PerfectBake plus Backsensor misst per-
manent den Feuchtigkeitsgehalt des Gebacks und passt den
Backvorgang tber Heizart, Temperatur und Dauer automa-
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tisch an. Mithilfe der kiinstlichen Intelligenz weill man im-
mer exakt, in wie vielen Minuten die aktuellen Backwaren
fertig sind. Das Resultat: Noch nie war es so leicht, Brot, Ku-
chen, Strudel oder eine Quiche zu backen. Perfekte Ergeb-
nisse einfach auf Knopfdruck.

PERFECTROAST PLUS — DAS PLUS
FUR DEN PERFEKTEN BRATEN

Um einen Braten auf den Punkt zu garen, braucht es viel
Erfahrung oder PerfectRoast plus. Das Bratenthermometer
misst die Temperatur des Garguts an drei verschiedenen
Punkten. Ausschlaggebend ist die niedrigste gemessene
Temperatur: Wenn die ausgewédhlte Kerntemperatur er-
reicht ist, ist das Gericht perfekt gegart. Die Temperatur

ist entscheidend fiirs Gelingen, und das gilt ganz besonders
beim Zubereiten eines ganzen Fisches oder Hihnchens.
Noch nie war es einfacher, alle Gerichte gleichzeitig auf
den Tisch zu bringen: Denn dank kiinstlicher Intelligenz
erfihrt man, wann genau der Braten perfekt ist.

www.bosch-home.at



Raumiibergreifende
Planungsvielfalt
kennzeichnet auch
diese puristische
Leicht-Klche, die
in Kombination mit
stilvollem Echtholz
fir elegante Wohn-
lichkeit sorgt.

GENAU
MEIN STYLE!

DIE KUCHENTRENDS 2022 UBERRASCHEN
MIT INNOVATIVEN IDEEN UND DESIGNS

Modernes Wohnen hort beim Kochen nicht auf:
Die neuen Kichen und Gerate sehen nicht nur
atemberaubend gut aus, sondern tragen auch
durch ihre Farben, Formen und Funktionen zu
einem zeitgemaBen Ambiente mit Komfort bei.
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Farbe verbindet: Das matte Fjordblau der Kiichenfronten spiegelt sich im unmittelbar danebenliegenden Homeoffice wider (von nobilia).

NEUE WOHNKONZEPTE

Fruher war die Kuiche ein spezieller Bereich in unserem
Zuhause, der ausschlieBlich fiir die Zubereitung von Spei-
sen genutzt wurde. Meist handelte es sich hierbei um ein
eigenes, abgeschlossenes Zimmer. Die moderne Kuche hin-
gegen reprasentiert den Lebensstil der Menschen, die dort
leben. Dabei orientieren sich Farben und Materialien an
den angrenzenden Raumen und lassen sie zu einer Einheit
verschmelzen. So wird die Planung einer offenen Wohn-
kuiche zur ganzheitlichen Raumgestaltung.

1 + 2 Virtuelle Assis-
tenztechnologie trifft
Home Connect: Mit dem
neuen ,Smart Kitchen
Dock” von Siemens las-
sen sich Rezepte-Apps
ganz berlihrungslos per
Sprach- oder Gesten-
steuerung bedienen.
So muss man nicht mit
,schmutzigen” Handen
das Display berhren.
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Die Kiiche von heute ist
Kommunikationszentrum
und Schaltzentrale in

einem — Wohlfuhlfaktor
imklusive.

KOCHEN MIT

INTELLIGENTER TECHNIK
Heute sind Touchscreens nicht mehr
nur auf Smartphones oder Tablets zu
finden, sondern lingst auf vielen elek-
tronischen Geraten in unserer Kiiche
angekommen. Dort harmonieren sie
perfekt mit einer modernen Kiichen-
gestaltung. Das neue Hightech-Design
geht jetzt aber noch einen Schritt wei-
ter: Neben den verschiedenen Home-
Connect-Systemen der Hersteller gibt
es nun auch eine kiichentaugliche
Hardware, die unterschiedliche Funk-
tionen von Alexa (z.B. eine Sprachsteu-
erung) enthdlt und sogar nur mittels
Gesten betatigt werden kann. >>
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1 Wenn edles Graphit ganz soft und matt interpretiert wird, ist das
Ergebnis pure Eleganz (FM). 2 Ein matt dunkles Finish wirkt bei
dieser rational-Kiiche in Verbindung mit einem natrlichen Steindekor
besonders spannend. 3 Ein starkes Duo und garantiert immer ein
Hingucker: Becken in Silgranit-Schwarz schaffen geschmackvolle
Kontraste zu weiBen Arbeitsplatten (von Blanco).

ULTRAMATT, ULTRASCHWARZ

Der Trend zu schwarzen Kiichen ist weiterhin ungebro-
chen. Dabei ist Schwarz aber nicht gleich Schwarz: Un-
zdahlige Nuancen von Blauschwarz bis Tuscheschwarz
konnen den Gesamteindruck auf unterschiedliche Weise
verandern. Ebenfalls nach wie vor auf dem Vormarsch ist
die geheimnisvolle Wirkung von Grau. Doch fiir beide
Farbspektren gilt: Dunkle Fronten schlucken viel Hellig-
keit und erfordern deshalb groBe Fenster oder zumindest
ein passendes Lichtkonzept. Zudem lassen sie vor allem
kleine Raume haufig noch kleiner wirken. Ein absoluter
Dauerbrenner in diesem Zusammenhang sind soft-matte
Oberflichen, die dank spezieller Versiegelungen hassli-
chen Fingerabdriicken keine Chance lassen.

Dunkle Farben in der Kiiche sind immer noch extrem angesagt und stehen fiir
Luxus und Eleganz. Eine stimmungsvolle Beleuchtung setzt warme Akzente.

®

DESIGNBLICK

Sonnige Californian Colors treffen
auf nordische Wohnelemente.
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1 Dank vitrinenahnli-

cher Regaleinbauten

wirkt diese geschlos-

sene Schrankfront we-
niger statisch (gesehen

bei neola). 2 Flrmaxi-
male Flexibilidt sorgen

in dieser ewe-Klche
individuelle Theken-
elemente. 2

FLEXIBLE VERWANDLUNG

Die Welt ist in Bewegung und macht auch vor unserer
Kuche nicht halt: Einbauten zeigen sich moglichst wan-
delbar, um sich unseren individuellen Bedlirfnissen an-
zupassen. Ob schwenkbare Fruhstiickstheke, versenkba-
rer Dunstabzug oder ausfahrbare Steckdosen — Mobilitét
bringt Komfort. Dynamisch prisentieren sich auch die
neuen Kiichenschranke: Offene Regale und Vitrinen
treten an die Stelle von geschlossenen Fronten und sor-
gen dadurch fir eine willkommene Abwechslung. Ver-
anderung bedeutet eben immer auch Bewegung und
alles, was sich bewegt, ist im Fluss.
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NACHHALTIG KOMBINIERT

Natiirlichkeit in der Kiiche druckt sich 2022 nicht nur in
der Farbwelt aus, die — auBBerhalb von Schwarz-Grau — ins-
gesamt etwas gedeckter und erdiger geworden ist. Einige
Hersteller achten mittlerweile darauf, dass sie folienfrei
arbeiten und Materialien nicht mehr aus Asien importie-
ren, um so die Verfiigbarkeit zu verbessern und unterm
Strich nachhaltiger zu sein. Des Weiteren sorgt die neue
Wohnlichkeit dafiir, dass wir neben Kriautern nun auch
immer haufiger Grunpflanzen in unsere Kiiche integrie-
ren. Zudem sind Biomilleimer heute fester Bestandteil
eines modernen Milltrennungssystems.

1 Griinpflanzen brin-
gen positive Energie
ins Haus und sollten
deshalb in keiner K-
che fehlen (nobilia).
2 Ein gut durchdach-
tes Bio-Abfallsystem
erleichtert die Hand-
griffe des Alltags
(hier: von Hacker).

Kiihles Japan-Dekor
in Kombination mit
natlrlichen Nordic-
Elementen.




Ein Klimasensor sorgt bei Miele dafiir, dass eine Vielzahl von Automatik-
programmen die Garvorgange fiir optimale Ergebnisse unterstiitzt.

EINFACH
SELBST
GEMACHT

DIE NEUEN BACKOFEN
ALS FREUND UND HELFER

Speisen im Backofen garen oder braten
ist das neue Kochen und dank moderner
Technik kinderleicht: mit Dampf, ganz
traditionell oder mit Mikrowelle —
Gelinggarantie eingeschlossen.
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acke, backe Kuchen ... von Kinderliedern
B uber Marchen bis zu Bilderbtiichern sind

Backwaren und -6fen ein immer wieder-
kehrendes Thema. Oft hat der Backofen sogar eine
wichtige Funktion in den Geschichten: Man denke
nur an die Hexe in ,,Hansel und Gretel®, die zum
Schluss im Ofen landet, oder an den sechsten
Streich von Max und Moritz, in dem Wilhelm Busch
die Burschen von Teig umbhiillt ,Ruff! Damit ins
Ofenloch!”“ schieben lasst. Moderne Kinderbtucher
sind weniger gruselig, wie etwa das Buch , Kasimir
backt® des preisgekréonten schwedischen Autors Lars
Klinting zeigt. Der patente Biber Kasimir erklart
den Kindern, wie man einen leckeren Kuchen
backt. Einmal in der ,,ROhre®, ist das Zubereiten von
Speisen im Backofen —im Gegensatz zum Kochen —
ein Prozess, in den man frither wenig eingreifen
konnte. Kein Wunder also, dass uns die Faszination
von Backofen aus Kindertagen bis ins Erwachsenen-
alter begleitet. Heute tragen dazu die vielen Mog-
lichkeiten bei, die moderne Backdfen bieten — von
Dampf- und Sous-vide-Garen tiber Selbstreinigung
bis hin zur Vernetzung mit dem Handy.
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Ein moderner Backofen verfligt Gber
Sensortechnologie und kann so
die Temperatur automatisch an das
gewtinschte Ergebnis anpassen.

SENSIBLE SENSOREN

Backoéfen arbeiten heute mit kiinstlicher Intelligenz:
Uber Sensoren und die Daten aus Abertausenden
Back- und Bratvorgiangen konnen sie auf das ak-
tuelle Gericht im Garraum reagieren. So sagen sie
uns nicht nur, wenn ein Gericht fertig ist, sondern
wann es fertig sein wird. Damit weisen sie uns da-
rauf hin, wann es Zeit ist, mit den Beilagen, der
SoBe oder dem Anrichten der Vorspeise zu begin-
nen — ganz, wie man sich das wiinscht. Backofen
mit Sensortechnologie lernen immer weiter dazu —
durch ihre Vernetzung und durch die eigenen Ge-
richte, egal ob Kuchen, Kekse, Braten oder Gemii-
seauflauf. Die innovative Sensortechnologie regelt
automatisch die Temperatur und die Heizart — also
Ober- oder Unterhitze oder Umluft. Das geschieht
durch standiges Messen des Feuchtigkeitsgehalts im
Garraum. Bratenthermometer sind ebenfalls mit
Sensortechnologie ausgestattet und fiir verschie-
denstes Gargut geeignet. Sogar in integrierten
Mikrowellen kénnen Bratenthermometer genutzt
werden und es gibt auch solche mit Dampfsto3-
funktion. >>

1 Top Ausleuchtung im
Garraum und eine groBe
Auswahl bei den Be-
dienelementen bietet
Neff. 2 Das Touch-
Display am Gaggenau-
Backofen erganzt die
Einstellung der Haupt-
funktionen Uber die
beiden Drehknebel.
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1 Neben einem Kerntemperatursensor sorgen
bei AEG eine Touch-Control-Bedienung und
eine Kochassistentfunktion flir die jeweils ge-
winschten Ergebnisse. 2 Das Display zeigt an,
dass der Bosch-Sensorbackofen gerade im Per-
fectBake-Modus arbeitet. 3 Intuitive Steuerung
dank des beleuchteten Bedienknebels beim
Modell iQ500 von Siemens. 4 Neff hat mit
Slide&Hide® eine voll versenk-bare Backofentr
entwickelt, die beim Offnen komplett unter dem
Backofen verschwindet.

Farbige Touch-Displays
unterstlitzen das Hand-

ling der modernen

Sensortechnologie.

TOP BEDIENBARKEIT

Mit modernen Backofen ist es so
leicht wie nie zuvor, Brot, Kuchen
oder eine Quiche zu backen, leckere
Braten mit knuspriger Kruste oder
gesunden Fisch sanft zu garen — und das
sogar zeitgleich — dank Hochleistungsgeblise oder
einem geteilten Garraum. Die Speisen nehmen
dabei keine fremden Aromen oder Gertiche an.
Die geteilten Tiiren brauchen beim Offnen weniger
Platz, was das Handling insgesamt erleichtert. Noch
weniger sind Backofenttiren im Weg, wenn sie ganz
verschwinden, indem sie einfach unter ihn gleiten.
Einfacher ist auch die Bedienung geworden: Dabei
helfen hochauflésende TFT-Farbdisplays, die teil-
weise durch Tippen mit dem Finger bedient werden
kénnen und die die aktuelle Einstellung auf einen
Blick anzeigen. So kann der Backofen schnell und
prazise gesteuert werden. Verbesserte Beleuchtung
sorgt dafur, dass man die Speisen auf jeder Ebene
gut erkennen kann. >>
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Aufféllig unauffallig: der neue glassdraftAir Kochfeld-Dunstabzug von Siemens.

Uberzeugen in allen Belangen

Die neuen Kochfeld-Dunstabzlge von Siemens vereinen auBBergewdhnliches
Design und hochwertige Materialien mit hervorragender Abzugsleistung.

Mit den beiden Kochfeld-Dunstabziigen von Siemens, dem
glassdraftAir direkt hinter dem Kochfeld und dem ins
Kochfeld integrierten inductionAir Plus, verschmelzen
Wohnen, Kochen und Essen zu einem perfekten Miteinan-
der. Denn moderne Kiichen sind zum Wohnbereich hin
geoffnet und integrieren sich nahtlos in dessen Ambiente.

PRAKTISCH UNSICHTBAR:
DAS INDUCTIONAIR PLUS

Mit dem neuen inductionAir Plus Kochfeld ldsst sich dieser
zeitgemaBe Look mit groBziigiger Raumwirkung perfekt
inszenieren. Denn es kombiniert ein Induktionskochfeld
der Spitzenklasse mit einem biindig in die Glaskeramik
eingelassenen Dunstabzug. Das vollkommen plane, elegante
Design verleiht sowohl einer Kiicheninsel als auch einem
Kiichenblock aus jedem Blickwinkel ein edles Aussehen.
Dank flexibel nutzbarer Kochzonen, intelligenter Sensorik
und bestechend leiser Abzugsleistung macht das neue
inductionAir Plus das Kochen ganz einfach zu einem Ver-
gniigen. Noch nie war es so leicht, ein perfekter Gastgeber
zu sein.

DER LEISTUNGSSTARKE GLASSDRAFTAIR
KOCHFELD-DUNSTABZUG

Zum Wohnbereich offene Kiichen schaffen eine kommuni-
kationsféordernde Atmosphare. Die neue glassdraftAir ist
die perfekte Dunstabzugs-Losung fiir solche Raumkonzep-
te. Denn der Dunstabzug ist bundig in die Arbeitsfliche
eingelassen und wird nur bei Bedarf herausgefahren.

Klare, minimalistische Linien, gepaart mit maximaler Leis-
tung. Ist die glassdraftAir im Einsatz, ist sie ein echter Blick-
fang fir den Kochbereich, denn die Glasscheibe kann in
einer beliebigen Farbe beleuchtet werden. Dank innovativer
Guided Air Technologie wird eine Luftwand hinter dem
Glas erzeugt, die den Luftstrom verbessert sowie eine opti-
male und besonders leise Absaugleistung auf allen Kochzo-
nen garantiert. Freie Sicht, keine Gertiche — und fiir ein
ungestortes Beisammensein sorgen zudem die vielfaltigen
intelligenten Siemens-Funktionen.

Ein Design, das (iberzeugt und jederzeit frische Luft garantiert:
das neue inductionAir Plus Kochfeld.
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1+2 Mit dem AEG SteamPro Multi-Dampfgarer kann man
nicht nur mit Dampf garen, er hat auch eine Sous-vide-
Funktion. Zudem verfiigt der Multibackofen tber einen
Kerntemperatursensor.
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Bei Siemens verfugt der studioLine iQ700 Uber eine
Dampffunktion mit Sous-vide-Stufe. Sein Sensor halt
die Temperatur dafir stets auf demselben Level.

MIT DAMPF UND SOUS-VIDE GAREN
Viele Backofen vereinen nicht nur die tiblichen
Heizarten wie Ober-, Unterhitze, Umluft, Heil3-
luft oder Grill, sondern sind zum Dampfgaren
geeignet. Manche von ihnen bieten neben dem
Dampfen einen Kombibetrieb, der Dampfba-
cken genannt wird und sich fir alle Gebacksti-
cke eignet, die eine schone Kruste bekommen
sollen. Zudem kann man mit Dampf Speisen
schonend und schmackhaft aufwarmen. Prak-
tisch sind teilbare Garraume, in denen gleich-
zeitig gebraten und geddmpft werden kann.
Denn Dampfen ist eine schonende und gesun-
de Art, Lebensmittel zuzubereiten. Dies gilt
auch flr das Sous-vide-Garen, bei dem vaku-
umiertes Gemause, Fisch, Fleisch oder Obst in
heilem Wasser zwischen etwa 60 und 90 Grad
gegart wird. Sous-vide-Funktionen bieten in-
zwischen die meisten der giangigen Hersteller
an. Die passende Vakuumierschublade ldsst
sich ergonomisch unter dem Backofen anbrin-
gen, wenn er selber erhoht angebrachtist.  >>

Gaggenau bietet bei
seinen Dampfback-
ofen der Serie 400
mit Edelstahl
hinterlegte griff-
lose Glastiiren an.
Alle Dampfbackéfen
gibt es alternativ mit
Wassertank oder
Festwasseran-
schluss.

Sous-vide-Garen ist im Dampfbackofen eine
Zusatzfunktion fiir empfindliche Lebensmittel,
die schonend zubereitet werden sollen.

Sous-vide-Garen wird bei Gaggenau durch eine Kochfunktion erméglicht
und kann um eine Vakuumierschublade erweitert werden.

1 In der Vakuumierschublade wird das Gargut 2 In dem Dampfbackofen von Miele kann man 3 Praktisch ist es, die Vakuumierschublade
mit Krdutern und Gewirzen vorbereitet. dann die Sous-vide-Funktion wahlen. direkt unter dem Backofen anzubringen.
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Dazukaufen und nachriisten: Einiges an
Ausstattung, wie Thermometer oder
Ausziige, lasst sich spater noch hinzufligen.

Sicher die Bleche entnehmen
und mehrere Ebenen nutzen:
Das machen beispielsweise die
FlexiClip-Vollauszlge von Miele
moglich.
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Der Keramikback-
stein von Bosch
eignet sich zum
Backen von Brot,
Focaccia, Flamm-
kuchen und Pizza
sowie zum Aufba-
cken von Tiefkihl-
gerichten.

PRAKTISCHES: FUNKTIONEN & ZUBEHOR

Wer weil}, was sein Backofen alles kann, der nutzt
ihn effektiver: So haben viele Modelle der neuesten
Generation eine Schnell-Aufheiz-Funktion. Das
spart Zeit. Fur mehr Sicherheit und bessere Ergo-
nomie sorgen Teleskopausziige, mit denen man

das Backblech vollstandig herausziehen kann. Eini-
ge Hersteller bieten diese sogar zum Nachrusten
an. Voll im Trend sind Backsteine aus beschichteter
Keramik, mit denen Brot oder Pizza eine tolle Krus-
te bekommen. Egal, ob man ganz traditionell den
Backofen zum Backen und Braten nutzt oder ob
man seine neuen, vielfaltigen Moglichkeiten aus-
kostet — bei allem besteht die Moglichkeit, sich per
vernetztem Handy von den Hersteller-Apps unter-
stitzen zu lassen. Damit nicht nur die Speisen per-
fekt werden, sondern sich auch Mahlzeiten mit der
Familie oder ein geselliges Beisammensein mit
Freunden ganz entspannt zu Hause genieflen
lassen. Claudia Go6tz <<

ERGONOMIE: AUF AUGENHOHE

e In der privaten Kiiche bedeutet ergonomisches Ar-
beiten vor allem bedienungsfreundliche, praktische
Anbringung und kurze Wege. Im Falle des Backofens
geht es in erster Linie darum, sich nicht so tief
biicken zu miissen und den Garraum immer gut im
Blick zu haben, wahrend man weiter in der Kiiche
hantiert.

e Ein erhohter Backofen ist also sinnvoll, wenn man
ihn haufig nutzt und besonders wichtig, wenn in der
Kiiche wenig Platz ist. Denn dann sind bei tief an-
gebrachten Backafen haufig Stiihle, Tische oder
Kiicheninseln im Weg.

e Die Unterkante des Backofens sollte etwa auf Hohe
der Arbeitsplatte bzw. auf Hohe des Ellbogens seines
haufigsten Benutzers sein.

e |st der Backofen nicht ans Kochfeld gekoppelt, kann
man den Unterschrank dort fiir Topfe und Pfannen
nutzen: eine weitere ergonomische Verbesserung.

Fotos: PR, shutterstock / HTeam



SCHNELL AUF HOCHSTLEISTUNG.

SCHNELL KONTROLLIERT.

TwolnOne ist unsere leistungsstdrkste Kombination aus
Dunstabzug. Das ist Qualitat, die ihrer Zeit voraus ist.

DECKEN AUF MIELE.AT




Olivenstiickchen formen
auf dieser ,, Blumenwiese®
niedliche kleine Bienchen.

N

FLOWER FOCACCIA

TRADITIONELL ITALIENISCHES BACKWERK MIT INDIVIDUELLER NOTE

Mit liebevoll verzierten Focaccia-Fladen wird die Kiche schnell zur Kunstgalerie.
Bei den Motiven sind der eigenen Kreativitdt keinerlei Grenzen gesetzt. Auch
auf Instagram & Co. ist diese ,Food Art” inzwischen ein echter Netztrend.
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Fotos: Shutterstock / Brent Hofacker, Katarzyna Hurova, Zagorulko Inka, Danilova Janna, Olga Scholvien. Text: Melanie Breuer

Lasst Blumen sprechen!
Focaccia ist ein Fladenbrot aus Ligurien: innen weich und auBen herrlich knusprig. Der Name
geht auf das lateinische Wort ,focus” (dt. ,Feuer, Glut") zuriick. Doch auch die Phonizier,
Karthager und Griechen sollen ihren Fladen (iber offenem Feuer zubereitet haben. Vom
heutigen Italien aus ging das Rezept schlieBlich um die Welt und eignet sich (nicht nur)
hervorragend fiir das Backen mit Kindern — es ist auch eine tolle Pizza-Alternative.

Soesss—

Zeigen Sie
uns lhr kreatives
Focaccia-Foto

auf Instagram mit
#mhkrezepte

Absolut stilsicher
Neben Blumenmotiven
lassen sich Focaccia-Brote
natlrlich auch mit ande-
ren hiibschen Motiven —
hier das Modell ,Fashion
Lady” — dekorieren, véllig
frei nach dem Motto:
Erlaubt ist, was gefallt!

KUCHENMAGAZIN 2022 // KOCHEN & GENIESSEN

FOCACCIA-GRUNDREZEPT

fiir die spatere Dekoration mit
~Gemiseblumen” und mehr ...

Zutaten fiir ein (Pizza-)Backblech,
ca. 30 x40 cm

Fiir den Germteig: ® 400 g Weizenmehl
(+ etwas Mehl zum Bestauben der Ar-
beitsflache) o % Wiirfel Frischgerm

® 1 TL Zucker o 1 TL Salz ® 250 ml lau-
warmes Wasser ¢ 3 EL Olivendl

Fiir den Belag: ® buntes Gemiise nach
Belieben, z. B. Cocktailtomaten, griiner
Spargel, Méhren, Oliven, Paprika, (rote)
Zwiebeln e gemischte Krduter nach
Wahl, z. B. Rosmarin, glatter Petersil

® 3 EL Olivendl e ca. 1 TL Meersalz

e optional: Kiirbiskerne, Sesam-

oder Mohnsamen und/oder Gewiirzél

Sonstiges

e Mixer mit Knethaken e (Pizza-)Back-
blech (alt.: Pizzastein) ® Backpapier

e Teigroller  Backpinsel e Kuchenrost

Zubereitung

Fiir den Germteig Mehl und Germ in eine
Riihrschiissel geben. e Ubrige Zutaten
hinzufiigen und alles mit dem Mixer etwa
5 Minuten zu einem glatten Teig verarbei-
ten. ¢ AnschlieBend den Teig an einem
warmen Ort zugedeckt ca. 1% Stunden
gehen lassen. e In der Zwischenzeit das
Gemiise waschen, putzen und je nach
gewiinschtem ,Bild" in die entsprechen-
den Formen schneiden. e Backblech mit
Backpapier auslegen (alt.: Pizzastein
verwenden). e Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache noch einmal kurz
durchkneten, zu einem Rechteck (ca. 25 x
35 cm) ausrollen und auf das Backpapier
legen. e Ausgebreiteten Teig mit ca. 2 EL
Olivendl bestreichen.  Gemiise je nach
gewiinschtem Motiv auf dem Teig ver-
teilen. e Nach Belieben mit Krautern
sowie optional mit Kiirbiskernen und/
oder Sesam- oder Mohnsamen verzieren.
o Mit Meersalz bestreuen. ® Zum Schluss
das Gemiise mit dem restlichen Olivendl
bestreichen. e Dann die noch nicht ge-
backene Focaccia noch einmal fiir etwa
10 bis 15 Minuten gehen lassen. e Back-
ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze etwa
200 °C). » Danach Brot in mittlerer Ein-
schubhdhe in ca. 25 Minuten fertig
backen. e Das fertige ,Focaccia-Bild"
auf einem Kuchenrost etwas abkiihlen
lassen und warm servieren.

Fiir das Bepinseln des Gemiises
kann auch ein selbst zubereitetes Gewiirz-
6l, z. B. mit Chili, Knoblauch, Basilikum
und anderen Krautern, verwendet werden.



ERLAUBT IST, WAS GEFALLT

WAS UNS BEI DER KUCHENPLANUNG WICHTIG IST

Mal nachgefragt bei den Kolleginnen und Kollegen in der Redaktion:
Wie sieht eure Traumklche aus? Und welche besonderen Details oder
modernen Gerate sollten unbedingt darin zu finden sein?

Michael, Redakteur
Immer auf Augenhéhe
,Ein Backofen im Hoch-
schrank ist nicht nur fur
mich Grof3gewachsenen
praktisch, sondern auch
fur altere Menschen, die
sich oftmals nur schwer
bucken konnen.*

Martina, Assistentin
Aufgeriaumt und

sofort griffbereit
»Mithilfe der geraumi-
gen und gut strukturier-
baren Regale und Aus-
zuge herrscht endlich
mal Ordnung in den
Kuchenschranken.®
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Luise, Grafikerin

Klein, aber total fein
,Eine Theke, die ich
zum Essen sowie fur die
Arbeit im Homeoffice
nutzen kann und die
gleichzeitig auch noch
total schick aussieht —
besser geht’s nicht!“



Fotos: PR, Adobe Stock / goodluz, iStock / Natalia Bodrova, insta_photos, RossHelen, shapecharge. Text: Melanie Breuer
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Susanne, Redakteurin
Trendiger Streifenlook
,Vertikal strukturierte
Holzfronten sind ziem-
lich angesagt. Naturli-
ches Design und Funkti-
on in purer Harmonie.“

Marc, Produktion

Nie mehr schlechten
Kaffee im Biiro!
,Schneller Genuss fur
zwischendurch: Dank
des tollen Kaffeevoll-
automaten von Siemens
machen selbst stressige
Arbeitstage mehr Spal3.“

Ferdinand, Lektor

Doppelt hilfreich ,Ich mag Mobel
mit Zusatznutzen. In dieser intuo-
Kiche vergroBert sich bei geoffne-
ten Klapptiiren die Arbeits- oder
Stellfliche um die Schranktiefe.”
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Die gerahmten Kanten der Vorderseite laden ein, das Sideboard Vinci AO3 mit Bildern in Szene zu setzen.

Modernes Leben

Das Traditionsunternehmen Tomasella fertigt zeitgendssische Mdbel
und Accessoires — nicht nur fir Ess- und Wohnzimmer.

Moderne, funktionale Mobel mit preisgekrontem Design —
daftir steht das italienische Unternehmen, das 1948 als
Handwerksbetrieb gegriindet wurde. Seit fast einem Drei-
vierteljahrhundert hat es sich Tomasella zur Aufgabe ge-
macht, Mobel zu entwickeln und zu fertigen, die den sich
stindig verdndernden Bediirfnissen gerecht werden.

QUALITAT UND DESIGN

Das Sideboard Vinci A03 von Tomasella ist mit seinen drei
Schubladen, den beiden gerdumigen Fligeltirfachern und
groBen Ablageflichen ideal zur Aufbewahrung und Présen-
tation und gleichzeitig ein lebendiges Beispiel italienischer
Handwerkskunst: Das Sideboard ist in drei GroBen erhalt-
lich, jede Front kann in einer eigenen Farbe gewahlt wer-
den und fir noch mehr Individualitidt kann man sich zwi-
schen Laminat und Lack, Holz- und Dekorgrafik sowie
beim Sockel fiir eine Mattlackausfiithrung entscheiden.

Die bei den Archiproducts Design Awards 2021 preisge-
kronte Vitrine Nina — nach dem Konzept und Entwurf des
Designstudios Rossi&Co. — ist ein weiteres Highlight des
Herstellers: Die Metallstruktur und das Schilfglas priagen
das Modell Nina optisch und machen es zu einem dekorati-
ven Stiick im Vintage-Stil.

MODULARES WOHNEN

Tomasella setzt fiir Stauraum in Ess-, Wohn- und Schlaf-
zimmern auf modulare Losungen. Dabei sind stets verschie-
dene Holzausfithrungen und Farben wahlbar, um fur jeden
Raum nicht nur die neuesten Trends, sondern auch dessen

unterschiedliche Anforderungen an die Einrichtung be-
rucksichtigen zu kdnnen. So zeichnet sich etwa die Logica-
Kollektion durch eine Vielseitigkeit aus, die es ermdglicht,
das Innere des Schranks ganz einfach individuell zu gestal-
ten. Und Schrank Gola punktet beispielsweise mit drei ver-
schiedenen Hohen, 24 Lackfarben in Matt oder Hochglanz,
18 Melamin-Dekoren und einer enormen Flexibilitat durch
Tiefen-, Hohen- und Breitenkiirzungen.

www.tomasella.it

Vitrine Nina gibt es in Klar- oder Milchglas und mit Rahmen in
Schwarz oder WeiB.
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Eine Outdoorkiiche ganz nach eigenem Wunsch und Mdglichkeiten gestaltet — das bietet BBQ Kitchen.

DrauB3en grillen und kochen

Die Outdoorgrillkiche BBQ Kitchen ist individuell zusammenstellbar und damit

perfekt geeignet fur jede Terrasse.

Das modulare Anbausystem von BBQ Kitchen ermoglicht

es, eine Outdoorkiiche ganz individuell zusammenzustellen.

So léasst sich der Grillplatz zu einer perfekt durchdachten
Kuche fiir den Aullenbereich erweitern und man kann die
warme Jahreszeit noch besser mit Familie und Freunden
drauBen geniefen.

SO EINFACH GEHT'S

BBQ Kitchen hat die passenden Anbaukits fir die gefrag-
testen Gasgrills von Weltmarktfiihrer Weber: Die pulver-
beschichtete und voll verzinkte Outdoorkiiche ist fir die
Grillserien Spirit, Genesis und Summit gepruft und zer-
tifiziert. Arbeitsflichen, Griffe und Spiile sind aus hoch-
wertigem gebiirsteten Edelstahl. Die Arbeitsplatten lassen
sich zudem flexibel austauschen (z.B. gegen Granit) und
dank der stufenlos einstellbaren Fiie ist die Hohe der Mo-
dule zwischen 920 bis 950 Millimeter individuell regulierbar.
Die einzelnen Module sind 640 Millimeter breit und 611
Millimeter tief. Und: Es gibt Moglichkeiten, die smarten
Weber Gadgets wie Weber Connect oder Weber iGrill zu

integrieren. Auch der Einbau von Kiihlschranken ist moglich.

DIE MODUL-MOGLICHKEITEN

Finf verschiedene Varianten konnen beliebig kombiniert
und erganzt werden: Das Standardmodul der BBQ Kitchen
mit Tur bietet Platz zum Verstauen der Gasflaschen, fir
sperrigeres Grillzubeho6r oder Terrassenequipment. Das
2-fach Ladenmodul ist mit seiner groBen Tragkraft ideal

fir schweres Grillzubehor, etwa aus Gusseisen. Das Gas-
kochermodul erméglicht es, den Seitenkocher von Gasgrills
komplett in die BBQ Outdoorkiiche zu integrieren. Es ist

in unterschiedlichen Varianten passend fur den jeweiligen
Gasgrill erhaltlich. Das duBlerst praktische Sptilmodul —
denn Wasser ist beim Kochen immer von Vorteil — benotigt
einen Wasseranschluss auf der Terrasse und mit einem Eck-
teil hat man die Moglichkeit eines Verbaus tiber Eck — fiir
noch mehr Platz und Moéglichkeiten.

www.bbq-kitchen.com

Rund um die Gasgrills von Weber werden die Outdoorkiichen mit
flinf verschiedenen Modulen aufgebaut.
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PRASENTIEREN
ODER VERSTECKEN?

SIND REGALE DIE NEUEN OBERSCHRANKE?

Offene Kichenregale, um Geschirr & Co. stilvoll in Szene zu setzen, oder doch
lieber geschlossene Hangeschrdanke, um praktischen
Die Vor- und Nachteile beider Gestaltungslésungen.

eschirr, Besteck, Topfe, Kii-
G chengerite, Lebensmittel: In
jede Menge Utensilien unterbringen.
Oberschranke sind daher die erste
Wahl, wenn es darum geht, den not-
wendigen Stauraum hierfir zu schaf-

einer Kiiche muss man meist

fen. Denn die multifunktionalen
Mobelstiicke zeichnen sich durch drei
groBe Talente aus. Erstens: Sie bieten
viel Stauflache fur Glaser, Teller & Co.
Zweitens: An der Wand aufgehangt,
sparen sie kostbaren Platz am Boden.

Drittens: Im Inneren von Hange-
schranken lagert das Kiichenequip-
ment, ordentlich versteckt, hinter ge-
schlossenen Schranktiiren. Wer tiber
eine kleine Kiiche verfiigt, kann die
komplette Raumhohe nutzen und die
Oberschranke bis unter die Decke
hidngen. Oder man entscheidet sich
sogar fur zwei (oder drei) Reihen mit
Oberschranken und verdoppelt (ver-
groBert) so den benoétigten Stauraum.
In der unteren Reihe kénnen Geschirr
und Lebensmittel fir den téglichen

Stauraum zu schaffen?

Bedarf unterkommen, in der oberen
Reihe seltener genutzte Utensilien wie
der Fonduetopf und das Festtagsge-
schirr. Doch so praktisch geschlossene
Oberschranke sind, derzeit sind gera-
de offene Kiichenregale sehr beliebt.
Vor allem auf Social Media kann man
zahlreiche Bilder von perfekt gestylten
Regalen bewundern. Das fein arran-
gierte Geschirr oder die Sammlung
ausgesuchter Vasen, Teedosen und
anderer dekorativer Accessoires sieht
hier nicht nur sehr charmant aus.

Ebenfalls méglich: geschlossene Schrankfronten und Regaleinbauten in Kombination mit offenen Vitrinenschranken (gesehen bei ewe).
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Fotos: Maren Riekmann, PR

Wer sich nicht zwischen Oberschrank und Regal entscheiden kann,
dem hilft die Technik: Das Offnungssystem ,SlightLift” von Hacker
kombiniert Schieben, Klappen und eine intelligente Beleuchtung.

Offene Regale lockern die Kiiche auf und lassen sie
lebendiger, groBziigiger und oft auch eleganter aus-
sehen. Mit Regalen kann man Lieblingsstiicke insze-
nieren und auch die Wandgestaltung mit Fliesen oder
Tapeten fillt mehr ins Auge. Hinzu kommt, dass es
fiir manche Raumsituationen oft keine andere Losung
gibt. Hat die Kiiche beispielsweise Dachschragen, sind
Regale perfekt. In den meisten Fillen sorgen sie auch
daftir, dass mehr naturliches Licht zum Arbeiten als
mit Oberschrianken zur Verfiigung steht. Richtig
schon sind offene Regale jedoch nur, wenn sie nicht
uberladen werden. Hierfir am besten nur Geschirr
und Accessoires des taglichen Bedarfs arrangieren.
Also nicht die gesamte Gewtlirzsammlung, sondern
nur den Salzstreuer und die Pfeffermiihle, die man
regelmiBig verwendet. Auch Kaffeebecher und Scha-
len, die abends benutzt im Geschirrspiler landen,
sind eine gute Wahl. So sieht das Regal jeden Tag
wieder aufs Neue perfekt gestylt aus.

Nicole Knaupp <<

Gut strukturiert werden offene Regale zum Designobjekt im
Raum. Stimmungsvolles Licht rundet den Look ab (nobilia).

Auch Gleitschiebetiren stellen einen cleveren Mittelweg dar. Sie lassen

sich leicht und gerduschlos 6ffnen bzw. schlieBen, sind platzsparend
und schaffen somit mehr Flexibilitat bei der Kiichenplanung (hier: FM).
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TIPPS VOM PROFI

Oberschrénke oder offene Regale?

Wir haben Maren Riekmann gefragt.
Die Architektin vom Bodensee ent-
wickelt mit einem hohen Anspruch an
Design, Qualitat und Nachhaltigkeit
maBgeschneiderte Projekte, ohne dabei
die Kosten aus dem Blick zu verlieren.
Info: www.riekmanufaktur.de

OBERSCHRANKE

.Bei einer kleinen Kiiche hat man meistens keine Wahl: Ober-
schranke sind ein Muss. Damit die Kiiche mit den raumhohen
Schranken jedoch nicht tberfiillt wirkt, spielen die Farbauswahl
und das Design eine entscheidende Rolle. Dunkle Unterschran-
ke, kombiniert mit hellen Hangeschranken in WeiB oder Hell-
grau, sorgen beispielsweise fiir mehr optische Leichtigkeit.

Charmant wirkt auch die Kombination aus geschlossen Schrén-
ken und Schranken mit Glastiiren. So kann man etliches ver-
stecken und zugleich schone Glaser und Geschirr offen prasen-
tieren. Das lockert die strenge Kiichenfront optisch auf.”

OFFENE REGALE

»Ganz klar, offene Regale sind modern und machen zugleich
einen sehr wohnlichen Eindruck. Sie sind jedoch nichts fir
Chaoten, denn sie sehen nur schon aus, wenn sie aufgeraumt
und geputzt sind. Beim Ordnunghalten hilft es, wenn jedes Teil
in der Kiiche — wie librigens auch im gesamten Haus — seinen
festen Platz hat. Generell empfehle ich, bei offenen Regalen
Accessoires oder Lebensmittel so zusammenzustellen, dass sie
eine optische Einheit ergeben. Das kann zum Beispiel eine the-
matische Zusammengeharigkeit oder ein einheitliches Farbkon-
zept sein. Eine Idee ist es, nur weiBes Geschirr zu arrangieren,
dazu noch ein Krautertépfchen und die beiden Lieblingskoch-
biicher — das wirkt schick und lassig.”
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KOMFORT & ASTHETIK
IM GLEICHGEWICHT

RUND UM DIE SPULE TUT SICH VIEL NEUES AUF

Die Spile ist wahrscheinlich der wichtigste Platz in der Kiche.
Damit in Sachen Wasser alles richtig gut funktioniert, braucht
es eine ganze Menge Equipment: Armaturen, Becken, Ablagen,
Kichenrlickwande und Arbeitsplatten sollen nicht nur funktional
eine Einheit bilden, sondern idealerweise auch noch fantastisch
zusammen aussehen und den eigenen Stil perfekt einfangen.

Schlauchbrausen Die Armatur, mit der die Profis arbeiten.
Egal, ob hoher oder niedriger Auslauf — mit dem Schlauch
erreicht man auch hohe Tépfe sowie jede Ecke in groBen
Becken spielend und wéscht Obst, GemUse und Salate im
Handumdrehen wassersparend. Zudem gibt es die Auszugs-
brausen, wie sie auch genannt werden, in groBer Modellviel-
falt und vielen Farben. Von Normal- auf Brausestrahl schal-
tet man in der Regel am Brausekopf um, so auch bei der Eos
Neo von Franke (0.) und Venere 2 von Naber (r.).
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Einhebelmischer Energiesparend ist bereits der schnelle Zugriff mit nur einer Hand auf die gewiinschte Temperatur und Wassermenge.
Doch die modernen Einhebelmischer kénnen mehr. Sie verfiigen vielfach (iber eine Grundeinstellung des Bedienhebels auf Kaltstart — man
holt sich warmes Wasser wirklich nur, wenn man es braucht. Zudem gibt es viele Modelle mit weiteren Extras: Die Candor von Blanco (o.)

beispielsweise ist mit herausziehbarem Auslauf erhaltlich.
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Elektronisch/beriihrungslos/
Touch-Funktion Wie von Zauberhand
Wasser aus dem Hahn — innovative Sen-
soren machen es méglich, dass man nie
wieder mit teigverklebten oder schmutzi-
gen Handen die Armatur ber(ihren muss.
Moderne Modelle liefern durch leichtes
Antippen Wasser oder man bedient sie
ber das Smartphone und Tablet. Die
Armatur Atlas Neo Sensor von Franke, 1.)
wird mithilfe der Infrarottechnologie
bedient.



FUNKTIONEN

FARBEN
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Kochendes/gekiihltes/gefiltertes/sprudelndes Wasser Es gibt Armaturen, die liefern sprudelndes oder gefiltertes Wasser,
und solche, bei denen gekiihltes oder kochend heiBes Wasser direkt aus dem Hahn kommt. Unabhéngig von System und
Hersteller benotigt man dazu etwas Platz unterhalb der Spile. Gefiltertes Wasser wie bei Blancos Fontas-S Il (0.) sorgt fir
weniger Kalk und damit fir mehr Geschmack, etwa in Tees. Bei der HeiBwasserfunktion gibt es Armaturen, die nur eine vorher
definierte Menge heiBes Wasser aufbereiten, und solche, bei denen es immer auf Knopfdruck flieBt. Interessant ist fiir Eltern
eine Kindersicherung fiir die HeiBwasserfunktion.

Versenkbare/klappbare Armaturen Eine
Spille vor dem Fenster zu platzieren, ist aktuell
Trend — damit das funktioniert, bieten sich ver-
senk- oder klappbare Armaturen an. Einige, wie
die Taros Neo Window von Franke, lassen sich
einfach herausnehmen und werden voriiberge-
hend beiseitegelegt. Andere Modelle kénnen in
die Arbeitsplatte versenkt oder in die Spile ab-
geklappt werden. Immer aber gewahrleisten sie
maximale Freiheit bei der Kiichenplanung, egal
ob fiirs Offnen des Fensters oder fiir eine auf-
geraumte, cleane Optik.

Schwarz und WeiBl Schwarz ist absoluter Trend in der Kiiche, egal ob fir Becken oder Armatur, doch auch WeiB ist gerade
massiv im Kommen: Wahrend schwarze Armaturen gut zum Industrial Style passen — etwa die Portare 3 aus der Serie Armate
Servizio von Naber (I.) — oder sehr reduziert wirken — wie Frankes Eos Neo in Industrial Black (Mitte) —, ziehen weiBe Armaturen
die Blicke férmlich auf sich, wie die Ausziehbrause Linus-S von Blanco (r.) zeigt. Weife und schwarze Armaturen harmonieren
gut mit gleichfarbigen Becken.

120



ABLA GEN@

ARBEI'TSPLATTEN

Hygienisch und praktisch Nichts geht iiber Arbeitsflache — auBer mehr Arbeitsflache. In kleinen Kiichen kénnen
deshalb Ablagen sehr sinnvoll sein, die mehr Arbeitsflache schaffen, wie Abdeckungen iiber oder Ablagen in Spiilbe-
cken. Ein Becken mit variablen Ablage- und Abtropfflachen hat Blanco (Etagon 6, Bild 1). Einige Hersteller bieten zu
ihren Spilen auch komplette Sets mit verschieden groBen Abdeckungen an, die auch als Schneidebretter verwendet
werden kdnnen. Schnittfes-te und hygienische Arbeitsflache bietet Naturstein. Keramikarbeitsplatten, z. B. Nero
Marquina (Strasser, Bild 2), sind ebenfalls sehr robust. Firr einen reduzierten Look sorgen Arbeitsflachen aus Edelstahl
(Franke, Bild 3).

Metallic Es ist nicht alles Gold, was glanzt, aber Metallic-Look ist aus der Kiiche nicht mehr wegzudenken. Ob Kupfer,
verschiedene Gold- und Messingténe oder die Anmutung von Industriestahl, ob seidenmatt oder hochgldnzend — die
aktuellen Edelstahlarmaturen haben eine auBergewdhnliche oder edle Optik erhalten. Auch Eos Neo von Franke (Mitte)
ist ebenso wie die Livia-S von Blanco (r.) in verschiedenen metallischen Varianten erhéltlich.

121



®

SPULBECKEN
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Kontrast und Harmonie Das Wichtigste
bei der Auswahl des Beckens — es muss in
der GroBe zum Haushalt passen. Ansonsten
unterliegen auch Sptlbecken Trends: Aktuell
sind zeitlose, klare Linien angesagt, die vor
allem in Edelstahl gut zur Geltung kommen,
wie bei Blanco Zerox (Bild 1). Bei der Kombi-
nation von Spilbecken mit Arbeitsplatten
kann man verschiedene Materialien und
Farben kontrastieren lassen oder auf einen
einheitlichen Look setzen. So verschweift
Franke Arbeitsplatten aus Edelstahl nach
MaB per Laser millimetergenau mit seinen
Becken (Bild 2). Edelstahlbecken passen aber
ebenso gut zu Steinoptiken oder zu Arbeits-
platten aus Holz (Naber, Bild 3).
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Open Suite Superior von hkt — eine Dunstabzugshaube in Form von Regalen mit Lichtpaneelen in unterschiedlichen Breiten.

Funktionale Vielfalt

Armaturen, Becken, Dunstabzlge und raffinierte Regale — hkt hat
alles, was das Herz begehrt und was das Herz einer Kiiche ausmacht.

Modular, innovativ und vernetzt — das ist die neue Dimension von hkt
namens Open Suite Superior. Der einzigartige Stil und das anpassbare
Design verleihen jeder Kiiche ihren einzigartigen Stil. Ausgehend von
den beiden Breiten 80 und 160 Zentimeter ist es moglich, seine eigene
Komposition zu erstellen, indem man Absaugeinheiten, Lichtpaneele
und eine groBe Auswahl an Regalen kombiniert: helles oder rauchfarbe-
nes Glas, Metall, schwarzes Metalldrahtgewebe und Nussbaum. Zudem
lasst sich bei Open Suite Superior das Regal dank des optionalen
Rahmens auf den Rest der Kiiche abstimmen. Die strategisch platzierten,
dimmbaren LED-Paneele sorgen fiir tolles Licht beim Kochen sowie
perfekte Ambientebeleuchtung.

ARMATUREN UND BECKEN MIT STIL UND MODERNE TECHNIK

Die Armatur 316 Kitchen zeichnet sich durch innovatives und aulerge-
wohnliches Design aus. Sie vereint hochwertige Materialien mit einem
Fliusterperlator. Aulerdem spart die 316 Kitchen dank Kaltstartfunktion
Energie und Platz: Bei senkrechter Positionierung des Reglers startet sie
nicht mit Misch-, sondern mit Kaltwasser. Thre zeitgemafBen Farben und
Oberflichen runden das Angebot ab. Mit der Lentos 60 bietet hkt eine
Spile mit seidig anmutender Premiumoberflache mit Abperleffekt, die
zudem geruchsneutral, hitzebestandig und unempfindlich gegentiiber
Temperatureinwirkungen ist. Das lebensmittelechte, absolut unbedenk-
liche Material mit der garantierten, patentierten Oberflichenqualitat ist
zudem schlagresistent, farbresistent und somit langlebig. Fiir die Eigen-
marke Lentos gibt hkt — wie auch fiir seine Armaturen und Kochfeldab-
zige — sieben Jahre Garantie.

www.hkt.at
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1 Die Lentos 60 hat eine Premiumoberflache mit
Abperleffekt. 2 Die Armatur 316 Kitchen punktet
mit Kaltstartfunktion und Flisterperlator.
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Das Wassersystem BLANCO drink.soda
Evol-S Pro schwarz matt liegt voll im Trend
von Retro-Chic und Industrial Style.

Neues am Wasserplatz

Seit fast 100 Jahren beschaftigt BLANCO sich mit dem zentralen Element
in der Kliiche — dem Wasser — und erschafft dabei immer wieder Neues.

Die perfekte Einheit am Wasserplatz in der Kiiche ist fir
BLANCO die UNIT: Durch sie wird die Premiumkiiche von
heute optimal erganzt. Die UNIT ist eine Systemlosung aus
einer Armatur oder einem Wassersystem, dazu passendem
Becken oder einer Spiile und einem Abfall- und Organisa-
tionssystem im Unterschrank.

DIE BLANCO-WASSERSYSTEME

Sie heiBen drink.soda, drink.hot und drink.filter und sind
als neue BLANCO UNITs so innovativ wie nie zuvor. Gleich
fiinf Funktionen in einer Armatur vereinen die BLANCO
drink.soda Evol-S Pro schwarz und die UNIT: kaltes und
warmes Leitungswasser sowie gefiltertes, gekiihltes und auf-
bereitetes Wasser still, medium oder prickelnd. Am separa-
ten Drehrad ldsst sich der Kohlesduregehalt im gefilterten
Trinkwasser einstellen und die Funktion Click & Touch
regelt die Menge an gefiltertem Wasser. Zwei separate Ab-
laufe trennen veredeltes Wasser von Leitungswasser und
ermoglichen die parallele Bedienung. Dank ihrer Vielfalt
an Funktionen tragt diese Armatur zu einem gesunden und
nachhaltigen Lebensstil bei. Sie vereinfacht das Arbeiten

in der Kuche, spart Zeit, macht noch mehr Lust auf puren
Wassergenuss und ist zudem eine echte Augenweide.

MEHR OPTIONEN MIT BLANCO

Zur modernen BLANCO UNIT wird drink.soda Evol-S Pro
schwarz matt in Kombination mit einem schwarzen Etagon-
Becken aus Silgranit® und der Abfalllésung Select IT Soda.
Das schwarze Becken zeigt sich als optimal abgestimmter
Designpartner fir einen Gesamtauftritt mit eindrucksvoller

Wirkung. Genauso harmonisch erganzen sich die Wassersys-

teme BLANCO drink.soda Evol-S Pro schwarz matt und
BLANCO drink.hot Evol Mono schwarz matt in ihren
Funktionen. Gefiltert veredeltes Wasser von heif3 bis kalt,
prickelnd bis still und punktgenau in der Menge dosiert,
bietet das Armaturen-Tandem jederzeit per Drehrad und
Click & Touch. Einfacher im Handling und komfortabler
geht es nicht.

www.blanco.com

Die BLANCO Wassersysteme drink.soda Evol-S Pro schwarz matt und
drink.hot Evol Mono schwarz matt, kombiniert mit einem extrabrei-
ten schwarzen Etagon-Becken.
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Bei den neuen Maris Becken in Matt Black sind selbst Ventile, Drehknépfe und Uberlauf in markantem Schwarz.

Markant und edel

Auch Franke ist mit der neuen Black Collection dem Zauber von
Schwarz erlegen. Armaturen im Metallic-Look setzen Akzente.

Schwarz ist Klassiker und Trend gleichermaBen und tiber-
zeugt mit unvergleichlicher Eleganz. Mit der Black Collec-
tion bietet Franke Neues bei den Maris Becken und Urban
Spulen: Farblich abgestimmt auf das matte Tiefschwarz der
Fragranit-Modelle, sind jetzt auch Ventile, Drehkn6pfe und
der Uberlauf in Black Matt erhiltlich. So wandelt sich der
Spulbereich zum aullergewohnlichen Blickfang.

FORMSCHONE MARIS BECKEN AUS FRAGRANIT

Als jiingste Entwicklung aus Fragranit prasentiert Franke
formschone Maris Einzelbecken. Neben der Ausfithrung in
Black Matt stehen mit Glacier ein kithles Weif3, mit Cash-
mere ein warmer Sandton, mit Onyx ein dunkles Grau
sowie Steingrau zur Verfiigung. Elegant wirken die Becken
durch ihre Auflagenstarke von nur sechs Millimetern und
die tiefer liegende Armaturenbank. Sie sind ausgestattet
mit einem Druckknopf zum bequemen Offnen des Ablaufs
oder einer Handbetdtigung sowie dem elegant verdeckten
Franke Uberlauf. Die Black Collection gibt es mit stylishem
Drehknopf oder dem Ventil mit Handbetédtigung in Black
Matt. Wie alle Fragranit-Spiilen besitzen auch die neuen
Maris Becken eine besonders hygienische Oberfliche, denn
diese ist mit Sanitized® ausgestattet. Die bewahrte Silber-
ionen-Technologie reduziert das Bakterienwachstum um

99 Prozent. Die Becken sind erhéltlich fur den 45er-, 60er-
und 80er-Unterschrank — jeweils mit oder ohne Armaturen-
bank. Durch die 2-in-1-Installationsmoglichkeiten lassen
sich die neuen Maris Becken flexibel flichenbiindig oder
als Unterbauvariante installieren.

GLANZVOLLE AKZENTE BEI ARMATUREN

Mit Atlas Neo und Eos Neo, Armaturen aus massivem Edel-
stahl, setzt Franke glanzvolle Akzente — insbesondere mit
den neuen PVD-Beschichtungen im Metallic-Look. Fiir sie
gibt es nun neben Edelstahl und Chrom sowie trendigem
Industrial Black auch metallisch glanzendes Anthracite,
Copper und ein helles Champagne Gold. Dank des gerad-
linigen, schnoérkellosen Designs kommen die neuen Metallic-
Farben an diesen Armaturen besonders gut zur Geltung.
Die Atlas Neo ist mit ihrem hohen Auslauf die moderne
Interpretation der klassischen Kiichenarmatur und Eos Neo
ist mit ihrem hohen, gebogenen Hals sehr elegant.

www.franke.com/at

In den neuen Farben Champagne Gold, Copper und Anthracite gibt
es nun die massiven Edelstahlarmaturen Atlas Neo und Eos Neo.
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REPORTAGE & REISE

MAILAND UND SEIN GESCHENK AN DIE WELT

»,Das Auge isst mit” — dieser schon etwas betagte Ausdruck ist
wohl nirgendwo so aktuell wie in der italienischen Metropole von
Mode und Design. Eine (nicht nur) kulinarische Genussreise.
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1 Rund 17.000 gm umfasst die bekannte
Piazza del Duomo (,Domplatz”). 2 Was ware
ein Feierabend in Mailand ohne den traditio-
nellen Aperitivo? 3 Modetrends sieht man
hier nicht erst zur Fashion Week. Das perfekte
Styling erkennt man oftmals schon an der

hippen Kleidung der Menschen auf der StrafBe.
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M

naue Schnitte, schicke Schuhe, perfekt abgestimmte Acces-
soires. Bellissimo! In ein Lokal zu gehen, das ist fir die
meisten Milanesi nun mal mit Bella-Figura-Machen verbun-
den. Und so werden Cafés, Bars und Restaurants immer
wieder aufs Neue zum Theater, in dem das kostliche Stiick
vom Dolce Vita aufgefiihrt wird. Gut aussehen und gut
essen — das gehort in Mailand, der Weltstadt der Mode und

ag der Drink auch noch so verlockend erscheinen,
der Teller noch so hiibsch angerichtet sein — der
Blick schweift unweigerlich ab. Mamma mia, so
viele elegante, stilsichere Menschen! Edle Stoffe, passge-

AT

1S

des Designs, einfach zusammen. Auch daran zu erkennen,

dass gefeierte Modeschopfer ebenfalls kulinarische Akzente
setzen. Das Emporio Armani Ristorante in der Via dei
Giardini 2 serviert superfrische Meeresfriichte in Garten-
atmosphare. Die Martini Bar und das Martini Bistro im
Corso Venezia 15 verdanken ihr mondanes Interieur einer

1 Kleider machen Leute — und bringen manchmal auch elegante
Speiselokale wie das Trussardi alla Scala oder das Emporio Armani
Ristorante (im Bild) hervor. 2 Fast scheint es, als hatte sich das
LuBar in die Botanik eines Gewdchshauses eingepflanzt. 3 Kein
Mailand-Trip ohne ein traditionelles Risotto alla Milanese!

Kooperation mit Dolce & Gabbana. Tipp: Die Radicchio-

Ravioli mit Seeteufel-Ragout stehen der Theatralik des

Modelabels in nichts nach.

DESIGN 1S(S)T AUCH MAL BODENSTANDIG
Gleich zwei Standards der Maildnder Kuiche — Risotto alla
Milanese und Ossobuco — vereint Trussardi im gleichna-

migen Restaurant in privilegier-
ter Lage direkt neben der welt-
bekannten Scala. Ubersetzt
heiBt Ossobuco ,,Knochen mit
Loch®. Dabei handelt es sich um
Scheiben von der Kalbshaxe,
behutsam geschmort, bis das
Fleisch so zart ist, dass es im
Munde zergeht. Ein perfektes
Risotto alla Milanese ist cremig
und mit feinen Safranfaden
durchzogen. Deutlich gtinstiger
als in den Designer-Restaurants,
aber garantiert nicht minder
spektakular, speist man zum
Beispiel im eleganten Winter-
garten der Galleria d’Arte
Moderna. Das LuBar wirkt
inmitten der Botanik geradezu
verwunschen, die sizilianische
Familienkiiche bezaubert nicht
minder. Wie wére es mit Auber-
ginenballchen mit Mandeln als
delikater Vorspeise? Danach
vielleicht Spaghetti mit Seeigel,
raffiniert und wurzig. Der
passende Desserttraum als
Abschluss des perfekten Ments:
Zabaione mit Zimtcrumble. >>

Design trifft auf
Haute Cuisine —
in Mailand sogar
schon beim Lunch. i
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1 Wie kleine Sonnen wirken die késtlichen Zi-
tronentorten aus dem Tortatelier. 2 Die sehr
geschichtstrdchtige Bar Basso ist vor allem fur
ihren berlihmten Drink Negroni Sbagliato be-
kannt. 3 Ein echt norditalienischer Klassiker:
stiBe Cannoncini. 4 Im Kiinstlerviertel Brera
dreht sich alles rund um Kunst und Kultur.
Daneben findet man hier auch eine hohe Dich-
te angesagter Szenetreffs. 5 Einen kleinen
Hauch von Venedig verstrémen die maleri-
schen Navigli, die WasserstraBen von Mailand.
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HERR ROSSI .
SERVIERT DAS GLUCK

Bitte nicht vom Namen tauschen
lassen: Zwar stehen in der Trat-
toria Trippa (dt. ,Kutteln”, un-
ten) in der Via Giorgio Vasari 3
auch Innereien auf der Karte,
wonach das Lokal nun mal be-
nannt ist. Doch es gibt ebenso
zahlreiche Gerichte fiir Liebhaber
einfacher, aber authentischer Kii-
che. Die Karte wechselt je nach
Tagesangebot und Saison. Pasta,
Fisch und Fleisch kommen ohne
Chichi auf den Tisch, sind aber
umso schmackhafter. Nach Kii-
chenchef Diego Rossis Risotto
leckt sich angeblich ganz Mai-
land die Finger. Unbedingt pro-
bieren: Markknochen vom Grill.

SUSSE GENUSSMOMENTE

Die ultimative Steigerung des siien
Lebens bietet das Tortatelier in der
Via Maroncelli 9. Zitronentorten, die
aussehen wie strahlende Sonnen,
garantiert gendergerechte Kuchen in
den Farben des Regenbogens, spekta-
kuldre Cupcakes, Sahniges und Cremi-
ges, kunterbunt und wie maBgeschnei-
dert, alles zum Mitnehmen — und ein
einziges Hiiftgoldversprechen. Wer
lieber linger in einem echten Kaffee-
haus verweilt, dem konnte die Pasticce-
ria Gattullo gefallen. Der Familienbe-
trieb an der Piazzale di Porta Lodovica 2
ist nicht nur ansprechend eingerichtet,
es gibt auch ein enormes Angebot an
Gebick und Sandwiches. Typisch fir
die Gegend zwischen Mailand und
Novara sind die Cannoncini, kleine
Blatterteigrollchen, geftllt mit einer
verschwenderischen Portion Sahne,
Vanillecreme oder Zabaione.
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Als Café mit 1930er-Jahre-Charme prasentiert sich die
Pasticceria Sant Ambroeus im Corso Giacomo Matteotti 7,
zudem bekannt fiir einen herzhaften Lunch. Mittags ist
auch Piadina-Zeit: Mailands Antwort auf die in Italien
allgegenwartigen Panini. Das diinne, knusprige Fladenbrot
wird mit Fleisch, Kise, Gemiise oder Salat gefiillt. Ein
Favorit der Maildnder ist Divina Piadina in der Viale
Abruzzi 21. Vegane Gerichte stehen unter ande-
rem im Cascina Cuccagna auf der Speisekarte.
In dem ehemaligen Bauernhof aus dem 18.
Jahrhundert, Via Cuccagna 2, ist auch der
Panettone mit hausgemachtem Vanilleeis

eine Versuchung wert.

MODERNE KULINARISCHE VIELFALT

Ein Muss fur Fleisch-Fans ist natirlich die
Cotoletta alla Milanese, historisches Vorbild

fiir das Wiener Schnitzel. Das panierte, in Butter-

des Desi

Aperit

schmalz gebratene Kalbskotelett wird mal mit, mal

ohne Knochen serviert, kann diinn oder gut zwei Finger
dick sein — in Mailand gleicht wohl keine Cotoletta der
anderen. Kenner mit besonders gesegnetem Appetit
schworen auf die Prachtexemplare in der Trattoria del
Nuovo Macello von 1928 in der Via Cesare Lombroso 20.

SALUTE! APERITIVO-TIPPS

In Mailand gibt es unzéhlige Maglichkeiten, seinen Aperitivo zu
genieBen. In der FuBgéngerzone Paolo Sarpi mitten in Chinatown
werden Weinliebhaber in der Cantine Isola gliicklich. Im offenen
Ausschank sind jede Menge gute Tropfen aus ganz Italien, gern

auch prickelnd. Nur ein paar Hauser weiter lockt das oTTo mit
Cocktails und kdstlichen Happchen. Das Tranvai (rechts) in der Via
Zuretti 71 ist die etwas andere Location: Eine ausrangierte StraBen-
bahn dient als Kiiche. Entspannte Atmosphére, angesagt sind sogar
Bier und Burger. Ziemlich schrage Molekular-Cocktails kredenzt
man im Nottingham Forest, Viale Piave 1. Nur Mut, die Mixologen
verstehen ihr Handwerk.
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Mailand
gilt als Italiens
Hauptstadt

und natirlich des

ABENDLICHES ENTSPANNUNGSRITUAL

Gibt es tiberhaupt etwas, das den Maildndern noch ein
bisschen wichtiger ist, als richtig gut essen zu gehen?
Tagtéglich ab 18 Uhr legt sich eine Art freudige Aufbruch-
stimmung tber die Stadt. Dann stromt man in die Bars und
Cafés, um der gefiithlt grofiten heimischen Erfindung zu
huldigen — dem Aperitivo. In der Tat ist ganz Mailand
stolz darauf, der Welt das Ritual des Feierabend-
drinks geschenkt zu haben. Die ehrwiirdige Bar
Basso in der Via Plinio 39 gilt da als Urzelle.
ort wurde erstmals der Negroni Sbagliato
gemixt: Campari, roter Wermut, Prosecco —
gns . der Maildander Klassiker schlechthin.
Viele schlendern — selbstredend schick geklei-
: det — einfach von Bar zu Bar. In den angesag-
IVO. ten Stadtteilen Brera und Navigli und um den
Corso Como findet sich die grofite Auswahl. So
kann es vorkommen, dass der Aperitivo mit dem zuge-
horigen Fingerfood ein mehrgiangiges Abendessen ersetzt.
Denn geknabbert wird immer. Oliven, Kase, Focaccia, Brus-
chetta, bunte kleine Sandwiches — der Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt. Und die Leckereien gibt es zum Drink zu-
meist gratis dazu. La vita ¢ bella — das Leben ist schon!
Hans Schloemer <<



KUCHENMAGAZIN 2022 // AUF EIN WORT

KULINARISCHES KOPFKINO

SKURRILE SPEISENAMEN IM DEUTSCHSPRACHIGEN RAUM

Was spricht eigentlich dagegen, das Heft mal mit Humor abzuschlieBen? Also: Treffen sich ein
Ofenkater, ein Falscher Hase und ein Kalter Hund ... Ach nein, vielleicht doch lieber ein kriminalistischer
Schlusspunkt: Ein Betrunkener Kapuziner sowie die B’soffene Liesl waren bei Schneegestober im Einspdnner
unterwegs, als ein Blindhuhn am Eiterbalken ihren Weg kreuzte. Tragischer Ausgang: eine Tote Oma. Ein-
zige Zeugin: die Rote Inge. Einige Trunkene Jungfern wollen in der Nahe des Tatorts Leichenfinger gefunden
haben. Hm ... Vielleicht am Ende noch eine feine erotische Fantasie mit kleinen Pikanterien
wie Nonnenbriistchen, Frauennabeln und Errotenden Mddchen? Oder niedliche Kindergeschich-
ten vom Hoppelpoppel? Abenteuergeschichten von Armen Rittern? All das lieBe sich mit
ein wenig Fantasie schnell erzahlen — die Protagonisten sind allesamt aus deutsch-
sprachigen Speisekarten und Kochbtichern gecastet. Die skurrilsten Namen finden
sich hier, definitiv ohne Ruckschlussmoglichkeit, was auf den Teller kommt. Denn
natirlich beginnt so kein Witz. Noch viel weniger ist die Unfallnotiz ernst zu nehmen —
es sei denn, man hitte selbst das ein oder andere Schliuckchen zu viel intus. Der
kleine Ausflug in die amourdsen Gefilde von Speis und Trank hingegen beweist, wie
liebevoll kulinarische Namensgebung sein kann — zumal hier ausschlieBlich von St3-
speisen und so zartem wie knusprigem Geback die Rede ist.

Doch wie alles im Leben hat auch die Bezeichnung dessen, was uns serviert wird,
zwei Seiten. Sprich: Die Sache kann auch ganz schon deftig, ja, gar unappetitlich werden.
Tatsdchlich muss man das Prinzip ,nomen est omen® mitunter bewusst ausschalten, um nahe-
liegende Assoziationen zu vermeiden. Moppelkotze? Rinderpiimmel? Altwiener Hosntiirlfleisch alias
Katzngschroa? Cholerar?? Weckt — bis man es kennt und mag — zundchst nur bedingt lukullische
Begehrlichkeiten. Ganz anders hingegen ein kleines Nonnenfiirzle. Mag es auch eine nicht ganz
salonfihige Ausdiinstung im Namen haben, so ist es doch die pure VerheiBung auf das

groBe Gaumengliick. Der kleine Unterschied? Vermutlich nichts weiter als die Vernied-

lichung im Namen. Hier wie dort namlich steckt eine kleine Geschichte oder eine sprach-
) liche Herleitung dahinter. So geht das schwabische Schmalzgeback entweder zurtick auf
das mittelniederdeutsche ,nunnenfurt®, also ,von Nonnen gut zubereitet®, oder auf die
Geschichte, dass eine Nonne bei der Zubereitung einen Loffel voll Teig ins heiBe Fett gleiten lie3, wobei
jener kleine, unfeine Ton entfleuchte, der an ein gewisses Gerdusch erinnert. Die schonere Version des
Namens? Keine Frage! Nicht anders die der Maultaschen, zartlich Herrgottsbscheiferle genannt. Angeb-
lich wurde einem Monch ein wunderbares Stiick Fleisch geschenkt, ungliicklicherweise wahrend der
Fastenzeit. Um es an den strengen Augen des Schopfers vorbeizumogeln, wurde das Fleisch so klein wie
moglich geschnitten, um es mit Krautern und allerlei Zutaten in Teigtaschen verschwinden zu lassen.

Selbst Geschichten mit todlichem Ausgang kénnen einem Gourmet den Appetit nicht verderben -
ganz im Gegenteil. Oder hitte sich jemals jemand aus Angst den herrlichen Genuss von Strangolapreti,
also Priesterwiirgern, versagt? Die Trentiner Spinatknédelchen haben ihren Namen von der Sage, Monche
hétten frither oft Pacht und Steuern in nahrhafter Form eingetrieben. Ein unersittlich gieriger Kirchen-
mann sei schlieBlich jammerlich daran erstickt. Moglicherweise war hier aber auch der Wunsch der Tauf-
pate. Um aber die doch ziemlich harten Fakten des kleinen Krimis noch aufzukliren: Die Tote Oma ist ein
deftiges ostdeutsches Gericht aus Kartoffeln, Sauerkraut und der farb- und namengebenden Blut- bzw.
Grutzwurst. Leichenfinger nennt man den etwa fingerdicken Blauschimmelkase, eben aus Leipzig. Hier
zeigt sich der sarkastische Humor der Verzweiflung in der ehemaligen DDR: Man kochte mit dem, was
es gab. Am Ende sind es Gerichte mit Geschichte!

Die Food-Kolumne von Barbara Schulz <<
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